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Doces de Festa

em Idanha-a-Nova
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FOTO DA CAPA > Bancada dos bolos, Ramo da 52 das Dores, Idanha-a-Nova, 2006



O projecto Doces de Festa constitui um momento particular no percurso do Polo da
Gastronomia de Monsanto, pequeno nUcleo museoldgico que, juntamente com o Posto de
Turismo, ocupa o espaco de uma antiga casa brasonada que pertenceu aos Marqueses da
Graciosa, recuperada pela autarquia em meados da década de 1990, ao abrigo do Programa
de Recuperagdo das Aldeias Historicas.

A actual configuracdo é assumida a partir de 2004, data em abre ao publico a exposicdo
“Do Lume a Mesa”, numa parceria com a Associa¢do As Idades dos Sabores, entretanto,
dissolvida em 2006.

A partir deste momento, o Municipio chama a si a responsabilidade da gestdo e da
programacao desta linha tematica, de modo a dinamizar uma frente de especial interesse
na propria estratégia que desenvolve, no sentido da salvaguarda, da valoriza¢do e da
divulgacdo dos produtos caracteristicos daregidodeldanha-a-Nova, que temtido expressdo
sob diversas formas: desde os certames tematicos (Azeite, Enchidos, Sopas, Melancia e
Borrego) até a musealiza¢do de espacos (Nucleo do Azeite — Lagares de Proenca-a-Velha),
passando ainda por mostras e concursos gastronomicos, onde as producdes tradicionais
assumem natural destaque, razdo da integracdo desta iniciativa no ambito de ac¢do do
Projecto Rotas da Transumancia, ao abrigo do qual foi realizado.

O projecto Doces de Festa resulta de uma preocupacgdo antiga, ja com algum trabalho
efectuado a data, que visa a recupera¢do da memoria local associada ao dominio da docaria
e, em particular, ao papel que esta desempenhou no plano festivo.

A escassa bibliografia existente e ao sentimento, um tanto ou quanto generalizado, de que
estavamos perante um contexto pouco diversificado — sendo mesmo pobre — veio contrapor-
se uma espantosa quantidade de informagao recolhida junto dos informantes, distribuidos
um pouco por todo o concelho de Idanha-a-Nova. Gragas a eles, foi possivel recuperar
receitas, objectos, procedimentos, praticas sociais, histdrias e vivéncias, com especial énfase
para as festividades que compunham o calendario anual, muitas das quais desaparecidas na
actualidade, sem esquecer esse espaco, mais reservado, que é o dominio da festa familiar.

O esforgo desenvolvido ao longo dos poucos meses disponiveis para a realizacdo deste
trabalho, traduziu-se, grosso modo, na informac&o agora disponibilizada e no conjunto de
imagens e de objectos que integram a exposicao. Ndo é, de modo algum, a pesquisa mais
exaustiva —ha, sem duvida, lacunas a colmatar -, mas é uma base de trabalho significativa,
a partir da qual esperamos chamar a aten¢do de todos aqueles que ainda possam e
queiram dar o seu contributo, de modo a enriquecer a histdria da dogaria desta regido e,
consequentemente, ajudar a salvaguarda de um importante elemento do patrimonio de
Idanha-a-Nova.






1. Pdo-leve | Pdo delo

“Qualquer ruptura mais ampla do quotidiano introduz a

festa”
Roland Barthes

Na sucessdo dos dias, semanas, meses e anos inscreve-se a vida das sociedades humanas
com os seus ciclos vitais: nascimento, infancia, adolescéncia, fase adulta, velhice e morte.
Para as sinalizar e dar-lhes sentido as sociedades consumam celebragdes e ritos festivos.
Desta forma, as festas convertem-se em marcadores que vao assinalando a consciéncia
humana da passagem do tempo e o estar dentro do devir. As festas traduzem ciclos
temporais (festas das diferentes esta¢des), laborais (sementeira, lavra, ceifa, recolha de
frutos) e vitais (nascimento, baptismo, casamento, morte). E através de ritos celebrados
ciclicamente que o individuo se une a comunidade e esta, por sua vez, ao sagrado (ritos
religiosos), ao passar do tempo (ritos estacionais) e a natureza (ritos de término dos
trabalhos). Estas cerimdnias e celebragdes contribuem para evitar a desordem, para reger
as situagdes criticas, para manter o grupo coeso e cada um no seu lugar.

A festa assume um duplo sentido: cerimonioso e divertido. Prevé uma congregagdo que
traduz efervescéncia, exaltacdo e transgressdo. Associado ao divertimento, a festividade
reveste-se de uma dimensdo econdmica, caracterizada por uma espécie de gasto
ostentatdrio, muitas vezes competitivo, consumindo-se sem qualquer fim pragmatico:
dadivas ou transacgdes sumptudrias. E precisamente neste dominio da fartura, da dadiva e
da reciprocidade que se inscreve todo um conjunto de ocorréncias alimentares traduzidas
essencialmente por um caracter ritual que marca os dias do calendario. Trata-se de uma
ritualizagdo que tanto abarca o dominio das proibi¢des — alimentos que ndo se podem
comer — como o das prescri¢des — alimentos que se devem comer em determinados dias.
Dentro desta conformidade, destaca-se o papel da docaria tradicional na estruturacdo do
calendario festivo anual.

Neste ambito, cabe ao agUcar, enquanto elemento conotado com a transgressdo e o
pecado, assinalar esse fortissimo vinculo com o contexto festivo e ritual. Como sublinha
Joaquim Pais de Brito?, é através do agUcar “que se transporta e constrdi esse sinal positivo
de sagragdo da divindade, dos dias festivos, da Pdscoa, do Natal, do proprio Carnaval, dos




dias santificados e de todas as festas que acompanham os ritos de passagem. O agucar
instala-se como matéria e fluxo de dadiva e de comunicagdo”. Contudo, convém lembrar
que nem sempre o agucar foi tdo facil de adquirir. A escassez e o consequente preco
exorbitante, fez deste ingrediente um luxo apenas disponivel para as casas mais abonadas.
A testemunhar este facto esta a historia dos livros de cozinha onde se pode observar como
0 agucar comegou por ser um condimento, ao lado de outras especiarias raras e caras.
Porém, convém que nos lembremos que coube ao mel ocupar, desde os primdrdios da
humanidade, esse destaque de efervescéncia. Dai ter perdurado e de certa forma resistido
a sua substituicdo quase absoluta pelo agUcar nos dominios da docaria tradicional.

No concelho de Idanha-a-Nova, como em todo o meio rural portugués, o ciclo anual festivo
traduz, essencialmente, o ciclo vegetativo, ou seja, organiza-se e estrutura-se mediante
os trabalhos agricolas. Podemos diferenciar entre as festas tradicionais trés grandes
momentos, em estreita unido com o ritmo do trabalho que comega em Fevereiro com a
poda da vinha e acaba em Novembro-Dezembro com a colheita da azeitona. Distinguem-
se, deste modo, trés ciclos festivos: o ciclo da germinagdo (Entrudo ou Carnaval), o ciclo
da floragdo (Pascoa, Romarias, Festa da Espiga e as Fogueiras de Junho dos Santos
Populares), o ciclo das colheitas e das partilhas (Festas de Padroeiros, Todos os Santos,
S&o Martinho, Natal, noite do fim do ano e Reis). Associado a estes ciclos estdo um
conjunto de praticas alimentares, a que Ernesto Veiga de Oliveira® denominou de Manjares
Cerimoniais, definindo-os como “manjares, pratos ou refeicdes que sob formas definidas
e tradicionalmente estabelecidas, ocorrem, com caracter obrigatorio especial e mais ou
menos acentuado, em certos dias festivos do ano”, (1984, p.193). Deste modo, interessa-
nos em geral as praticas alimentares relacionadas com o calendario festivo e, em especial,
o universo da docaria tradicional que lhe esta associada, ou seja, o transgressor e opulento
mundo do agucar.




2. Arroz doce

“Nas festas eram os doces”

CiCcLO DA GERMINACAO
FEVEREIRO | COMPADRES/COMADRES; ENTRUDO

As festividades aldeds reproduzem, em paralelo com os trabalhos agricolas, o ciclo
completo da vida: nascimento, morte e renascimento do grupo. Numa analogia inspirada
no ciclo vegetativo, diriamos que a comunidade se encontra no fim do Inverno na mesma
situacdo que o grao de trigo que vai efectuar um desorientado impulso para se libertar da
velha semente, donde surge uma nova vida, que, por seu turno, dara novos frutos.

A assinalar a chegada do Carnaval estdo as celebra¢des dos dias dos Compadres e das
Comadres que acontecem nas duas quintas-feiras — penultima e Ultima — que antecedem
o domingo “gordo” de Carnaval. Esta celebragdo define-se, sequndo Ernesto Veiga de
Oliveira3, "como um jogo ou um sorteio de nomes, dos Compadres e das Comadres, tendo em
vista, expressa ou indirectamente, o estabelecimento de relagbes de parentesco cerimonial
precdrio entre os que a sorte associou — de sugestdo amorosa, como um género de augdrio de
noivado ou casamento, ou, outras vezes, de compadrio especial” (1984, p.57).

Para esta celebracdo fazia-se, normalmente, arroz-doce, papas de milho e espumas
(fardfias).

"Nesta altura a gente fazia os Compadres e as Comadres, ajuntdvamos os rebanhos das
raparigas e faziamos as Comadres. Por esta altura fazia-se uma caldeirinha de arroz doce, as
papas arrozadas e umas espumas” (Ti Ifisénia, Proenca-a-Velha).




"Na quinta-feira das Comadres e dos Compadres tinhamos o costume de fazer uma bacia de
arroz doce, papas de milho e fardfias” (Gracinda Pereira, 68 anos, Alcafozes).

"Neste dia faziamos o arroz-doce e as espumas. Agora é tudo fino, s6 lhe chamam as fardfias.
Isto fazia-se no dia das Comadres, a gente escrevia o nome do rapaz no papelinho e depois
deitava-se para um saco e depois cada um tirava seu papel, a sequir via o par que lhe calhava.
Depois pela Pdscoa davam a prenda a gente, costumava ser améndoas ou uma garrafinha de
perfume” (Maria Alice Elias, 64 anos, Salvaterra do Extremo).

3. Papas de carolo de milho, Idanha-a-Velha, 2006

4. Decorar uma travessa de papas de carolo de milho, Idanha-a-Nova, 2008

Em contextos rurais, o Carnaval, ou seja, as festividades dos “trés dias gordos” tem o nome
de Entrudo, que significa “entrada” (introitus). Trata-se, segundo alguns autores (Espirito-
Santo, 1999)*, da entrada numa nova vida, a semelhanca da terra que entrou num novo
ciclo de regeneragao.

A dogaria que pauta esta importante celebragdo resume-se ao arroz-doce, as papas de
milho e as faréfias. Em Salvaterra do Extremo existe o costume de nesta altura fazer as
argolas mimosas.

4 Espirito Santo, Moisés (1999) Comunidade Rural ao Norte do Tejo. Associacdo de Estudos Rurais:

Universidade Nova de Lisboa.



"No Entrudo fazia o arroz-doce. No dia de Entrudo comiamos as bexigas, o rabo e os pés do
porco. Na quarta-feira de Cinzas sé comiamos o resto do arroz-doce, pdo e queijo. Aprendi a
fazer o arroz-doce com a minha avé. Punha o arroz a cozer até que cozesse bem, deitava-lhe o
agucar e o lete e provava, quando estava bom, apagava. Depois punha-o para uma travessa e
fazia umas flores com a canela” (Ti Isabel Cabanas, 84 anos, Monfortinho).

"Pelo Entrudo fazia-se o arroz-doce, papas de milho e havia quem fizesse as espumas.
Era também a altura de se comer as bexigas” (Herminia Conceicao Ramalhete, 62 anos,
Segura).

"Pelo Carnaval faz a gente as argolas mimosas. Leva leite, ovos e azeite e depois ao tirar,
agucar e canela” (Maria Alice Elias, 64 anos, Salvaterra do Extremo).

5.e 6. Decorar o arroz doce com canela. S. Miguel d’Acha, 2008

Contudo, emIdanha-a-Nova ainda perdura na memoaria dos mais velhos o costume de fazer
o caldudo, doce elaborado com base nas castanhas oriundas das regides montanhosas a
norte. Trata-se de um vestigio dos contactos comerciais estabelecidos até a década de 60,
com a denominada Terra Fria, pelos oleiros e carroceiros que realizavam o Troco da louca.



A QUARESMA

Entre o periodo que medeia a Quarta-Feira de Cinzas e o Sabado Aleluia, em pleno final
do inverno, tem lugar a Quaresma durante um periodo de quarentas dias. A quaresma
constitui um ciclo no calendario cerimonial anual que se extrutura em torno da evocagdo da
Paixao e Morte de Cristo. Momento, por exceléncia, de total abstinéncia e recolhimento.
Contudo, em Idanha-a-Nova, por altura da Procissdo do Senhor dos Passos, existe o
costume de confeccionar os tradicionais bolos secos (borrachdes, biscoitos, bolos de
leite, broas de mel e de azeite). Por todo o concelho nado se conhece qualquer costume
de se fazer bolos durante este periodo, apenas em Idanha-a-Nova prevalece esta pratica.
Tal como refere o investigador da histéria local, Anténio Catana®: “Nao conhecemos
esta usanca de fazer qualquer tipo de bolos, durante a Quaresma, noutra regido da Beira
Baixa” (2004, p. 54). Sobre a receita dos tipicos borrachGes, o mesmo autor assinala que
" antigamente, nas casas ricas, os borrachdes eram feitos com aguardente e jeropiga e,
nas dos mais pobres faziam-se com vinho branco, em idéntica quantidade” (Ibid., p. 55).
Por outro lado, salientam-se igualmente as dadivas destes mesmos bolos que as pessoas
de Idanha-a-Nova faziam durante este periodo, principalmente aos mais desfavorecidos,

presos e enlutados.

7. Antdnio dos Santos e Rosa
Morao, forneiros de um dos
Ultimos grandes fornos a

laborar em Idanha-a-Nova

(Vale Ferreiro), 2008.




"Tanto pelos Passos como pela Senhora do Almurtdo, nestas alturas tinha sempre aqui o forno
cheio de doces. Nestas alturas faziam-se os borrachdes, os biscoitos, bolos de leite, esquecidos
e broas de mel. Nestas alturas fazia-se todo o tipo destes bolos de festas. Dantes, a gente
ajuntava muitos doces e arranjamos um agafate e iamos a levar aos presos da cadeia, aos
doentes do hospital e as pessoas que estavam de luto. A altura mais forte destes bolos era
pelos Passos” (Rosa Mourdo, 73 anos, antiga forneira, Idanha-a-Nova).

8. Borrachdes no tabuleiro, Alcafozes, 2006
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CICLO DA FLORACAO
MARCO/ABRIL

PASCOA

O ciclo pascal cristdo ¢, acima de tudo, uma explosdo de alegria e uma libertagdo. Depois de
um periodo de contencao alimentar, as festividades da Pascoa surgem como um momento
de abundancia, que se insere nas tradi¢des de renovagao e crescimento da transi¢do para
o ciclo primaveril. Esta abundancia propiciatoria, evocativa da fertilidade tradicionalmente
associada a época primaveril, revela-se na dogaria tradicional.

Entre os inUmeros bolos secos (biscoitos, borrachdes, bolos de leite, bolos de azeite, broas
de mel) que se fazem durante a altura pascal, o folar ou afolar é o bolo que ocupa um maior
destaque dentro das oferendas cerimoniais que ocorrem durante este periodo.



No meu tempo os doces eram amassados hoje para se cozerem amanhd. Eram os bolos que
quando iam para o forno dava-se uma tesoreda para se fazer uma flor no cimo. Levam ovos,
farinha, fermento, aniz, acucar e azeite. Punha-se o crescente, depois desfazia-se tudo e batia-
se com as mdos, depois eram tendidos e ficavam até um dia ou dois a fintarem. Depois no
outro dia, quando estavam a mete-los no forno é que davam a tal tesoreda para lhe fazerem
a flor, ficavam bonitos” (Maria Lobato, 85 anos, Rosmaninhal).

11. Acender o forno,
para cozer os bolos,

Penha Garcia, 2006

"Nesta altura fazia-se as tais broas de leite, os borrachdes, os biscoitos e os esquecidos. E
faziam também um bolo doce, era como um péo. Leva ovos, acucar, azeite, farinha e crescente.
Estes levam muito tempo a fintar” (Gracinda Marques, 68 anos, Alcafozes).

"A gente fazia o bolo de ovos, leva aguardente, canela, safroa, azeite, agicar, ovos e farinha.
Este bolo leva muitos ovos e demora muito a fintar. Eu costumava amassa-los a noite e
ficavam toda a noite a fintar. De manhd jd estava fintos na masseira e depois passava-os para
o tabuleiro e ainda tinham que ficar mais uma hora ou duas a fintar no tabuleiro e depois é
que véo para o forno. Antigamente tiravam-se quando estivessem quase cozidos e barravam-
se com o ovo. Depois em casa untavam um trapinho com azeite e punham por cima. Agora



quando entram para o forno ja levam o azeite, os ovos barrados e o agucar por cima. Ficam

muito bons, muito levezinhos. Os outros bolos que se fazem pela Pdscoa sdo os de leite: para
quatro quilos de farinha levam um litro de leite, um litro de azeite, dois quilos de agucar e vinte
e quatro ovos. S0 faco estes bolos redondos que se fazem pelas festas” (Maria do Carmo, 73
anos, Aldeia de Santa Margarida).

12.13.14 e 15 Preparagao dos tabuleiros e pincelar com ovo as broas de mel,

antes de entrar no forno, Penha Garcia, 2006.

Porém, em Penha Garcia e em algumas aldeias da proximidade, nomeadamente na Torre,
costumam fazer o Bolo Podre.



"Pela Pdscoa fazem-se os bolos de leite e 0 bolo podre. Este bolo leva canela e fica escuro, por
isso é que as pessoas lhe chamam bolo podre. E um bolo que leva um litro de lete, acicar um
bocadinho menos que o quilo, a farinha também, bota-se a canela @ medida que a gente quer
e depois é muito bem batido e leva-se ao forno. Aqui em Penha Garcia chamam-lhe bolo de
centeio, mas ali para a Torre é o bolo podre” (Barbara Campos, 76 anos, Penha Garcia).

16. Tabuleiros de bolos a espera de entrar no forno da Ti Rosa,
idanha-a-nova, década de 8o

17. Broas de mel e borrachdes a ser separados do tabuleiro
com a raspadeira, Ti Domingos, Alcafozes, 2006

18. Tirar os tabuleiros de bolos do forno




BODOS

Monfortinho / Salvaterra do Extremo

Enquadrado nas festividades pascais, os bodos, caracterizam-se, essencialmente, como
festas com componente de gasto. A realizacdo de bodos conjuga-se na tradi¢do oral a
promessas colectivas por ocasido de pragas de gafanhotos, praga bastante disseminada
na regido até ao inicio do século XX.

19. Distribui¢ao de bolos, Bodo

de Monfortinho, 2008

Estas promessas colectivas ligavam a comunidade a pratica de uma determinada obrigagao
ritual pela promessa. Para além de toda a gastronomia associada a estas praticas de
comensalidade, a docaria, em especial os bolos secos, denominados “Bolos de Farta
Ganhdo” em Monfortinho, sdo um dos elementos centrais que integram as respectivas
dadivas. No concelho destacam-se os Bodos de Monfortinho e de Salvaterra do Extremo.



20.TiIsabel Cabanas, Monfortinho, 2006

"Antes de fazer o Bodo, havia uma mulher que morava aqui de fronte a mim, ela é que fazia o
Bodo. Ela adoeceu e depois disse que ja ndo podia fazer mais o Bodo e mandou as festeras irem
ter com a Cabanas. Vieram cd e eu disse-lhes assim: como é que quereis que vos fa¢a o Bodo se
eu nunca o fiz? Vamos a faze-lo! Elas, coitadinhas, foram a ajustar com a antiga cozinhera do
Bodo e disseram-lhe: olheTi Maria, ela néo nos quer fazer o Bodo. ATi Maria veio a ter comigo e
disse-me: tu vais a fazer o Bodo as raparigas, que o Bodo ndo pode ficar sem se fazer. Foi entdo
que comecei a fazer o Bodo. Passei lad a minha mocidade a fazer os Bodos. Comecei a fazer o
Bodo muito nova. Os doces, quando os ia a fazer para a Nossa Senhora, deitava 8 litros de
soro e 10 litros de azeite, que era para ficarem macios e o acucar e a farinha era o que levavam.
Punha também um bocadinho de bicornato. Estes bolos é que eram do Bodo, chamam-lhes
bolos de farta ganhdo, também tinhamos outros de dgua. Eram fetos com 1 quilo de agucar,
1 quilo de farinha, uma duzia de ovos, mas nunca lhes deitei dgua, desculpe o que lhe vou a
dizer, deitava-lhes lete, ficavam mai fofinhos. Eu ndo dizia a ninguém, desenrascava-me como
podia. Fazia também pdes leves, éramos muitas a bater os ovos. Se era uma duzia de ovos, era
uma duzia de colheres de agucar. Batiamos as trés duzias e depois botdavamos aquela massa
para as formas. Faziam-se leilées com estes bolos. Os doces sdo de toda a gente, o bodo é de
toda a gente. Faziamos também biscoitos, que eram medidos como elas queriam. Se queriam
um tacho era um tacho para cada uma, se queriam uma malga era uma malga. Enchiam duas
malgas de agicar e duas de azete, deitavam-lhe a farinha e era sé assim. Comegdavamos a
segunda-feira e acabdvamos na terca-feira, sé a fazer bolos. Também tinhamos que amassar
o0 pdo, tinhamos que peneirar a farinha, fazer o crescente com um bocado de massa azeda.
Faziamos o crescente a note nas maceras e faziamos duzentos pdes para o Bodo. Andavamos
toda a note e quase todo o dia, depois era cozido ali no forno da Ti Mari Luis. Cozia os bolos
na segunda e na terca e na terca e na quarta-feira cozia o pdo. A gente cozia magaradas de
bolos!” (Ti Isabel Cabanas, 84 anos, antiga cozinheira do Bodo, Monfortinho)



21. Alice “Telhado”, Salvaterra do Extremo, 2006

"Ha mais de vinte anos que sou cozinhera do Bodo. Aprendi com a minha tia Silvana Rosero,
ela é que era a antiga cozinhera do Bodo. Fui vendo a minha tia a cozinhar e as outras pessoas,
depois a minha tia faleceu, fiquei eu. A comida é a mesma que antigamente, é o ensopado
de borrego, o arroz com os miudos e a chanfana. Este Bodo também é feto pelas festeras
que por esta altura faziam os bolos. Quando a gente estava a migar a carne, as festeras
distribuiam os bolos. Agora ja néo se fazem, acabaram os fornos, agora ja os compram nos
padeiros. Antigamente estes bolos eram todos fetos em casa. Os bolos de lete eram fetos com
o soro das ovelhas. Faziam-se sempre pelo Bodo. E para a gente comer durante a noite, como
passdvamos ld a noite, a gente ia comendo estes bolos. Também serviam para dar as pessoas
que la iam a ajudar a migar a carne. Estes sdo os bolos que se fazem pelas festas, sdo os
esquecidos, os biscoitos e as broas de mel” (Alice “Telhado”, 64 anos, cozinheira do Bodo,
Salvaterra do Extremo)



ROMARIAS

As diversas romagens que ocorrem durante o periodo pascal encerram todo um conjunto
de praticas gastronomicas tradicionais. Aqui, o destaque vai para as tradicionais merendas,
onde os bolos de azeite, de leite, os borrachdes, os biscoitos, os esquecidos e o tradicional
pao leve as completam. O maior realce vai para a Romaria da Senhora do Almurtao que
congrega milhares de romeiros de todo o concelho e de todo o pais. Trata-se, sem duvida,
do momento festivo mais emblematico do concelho, dai, se iniciarem os respectivos
preparativos gastronomicos duas semanas antes, ainda durante a quadra pascal.

22. Romaria da 52 do Almurtao,

Idanha-a-Nova, 2006
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"Nas romarias a gente fazia estes bolos de lete, de azete e os borrachées. Estes € que sdo os
bolos das festas” (Ti Maria Antonia, 89 anos, Idanha-a-Nova)

"Pela Senhora do Almurtdo vinham aqui ao forno a assar as cagolas que era para levarem
para a romaria, assavam uma galinha, um bocado de carne, era conforme. Era o que se podia
arranjar em casa. As cagolas ja vinham temperadas de casa, depois era sé pér no forno. Fazia-
se de tudo, pasteis, empadas de carne e bolos. Antigamente havia muita gente pobre, néo
se faziam muitos doces finos, faziam-se os borrachdes e os de lete. Os finos sdo os bolos de
manteiga, os esquecidos. Agora ja toda a gente conseque arranjar uns ovinhos para deitar nos
bolos, dantes ndo. Dantes faziam-se os bolos quando era por esta altura com 4 ou 5 ovos, era



pouco ovo e muita farinha. Ndo havia denhero para fazer as coisas como é dado” (Antonio
dos Santos, 76 anos, antigo forneiro, Idanha-a-Nova).

A fechar este importante ciclo das romarias do concelho encontra-se a romaria da Senhora
da Azenha, celebrada em meados de Setembro.

"Na altura da romaria da Senhora da Azenha havia boas merendas de bolos. Faziam-se bolos
de lete, de azete, biscoitos, esquecidos e borrachées” (Barbara Campos, 76 anos, Penha Garcia).

RAMOS

23. Ramo, Largo de N. Sra. das
Dores, Idanha-a-Nova, década

de 1940.

Esta celebragdo enquadra-se, essencialmente, na complexa rede de entre-ajudas para a
realizagdo das inUmeras festividades aldeds. Outrora, conjuntamente com os paes-leves
era costume oferecerem-se diversos géneros alimentares, para serem posteriormente
leiloados. O leildo mais caracteristico é o dos paes-leves que, sendo oferecidos, outros
elaborados pelas proprias festeiras, eram depois leiloados no espago publico, em especial
nos largos e nas tabernas. O leildo era feito por homens especializados na técnica de leiloar.
Aliado a este acto de leiloar situa-se todo um universo de competi¢des, nomeadamente
entre “leiloadores”, bem como entre os supostos compradores. Entre estes Ultimos, eram
frequentes as disputas para oferecer o dito bolo a sua pretendente. Entre leiloadores, a dita
competicdo inscrevia-se fundamentalmente nos dominios da maximizagao de vendas.



24. 25. Bancada dos bolos no Ramo de N. Sra. das Dores, Idanha-a-Nova, 2006

26. 27. “Leiloadores” na actualidade, Ramo da 5@ das Dores, Idanha-a-Nova, 2006

"Quando andava cd fora a vender, um punha 10, outro punha 20. Eu andava com a bandeja na
mdo e vendia. Um dava tanto, depois vinha outro e perguntava-me em quanto ia, eu dizia vai
em 5 escudos ou 10 escudos. Vinha outro e punha-lhe mais 5 escudos. Enquanto estivessem
dois tipos a picarem-se ndo o podia entregar. E ds vezes era eu que os picava, saia de um com
um prego e eu é que lhe punha mais qualquer coisa: ndo o deixas abalar sem um tanto. Punha-
lhe mais 5 tostdes e dizia ao outro: olha que ja vai em tanto. Até que havia um que ficava
com ele. Chegava a mesa e dizia: ja ninguém da mais e eles mandavam-me entregar o pdo
leve ao fulano que tinha oferecido mais. Também se vendiam garrafas, outros até faziam uma
merenda em casa, uma galinha, bacalhau ou um coelho, uma garrafa de vinho e dois papos-



secos. Ajuntavam-se duas pessoas e diziam: vamos a comprar aquela merenda e a comer para
a taberna. Quem fazia os leiloes no meu tempo era eu, era um rapaz chamado Chico Lopes,
o0 Jaquim Cuco e o Zé Malhadas, o homem que me ensinou, o Jodo Peixoto, a gente sé lhe
chamava o Pexoto, o Zé Magre e o Jerolmo Refia. Isto era consoante os festeros, cada um
tinha mais confianca com este ou aquele e era assim. Eu assisti a todos os Ramos, cheguei a
vir do campo nos domingos para chegar aqui ao Ramo as duas horas, para vender o Ramo e
ganhar vinte escudos, que era o que se ganhava no final do ramo. Ganhavamos também um
pdo leve para dividir por quatro ou por seis, mais cinco litros de vinho” (Antonio dos Santos,

76 anos, Idanha-a-Nova).

28.29.30 Ramo de N. Sra. da Piedade,
Zebreira, 2006



31. Filhos em flor

CICLO DA COLHEITA E DA PARTILHA

JUNHO/JULHO/AGOSTO/SETEMBRO
FESTAS DE PADROEIROS

A chegada do Verdo traz também a folia dos dias festivos associados aos padroeiros e
padroeiras locais. A festa do S. Jodo na aldeia do Rosmaninhal inscreve-se numa das
celebragdes mais efusivas e singulares do concelho, onde o registo gastrondmico associado
as tradicionais dadivas assume uma relevancia notdvel. Salientam-se nas suas cerimdnias
ocorréncias alimentares colectivas onde conjuntamente com a oferta das refei¢des
principais (jantar e almoco do dia seguinte) oferecem de igual modo as tradicionais broas
de mel, de azeite, esquecidos e tremocos. Tudo é confeccionado a partir das respectivas
ofertas, que podem ser: ovelhas, ovos, agucar, azeite, farinha, vinho ou simplesmente
dinheiro.

32. Distribui¢do de broas e esquecidos, Festa de S. Jodo, Rosmaninhal, década de 1980

33.Distribuicdo de biscoitos e broas,

Festa de S. Jodo, Rosmaninhal, 2007




"Pelo S. Jodo a gente faz as broas para depois se darem pelas ruas com os tremogos. Levam
agucri, ovos e lete. Outros sdo fetos com meli e azete. Hd uns de lete e outros que s6 levam
ovos, chamam-lhes os esquecidos” (Olivia Pinheiro, 70 anos, Rosmaninhal).

"No ano em que o meu filho foi festero, fiz tantos bolos que andei quase uma semana a fazer
bolos. Enchi um quarto cheio de bolos, depois até sobraram, ainda tive que aventar com eles”
(Joana Folgado, 73 anos, Rosmaninhal).

34. Esquecidos, Festa de S. Jodo, Rosmaninhal, década de 198o0.




NOVEMBRO
SANTOS

Ao comeco do inverno, a constru¢do do calendario cristdo, associou o Dia de Todos os
Santos (dia1) e o dia de Fieis Defuntos (dia 2). Durante este periodo escreve Joaquim Pais de
Brito® “As comunidades intensificam as rela¢des dos seus membros numa auto-referéncia
a si prdprios, numa centripetria dos grupos, ao mesmo tempo que se abrem para formas
diversificadas de comunicag¢do com os seus antepassados - os mortos aqueles que traduzem
a comunidade na sua maior amplitude e na sua maior profundidade, e de certa forma ddo
sentido hoje a comunidade dos vivos, por-lhe devolver a identidade das suas origens da
sua inserc¢do e da ancoragem no tempo” (1991, p.48). Deste modo, prevaleciam as ofertas
de natureza alimentar dos padrinhos para afilhados e dos afortunados ou generosos aos
pobres e as criangas que, de cesta no braco ou sacola ao ombro, pediam o santoro de rua
em rua, de porta em porta. Neste peditorio era frequente dar-se um donativo em géneros
como pao, castanhas, passas de figo, nozes, améndoas e romas, assim como algumas
moedas.

35. Bica dos afilhados, S. Miguel d’Acha, 2008

"Pelos Santos é o santordo. Corria-se as ruas quando éramos criangas a pedir o santorinho.
Davam-nos passas, um bocado de pdo e algum tostdo. Uma vez ia eu e outra rapariga e
deram-nos dois tostdes pegados, dantes havia aquelas placas de dois tostées. Como estava
pegado, ficou ela com o denhero e fiquei sem nada. A gente dizia: dé-me o santorinho” (Ti
Ifisénia, 85 anos, Proenca-a-Velha).




"Pelos Santos era o santoro, faziam-se aquelas bicas grandes, andava tudo a inveja, para ver
quem é que dava a maior aos afilhados. Era feita com massa do pdo, sé que deitdvamos-lhe
o0 azeite e era bem sovada. Davamos as bicas, passas, marmelos, castanhas e era assim, eles
depois iam ld a casa da gente a pedir a béngdo. Dantes era muito bonito, pedia-se a béncdo
as casas. Para os mais pequeninos a gente fazia umas rosquilhas, eram para os meninos dos
nossos afilhados” (Ti Isabel Cabanas, 84 anos, Monfortinho).

36. Santoro, Rosmaninhal, 2006

"Neste dia a gente fazia o santoro e depois dava-se aos afilhados com as passas, nozes,

”

castanhas e as amarguedas (romds). O santoro era um torcido da mesma massa do pdo
(Olivia Pinheiro Correia, 70 anos, Rosmaninhal).



37. Brunhuelos | Bunhuelos

DEZEMBRO
NATAL

O ciclo do Natal inicia-se na véspera do Nascimento de Cristo, 24 de Dezembro,
prolongando-se pelo Ano Novo, Janeiras e Reis. Entre um variado conjunto de doces fritos,
as filhoses preenchem a maioria das casas durante esta celebra¢do. Contudo, em Salvaterra
do Extremo conjuntamente com as filhoses é costume fazerem-se os brunhuelos.

38.39.40.41 Brunhuelos, TiAlice “ Telhado”, Salvaterra do Extremo, 2006




"A gente faz as filhoses e os brunhuelos com mel. O brunhuelo leva tudo o que leva a filhd s6 que
tudoquente, tudoaferver. Eadguadoaniscomacasquinhadolimédoedalaranjaaferverporcima
da farinha, é o azeite bem quente a ferver para a farinha e a aguardente. Amassa-se tudo
muito bem amassadinho e depois frita-se no azeite, vai-se fritando e tirando para fora, para
um alguidar. Quando jd esta tudo frito poe-se um bocadinho de mel num tacho e vdo-se
passando pelo mel e poe-se numa panela, o resto do mel pée-se por cima dos brunhuelos. Este
bolo é tipico do Natal” (Maria Alice Elias, 64 anos, Salvaterra do Extremo).

42.43.44. Fazer a calda de mel que cobre os brunhuelos, Ti Alice " Telhado”,

Salvaterra do Extremo, 2006

"No Natal sé fago as filhoses, eu costumo faze-las assim: deito o crescente, a farinha, cozo o
mogango e aquela que tem ovos deita-lhes ovos e pde-se uma pouca de aguardente, depois
amassa-se tudo e ficam a fintar. Depois tendem-se no joelho, pée a gente um pano em cima
do joelho e estende-as, ficam redondas. Eu jd aprendi com a minha mde, é a moda antiga. A
gente na noite de Natal é que faz as filhoses. Poe-se o caldero ao lume e a gente frita-as ali.
Antigamente ndo havia tanta fartura, mas a gente fazia sempre, agora ha mais fartura e ndo
as fago. Também naquele tempo tinha filhos pequenos, eles pediam e eu tinha que as fazer. O
meu homem é que as virava com um pavu e tirava-as e punha-as numa cestinha. Antigamente
quando morria alguém a gente dava uma duzia ou meia duzia a familia. Essas pessoas que
estavam de luto ndo tinham alegria para as fazer. Depois comiamos as coves com o bacalhau.
No fim guardavam-se algumas filhoses para o Ano Novo. Arrecaddvamos meia duzia delas
para comermos no Dia de Ano Novo. Se sobrassem até ao Dia dos Reis, comiamos, se ndo,
paciéncia, ndo se comia nada” (Adelaide Lopes Andrade, 8o anos, Monsanto).



45.46.47 Sequéncia inicial de preparagdo da massa das filhds, Penha Garcia, 2006

"No Natal é as filhoses, eu fago-as como toda a gente a faz. Meto-lhes farinha, ovos, bato tudo
muito bem batido. Ja ndo as estendo no joelho, nds agora temos um carrinho. Antigamente
era tudo no joelho, jG a minha mée fazia as filhoses no joelho, eu ainda me lembro quando era
garota fazia as minhas num meio alqueire. A minha mdae punha mogango, eu agora jd ndo
ponho. Dantes ndo havia tantos ovos, punham mogango, ficavam mais amarelinhas. Nas
casas ricas faziam as rabanadas, na casa do meu patrdo faziam essas coisas” (Luisa Coelho,
77 anos, Proenca-a-Velha)

48.49.50.51.52.53 Moldar, estender e fritar as filhos, Patrocinia e Ti Emilia, Penha Garcia, 2006




A tradicdo estipulava que as ditas filhds tivessem que chegar ao dia de Reis. Neste mesmo
dia, o costume era comer uma roma para que o ano corresse de feicdo. A acompanhar
comiam-se também passas de uva, passas de figo, nozes e améndoas.

54. Filhos, Penha Garcia, 2006

“As filhoses tinham que chegar ao dia de Reis e as vezes até passava. Eu tinha o costume
no Natal de p6r a mesa e o que la estava nunca o alevantava, tapava com a toalha. Era
para que os anjinhos viessem a comer. Fiquei com esta coisa que me ensinou a minha avo.
Nos Reis comiamos a romd, ndo podiamos deixar cair bago nenhum. Dizem os velhos que
ndo era bom. PUnhamos uma toalha em cima das pernas. Depois guarddavamos a coroa.
Debulhdavamos a romd a note e comiamos. Tinhamos passas de gatchos, passas de figo,
tinhamos de tudo. Rezavamos e cantdvamos aos Trés Reis Magos:

Onde vindas Trés Reis Magos Eu sou uma destas saloias
Voltai por outro caminho Sou a mais pobrezinha

O ladrdo do Rei Garogas Nao tenho nada que vos ofereca
Quer Matar o Deus Menino Oferece-vos esta pombinha "

(Isabel Cabanas, 84 anos, Monfortinho)



BAPTIZADOS

A celebracdo do acto baptismal inaugura este ciclo de fases da vida social, simbolizando
através da sua ritualizacdo a inser¢do de um novo ser no grupo social. Aos padrinhos
cabem um conjunto de obriga¢des de tutela e de eventual substitui¢do dos pais.
Enquadrado nestas novas relagdes de apadrinhamento, geram-se importantes dadivas,
entre estas constam com alguma regularidade a dogaria tradicional.

“Pelos baptizados a gente sempre fazia uma travessa de arroz doce, faziam-se os mesmos
doces dos casamentos. Mas sdo os padrinhos quem oferece as coisas” (Ti Inés, 63 anos,
Rosmaninhal).

CASAMENTOS (BODAS)

O casamento é sobretudo o momento da confirmagaosocial de estatuto de maioridade. Este
encerra todo um conjunto de costumes e procedimentos tradicionais que, normalmente,
tem o seu comego muito antes do dia combinado. Deste modo, € com grande antecedéncia
que se marca o dia da boda, sendo os participantes convidados pelo menos um més antes.
Noutros tempos, este convite era enquadrado numa espécie pré-celebra¢do denominada
por pregbes do meio, que consistia, praticamente, na entrega domiciliaria de um prato de
arroz doce ou de papas de milho, acompanhado de bolos secos e tremogos. Ao qual os
visados retribuiam com a oferta de presentes em géneros alimentares. Porém, tal como o
ditado popularilustra “A bodas e baptizados s6 vdo os convidados”, assim se estruturavam
igualmente as dadivas, ou seja, em Monsanto, as pessoas mais importantes ou mediante
os favores em falta, em vez da singela travessa de arroz-doce, oferecia-se um pao-leve. No
dia da boda, para além dos tradicionais bolos, biscoitos, borrachdes, pao leve e faréfias, o
arroz doce ocupava toda a centralidade da docaria desta celebracdo. Dai, toda a dimensdo
criativa e simbodlica de bordados, rendilhados, letras iniciais dos nomes celebrados, flores,
cruzes, etc., que com frequéncia os acompanha e os embeleza.



“Aqui na ldanha era costume no dia da amassadela do pdo comerem-se as papas de milho. lam as
noivas a pedir um prato vazio aos convidados, depois de estarem as papas feitas, tornavam a levar
0s pratos com as papas a cada um dos convidados” (Rosa Pereira, 73 anos, Idanha-a-Nova).

“Quando me casei ainda levei um xaile e um lenco e andei a dar bolos e tremogos, chamam-
Ihe os pregdes do meio. Tinha duas raparigas para ajudar, que levavam os tremogos,
chamavam-lhes as canchaneras. A noiva ia no meio e elas iam uma de cada lado. Ainda
aqui tenho o xaile e o lengo. A madrinha é que oferecia o xaile. Eu levava os bolos, para
as madrinhas era um pdo-leve grande feito num caldeirinho e era enfeitado com bolos
em volta (bolos de leite, borrachdes, esquecidos) e as raparigas levavam um prato de
tremocos. Aqueles que a gente ndo devia tantos favores levdvamos um pratinho de bolos
e tremogos, aos outros, era um pao-leve. Depois nos pregdes do meio a noite, rapazes e
raparigas iamos todos para casa da noiva, comiamos bolos e tremogos e bebiam bebida,
era muito bonito! Isto acabou tudo!” (Maria Reboleda, 66 anos, Monsanto).

“Dantes faziam-se os pregoes do meio e davam-se tremocgos pela rua. A gente ia la a
dar os parabéns a noiva e comia-se tremogos e os rapazes bebiam vinho e aguardente
e a gente dizia:

Venho daqui a tantas léguas A senhora esposada

Sem por o pé na estrada Como esta o seu coragdo
Venho a dar os parabéns Quando o senhor padre disser
A senhora esposada Ponha aqui a sua méo

A gente dizia isto a noiva ao ouvido nos pregées do meio. Cantdvamos assim versos
ao ouvido da noiva para ninguém ouvir. Comiam-se tremogos e os rapazes bebiam
aguardente e vinho. No dia em que se casavam a gente enchia um prato de feijoes frades,
feijdo grande ou grdo, dantes era a semente que havia e a gente dava a noiva” (Maria
José Cordeiro, 75 anos, Aldeia de Santa Margarida).

"Nas bodas € o arroz doce, bolos e fruta. No fim do arroz doce punham-se os bolos de leite,
biscoitos, borrachdes e pdo-leve” (Luisa Coelho, 77 anos, Proenca-a-Velha).



"Quando fiz a boda do meu filho, fiz tantos bolos, andei uma semana a fazer bolos com a
senhora Luisa. Fazem-se os bolos de leite e de azeite” (Ti Ifisénia, Proenca-a-Velha).

"Estes sdo os bolos que se fazem nos casamentos, sdo os tradicionais bolos de leite. Levam
farinha, azeite, agucar, canela e aguardente. E tudo amassado e faz-se assim estes bolinhos
caseiros. Agora ja é tudo amassado @ maquina, mas quando comecei, era tudo a méo, com uma
colher de pau. Aqui para vender a gente pée 3 duzias de ovos, 8 quilos de farinha, 2 litros e meio
de azeite, 2 litros de leite. Depois é tudo amassado e depois € so pér com a colher nas latas.
Estes bolos também podem ser feitos com o soro do leite de ovelha. Quando comecei a fazer,
como o leite era menos, muitas vezes fazia com o soro, lavam a mesma quantidade de soro.
Antigamente aproveita-se o pouco leite das ovelhitas ou das cabritas que se tinham e faziam-se
estes bolos com o soro. Agora ja ndo, ja hd mais fartura de leite. E tradicdo fazer-mos estes bolos
pela Pdscoa e pelos casamentos” (Maria Belarmina Testa, 61 anos, S. Miguel de Acha).

Em Salvaterra do Extremo era costume fazer-se no dia da boda as argolas mimosas que
acompanhavam com o café.

“Dantes faziam-se as argolas mimosas quando a gente levava os noivos a beber o café.
A gente andava toda a noite a dangar e @ meia-noite iam os noivos a pér o café e a gente
tinha o café e as argolas mimosas e choriga frita com ovos” (Maria Alice Elias, 64 anos,
Salvaterra do Extremo).

MATANCA (MATACAO) DO PORCO

A matanca do porco ou simplesmente a matagdo é uma expressdo com que se designa
o conjunto de actividades ligadas a morte, preparacao e conserva de carnes. Trata-se de
um momento de especial congregacdo dos familiares e amigos e de especial significado
simbolico. Apesar da sua natureza profana, a matanca do porco caracteriza-se pelo seu
forte simbolismo no seio do grupo familiar assim como na aldeia. Tem o seu inicio em
Novembro e prolonga-se pelo més de Dezembro e Janeiro. Para além dos tradicionais
pratos de carne de porco que lhes estdo associados, confecciona-se para sobremesa o
tradicional arroz doce e por vezes as papas de milho ou papas de milho misturadas com
arroz, denominadas de papas arrozadas.



"A gente pelas matagdes costuma fazer o arroz doce e as papas de milho. Também ha quem
faca as papas arrozadas. Antigamente até se faziam numas bacias grandes pela altura das
matacdes” (Gracinda Pereira, 68 anos, Alcafozes).

"Todos os anos matdavamos o porco e por esta altura faziamos uma caldeirinha de papas de
milho e de arroz doce” (Ti Ifisénia, 85 anos, Proenca-a-Velha).

“Pelas matangas também se costumava fazer um arrozinho doce. Agora ja ndo tenho
porco, ja ndo fago” (Maria do Carmo, 73 anos, Aldeia de Santa Margarida).

FESTAS E FEIRAS |VENDEDORES AMBULANTES

Durante o ciclo festivo anual, por todo concelho era frequente a presenca de alguns
vendedores ambulantes tradicionais. Vendiam, essencialmente, os “ofetos” (barquilhos,
linguas da sogra), tremocgos, caramelitos e por vezes umas garrafinhas de dgua doce. E
importante salientar que estas receitas, seu saber-fazer tal como os utensilios associados,
eram no geral negociados caso o vendedor ambulante quisesse abandonar a actividade.
Para além do preco a pagar pelos utensilios, a pessoa interessada em adquirir o negdcio
tinha igualmente que pagar toda a aprendizagem. Deste modo, a pessoa a quem era
transmitido o conhecimento ficava implicitamente proibida de executar a actividade
enquanto a mais antiga ainda exercesse. Normalmente este conhecimento tal como todos

os utensilios percorria inUmeras gera¢des de uma Unica familia.




56.57.58.59.60.61. Fazer os barquilhos ou ofétes, Maria Narcisa Rodrigues,

Feira de S.Tiago, Covilha, 2008

“Os barquilhos levam farinha maizena, leite, canela e agucar. Bate-se tudo bem batido
com a varinha magica e faz-se a primeira para ver se estd boa de gosto e de ingredientes.
Pode querer mais acucar, mas se deitar muito acucar ndo consegue fazer nada deles,
ficam com buracos. Eu como ja sei esse ponto, mas no inicio quando comecei foi um
problema. Porque se deitarmos muito acucar ela fica toda esburacada. Aprendi isto
com um senhor que me ensinou. Também tinha um ferro, ele era la de cima de Trds-dos-
Montes. Mas para me ensinar tive que dar 120 contos. E fui uma vez a uma senhora que
ja faleceu, dentro da Idanha e ndo me quis ensinar. Era aquela que morava ali ao pé do
P.. Essa mulher nem por dinheiro nenhum me quis ensinar e entdo em Tras-os-Montes
havia la um senhor que tinha um ferro e queria-o vender e entdo ninguém lho comprava



sem ensinar e entdo vendeu-me o ferro muito caro, pois para me ensinar tive que lhe dar
130 contos. O ferro é este que costumo utilizar. Mas eu fui um bocado parva cai no preco.
Mas sabe, eu como estava a beira de uma praia e isto vende-se muito nas praias e entdo o
senhor estava la e a mulher faleceu. Eu ia la todos os anos e isto € uma loucura. Pée-se a
cesta ds costas e anda-se pela praia. Dei 250 contos pelo ferro e para me ensinar. Foi esse
homem que me disse a receita e me ensinou a fazer. Sabe, ha aquelas pessoas cinicas
que ndo querem ensinar e acabam por deixar de fazer e ndo querem ensinar, morre a
tradicdo. Eu faco sempre para a Senhora do Almurtdo, estamos quase duas semanas a
fazer bolacha para la. Por aqui ja ndo fagco muito, fagco mais la para cima para as festas
do Norte. Esta muita gente a fazer esta bolacha la para cima, mas é os antigos porque os
novos ja ninguém quer fazer” ( Maria Narcisa, 49 anos, Idanha-a-Nova).

*O material que comprei a outra mulher custou 7 contos. Ela era a Maria Latoeira. Vendia
barquilhos e dgua doce, que era feita com groselha e limao, a groselha era para lhe dar
a cor. Os barquilhos naquela altura era a vinte e cinco tostdes cada um. A dgua doce era
vendida a garrafinha. Vendia também os caramelitos que eram feitos com agUcar em
ponto. Tinha umas formas de barro, que tinham uma raposa, um galo, um coracdo. Ainda
tenho estas formas. Eu nunca consegui fazer o ponto muito bem. As formas eram tudo em
duas, tudo partido ao meio. Enchia-se e esvaziava-se, ficava oco por dentro. A lebre ficava
oca. Depois despegava as formas e o vaso ficava inteiro. Isto era vendido nas festas.
Ela fazia e vendia logo, ndo se podia guardar. Dantes néo havia as festas que ha hoje,
eram so as principais. Isto era feito pela Pdscoa, era quando o tempo estava mais frio e
se aguentava. Nos depois fomos embora daqui, fomos para Castelo Branco. Aqui dava
pouco, fomos para comegar o negdcio e uma vida nova (...) Os caramelitos a tal mulher
fazia pela Pdscoa, ela sé vendia aqui, também ia a Zebreira. Os barquilhos tinham que



estar fechados numas latas, ndo podem apanhar ar é como a bolacha Maria, se abrir um
pacote e ndo fechar ficam moles, os barquilhos era igual. A Ti Maria Latoeira ensinou-
me as receitas todas, mas com uma condicéo, nunca vender nada aqui, enquanto ela
vende-se aqui em Segura. Nos fomos entdo para Castelo Branco e nunca vendemos aqui.
Os barquilhos levam agucar, farinha, canela, agua e dleo: em primeiro lugar pée-se a
aquecer a forma, depois faz-se a massa. Deita-se a farinha, o acucar, a canela e dgua.
Bate-se tudo, muito bem para ndo ficar encarocada, depois deita-se um pouco de dleo,
que é para ndo agarrar a forma. A forma fica a aquecer ao carvdo. Depois mete-se a
massa na forma. Eu vendia-os a porta da Escola, do Mercado e nas ruas” (Herminia
Conceigao Ramalhete, 62 anos, Segura).

“A minha mae duas formas, uma pequenina e outra maior. Lembro-me de ver a minha
mae a fazer os barquilhos com a canela, agua e agucar. Ele fazia-os a noite e depois ia
a vender pelas festas, chegava a ir para Monforte e para a Zebreira. Levava um cestinho
deles e ia a vender pelas festas. Devia vender ai a dez tostdes cada um. Ela fazia-os ali
em casa. Ela fazia barquilhos de canudo de leque que eram dos espalmados. Levava tudo
embrulhadinho, tudo como é dado, para chegar as feras e as festas e depoi vende-los.
lam num cestinho todos direitinhos. A minha mae também adocava tremocos. Eu ainda
cheguei a aprender e fazer mas depoi deixei de os fazer. Aquilo partia-se muito. Quando
era ao fazer era preciso ter cuidado. Quando a gente ia a vender costumavam dizer: |3 vem
a mulher dos barquilhos. Os caramelitos andava ai um espanhol que dizia: chorai, chorai
meninos pelos caramelitos” (Maria Barata Pinheiro, 82 anos, Rosmaninhal).

“Antigamente vinha cd um homem a vender os barquilhos e costumava dizer: chorai, chorai
meninos, para a vossa mde comprar barquilhos. Ele costumava dizer isto pelas ruas. A
Ti Pinhera também os vendia, andava com uma cesta a cabeg¢a. Acabou a mae e depois
continuou a filha a vender tremocgos e barquilhos” (Ti Joaquim, 70 anos, Rosmaninhal).

"Aprendi a fazer as linguas da sogra na Idanha. Tive que aprender a fazer estas coisas, o meu
homem deu-lhe uma trombose e eu tive que deitar as mdos de fora. Foi atdo quando comecei
na venda de tremogos, dos barquilhos e da améndoa. O meu homem é que arranjou os moldes
dos caramelos, era uma chave, uma tesoura, ele tinha jeito para preparar estas coisas. Fazia
as garrafinhas com groselha, agucar e dgua. Também cheguei a fazer améndoas de pedra
(terrum). Também fazia cavacas, levavam as claras em castelo, acucar e depois botavam-se
numas malguinhas e depois iam ao forno. As linguas da sogra era farinha, agucar e canela



e uma pouca de dgua, era tudo batido em ponto. Vendia estas coisas pelas festas, cheguei
a ir para a Aldeia do Bispo, Penamacor, Penha Garcia, Proenca e Monsanto. Em primeiro
ia de burro e de carroga, depois é que comecei a ir no carro de aluguer. Eu é que fazia tudo,
tinha o homem doente, depois vendi os moldes das linguas da sogra. Vendia as linguas da
sogra a vinte e cinco tostées, depois passou para cinco escudos e ainda cheguei a vender a dez
escudos. As garrafinhas de dgua doce eram vendidas a cinco tostdes” (Antonia Conceicao, 84

anos, Medelim).

"Os primeiros barquilhos que eu fiz tinha 19 anos. Como fui criada na Espanha, em Zarza,
estava ld uma mulher que fazia estas coisas. A minha mde pediu-lhe se me podia ensinar,
ela aceitou e eu fui entdo a aprender. Andei la 8 dias a aprender. Foi numa semana antes da
Pdscoa que era a altura em que ela vendia mais. Depois aprendi a fazer os barquilhos e vim
para Portugal, para comegar a vender. Comecei a fazer ali nas Termas de Monfortinho, fazia
todos os dias uma cestinha deles. Mas o Conde de Monfortinho ndo deixava ninguém vender
ali ao pé do balnedrio. Eu pedi-lhe e ele disse-me que sim, entdo eu ia a vender ali para a porta
do balnedrio. Fazia os barquilhos de manhd e a tarde ia a vender quando abria o balnedrio, na
latura abria as 16 horas. Assim foi a minha vida, vendi durante muitos anos, agora ainda os
faco, mas ja ndo é como antigamente. Eu fazia muitos barquilhos, cheguei a fazer 20 quilos
por semana, fazia estas festas todas: Senhora do Almurtdo, Senhora da Graga, Monsanto,
Salvador, Medelim, etc. No Inverno ja ndo se podem fazer, agente acaba de os fazer, mas
se haver nuvens no céu, que esteja para chover, no outro dia estd tudo amolecido. Foi a tal
espanhola que me vendeu uma forma, eu depois com aquela forma levei-a a Castelo Branco e
fiz outra, trabalhava com duas. Depois houve outra mulher que fazia, morreu-lhe o homem de
acidente na Senhora do Almurtdo, ela depois vendeu-me a outra forma que ela tinha, mas era
mais pequena. Depois também a levei a Castelo Branco e fiz outra, tenho entdo trés formas.
A da espanhola depois troquei-a por outra melhor. Tenho é o molde que mandei fazer pela



espanhola. Agora tenho trés, dei uma a um filho que vive na Espanha, ele faz barquilhos nas
folgas. Comecei a vender os barquilhos no balnedrio a cinco tostées cada um. Vendia todos os
dias um cesto deles, isto vendia-se bem ali, porque era uma coisa que ndo levava muito acucar
e as pessoas entretinham-se com estas bolachas, ndo engordavam muito. Naquela altura era
a cinco tostoes e a mim ja me parecia que era muito dinheiro. Depois casei aqui e vim para aqui
a morar., depois é que comecei a fazer as festas. Quando estava a morar nas Termas sé vendia
la no balnedrio e quando havia festa em Monfortinho ou em Salvaterra, nos Bodos. Lembro-
me que quando comecei a vender pelas festas, havia uma mulher no Rosmaninhal, outra em
Medelim e na Idanha. Agora se calhar jG ndo ha nenhuma que venda disto, sé se for nessas
relottes, mas ja ndo é igual, ndo sdo caseiros. Nem tém o mesmo paladar do nosso. O nosso
leva canela, agucar, farinha, sumo de limdo, dgua (é a canela e o liméo que punham o gasto
a massa). Eu tinha um alguidar e batia aquilo tudo muito bem batido com o batedor, ficava
aquela massa ralinha, se a gente quisesse aquela massa mais forte deitava-lhe um bocadinho
menos de dgua, que era para ndo se partirem. Para ficarem mais estaladigos. Esta coisa dos
barquilhos veio de Espanha, ld é que fazem muito. Antigamente na festa da Zebreira, era
uma terra onde vendia sempre muito. Aquilo era uma loucura. Cada cesto levava uns 4 quilos,
vendia tudo. Aquilo como é uma coisa que demora a fazer e como ali na Zebreira eu néio dava
conta do negdcio, fui a Espanha buscar barquilhos. Os meus vendi-os a cinco escudos e os da
Espanha a vinte e cinco tostdes. Mesmo sendo mais baratos ninguém comprou os espanhdis,
todos queriam os meus que ainda por cima eram mais caros. Os espanhdis ndo tém gosto
nenhum, é sé aquela massa, mas néo tém o gosto a canela, nada. E como esses que vendem
agora nas lojas, mas também sdo baratos, um mago deles se calhar ndo custa um euro” (Maria
Belarmina de Almeida Testa, 61 anos, S. Miguel de Acha).



66. papas de carolo de milho,

Idanha-a-Nova, 2008.

APANHA DA AZEITONA

Outrora, aapanhada azeitona, mobilizava auténticas romarias de pessoas, em muitos casos
vindos dos mais diversos lugares, organizadas em ranchos, de homens e mulheres, sob o
comando de um manageiro que fazia o elo de ligagdo entre o patrdo e os trabalhadores.
Benjamim Pereira® descreve este fendmeno da seguinte forma:

“Na Beira Baixa, a meio da colheita, as raparigas de cada rancho iam a casa do patrao
oferecer-lhe um ramo de oliveira com azeitonas, enfeitado com fitas e flores. Com aquele
gesto visavam desencadear um movimento de reciprocidade desigual e obter os géneros
para a feitura de papas — milho, agucar e mel —, que depois comiam em conjunto ou
individualmente, em suas casas (...) Quando o patrdo aparecia no olival, a rapariga mais
desenvolta colhia um ramo de oliveira, sem azeitonas e oferecia-lho. Aquele, por vezes,
convidava o grupo a ir a sua casa, a noite. Quando isto acontecia, preparavam um ramo de
trés pernadas, enfeitavam-no com flores e fitas e iam entrega-lo ao patrdo, pedindo em
troca vinho, milho para as papas, figos secos, etc” (1997, p.21).

No final da safra (ou frega), em Novembro e Dezembro também era costume fazer-se as
papas de carolo de milho, com o milho que o patrao dispendia.

“Na azeitona faziam-se as papas de milho. Havia uma frega de azeitonas, no fim da
colheita dessa azeitona, os patrées davam o milho e mandavam moer e depois faziam-
se as papas de milho. Comia o grupo todo que andava a azeitona e cada um levava para
casa. As papas de carolo de milho eram nesta altura da azeitona” (Maria Isabel, 83 anos,
Aldeia de Santa Margarida).




MALHA

Ao periodo da malha dos cereais esta associado um doce tradicional, ao qual denominam
de ovos da malha ou caguetes. Este era consumido durante a tarefa da malha. Sobre este
costume, escreve Jaime L. Dias 7

67. Ovos da malha, Penha Garcia, 2006

“Em Penha Garcia, é de obrigacdo dar aos malhadores, entre o almoco e o jantar, a codea:
ovos fritos com farinha, molhados em mel” (1966, p. 147).

"Dantes quando a gente andava a malhar faziam-se os ovos da malha. Levam ovos, farinha e
bicornato. E como se a gente estivesse a fazer pasteis, depois fritam-se e molham-se no mel.
S6 com um ovo fazia-se um alguidar deles, depois comiam-se quando anddavamos a malhar”
(Barbara Campos, 76 anos, Penha Garcia).

7 Dias, Jaime Lopes (1966) Etnografia da Beira. Cdmara Municipal de Idanha-a-Nova, Vol. V.



DOCARIA DAS "CASAS RICAS"

O concelho de Idanha-a-Nova projectou ao longo de séculos uma regido perpetuamente
vincada por uma agricultura de subsisténcia e por uma estratificacdo social acentuada,
consequéncia do preponderante individualismo agrario. Deste modo, as praticas
gastronomicas, assumem e participam desta tdo desnivelada hierarquia de pobres
e de ricos com os seus principais eixos definidores, o da fartura e o da escassez. Dando
lugar a uma gastronomia de ricos, onde a abundancia e o apurado sentido estético se
assumem como elementos caracterizadores e diferenciadores deste universo requintado,
e a outra, a dos pobres, caracterizada quase na integra pela escassez de recursos e pela
categoria do improviso. Ainda assim e apesar das diferencas sociais e econdmicas, os dois
dominios comungavam de receitas e de comportamentos comuns. S3o disso exemplo os
borrachdes da Casa Manzarra, em Idanha-a-Nova, afamados pela sua esmerada confeccdo
e apresentacdo, que os coloca no plano dos ditos “bolos finos”, ou a participagdo das
grandes casas agricolas nos Ramos, com a doagdo de bolos para leildo, muitos dos quais
confeccionados pelos seus empregados, numa atitude que visava o reforco dos lagos de
dependéncia patrdo | empregado e o reconhecimento publico da preponderancia socio-
economica dos primeiros. A separacdo entre as duas realidades e o recato a que é votada
a vivéncia dentro das “casas ricas”, mesmo da parte daqueles que ai serviram, convivendo
com os “senhores” (como continuam a ser designados), contribui para um conhecimento
limitado deste contexto da docaria da regido.

“a minha mae fazia, todos os anos, um pao de |6 de 60 ovos para o Marqués da Graciosa.
Todos os anos ele ou um dos filhos era festeiro na Sra. das Dores, da Sra. da Graga ou do
Espirito Santo. Fazia-os porque era rendeira. E fazia-os grandes poder tirar uma boa prova,

68. Receituario de doces da Casa Torres Campos, séc. XIX




como lhe costumava dizer a forneira, a modo de critica. Batia os ovos muito bem com o
agucar até ficar cremoso. Usa-se um alguidar grande de barro, de esmalte ou de plastico.
Acrescentava a farinha s6 no fim. Coziam numa caldeira de cobre, com bastante farinha no
fundo e tapado com papel pardo. Quando ia para os Ramos decorava-o com um cravo e
uma folha de espargo. (Maria da Luz Longo, Idanha-a-Nova)

"A senhora escrevia num papel e depois dizia-me. As receitas deles traziam-nas de Lisboa. Eles
ndo comiam o que nds comiamos aqui. A senhora é que ditava as ordens da cozinha” (Isabel,
antiga empregada do Conde, Vale Feitoso, Penha Garcia).

"Tinha 8 anos quando comecei a trabalhar na casa Marrocos em Idanha-a-Velha. Eles eram
os meus padrinhos, tive la até a idade de 20 anos. Olhe, uma vez queimei ld a barriga porque
ndo chegava ao fogdo, aquilo era uns fogdes a lenha. Até o pudim de ovos era cozido em
banho-maria com o lume das brasas por baixo. Estive sempre na cozinha até a idade de 20
anos. Faziamos de tudo na cozinha. Eles variavam muito, se era peixe ao almogo, ao jantar era
carne. Quando era na altura do requeijdo, mandavam um agafate de verga com o requeijéo
e depois a gente fazia a sobremesa. Este requeijdo era deitado numa bacia, punha-se acucar
ao paladar, punha-se ovos e punha-se duas ou trés colheres de farinha maizena e metia-se no
forno. Todos os dias se fazia um, porque eles s6 comiam coisas frescas. Depois o que sobrava ia
para a cozinha, para as criadas. Fazia-se também muito leite de creme, a gente fazia e depois
queimava-se o agucar com uma raspadoura. Faziamos pudim de ovos, as fardfias, arroz doce.
As fardfias faziam-se umas queimadas no forno e outras que se batiam os ovos e coziamos as
claras no leite. Faziam-se as papas de milho, a lampreia, os ovos de fio, a péra cristalizada,
macga, figos secos cristalizados. Aprendi a fazer isto tudo na casa dos meus padrinhos. Depois
no tempo da fruta comiam a fruta da época, eles tinham uma quinta e tinham de tudo. Eu na
cozinha inventava muito, era um bocadinho idiota. Quando entrava para a cozinha ndo sabia
o0 que ia fazer, mas experimentava, se saia bem, mostrava aos meus padrinhos, se ndo saia
bem, ficava para nés. Como havia muita fartura, muitos ovos, dava para a gente experimentar.
No verdo comiam mais fruto e menos sobremesas. Faziamos também o chocolate com leite e
torradas, isto fazia-se aos domingos, que era para a gente ir & missa e termos mais tempo livre.
Eles diziam-me para fazer a sobremesa que entendesse, como tinham leite com fartura, eu
moia uma barra de chocolate na maquina e depois punha o leite e ficava aquela pasta grossa.
Eles depois ou comiam com torradas ou com pdo normal, este era o almogo aos domingos.
Fazia também a lampreia, aprendi com uma senhora que estava ld e tinha quase 8o anos,
morreu la na casa. Chamava-se a Ti Santa, era uma solteirona e eu andava sempre de roda



dela. Eu na casa Marrocos aprendi tudo, aprendi a arrumar um quarto, a servir @ mesa, a
passar a ferro, aprendi de tudo. Tinha 8 anos e ja andava de roda da mulher, os meus padrinhos
Jja diziam: jG sabemos que temos aqui cozinheira. Como andava sempre de roda da Ti Santa,
comecei a ver como € que ela fazia as coisas e foi entdo assim que aprendi muita coisa” (Maria
Reboleda Nunes, 66 anos, Monsanto).



Sobre a docaria festiva do concelho de Idanha-a-Nova encontramos referéncias amiude
e dispersas, sem o caracter de um receituario proprio, como sucede noutros contextos. A
semelhanca de muitas das suas producdes com as dos territdrios confinantes a par de um
relativo desconhecimento tera, sem duvida, contribuido para a diluicdo dos seus aspectos
particulares nas receitas de referéncia alargada a boa parte do distrito de Castelo Branco, do
qual faz parte. A investigacdo efectuada ndo teve como objectivo primeiro a elaboragdo de
um receituario no sentido convencional do termo, mas antes a identificagdo de espécimes
e o seu papel nos contextos festivos, passados e presentes, da regido de Idanha-a-Nova.
Todavia, o contacto com os informantes — mulheres na esmagadora maioria -, acabou por
permitir o acesso aos modos de fazer de uma boa parte da dogaria identificada, muita da
qual passivel de ser apresentada de maneira a poder ser confeccionada na casa de cada
um. Domeésticas, trabalhadoras rurais, cozinheiras, criadas de servir, forneiras e padeiras,
permitem vislumbrar ndo apenas a docaria local nas suas varias declinagbes, mas,
também, o modo pessoal como se relacionam com este dominio. Nem todas as receitas
apresentadastémumalleiturafacil, porque resultam de uma familiaridade com os processos
de fabrico que dispensam referéncias convencionais de pesagem e medi¢do, normalmente
consideradas indispensaveis a uma confecgdo satisfatoria; mas, ai reside uma das razdes
do seu interesse, ao permitir o contacto com um modo particular de encarar o acto de
cozinhar, tdo préximo quanto possivel, se quisermos, do pensar tradicional.

A distribuicdo das receitas também ilustra outros niveis de interesse, permitindo
estabelecer ligagdes com outras dimensdes da vida local. Uns, como o arroz doce, cuja
centralidade permanece até aos dias de hoje, sdo constantemente mencionados. Outros
porém, cairam praticamente no esquecimento quando as situacdes festivas ou de trabalho
que os suportavam deixaram de existir: € o caso do caldudo, outrora frequente em Idanha-
a-Nova pelo Carnaval, gragas as remessas de castanha trazidas pelos oleiros e carroceiros
que se dirigiam para norte no Troco da louga e de outros produtos regionais, cujo afluxo
cessou com o fim desta actividade.

Paralelamente as fontes orais, o conjunto de registos de docaria publicados, que remete,
directamente para o territdrio de ldanha, integra receituarios de caracter nacional, mais
discretamente, monografias e estudos efectuados sobre a regido. Optamos por inclui-



los, na medida que permitem estabelecer um termo de comparagdo com o receituario
de base oral, nomeadamente no que refere a clareza e acessibilidade dos procedimentos
envolvidos, oferecendo, ao mesmo tempo, uma nogao da visibilidade externa da docaria
festiva de Idanha-a-Nova.

Fontes orais

ARROZ DOCE

Alcafozes

GRACINDA PEREIRA MARQUES

Arroz, leite, dgua, acucar, sal, casca de limdo, pau de canela.

Cozo o arroz na dgua, mas € sé para abrir. Ponho a casca de limdo e o pau de canela e o leite
que levar. Depois ponho o acucar e no fim pée-se nas bacias e decora-se.

Aldeia de Santa Margarida

MARIA CORDEIRO, 75 ANOS

Arroz, agua, casca de laranja e limdo, agUcar, leite, canela.

Pée-se a agua a ferver com uma casca de limdo e laranja, bota-se o arroz e espera-se até ficar
cozido, depois deita-se o leite e o agUcar e mexe-se, no fim decora-se com canela.

Monsanto (Tapada dos Boieiros)

ADELAIDE LOPES ANDRADE, 80 ANOS

Pde-se o arroz a cozer, quem tém muito leite pSe o arroz a cozer no lete, depois de estar bem
cozido no lete, déta-se-lhe o agUcar. Deixa-se ferver, mexe-se e bota-se para as malguinhas.
Ha quem saiba fazer os desenhos com a canela, eu como ndo sei ler, fago sé uma cruz.

O arroz doce faz-se quando se quer fazer.



Monsanto

MARIA REBOLEDA NUNES, 66 ANOS (NATURAL DE IDANHA-A-VELHA)

Arroz, leite, agUcar, canela, limdo

Ponho mas ou menos um litro de dgua e ponho o arroz a abrir com uma casca de limdo e um
pauzinho de canela. Quando vejo que ja esta a secar, fecho o fogdo e tapo a panela com um
pano. Aprendi isto desde pequena. Enquanto ele esta ali, ponho o leite a ferver.

O pano conserva a humidade no arroz, depois ponho o leite e no fim ponho o agcar.

Para um quilo de arroz é o quilo de aguUcar e de leite sdo uns trés litros.

Penha Garcia

BARBARA CAMPOS, 76 ANOS

Arroz, leite, agUcar, casca de limdo

A gente coze o arroz a parte na dgua, depois bota-lhe o leite e o agUcar e deixa-se cozer até
fazer ponto.

Depois é apagar e pér nas travessas. No fim a gente faz uns desenhos com a canela por riba.

Proenga-a-Velha

IFIGENIA

Leite, arroz, agUcar, casca de laranja ou limdo, canela.

Primeiro pbe-se a cozer o arroz na agua, depois bota-se o lete e uma casca de laranja e o
agucar. Quando o arroz estiver cozido. Depois deixa-se ferver e tira-se para as bacias, um
bocado e decora-se com canela, eu costumava fazer uns ....... uns quadrados, era conforme.

Proenca-a-Velha

LuisA COELHO, 77 ANOS (NATURAL DE MEDELIM)

Arroz, agua, leite, agucar, canela, limdo, sal

O arroz doce hd muitas maneiras de o fazer, eu como o faco toda a gente gosta muito dele.
Ponho a agua ao lume para cozer o arroz. No fim do arroz estar cozido deito-lhe o leite. Mas s6
o deito quente. Depois deito-lhe a casca de limdo ou laranja, ponho sal e misturo tudo.
Depois deixo ferver um bocado e so no fim é ponho o agUcar. Depois ponho-o na travessa e eu
feito-o em canela, faco uns raminhos.



Rosmaninhal

OLiVIA PINHEIRO CORREIA, 70 ANOS

Deixa-se cozer o arroz numa pouca de agua, depois de estar cozido, deita-se o lete. Ha que
déte pudim, ovos. Cada um faz como quer. A gente fazia uns desenhos com a canela para
compor a travessa.

Sao Miguel de Acha

MARIA LUISA GALANTE / MARIA (FILHA)

Um litro de agua, uma pitada de sal, casca de laranja, meio quilo de arroz carolino, 1 litro e
meio de leite gordo (costumo misturar leite de cabra e de vaca); 1 quilo de agicar; canela.

Segura

HERMINIA CONCEICAO RAMALHETE, 62 ANOS

Coze-se o arroz na agua, hd pessoas que cozem o arroz no lete. Depois apago quando o arroz
comega a querer abrir e deixo o arroz chupar aquela agua toda.

Ponho o leite e 0 agUcar e deixo ferver. Depois ponho o arroz nas bacias e enfeito com a canela,
costumo fazer umas cruzes.

CALDUDO

Idanha-a-Nova

MARIA DA LUz LONGO

Castanhas piladas 200 gr, agucar (amarelo de preferéncia) 200gr, leite 1 litro, arroz 1 mdo
cheia, canela

Demolham-se de véspera as castanhas piladas. Levam-se a cozer num pouco de dagua, com
uma pitada de sal. Quando comecam a partir-se, junta-se o leite e o acucar e mexe-se bem,
deixando cozer em lume brando. Depois de cozida, tem de ser calcada com a colher de pau ou
até um garfo para ficar pedagos pequenos. Pouco depois de levantar fervura junta-se o arroz.
Mexe-se de vez em quando e estd pronto quando o arroz estiver cozido. Serve-se polvilhado
de canela.



FAROFIAS | ESPUMAS

Penha Garcia

BARBARA CAMPOS

Ovos, agucar, leite

A gente bate as claras dos ovos e no leite bota as gemas e depois bota-se as claras em castelo
as colheres e deitam-se no leite e pde-se a cozer.

Proenca-a-Velha

IFIGENIA

Bate os ovos e pée as claras a um lado e as gemas a outro.

Bate as claras em castelo, pGe-se em ponto.

Pée-se o leite no lume e a gente vai cozendo as colheres as claras no leite de depois bate-se as
gemas e com este creme deita-se por cima das espumas.

Segura

HERMINIA CONCEICAO RAMALHETE, 62 ANOS

12 ovos, 1 litro de leite, agcucar; separam-se as claras das gemas, ponho o leite a ferver, bato as
claras em castelo, p6e-se uma casca de limdo no leite e com uma colher vamos pondo as claras
no leite: virar o mais depressa possivel para ndo deixar cozer. Se deixar cozer fica em cortica.
Depois das claras, fica o molho, que € as gemas com o agucar. Ajunte

Bate-as bem com o agucar , poe-se mais um bocadinho de leite e vdo para o quente. Vamos
mexendo para ndo deixar cortar, para ficar um molho grosso, bastinho.

Se deixar cortar fica aguado. Depois deita-se por cima das espumas.



LEITE CREME

Monsanto

MARIA REBOLEDA NUNES, 66 ANOS, NATURAL DE IDANHA-A-VELHA

(receita da casa Marrocos)

AcuUcar, 1 duzia de ovos, 1 litro de leite/meio frio, meio quente

Desfaz-se tudo como se estivéssemos a fazer um pudim ou papas. Ndo se pode deixar cortar,
tem que ser com o lume brandinho e de vez em quando tem que se levantar o tacho. Depois
pbe-se numa travessa pbe-se o acucar e com a rapadoura quente queima-se o acucar.

PAPAS ARROZADAS

Proenca-a-Velha

EFIGENIA

Arroz, Carolo de Milho, Leite, Acucar e Canela

E como o arroz doce; pée-se o carolo e o arroz a cozer em dgua ou leite deita-se o agucar e
deixa-se ferver, depois de estar cozido de estar cozido deita-se para bacias como o arroz doce;
comia-se no Entrudo e nas Matagées.

PAPAS DE CAROLO DE MILHO

Alcafozes

GRACINDA PEREIRA MARQUES

Carolo de milho, agucar, pau de canela, casca de limdo, leite e um bocadinho de farinha de
trigo para engrossar.

Coze-se o carolo, poe-se o pau de canela e a casca de limdo, o leite e 0 agucar e um bocadinho
de farinha para engrossar. No fim decoram-se com canela como o arroz doce.



Monsanto (Tapada dos Boieiros)

ADELAIDE LOPES ANDRADE, 80 ANOS

Deita o carolo a cozer numa panela, (eu até as faco no soro do lete de cabra) deixo o soro ferver
e depois é que deixo as papas de milho até cozer. Depois de cozido ponho-o nas malgas, se
calha deito-lhe agucar se tiver mel déto-lhe mel.

Faco as papas quando calha, as vezes fago e comemos assim as talhadas com agucar.

Segura

HERMINIA CONCEICAO RAMALHETE, 62 ANOS

Agua, carolo de milho, leite e agUcar. Deixa-se cozer o carolo na agua, ndo é preciso abrir,
porque o carolo jd é assim.

Depois de estar cozido p6e-se o leite e o agucar.

A gente come isso pelas festas.

REQUEIJAO NO FORNO | TIGELADA DE REQUEIJAO

Idanha-a-Nova

MARIA DA LUZ LONGO, 58 ANOS

Y5 Kg de requeijio; 5 a 6 ovos; ¥ kg de agucar; 1 ou 2 colheres de cha de canela; 1 colher de
sopa bem cheia de farinha;

Deitam-se os ovos, o agucar e o requeijdo numa tigela e batem-se bem. A canela vai junta com
a farinha e mistura-se muito bem. Leva-se a cozer no forno, que ndo pode estar muito quente,
numa cagola de barro ( vidrada). Quando ficar tostada por cima, vé-se se ja esta cozida, com
um palito. Se o palito ndo vier molhado, com a massa agarrada, ja esta.



BICA DE AZEITE | FOLAR | BICA DOS AFILHADOS | SANTORO

Sao Miguel de Acha

MARIA BELARMINA DE ALMEIDA TESTA, 61 ANOS, NATURAL DE TERMAS DE MONFORTINHO
Sdo feitas com a massa do pdo, esticam-se com o rolo e sé se dobram quando se metem no
forno. Depois quando se tiram do forno séo pinceladas com azeite.

Ddo-se pelos Santos.

Nota: em S. Miguel d’Acha tém uma configuracdo proxima da meia-lua. Tomam o nome
de folar ou bica dos afilhados| santoro, consoante se esteja na Pascoa ou nos Santos,
respectivamente.

BOLO DE AGUA

Penha Garcia (Monfortinho)

BARBARA CAMPOS, 76 ANOS

A receita é igual ao do pdo leve, sé que o bolo de dagua leva por cada ovo uma colher de dgua.
Se forem 16 ovos sdo 16 colheres de dgua.

BOLAS DE LEITE| BOLO POBRE| BOLO DE CENTEIO

Penha Garcia

BARBARA CAMPOS, 76 ANOS

1 Litro de leite, acucar (um bocadinho menos que o quilo), farinha, canela (@ medida que a
gente quer)

Bate-se tudo bem batido, depois leva-se ao forno e estd ld uma hora. Fica pretinho, por isso é
que lhe chamam o bolo pobre.



BOLO DE OVOS (PASCOA)

Sao Miguel de Acha

MARIA BELARMINA DE ALMEIDA TESTA, 612 ANOS, NATURAL DE TERMAS DE MONFORTINHO
Agua; leite; farinha; massa de pdo; aguardente; ovos; acucar; canela; dez duzias de ovos; meio
litro de aguardente (ou 1 L); um balde de agua.

BOLO DOCE

Alcafozes

GRACINDA PEREIRA MARQUES

Ovos, agucar, azeite, farinha, fermento do pdo

Bate-se tudo e amassa-se como o pdo. Demora muito tempo a fintar.

Idanha-a-Nova

MARIA JOAQUINA SANTOS

Dois quilos de farinha. Desfaz um pouco de fermento de padeiro em meio copo de dgua e
faz um crescentinho. depois de feito, desfaz o crescentinho num poucochinho de a’qua e um
pouco de sal, junta o leite morno para amassar. assim que estd uma massa mole ainda, junta
o0 azeite e margarina eum pouco de banha se tiver e um copinho de aguardente. agordura que
seja menos de meio litro. Em sequida junta ai 6 ovosbatidos com o agucar ( aif umas 350 gr de
agucar) continua a amassar. Se a amassa estiver dura meta mais leite e continua a amassar.
depois faz os bolos, assim que acaba de amassar. dois quilos de farinha requla 8 bolos. Quando
o0s pbe a cozer corta-os no cimo, unta de ovo e polvilha de acucar.

PAO - LEVE | PAO DE LO

Alcafozes

GRACINDA PEREIRA MARQUES

Ovos, agucar e farinha.

Batiam-se as claras em castelo, batiam-se as gemas com agucar, misturava-se a farinha e
batia-se tudo. Untavam-se os tachos e deitava-se a massa e ia ao forno.



Idanha-a-Nova

ANTONIA DA RESSURREICAO MORAIS VINAGRE CAPELO

16 ovos; 500 gr de agUcar; 300 ou 325 gr de farinha

Os ovos batem-se com o agucar até a massa crescer e ficar clara e cremosa. Deita-se a farinha
aos poucos e envolve-se com cuidado. Vai a cozer no forno, numa caldeira com o fundo coberto
com farinha. Antigamente, cobria-se com uma folha de papel pardo, para ndo se queimar.

Idanha-a-Nova

MARIA DA LUZ LONGO,58 ANOS

Ovos;Metade do peso dos ovos em agucar, 1 colher de farinha por cada ovo

Batem-se os ovos inteiros com o acucar até a massa ficar clara e fofa. Junta-se a farinha aos
poucos, envolvendo devagar, sempre para o mesmo lado, para ndo estragar o ponto. Cobre-se
o fundo da forma ou da caldeira, que era como se coziam antigamente, com farinha, deita-se
amassa e vai a cozer ao forno. E preciso ter cuidado ao meter no forno e ndo bater com ele em
lado nenhum sendo vem abaixo e fica enqueijado. E ndo se deve abrir o forno sendo passado
um bom bocado sendo pode acontecer a mesma coisa.

Idanha-a-Nova

MARIA JOSE ROBALA

Ovos 1 colher de sopa de agUcar por cada ovo,1 colher de sopa de farinha por cada ovo ( bem
cheia)

Batem-se os ovos ( inteiros) com o agUcar, até crescer e ficar bem cremoso. Junta-se depois a
farinha, devagar. cobre-se o fundo da caldeira com farinha e vai a cozer no forno coberto com
uma folha de papel, para ndo queimar em cima.

Proenga-a-Velha

LuisA COELHO, 77 ANOS, NATURAL DE MEDELIM

Ovos, farinha, agucar

Batem-se os ovos com o agucar mas em separado, as gemas para um lado e as claras para
outro. Os pdes - leves é tantos ovos como colheres de agucar.

Bate-se tudo, deita-se a farinha, eu punha menos farinha para ficarem brandinhos e deitava-
senaforma...... e iam a cozer no forno.

Era num alguidar que se amassava. Os pdes — leves é preciso umas poucas de mulheres para
bater as claras. As gemas era sé uma. Os bolos de noiva eram feitos da massa do pdo leve.



BARQUILHOS |AFECTOS | OFETES | LINGUA DA SOGRA | BOLACHA
AMERICANA

Idanha-a-Nova

MARIA NARCISA DEUS RODRIGUES

Farinha maisena, leite, canela, agucar e dleo vegetal.

Bate-se tudo bem batido com a varinha mdgica e faz-se o primeiro para ver se estd no ponto,
se estd boa de gosto e de ingredientes. Pode querer mais agUcar, mas se deitar muito agucar
ndo consegue fazer nada deles. Ficam com buracos.

Sao Miguel de Acha

MARIA BELARMINA DE ALMEIDA TESTA, 61 ANOS, NATURAL DE TERMAS DE MONFORTINHO
Farinha; agucar, limdo (sumo); canela; agua

Depois de bater a massa com o batedor, ficava aquela massa ralinha, se a gente quisesse a
massa mais forte deitava-lhe um bocadinho mais de agua, que era para ndo se partirem.

BISCOITOS

Alcafozes

GRACINDA PEREIRA MARQUES, 68 ANOS

Ovos, azeite, agucar, leite, farinha, vinho do Porto

Bate-se os ovos com o agucar e poe-se um cdlice de vinho do porto. Batem-se as claras em
castelo e poe-se alternadas com a farinha.

Estendem-se a mdo e faz-se um S, depois barra-se com ovo.

Proenca-a-Velha

LuUisA COELHO, 77 ANOS, NATURAL DE MEDELIM

Ovos, agucar, farinha, aguardente

Pée-se os ovos e o agucar num alguidar, deita-se a farinha e bate-se tudo muito bem batido.
Pée-se um bocado de aguardente e ficam a tender. Os biscoitos sdo feitos a mdo : os bolos de
leite ndo, utiliza-se uma colher.

Os bolos de leite levam raspa de laranja ou limdo os biscoitos levam aguardente.



BOLOS DE LEITE

Alcafozes

GRACINDA PEREIRA MARQUES

16 ovos, meio quilo de agucar, 2 canecas de dleo, 2 canecas de azeite, 1 litro de leite, 2,5 Kg
de farinha.

Deita-se os ovos num alguidar e o agucar e mexe-se muito bem. Pbe-se duas canecas de dleo e
vai-se mexendo. PGe-se duas canecas de azeite uma de cada vez, @ medida que se vai deitando
vai-se...... Depois deita-se um litro de leite e vai-se mexendo, deita-se 1 Kg de farinha e mexe-
se, depois deita-se o outro quilo de farinha e continua-se a mexer, coloca-se mais alguma
farinha e continua-se a mexer.

Depois p6e-se com uma colher nos tabuleiros.

Penha Garcia

MARIA PINA, 80 ANOS

1 Litro de leite; 3 duzias de ovos; 1 litro de azeite; A cada duzia de ovos uma colher de
bicarbonato;3 Quilos de agucar.

E tudo batido e com um pincel, teno ali uns ovos batidos e pée ovo e agucar no cimo.

Proenca-a-Velha

LuUisA COELHO, 77 ANOS, NATURAL DE MEDELIM

Ovos, farinha, azeite, agucar, leite, raspa de limdo ou laranja.

Bate-se tudo bem batido e ficam a tender até ficar a massa branda. Levam raspa de laranja.

Sao Miguel de Acha

MARIA BELARMINA DE ALMEIDA TESTA, 61 ANOS, NATURAL DE TERMAS DE MONFORTINHO
Farinha; azeite; agucar; canela; aguardente.

E tudo amassado e faz-se assim estes bolinhas caseiros. Aqui para vender pomos 3 duzias de
ovos, 8 Kg de farinha, 2 litros e meio de azeite, 2 litros de leite.

Depois é tudo amassado e depois é s6 por com a colher nas latas.

Estes bolos podem ser feitas com o soro do leite de ovelha.



BOLOS DE SORO

Segura

HERMINIA CONCEICAO RAMALHETE, 62 ANOS

1 Kg de agucar, duzia e meia de ovos, 1 litro de soro, 1 litro de azéte, raspa de liméo e um
bocadinho de aguardente.

BORRACHOES

Alcafozes

GRACINDA PEREIRA MARQUES

Farinha, azeite, vinho, aguardente, acucar.

Mistura-se o vinho, aguardente, acucar, desta-se bem o agUcar, depois pde-se o azeite (metade
azeite e metade dleo) e mistura-se tudo muito bem.

Depois pée-se a farinha e amassa-se tudo, depois estende-se com o rolo e cortam-se com o
carrinho. Poe-se nos tabuleiros e aqui barra-se com o ovo, a agucar e canela.

Idanha-a-Velha

ALBERTINA NUNES

Pega-se num quilo de agucar e parte-se quatro ovos ld para dentro. Acrescenta-se um litro de
azeite, um litro de vinho branco ( a que se rouba um bocadinho para substituir por aguardente)
e mistura-se tudo. Aos poucos, vai-se acrescentando farinha, quatro a cinco quilos, conforme
pedir, amassando tudo muito bem até ficar uma massa macia. Depois estica-se a massa comum
rolo e estende-se. Corta-se a massa em tirinhas, poem-se os borrachées num tabuleiro e depois
barra-se cada um deles com gema de ovo e vdo ao forno quente até ficarem bem dourados.

S.Miguel d’ Acha

MARIA BELARMINA DE ALMEIDATESTA, 61 ANOS, NATURAL DE TERMAS DE MONFORTINHO
AcuUcar, Farinha, Bicarbonato, Aguardente, canela, Azeite

Em primeiro pbe-se o agucar e os liquidos, depois poe-se a farinha; faz-se a massa e tendem-se;
Esticam-se com o rolo depois cortam-se @ medida com um carrinho.



CAVACAS

Idanha-a-Nova

MARIA JOSE ROBALA

1 medida de dgua; 1 medida de farinha, 1 medida de azeite; Ovos ;Acugar

Mistura-se a dgua, o azeite e a farinha e vai a cozer ao lume até ficar como massa de sapateiro.
Deixa-se arrefecer e juntam-se os ovos inteiros, menos uma ou duas claras que se guardam
para fazer a calda no fim. Bate-se bem até ficar como a massa dos bolos de leite. Deita-se no
tabuleiro aos montinhos e vai a cozer no forno. Lavem algum tempo a cozer e ndo se pode
abrir o forno durante um bocado sendo vdo-se abaixo logo. Batem-se as claras em castelo
com um pouco de agicar e passam-se as cavacas por essa calda”

ESQUECIDOS

Alcafozes

GRACINDA PEREIRA MARQUES, 68 ANOS
Ovos, farinha, agucar, pé royal.

Batem-se as gemas com agucar, depois poe-se um bocadinho de fermento. Farinha e as claras
em castelo no fim.
Deita-se a colher para o tabuleiro.

BURNELOS | BRUNHUELOS

Idanha-a-Velha

MARIA REBOLEDA NUNES, 66 ANOS, NATURAL DE IDANHA-A-VELHA

Sdo feitos com a massa parecida com a das filhoses e depois fritam-se no azeite, e é como se
estivéssemos a fazer umas bolinhas de carne.

A gente tinha uma cesta de verga e passava a massa pela verga, ficava com as marcas da
verga. Depois sdo fritos em azeite e por molhados numa calda de mel com dgua;

Depois punham-se num alguidar de barro.

E tradicdo fazer-se os Burnelos em Salvaterra e na Zebreira.



Salvaterra do Extremo

MARIA ALICE ELIAS, 64 ANOS

"0 brunhuelo leva tudo quanto leva a filhé, sé que é tudo quente, tudo a ferver. E a dgua do
anis com a casquinha de liméo e da laranja a ferver por cima da farinha. E o azeite bem quente
a ferver para a farinha e a aguardente. Amassa-se tudo muito bem amassadinho e depois
frita-se no azeite, vai-se fritando e tirando para fora, para um alguidar. Quando ja esta tudo
frito pée-se um bocadinho do mel num tacho e vio-se passando pelo mel, o resto do mel pée-
se por cima. Este bolo é tipico do Natal”

COSCOROES

Idanha-a-Velha

MARIA REBOLEDA NUNES, 66 ANOS, NATURAL DE IDANHA-A-VELHA

Farinha, uma chavena de leite, sumo de laranja, vinho do porto

E uma massa muito apurada, deita-se a farinha conforme a massa que se queria, ficam como
os pastéis de massa tenra. Sdo estendidos e com uma tesoura e com um garfo enrolam-se e
depois por dentro ficam abertos, sdo fritos no azeite.

FATIAS DEOVO | FATIAS DOURADAS

Idanha-a-Nova

MARIA DA LUZ LONGO

Fatias de pdo duro (mas ndo muito), ovos, agucar, canela

Molham-se as fatias de pdo no ovo batido e fritam-se em azeite ou dleo. Depois passam-se
por acucar e canela. No Nata comiam-se sempre, e no Carnaval também. As vezes também se
faziam quando apetecia e havia pdo. E muito bom ao pequeno almogo com café.



FILHOS | FILHOSES

Monsanto

ADELAIDE LOPES ANDRADE, 80 ANOS

Deite o crescente, a farinha, .... 0 mogango e aquela que tem muitos ovos deita-lhe ovos e
depois amassa-se tudo, depois de estarem feitas, ficam a fintar e depois tendem-se no joelho.
Depois metem-se a fritar ao lume no azéte ou no dleo.

O meu homem é que as virava e tirava com uma varinha.

Monsanto

ADRIANA

Punha-se lete, azeite, canela, outras pessoas punham sé sal, como se tivessem a temperar o
pdo. Deixa-se fintar e depois eram estendidas no joelho.

Também levava mogango ou botelha algarvia ou porquera, mas o mogango era o mais
proprio.

Era bem cozido e depois era desfeito na masseira e amassava-se com a massa. Tornava as
filhoses mais macias, mais tenras.

As filhoses tinham que cheger até dia dos Reis, pois este dia também era Santo.

Penha Garcia

BARBARA CAMPOS, 76 ANOS

Ovos, farinha, azeite, anizada, fermento

Amassa-se a massa como o pdo. P6e-se fermento para fintar.

Depois tendem-se no joelho, mas também ha pessoas que fazem com o carrinho. Na padaria
ainda fazem no joelho.

Proenca-a-Velha

IFIGENIA

Ovos, farinha, canela, aguardente, azeite

Punha a farinha, uma pinguinha de agua feita com café, ovos, agucar.

Eram estendidas no joelho e punham-se a fritar, o meu homem era quem as virava e tirava
para o acafdo.



Rosmaninhal

MARIA LOBATO, 85 ANOS

Farinha, Azeite, Ovos, Aguardente;

Amassa-se tudo e deixa-se fintar, depois eram estendidas no joelho e botavam-se para o
caldeiro que estava nas trempes.

Tiravam-se com o garfo, depois se queriam botar agucar botavam.

Sao Miguel de Acha

MARIA BELARMINA DE ALMEIDA TESTA, 612 ANOS, NATURAL DE TERMAS DE MONFORTINHO
1 Kg de massa de pdo, ovos, farinha, azeite para amassar.

Depois tendem-se no joelho, pée-se um pano e estendem-se; depois com a navalha dd-se uns
golpes que é para ndo se desfazerem. Assim ficam cada uma com o seu feitio, mas é como o
carrinho que ficam todas iguais.

OVOS DA MALHA

Penha Garcia

MARIA PINA, 80 ANOS

Para fazer um alguidar destes ovos, pomos meio litro de leite; uma pougqchita de dgua (meio
litro); meia duzia de ovos; a farinha vai-se pondo a medida, é capaz de levar um quilo de
farinha; quando estiver basto, a gente tem ali o dleo (dantes era azeite) pGe-se frigideira; poe-
se na frigideira.

56 ld cabem uma duzia é uma duzia que se fritam.

Depois de fritas, poe-se num alguidar e ao lado numa nalga de barro, poe-se o mel, que é para
se molhar.

Penha Garcia

BARBARA CAMPOS, 76 ANOS

Ovos, farinha (metade branca metade da outra), mel, bicarbonato

Bate-se todo muito bem batido, depois fritam-se e no fim barrem-se no mel, é como se fossem
pastéis. Comiam-se quando anddavamos na malha.



Fontes publicadas

ESPERA MARIDO (IDANHA)

12 ovos, 300 gr de agucar, 3 dl de agua, canela

Leva-se ao lume o agUcar com a agua até ter ponto de pérola. Batem-se as claras em
castelo firme e deitam-se, as colheradas, no agUcar, para cozerem. Tiram-se as claras com
uma escumadeira e colocam-se em taca. No agucar da calda fazem-se ovos moles (com
as 12 gemas), aos quais se junta uma colher de cha de manteiga. Deita-se este preparado
sobre as claras e polvilha-se com canela.

VALENTE, M2 Odete Cortes, 1994, Cozinha de Portugal — Beiras, ed. Circulo de Leitores), p. 155

PAPAS DE MILHO (IDANHA)

300 gr de farinha de milho ou carolo fino; 2 | de agua; o,5 dl de azeite; o,5 dl de mel; 2
colheres de sopa de agua, sal.

Leva-se ao lume a agua com o azeite e o sal. Quando comeca a ferver durante 10 minutos,
mexendo constantemente. Deitam-se entdo as papas numa travessa e cobrem-se com a
mistura do mel dgua ( bem diluido). Servem-se quentes.

VALENTE, M2 Odete Cortes, 1994, Cozinha de Portugal — Beiras, ed. Circulo de Leitores), p.155

PAPAS RICAS DE CAROLO (IDANHA)

200 gr de carolo de milho branco, 1,5 | de agua; 400 gr de agucar; 1 | de leite; 60 gr de
manteiga; 4 gemas de ovo, casca de limao;sal

Lava-se o carolo muito bem e coze-se em agua temperada com sal. Quando cozido,
adiciona-se a manteiga e o leite, deixando ferver. Retira-se do lume, arrefece um pouco e
misturam-se as gemas batidas e a casca do limao ralada. Volta ao lume para cozer mexendo
sempre. Servem-se em travessa polvilhada com canela.

VALENTE, M2 Odete Cortes, 1994, Cozinha de Portugal — Beiras, ed. Circulo de Leitores)p.156



PUDIM DE LEITE (ROSMANINHAL)

600 gr de agUcar;6 dl de leite, 9 gemas de ovo, 6 claras; agucar para queimar

Mexe-se tudo sem bater, s6 a envolver. Barra-se uma forma de chaminé com aguUcar
queimado e deita-se a mistura, que coze em banho-maria.

VALENTE, M2 Odete Cortes, 1994, Cozinha de Portugal — Beiras, ed. Circulo de Leitores)p.156

PUDIM DE LEITE AANTIGA (IDANHA)

350 gr de agucar; 18 gemas; o,5 | de leite; 190 gr de agUcar para queimar

PGe-se o agUcar numa tigela e juntam-se as gemas passadas por um passador de rede.
Envolve-se levemente e adiciona-se o leite. Vai ao forno a cozer, em forma barrada com o
agucar queimado. So se desenforma depois de frio.

VALENTE, M2 Odete Cortes, 1994, Cozinha de Portugal — Beiras, ed. Circulo de Leitores)p.156

BOLOS DOCES DA PASCOA

(que se levam na merenda da Romaria da Senhora da Granja)

“Para cinco quilos de farinha, punha duas duzias de ovos (...), crescente, aguardente e erva
doce ou anis que pde um aroma especial. A meio da fornada, tirava-os para fora, para os
barrar com vo e polvilhar de acucar. O segredo é ver bem quando a massa esta fintae ndoa
deixar “empapoar” e gastar no forno giestas em vez de lenha, sendo ferravam, quer dizer,
queimava-se o solo dos bolos.”

Receita de Ana Maria (TiAna Maria Gala), de Proenca-a-Velha, in CATANA, Antonio Silveira,
2003, Artistas da Nossa Terra ll, ed. C.M. de Idanha-a-Nova, p.

BISCOITOS AZEITEIROS (SALVATERRA DO EXTREMO)

Bata doze ovos com meio quilo de agucar e, depois de aquecer um pouco dois decilitros e
meio de azeite, junte-os lentamente aos ovos. Adicione a farinha suficiente para tender a
massa. Com as maos molhadas em azeite forme uns biscoitos e pinte-os com a gema de
ovo. Leve aos forno a cozer em latas untadas com manteiga.

SARAMAGO, Alfredo, 2002, Ed. Assirio & Alvim - Col. Coracdo, cabega e estomago, p. 198



BISCOITOS CASEIROS (ROSMANINHAL)

1tigela de ovos; 1 tigela de agUcar, 1 tigela de azeite quente; 1 colher de sopa de fermento
em po e farinha na quantidade necessaria para se pode tender.

Juntam-se bem todos os ingredientes até obter-se uma massa macia. Unta-se uma forma
ou tabuleirocom azeite e coloca-se a massa em forma de pequenos esses, pincelando-os
com ovo batido. Os biscoitos vdo ao forno até ficarem dourados, quando retirados do forno
sdo polvilhados com agucar.

PINHEIRINHO. J.A., 2001, Rosmaninhal — Passado e Presente da antiga vila raiana da Beira
Baixa), ed. C.M. Idanha-a-Nova, p. 162

BOLINHOS DE AZEITE (MONFORTINHO)

500 gr de acucar, 1 kg de farinha; 1 colher de cha de bicarbonato; 2 dl de azeite; 4 a 5 ovos;
2 dl de leite; canela; gemas de ovo para dourar, agUcar para polvilhar

Deita-se tudo num alguidar e amassa-se até ligar. Formame-se bolinhos, molhando os dedos
em azeite. Douram-se com gema de ovo e polvilham-se com aguUcar. Vao ao forno a cozer
em tabuleiros untados com azeite.

VALENTE, M2 Odete Cortes, 1994, Cozinha de Portugal — Beiras, ed. Circulo de Leitores), p. 160

BORRACHOES (MONFORTINHO)

2,5dl de jeropiga; 2,5 dl de aguardente, o,5 dl de azeite; 1 colher de cha de canela, 0,5 kg de
agucar amarelo, farinha (aprox. 1 kg); ovo, agucar e canela.

Mistura-se 2,5 dl de jeropiga, igual quantidade de aguardente, o,5 dl de azeite, uma colher
de chd de canela e o,5 kg de acUcar amarelo. E tudo mexido com as m3os, juntando-se a
farinha que se ache necessaria ( aprox. 1 kg). Estende-se a massa com um rolo e cortam-
se vom o carreto ou carrinho, tiras com cerca de 10 x 5 cm, das quais sdo pinceladas com
ovo batido e polvilhadas com uma mistura de agucar e canela. Colocam-se num tabuleiro
untado com azeite, deixando-se alourar em forno quente, durante 10 a 15 minutos.

Carta do Lazer das Aldeias Histdricas — roteiro de Idanha-a-Velha e Monsanto, 2000, p. 114



BORRACHOES (IDANHA-A-NOVA)

1,150 kg de farinha; 0,4 kg de agUcar; o,5 | de azeite, de preferéncia daregido; o,5 | de aguardente
e jeropiga ( metade de cada); 1 colher de cha de canela; 1 colher de cha de pé royal; 1 ovo.
Bate-se, com uma colher de pau, o agucar com as bebidas. Depois junta-se uma porg¢do de
farinha. Mistura-se o azeite bem quente, em fio, sobre a massa, continuando a bater. Em
seguida, vai-se pondo o resto da farinha, misturada com o p6 royal e a canela, amassando
bem com as méos até a massa ficar preparada para estender com o rolo. Estendem-se com
o rolo. Corta-se com o cartel ( carrinho), em pequenos rectangulos, e colocam-se nas latas
untadas de azeite. Picam-se com um garfo e barram-se com ovo batido. Levam-se ao forno
de lenha bem quente ou, na falta deste, ao forno do fogdo, até cozerem.

CATANA, Antonio Silveira, 2003, Mistérios da Pascoa em Idanha-a-Nova, ed. ..., p. 55

BROAS DE BANHA (IDANHA-A-NOVA)

Bata dois ovos com duzentos e cinquenta gramas de agUcar e quatrocentos grama de
banha de porco derretida, que deve adicionar aos poucos. Deite depois oitocentos gramas
de farinha, o sumo de uma laranja e uma pitada de canela. Tenda umas broas e cubra-as
com o agucar. Leve-as a cozer ao forno em tabuleiros untados com farinha.

SARAMAGO, Alfredo, 2002, Ed. Assirio & Alvim - Col. Coragdo, cabega e estomago, p. 199

BROAS DE MEL (ROSMANINHAL)

11 de mel; 11 de azeite, 12 ovos, 2,5 kg de farinha; 2 a 3 colheres de agUcar; 2 colheres de
fermento em p¢; 1 pitada de sal.

Ferve-se o mel e o azeite, separadamente, misturando-os de sequida. Deixa-se arrefecer
naturalmente a mistura e junta-se-lhe metade da farinha. A parte batem-se os ovos com
0 agucar e juntam-se a massa anterior, mexendo bem; de sequida acrescenta-se o resto
da farinha e mexe-se bem até ficar uma massa homogénea com boa consisténcia. Num
tabuleiro, untado previamente com azeite e polvilado com farinha, colocam-se, com uma
colher de sopa, quantidades pequenas de massa e leva-se ao forno ( ndo muito quente).
Nota —também odem misturar-se os ovos batidos com agucar a mistura do mel com azeite
e depois acrescentar-se a farinha.

PINHEIRINHO. J.A., 2001, Rosmaninhal — Passado e Presente da antiga vila raiana da Beira
Baixa), ed. C.M. Idanha-a-Nova, p. 162



BROAS DE MEL DE S. JOAO (ROSMANINHAL)

1 chavena de mel; 1 chavena de azeite; 1 chavena de leite; 1 chavena de agUcar, cinco ovos;
farinha (g.b.); e fermento em pé.

Ferve-se o mel e mistura-se ao azeite. Batem-se os ovos com o agucar e juntam-se a massa
anterior, assim como o leite. Deita-se a farinha em quantidade suficiente de modo a formar
uma massa homogénea, facil de ser deitada as colheradas, em forma previamente untada
com manteiga e polvilhada de farinha. A forma vai ao forno em lume brando.
PINHEIRINHO. J.A., 2001, Rosmaninhal — Passado e Presente da antiga vila raiana da Beira
Baixa), ed. C.M. Idanha-a-Nova, p. 162

CAGOITAS DA IDANHA

Quatro ovos; um decilitro e meio de azeite; duzentos gramas de agUcar, meio cdlice de
aguardente; farinha.

Misture tudo, bata bem e adicione farinha até se poderem formar uns “esses” que vao ao
forno a cozer em tabuleiros polvilhados com a farinha.

SARAMAGO, Alfredo, 2002, Ed. Assirio & Alvim - Col. Coracdo, cabega e estomago, p. 201

ARGOLAS (SALVATERRA DO EXTREMO)

3 ovos; 175 gr de agUcar; 1 dl de leite mal medido; o,5 dl de azeite; o,5 dl de aguardente; 1
colher de cha de fermento em p¢; farinha; dleo

Bate-se tudo junto. Mistura-se a farinha peneirada com o fermento até tender. Formam-
se umas argolas, que se fritam em dleo e colocam em papel absorvente. Passam-se por
agucar e canela.

VALENTE, M2 Odete Cortes, 1994, Cozinha de Portugal — Beiras, ed. Circulo de Leitores), p.169

FILHOS (ROSMANINHAL)

As filhos sdo feitas de farinha de trigo levedada. Fazem-se na sertd, em azeite a ferver,
deitando um pouco da massa estendida até se cozer ou fritar. Polvilham-se em sequida,
uma a uma, com agucar, acamam-se numa terrina ou em prato grande. Comem-se frias ou



quentes e consomem-se principalmente na véspera de Natal e nos baptizados.
PINHEIRINHO. J.A., 2001, Rosmaninhal — Passado e Presente da antiga vila raiana da Beira
Baixa), ed. C.M. Idanha-a-Nova, p. 162

OVOS DA MALHA

Para umas duas duzias, mistura-se um quilo de farinha, sal grosso, um ovo e agua morna
quanto baste. Mistura-se e amassa-se tudo muito bem e depois faz-se umas bolas que se
fritam em azeite bem quente. Acompanham com mel, onde se molham antes de comer. Os
ovos da malha sdo hoje apenas uma guloseima que se come em dias festivos (...)

Receita de D. Mila Rodrigues in ADUFE 10 — Revista Cultural de Idanha-a-Nova, 2007, ed.
C.M. de Idanha-a-Nova



Na sua maioria recolhidos junto dos informantes, grande parte dos objectos que integram
a exposicao fizeram e, nalguns casos, fazem parte do quotidiano doméstico. Algumas,
porém, destacam-se do conjunto por vérias razdes: a especificidade das suas fungdes,
como acontece com a mdquina dos barquilhos, as formas dos caramelitos ou algumas das
formas de pudim, notaveis quer pela decoracdo, quer pela apurada técnica de cozedura
implicada; um longo tempo de utilizagdo, como sucede com o grande prato de faianca
azul e branca, proveniente do Rosmaninhal, de proveniéncia incerta (Coimbra ou Talavera)
mas datavel do séc. XVII; ou as particularidades da sua histéria, como sucede com o grande
caldeiro de cobre, utilizado para as papas e o arroz doce das celebragoes comunitarias na
Aldeia de Sta. Margarida, ou as vulgares tigelas de barro vidrado que néo se distinguiriam
de outras se nao soubéssemos que serviam de formas as cavacas, em ldanha-a-Nova.
Interessante também, é verificar a convivéncia num mesmo plano espacial e temporal, de
procedimentos e métodos de trabalho, de acordo com os tipos de doces e 0s momentos a
que se destinam: as colheres e os pucaros convivem com o copo graduado, mais recente e
que introduz o rigor na medicdo dos géneros, ou ainda, a cacola de barro e aforma metalica
que marcam a permanéncia da separagdo do gosto, respectivamente, entre a tigelada e o
pudim.

Alguns objectos estao de tal modo ligados a determinados doces, que perdem sentido se
separados. Um cesto de ofetes vazio é apenas um cesto, mas um cesto de 6fetes montado,
faz-nos perceber a importancia da dimensdo cenografica na dogaria, em particular se
associada ao contexto festivo.

PREPARAR E MEDIR

1.2. COADORES
Aluminio e ferro. Década de 1960. Utilizados em Idanha-a-Nova.

3.ROLO
Madeira. Década de 1970.
Utilizado para estender massas.



4. FACA
Madeira e inox. Década de 1980.
No contexto da dogaria local, tem uma fung¢do similar a do carreto

5.CARRETO
Madeira e inox. Década de 1960-70.
Servia para cortar a massa de varios doces, entre os quais as filhos.

6.7.8.TIGELAS OU MALGAS
Faianca. Ant. a 1950. Utilizadas no Rosmaninhal.
Pecas de uso corrente, tanto na preparagdo como no consumo de alimentos.

9.10. PUCAROS
Aluminio e esmalte azul. Décadas de 1960-80.
Utilizados em Idanha-a-Nova

Usados como medidas.

11. COPO

Vidro colorido. Década de 1960. Utilizados em Idanha-a-Nova.

Servia para medir a aguardente na preparagdo de varios doces '
(borrachdes, argolas mimosas).

12. COPO GRADUADO

Vidro. Década de 1960. Utilizado em Oledo.

Em contraponto com o sistema vulgar da medida ” a olho” ou feita com utensilios de uso
corrente (chavena, copo, colheres), assinala a presenca da medida rigorosa, de acordo com
os padroes internacionais.

13. 14.15. COLHERES DE SOPA, CHA E CAFE
Aco. Décadas de 1960-70. Utilizadas em Idanha-a-Nova.
Usadas como medidas para pequenas por¢des (p.ex. mel, fermento, canela)

16.17. ALGUIDARES

Esmalte cinza. Década de 1970. Utilizados em Monfortinho.

Utilizados no espaco doméstico para fins diversos. Entre estes destaca-se a preparagdo de
varios doces da regido: amassar biscoitos e filhds ou bater paes leves (paes de 10).



18. ALGUIDAR
Barro vermelho, vidrado no interior. Década de 1960. Olaria de Idanha-a-Nova. Utilizado

no Rosmaninhal.

Até ao aparecimento e vulgarizacdo do esmalte e do plastico, os alguidares de barro tinham
um papel central nos trabalhos domésticos. Reflexo dessa importancia é a sua integragao
no enxoval das noivas até meados do séc. XX.

19. BATEDOR
Madeira. Década de 1960.

Utilizado para bater a massa dos p3es leves (paes de 10)

20. PENEIRA
Madeira e rede. Inicio da década de 1970. Utilizada em Idanha-a-Nova
Utilizado para peneirar a farinha, na preparacdo de alguns bolos.

21. RALADOR
Folha de flandres. Década de 1950. Utilizado no Rosmaninhal.
Utilizado para ralar ou raspar o limao e a laranja.

22.23. COLHERES DE PAU. ﬁ
Madeira torneada. Ant. 1970. Utilizadas no Rosmaninhal.

24.25. BATEDORES DE CLARAS.

Plastico e inox | Arame. Década de 1960. Utilizados em Idanha-a-Nova

Retira tempo e esforco ao processo de bater as claras em castelo, substituindo com
vantagem o uso do garfo.

26. RAPADORA

Ferro forjado. Ant. 1960. Utilizada no Rosmaninhal.

Peca de uso corrente para raspar os restos da massa dos alguidares ou masseiras usados
para esse efeito. Ha registo de ser usada, também, para queimar o leite creme.

27.28.29.30.31. FORMAS DE CARAMELITOS
Barro vermelho fosco. Moldes para confec¢do de caramelos com varias formas
(coelho, ovelha, figuras humanas, pistola e coracdo)



“O material que comprei a outra mulher custou 7 contos. Ela era a Maria Latoeira, vendia
barquilhos e agua-doce. Que era feita com groselha e limdo, a groselha era para lhe dar
cor. Os barquilhos naquela altura eram a vinte e cinco tostées cada um. A dgua-doce era
vendida a garrafinha. Vendia também os caramelitos que eram feitos com agucar em
ponto. Tinha umas formas de barro que imitavam uma raposa, um galo, um coragéo, uma
lebre e mais coisas. Ainda tenho estes moldes. Eu nunca consegui fazer o ponto muito
bem. As formas eram tudo em duas, tudo partido ao meio. Enchiam-se e depois ficava o
formato do boneco em caramelo. Ficava oco por dentro. Os caramelitos eram feitos com
um pé especial, ja ndo me lembro do nome desse pd, eu sé utilizei a mulher Isto era tudo
feito nas festas. Isto fazia-se e vendia-se logo, ndo se podia guardar. Dantes ndo haviam
as festas que ha hoje, eram sé as principais”

(Herminia Ramalhete, 62 anos, Segura)

32. CALDEIRO

Cobre (corpo) e ferro (asa). Utilizado na preparagao das papas de carolo e do arroz doce em
varios momento festivos da comunidade, como € o caso dos bailes no Carnaval e da festa
no fim da apanha da Azeitona, em Aldeia de Sta. Margarida.

“Neste caldeiro faziam-se as papas de carolo de milho na época da apanha da azeitona
e o arroz doce nos casamentos. Este € que era o caldeiro do povo, era de todos" (Maria
Isabel, 83 anos, Aldeia de Santa Margarida)

33. 34. 35. FORMAS DE PUDIM.

Folha de flandres. Déc. 1930-40. Utilizadas em Idanha-a-Nova.

Pecas de forma e decoragdo apuradas, acentuam a dimensdo estética da apresentagao do
doce a mesa, em dias de festa.




36. 37.38.39. 40. 41. TIGELAS DAS CAVACAS

Barro vermelho, vidrado no interior. Olaria de Idanha-a-Nova. Déc. de 1960 e 1980
(Francisco Celestino). Utilizadas em Idanha-a-Nova

Usadas para cozer as cavacas, para o que ficam aptas ap6s avinhamento em forno de lenha
(algumas cozeduras sucessivas, untadas apenas com azeite), de modo a que as cavacas se
soltassem intactas, depois de cozidas.

42.43.44.45. TABULEIROS OU LATAS

Folha de flandres. Varios tamanhos. Décadas de 1960-70. Utilizadas em Monfortinho e
Idanha-a-Nova

Usadas para cozer os bolos pequenos (broas de leite e mel, esquecidos e borrachdes), em
forno de lenha. Em Monfortinho eram utilizadas para o bolos do Bodo.

46.CACOLA

Barro vermelho, vidrado no interior. Olaria de Idanha-a-Nova. Ant. 1g50. Utilizada em
Idanha-a-Nova.

Utilizada para cozer a tigelada.

47.48. FORMAS DE PUDIM E DE BOLO.
Aluminio. Décadas de 1960-70. Utilizadas em Idanha-a-Nova

49. FORMA DE PUDIM
Folha de Flandres. Finais do séc. XIX. Utilizada em Idanha-a-Nova.
Utilizada para cozer o pudim de leite. A forma propriamente dita esta
encaixada num recipiente que contém agua, cujo nivel é mantido ao longo
da cozedura, vertendo-a através de um bico com tampa. Por cima, apresenta
outro pequeno recipiente, destinado a conter brasas, de modo a que a cozedura
seja homogénea.

5o. FRITADEIRA
Aluminio. Década de 1970. Utilizada em Idanha-a-Nova
Usada para os fritos de Natal, entre outros fins.



51. FORMA DE FILHOS

Metal. Ant. 1980. Utilizada em Idanha-a-Nova
Usada para as " filhés de forma ou de flor", obtidas
mergulhando a forma na massa crua, de onde se libe

por acgao da fritura.

52. FRIGIDEIRA DE CABO COMPRIDO | SERTA
Ferro forjado. Ant. 1960. Utilizada

nas Cegonhas, Rosmaninhal.

Usada para cozinhar sobre as trempes, a lareira.

53.54. CALDEIRAS
Latdo (corpo) e ferro (aro). Anteriores a 1950. Utilizadas em Idanha-a-Nova
Entre outros fins, serviam para a preparagao de varios doces,
nomeadamente para cozer os paes leves( paes de 10).

55. TREMPES
Ferro forjado. Década de 1940. Rosmaninhal.
Suporte de recipientes para cozinhar sobre lume de chdo ( lar ou lareira)

56.57. GARFOS DAS FILHOSES

Ferro | Madeira de giesta. Utilizados, respectivamente no Rosmaninhal
e em Idanha-a-Nova

Utilizados para virar e tirar as filhds quando fritas. Os de madeira sao,
muitas vezes, pegas de caracter efémero que se renovam a cada ano.

58.59. COLHERES
Ferro forjado e decorado. Ant. a 1940. Rosmaninhal.
Usadas para mexer e servir preparados e, por vezes, para queimar o leite creme.



60. ESCUMADEIRA
Arame. Ant. 1960. Utilizada em Idanha-a-nova
Peca de fabrico artesanal, era utilizada para tirar os fritos da serta.

61. ESCUMADEIRA
Liga metalica. Ant. 1970. Utilizada no Rosmaninhal.

Servia para tirar os fritos da serta.

62. MAQUINA DOS AFECTOS OU BARQUILHOS.

Ferro forjado (fogareiro) e fundido (forma). Ant. a 1940. Rosmaninhal.

Composta por fogareiro e forma, era utilizada para fazer os afectos ou barquilhos, vendidos
nas festas e romarias locais.

63. COPO DE POLVILHAR
Metal. Década de 1980. Utilizado em Idanha-a-Nova e Monsanto.
Utilizado para polvilhar agucar (simples ou com canela), sobre bolos e fritos.

64. FERRO DE QUEIMAR
Ferro. Ant. a 1960. Utilizado em Idanha-a-Nova.
Utilizado para queimar o agUcar do leite creme, antes de servir.

66.67.68.69. PRATOS, BACIAS ETRAVESSAS.

Faianca. Varias proveniéncias. Do séc. XVIl a meados do séc. XX.
Pecas integrantes do enxoval das noivas, constituiam, por si s9,
um patrimonio importante no contexto doméstico. Organizadas

vistosamente nas cantareiras, assumiam um papel de relevo nas
velhas praticasfestivas, onde
os doces participavam enquanto dadiva colectiva.
Entre outros, eram disto exemplo as bodas, altura em
que eram pedidas de empréstimo para ser utilizadas na




apresentacao e transporte do chamado " arroz doce dos casamentos”, oferta obrigatéria
dos noivos para com a casa dos seus convidados.

70.71. PRATOS DE PAPEL

Papel, dobrado e recortado com tesoura, formando motivos decorativos simétricos.
Trabalho executado pelas mulheres, eram outrora decoragdo obrigatdria dos paes-leves,
confeccionados para os Ramos.

72.73.74.75. RELOGIOS DE ACUCAR
Pasta de agucar modelada sobre pagela impressa.
Guloseima vendida na feira associada a Romaria de N. Sra. do Almortao.

76.CESTO DOS OFETES

Madeira de castanho, forrado com entrecama rendada.
Utilizagdo em Idanha-a-Nova

Modo comum de apresentacdo dos ofetes (afectos ou
barquilhos), na sua venda ambulante durante as festas locais.




77. RECEITUARIO DE DOCES DA FAMILIATORRES CAMPOS

Idanha-a-Nova. Iniciado na segunda décadado séc. XIX e transcrito para o actual suporteem
1894. Compreende cerca de duzentas receitas de doces, num registo muito diversificado,
que inclui parte significativa da dogaria tradicional da regido de Idanha-a-Nova.

78. RECEITUARIO DE MARIA JOAQUINA DOS SANTOS,
Idanha-a-Nova. Antiga cozinheira e governanta. Reunindo uma pequena publicacdo da
especialidade e varios registos manuscritos, compreende as receitas da casa onde exerceu
fungdes desde o inicio dos anos 60 e as suas escolhas pessoais.

79. GUIA ROTEP

Editado em 1954, trata-se de uma das primeiras publica¢des de caracter turistico sobre o
concelho de Idanha-a-Nova , onde os afectos (6fetes, barquilhos ou lingua da sogra) sdo
apontados como uma especialidade gastronémica da regido.
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Alcafozes — Gracinda Pereira Marques; Aldeia de Santa Margarida — Florinda Milheiro;
Maria Ascensdo Duarte Fernandes; Maria do Carmo Pereira; Maria Isabel; Maria José
Cordeiro. Idanha-a-Nova — Antonia Morais Capelo Vinagre; Antonio dos Santos; Antdnio
Silveira Catana; Maria da Concei¢do Vinagre; Maria da Graca Sanches de Melo Torres
Campos; Maria da Luz Longo; Maria Eulalia Moreira Antunes Lopes; Maria Joaquina dos
Santos (Familia); Maria José Robala; Maria Narcisa Deus Rodrigues e filhos; Rosa Pereira
Morao; Ti Maria Antonia. ldanha-a-Velha — Albertina Nunes; Antonio Campos Dias; Maria
da Piedade Pires Fernandes. Medelim — Anténia Conceicdo; Celeste Amélia Coelho Ramos
(Forno Comunitario de Medelim). Monfortinho —Ana Pocas; Centro de Dia; Emilia Maria da
Cruz; Isabel Pocas; Isabel Rosa Luzia; Ti Maria e filha; Ti Maria Luisa. Monsanto — Adelaide
Lopes Andrade; Isabel Maria Antunes Lopes; Maria Reboleda Nunes; Ti Adriana. Penha
Garcia — Barbara Campos; Emilia Rodrigues; Maria Pina; Patrocinia Gaspar e esposo.
Proencga-a-Velha — Luisa Coelho; Maria Manuela Carvalho; Ti Ifigénia. Rosmaninhal
— Elvira Folgado Rodrigues; Joana Folgado; Jodo Celorico Furtado; Maria Barata Pinheiro
e filho; Maria Lobato; Olivia Correia Pinheiro; Ti Inés; Ti Joaquim. Salvaterra do Extremo
—Antonio Joaquim dos Santos Carreiro; Maria Alice Roseiro Elias. S. Miguel de Acha —Jodo
Quintas, Maria Belarmina de Almeida Testa; Maria Luisa Galante e filha. Segura — Catarina
Mendonga, Herminia Concei¢do Ramalhete; Zacarias Vaz Barata.






