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0 Ecomuseu de Barroso

A faculdade da meméria é a mais valiosa heranca com
gue Deus dotou o ser humano. Sera possivel imaginarmo-
nos a viver sem ela? Como seria viver sem lembrangas?

0 que aconteceria?

Toda anossaforcaintrinseca, toda a nossavida consciente
deixaria de existir; perdiamos parte da dimensao humana,
ou seja, milhdes de anos de experiéncia feita. Aqui se
alicerca o conceito de patriménio, na sua dimensao
agregadora e de responsabilidade de preservagao e
valorizagao. Como se diz em Barroso: “O que recebemos,

’

temos obrigacdo de deixar igual ou melhor.” Neste
sentido, foi criado o Ecomuseu de Barroso que se
caracteriza como um espaco aberto, um espaco da
povoacdo, do ordenamento do territério, da identidade da
populacdo, tendo em atencao os valores do presente, do
passado e do futuro. Neste espaco, o visitante converte-
se em ator-participante.

0 Ecomuseu situa objetos no seu contexto, preserva
conhecimentos técnicos e saberes locais, consciencializa
e educa acerca dos valores do patriménio cultural.
Implica interpretar os diferentes espagos que compéem
uma paisagem; permite desenvolver programas de
participacao popular e contribui para o desenvaolvimento
da comunidade.

Este projeto de desenvolvimento sustentavel tem dado
continuidade ao trabalho de pesquisa sistematica, tarefa
gue permite inventariar a globalidade de patriménio

construido do territério de Montalegre e Boticas, tendoem



vista a posterior salvaguarda e valorizagao dos espécimes
selecionados pelo seu particular interesse patrimonial e
divulgados nos polos de Salto, Pitées, Tourém, Paredes
do Rio e Vilar de Perdizes.

A analise das construgbes associadas a conservagao
e a transformacdo dos produtos tem permitido um
melhor conhecimento da arquitetura popular da regido,
nomeadamente dos canastros, dos moinhos, dos fornos,
das fontes, dos pisdes e dos lagares, entre outros
edificios de producdo agricola que contribuirdo para o
reencontro com a identidade cultural local. O Ecomuseu
de Barroso é um espaco de memoria vocacionado para
0 desenvolvimento, dando particular destague ao
Patriménio Imaterial de que é prova este trabalho.
Nenhum desenvolvimento podera ser sustentavel, num
concelho com mais de oitocentos quilémetros quadrados,
se a populacao local nao reconhecer as riguezas do local
ondevive, e se ndo comecar a ter dividendos da valorizagao
desses sitios a que alguns chamam patrimaénio, enquanto
outros apenas ai veem “patrimonos”. Esta nova visao tera
implicacao no modo de vida da populacao e na sua forma

de encarar o futuro.

David Teixeira, Director do Ecomuseu de Barroso.



O projeto de investigacdo para intervencdo museoldgica
As culturas do trabalho no Barroso, foi desenvolvido
pelo Ecomuseu de Barroso em colaboragdo com a UTAD,
através do CETRAD (www.cetrad.info), o Poloda UTAD em
Chaves e a antropdloga Daniela Aradjo. A investigacdo,
gue se iniciou no més de junho de 2011 e se prolongou
até ao final do més de margo de 2012, teve a orientacao
cientifica do antropélogo Xerardo Pereiro - investigador
efetivo do CETRAD e docente da UTAD em Chaves.

Os objetivos da investigacdo centraram-se na analise
das culturas do trabalho sobre o Barroso, articulando-se
com as linhas de actuagao do Ecomuseu de Barroso, uma
instituicao que tem contribuido, decisivamente, nao
apenas para “colocar o Barroso no mapa”, mas também
para reverter, simbolicamente, a imagem e a realidade
desta regido “raiana” do Norte de Portugal. Mais
importante, ainda, tem sido o papel do Ecomuseu de
Barroso na reorganizacao e articulagao das comunidades
afirmando a sua cultura como um capital sociocultural
importante e Gtil para viver e criar planos de vida nestas
terras do interior.

Entendemos por culturas de trabalho as que se geram
nos diferentes processos de trabalho, nomeadamente
aquelas que resultam da ocupagao de diferentes posicdes
nas relacdes sociais de producdo. E o trabalho de Daniela
Aradjo tem sido minucioso, rigoroso e extremamente
reflexivo e cuidado, fruto ndo de recolhas, mas de uma
etnografia reflexiva de um intenso conviver humano com
0s seus protagonistas, nos seus quotidianos vivenciais

mais familiares. E na observacao dos e com os outros



gue Daniela Aratjo tem construido teorias antropoldgicas
vividas pelos agentes sociais do Barroso. Desta forma,
a investigacdo e os seus resultados ajudam-nos a a
construir novos olhares sobre as novas ruralidades .

Longe de ser um exercicio de exotizagdo ou
primitivizacao, o trabalho de Daniela Aradjo mostra o
velho e 0 novo, as permanéncias e as transformacoes,
as tradicbes e as inovagdes, as localidades e as
globalidades, as pluriatividades e as especializagdes
nas formas de trabalhar e produzir no Barroso. Ai reside
a sua mais-valia, isto é, a rejeicdo de um ruralismo
exoticista para posicionar-se na compreensao das
l6gicas, conhecimentos e saberes nativos, e o seu
valor universalista e global. Pensamos que, com esta
investigacao e as suas aplicagcbes, o visitante e o
residente poderdo criar mais facilmente quadros de
referéncia interpretativos e de traducdo intercultural
gue nos ajudem a compreender melhor os sentidos do

viver humano.

Xerardo Pereiro, Coordenacao geral e cientifica.






Filhos

A casa onde nasceu D. Lucia, na vila de Salto,
erauma casa muito filhoeira. A mae fazia filhos
0 ano todo. Muitas filhds. Teve doze filhos: seis
rapazes e seis raparigas. Mas, das filhas, ape-
nas D. Ldcia e uma das irmas tiveram gosto em
aprender a fazer as filhds. Desde pequeninas:

A maie gostava muito de fazer, era muito filho-
eira porque o meu pai gostava muito de comer
filhés e ela fazia ali umas pouquinhas num ins-

tante. (Lucia, 7-9-201I)

Aos seus filhos, D. Licia nao ensinou que sao
rapazes. E tarefa de mulheres, mas agora ha
poucas a quererem aprender:

Ensinei outras, ja umas poucas. E perguntam:
Quantos quilos de farinha, quantos ovos? Quereis aprender,
quando eu fizer eu digo-te e tu vais para ld e vés. No ano
passado fiz de propésito para verem. Sdo mais
novas do que eu. Mas as raparigas nio querem
saber e haviam de aprender a fazer filhés e ou-

tras coisas. (Lucia, 7-9-201I)
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As filhés que se faziam em casa da mae de D. Licia
eram as de sangue, as |évedas e as de orelheira. As
filhds de sangue era feitas por alturas da matanca,
nos meses de dezembro e janeiro. D. LUciajanaoas
faz. Prefere aproveitar o sangue para fazer alguns
enchidos como a sangueira. Por norma, 0s porcos
eram mortos no sabado, ficavam a escorrer dois
dias e, na segunda feira seguinte, eram desman-
chados. Terca feira era dia de se confecionarem as
filhds de sangue. Apenas com farinha milha e san-
gue. Se ficavam muito escuras, devido ao sangue,
juntava-se um copo de agua:

Era no tempo frio, nunca se estragam as coisas.
A gente chegava a carne e esta gelada e néo esta
no frigorifico. A gente esta ali a partir a carne
e estd com frio as maos. Mas néo se guardava o
sangue para velho. Usava-se o sangue de dentro.
O sangue de fora é quando se espeta a faca ao
porco e ele sangra e aquele sangue vai coalhar,
fica as postas e vai cozer para dentro de uma cal-
deira. Esse sangue era comido, chamavam-lhe
o sarrabulho. E o sangue de dentro, depois de
abrir os porcos, vai correndo das outras carnes
e depois aquele sangue era apanhado para uma
panela e era coado, ficava ali naquela panela e
depois a minha mée coava-o para outra e bo-
tava-lhe farinha milha na mesma e fazia filhés.

Sem ovos. (Lucia, 7-9-2011)



As |évedas faziam-se todo o ano, sobretudo no
inverno, e eram imprescindiveis na época das se-
gadas e das malhadas, na sementeira das batatas
e no Sabado Filhoeiro. Nas segadas e nas malha-
das, o tempo quente obrigava a mae de D. Lucia
a preparar as filhos de noite. Quando terminavam
0s trabalhos, iam as mulheres da casa distribui-
-las pelos trabalhadores. Outras comidas eram
servidas para compor a merenda e repor as forgas.
Filhds a servirerm de cama ao bacalhau frito ou aos
rojoes e vinho e, depois, as fritas. Fritas de trigo,
fritas com ¢leo ou feitas com vinho - as rabanadas:

A minha maie fazia as filhos, transpirava tanto
para as fazer. Coziamos de noite. A minha mie
trazia um cesto de filhés para a eira e eram co-
midas aqui na eira. Punha-se uma toalha de li-
nho, e eu andava com o cesto a dar as filhés aos
trabalhadores, uma irma minha com uma gran-
de travessa de bacalhau, uma posta de bacalhau
em cima da filhé, a caneca do vinho a dar-lhe vi-
nho. A minha méie punha vinho a refrescar num
sitio fresco, botava um pouco de ag¢icar numa
bacia, depois tinha o trigo partido as rodelas, e
depois mergulhava-as no vinho e botava-as na
cacoila e deitava agucar no meio. Quando anda-
vamos a cortar feno a minha mae levava o peque-
no almogo e levava sempre estas fritas ao meio

da manha, fresquinhas, para os segadores que
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cortavam o feno a gadanha. Eram sempre trés,
quatro homens. A minha mie levava o pequeno
almogo, batatas fritas ou cozidas, com rojées ou
assaduras dos porcos que sdo as febras do lombo

do porco. (Lucia, 7-9-201II e 16-2-2012)

No Sabado Filhoeiro faziam-se as filhds Iévedas
para, no Domingo Gordo, serem comidas nas
funcées que reuniam os pastores da localidade
num contexto de comensalidade alargada:

Noés diziamos 2 minha mae: nem faz falta batatas
para a carne, temos as filhés. Domingo Gordo
era o dia das fungdes, aqueles que fossem com os
rebanhos, levavamos sempre uma merenda, a ver
o que a levava melhor. A minha maie, antes de
jantar, antes do jantar que era chamado o almo-
¢o, ja fazia aqui as fritas na lareira, ou ao lume,
para levarmos de merenda, uma chourica cozi-
da, filhés. E os outros pastores levavam também
e depois juntavamo-nos durante a tarde com o
rebanho no monte. Era o dia das funges. Leva-
vam os potinhos, os mais pequenos que houves-
se na casa, e iam fazer uma fungdo ai se calhar para
o Torrao da Veiga. Todos levavam qualquer coisa
e cozinhavam la. Faziam uma fogueira, punham

os potes e cozinhavam la .(Lucia, 16-2-2012)



D. Lucia continua a fazer filhés lévedas no Sa-
bado Filhoeiro. Fazem-se com farinha milha,
farinha triga, fermento de padeiro, sal grosso,
agua e ovos, muitos ovos. A farinha triga ser-
ve para ligar a massa. No tempo da mae de D.
Lucia nao havia trigo disponivel e era a farinha
de centeio que se utilizava para ligar a massa.
O milho usado para fazer estas filhds sempre
foi o milho da casa:

O milho ¢é plantado por nés. Nio tem qualida-
de de adubo, é tudo sé6 o mato dos animais, é
tudo natural, em nossa casa nio pomos remé-
dios, nem produtos. O milho antes era moi-
do no moinho de 4dgua, muito bem moidinho.
Era o moinho dos vizinhos e nés pediamos para
ir moer. Agora tenho um moinho elétrico. O
moinho moéi muito bem. Tem duas pedras que
parece moinho de agua. Quando vém ai moer
para fazer as filhés e tudo e ficam pasmados com
a farinha que ele faz. O nosso milho é branco,
mas ja colhemos amarelo e até produz muito
bem, o pao fica mais amarelinho. Mas é um péo
mais aspero, precisa de levar mais mistura, mais
centeio. Depois diziam: nio se pode semear pao
amarelo que a gente ao comer ele sai boca fora.

(Lacia, 7-9-201I1 e 16-2-2012)
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Depois de moida, a farinha de milho tem de
ser peneirada. E no anexo onde esta instala-
do o forno de pedra da casa e as duas mas-
seiras, uma mais recente e a outra ainda do
tempo da mae, que D. Lucia peneira o milho.
Usa, somente, a masseira mais nova para fa-
zer o pao e la guardar as farinhas antes e de-

pois de serem peneiradas. Tem uma peneira
propria para o milho e outra para o centeio
e um modo certo de peneirar, movendo 0s
bracos em circulo mas sem soltar a peneira
das maos (figuras 1, 2, 3,4 e 5). Com a ajuda
da rapadoira (figura 6) coloca, de cada vez,

duas doses de farinha milha na peneira:

figuras1, 2,3, 4¢5 figura 6



Uns chamam a ferrelha, outras chamam a rapa-
doira. Eu chamo rapadoira. A rapadoira é para
colher a farinha, para quando a gente acaba de
amassar, rapar as mios e para virar as filhés. Po-
nho duas doses com a rapadoira de cada vez. Ja
tenho essa medida. Nao preciso nem de medi-
da, nem de peso. Esta rapadoira é muito, mui-
to, muito antiga. Olhe, estou que ja foi a minha
mie que a mandou fazer. Ea peneira do milho.
Mas ha peneiras do centeio. A do milho é mais
rara, a do centeio é mais fechada porque a fari-
nha milha é mais grossa que a centeia. Comecei
a peneirar novita, tinha ai alguns 12 anos. Mas
ainda era mais pequenita, ainda nem na escola
andava, e ja ia para a Casa do Capitdo brincar
com os que vinham para la e havia la uma velhi-
nha, que se chamava a Tia Julia, e punha-nos
a grade de madeira em cima da masseira, e era
uma masseira grande, e depois punha-nos a rasa
virada para baixo para nos pormos em cima dela.
E ela botava-nos a farinha e dizia: Fazei assim! A
minha miae dizia-me assim: Nao batas a peneira,
porque se bateres a peneira cai maisfarelo, sempre peneiras ao
de leve. Ha quem ande de rode com ela e ha quem
ande com a farinha. Da-me mais jeito de andar
com a farinha do que com a peneira. Havia mui-
tas pessoas que era a peneira que andava. Eu é
mais a farinha, olhe. Nao aperto muito os dedos,

mas estd mais ou menos fixa. Aqui fica o farelo.
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figura 7

O farelo é para botar a fazenda, as galinhas, aos
porcos se os houver, aos bezerros se os houver,
ndo se bota nada fora, aproveita-se tudo. A mas-
seira é nova. Aqui é onde se amassa o pdo, ou o

milho, ou o centeio. (Licia, 16-2-2012)

D. Lucia usa fermento comprado na padaria de
Codecoso (figura 7) para fazer as filhds, mas
guando amassa 0 pdo ainda tem por habito
fazer fermento caseiro, que guarda de fornada
para fornada e que nunca se estraga. Tal como
a mae fazia, num tempo em que o fermento
passava de mdo em mdo e havia preceitos a
cumprir na dinamica de empréstimo:

Antigamente ndo havia fermento da pada-
ria, mas nunca deixavam acabar. Assim que
acabavam de amassar, guardava-se sempre
e, ainda hoje, quando cozo, nem que tenha
um més o fermento, nunca se me estragou.
Agora ha os frigorificos, mas antigamente o
fermento corria o lugar todo. Nunca havia
fermentos velhos e nunca se pedia o fer-
mento de noite. Se fossem buscar de noite
tinha de levar uma cédea de pdo. A minha
mie dava o fermento e um bocado de pio
e dizia: Olhe que fermento ndo se vem buscar de
noite! Nao sei la que mezinha tinha, nao sei

que problema era... Tinha de acompanhar o



fermento. Era como um menino: se saisse
de noite ca fora um menino de colo, que o
trouxessem ca fora, ou davam um bocado de
péo para a mio, ou davam um ter¢o. De noi-
te, quem ia pedir, botava umas areias de sal
e punha uma folha de couve por cima. Para
nio estragar. E para o outro dia, depois de
cozer, traziam o fermento ao dono. Tiravam
um bocado e devolviam. Estas pessoas que
coziam muitas vezes deixavam o fermento
de umas vezes para as outras. As outras que
queriam cozer, e ndo contavam de cozer, se
resolviam a cozer de manhi, pediam mais
um fermento. Amassavam ao mesmo tem-
po que metiam o fermento. Porque aqui em
nossa casa o fermento era feito de véspera
com farinha, adgua e aquele bocadinho de
fermento do antigo. Vinha-se aqui a mas-
seira, punha-se aqui um bocadinho de fa-
rinha no cantinho, trazia-se um bocadinho
de dgua e misturava-se a farinha a fazia-se
um fermento do tamanho de uma broa e
para o outro dia amassava-se o pdo. Se era
de verdo e os dias grandes e s6 queriamos
cozer de tarde, faziamos o fermento de ma-

nhi e coziamos a tarde. (Lucia, 16-2-2012)
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figura 8

figuras 9 e 10

Para cada fornada de filhés D. Lucia usa, aproxi-
madamente, 7,5 quilos de farinha milha e um qui-
lo de farinha triga. Na cozinha, comeca por reunir
todos os ingredientes. Na lareira tem sempre um
pote de ferro com agua (figura 8) que utilizara
para dissolver o fermento e o sal.

Comeca por partir os ovos, um a um (figuras 9 e
10). A conta certa sao 36 para os 7,5 quilos de mi-
lha. Mas também pode chegar aos 42. Quantos
mais, melhor ficardo as filhds: mais fofas, ama-
relas e bonitas. Bate-o0s e cda-o0s antes de os dei-
tar na massa:

Eles sdo todos frescos! Quantos mais melhor.
Tenho muito o costume de partir um a um para
uma malga. Depois bem batidos. Antigamente
era com garfo, agora é com batedor, é tudo mais
facil. Mas eu fago tudo com batedor manual, é
tudo a2 mao. Pego no coador para coar os ovos
porque gosto de os coar. (Lucia, 7-9-2011 e 16-

2-2012)

No chao da cozinha, coloca o caldeiro onde ira
amassar e, se trabalha sozinha, os restantes
ingredientes em redor por cima de uma folha
de papel pardo. Se tem ajuda, vai pedindo que
lhe passem as coisas. Mas a farinha milha tem
sempre a sua beira (figura 11).



De seguida, deita a agua quente no caldeiro
de zinco que s6 utiliza para amassar as filhos.
Depois, acrescenta agua fria até conseguir a
temperatura morna adequada para dissolver o
fermento e o sal:

A primeira coisa é a agua. Depois a fria vai-se
juntando. Agua quente e depois agua fria para

ficar morna. (Licia, 16-2-2012)
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figuras12 €13

0 sal que utiliza, uma mdo cheia, € 0 mesmo
sal que serviu para salgar as carnes de porco,
um sal grosso que recicla e que lhe serve para
cozinhar um ano inteiro:

O sal é grosso, o de salgar a carne. Lavo o sal

ouas, sa]ga a carne e depois

em trés ou quatro ag

governo-me com ele todo o ano. Dizia a minha
mie: bota-se mais ou menos uma presa, uma
presa é isto. Agora como tudo querem insonso,

ando sempre a fugir, dizem que faz mal. (Lucia,

16-2-2012)



Ajoelhada no chdo, e com a mao direita dentro
do caldeiro, dissolve o fermento e o0 sal. Com a
mado esquerda, comeca depois a retirar da ba-
cia a farinha milha para dentro do caldeiro. Co-
meca sempre por se deitar primeiro a farinha
milha. A farinha de trigo é deitada depois, até
porgue encarogca mais facilmente. Mao a mao e
mexendo sempre.

Dentro do caldeiro, a mao direita abre e fecha
para amassar melhor (figuras 12 e 13):

A milha é uma farinha mais grossa e enquan-
to a agua esta quente € melhor, para se dissolver
melhor, ficam mais macias. O milho é sempre
mais ruim de desfazer, as vezes ainda a passo pela
peneira outra vez. Se fizerem algum paparoto...
a gente faz por apanhar, agora nio tém, mas ha
marés com a farinha de trigo que nos viamos
desgragados. Antigamente punha a centeia em
lugar da triga. A minha mée desde que veio a tri-
ga nunca mais pds centeio. A farinha, estou-as

a fazer e vejo o que elas precisam. Nunca pesei

nada. (Lacia, 7-9-201T e 16-2-2012)

De seguida, deitam-se 0Ss 0v0oS na massa,
usando-se um coador (figuras 14, 15, 16 e 17).
Avalia-se, depois, a consisténcia da massa,
gue deve ser semelhante a massa crua de um

.
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figuras 18, 19, 20 e 21

bolo pesado, e verifica-se se é necessario juntar
mais farinha (figuras 18, 19, 20 e 21). Ao fim de
meia hora o processo esta concluido e € preciso
gue as filhds levedem. Uma hora no minimo.
O preceito diz que as filhés devem subir e bai-
xar trés vezes. Mas numa versao simplificada,
basta uma levedacao e a qualidade do produto

nao é afetada.




Também nao pode faltar ciéncia na fogueira
que se faz para aguecer a sertd onde serdo co-
zinhadas as filhés. Um lume certinho, a lenha
disposta de modo uniforme para ndo quei-
mar (figuras 22 e 23). Se for necessario aticar
o lume, maneja-se o fole (figura 24). Usa-se
sempre lenha de carvalho:

A de carvalho faz brasas, sustenta, nio da mau
cheiro, é boa para tudo. E faco com lenha,
uma lenhinha muito boa, uma fogueira que
tem de ser uma fogueira muito certa, ndo pode
ser grande nem pequena, ali muito certinha.

(Lacia, 7-9-20I1 e 16-2-2012)

figuras 22 € 23
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figura 25

figuras 26 e 27

A serta que D. Lucia utiliza ja era usada pela
sua mae. Tem mais de 80 anos mas 0s trés pés
ainda sustentam a chapa onde se colocam, de
cada vez, quatro filhos. Ja tem a mdo treinada
para fazer correr, com uma concha, a quantida-
de de massa que é certa (figuras 25, 26 e 27):

A minha maie s6 botava trés que ela fazia-as maio-
res, mas eu ponho quatro. Ja estd tio velhinha e
foi 0 meu pai que a mandou fazer. Ja tem mui-
tos anos. Muitos anos. Eu ponho a sertd 2 moda
antiga, com pernas e ponho-a na lareira. Mas as

minhas irmis ja preparam a sertd para fazer em



cima do fogéo. Jé nio tém pernas, agora esta tudo
muito mais moderno. Eu se fizer é na lareira. Di-
zem que até tém outro paladar, que sabem me-

lhor. (Lucia, 7-9-2011)

A chapa tem de ser untada de cada vez gue se
coloca uma nova leva de filhés. D. Lucia usa éleo
para untar, mas a mde botava banha e uma pin-
guinha de azeite. Utiliza o pinzel, um pau gue
tem atado na ponta um pequeno pano de algo-
dao (figuras 28, 29 e 30):

Antigamente a minha mae ainda lhes botava umas
pinguinhas de banha. A outra gente era tudo s6
com banha dos porcos, mas a minha mée, ja na-
quele tempo misturava um bocado de azeite que
n3o havia 6leo. Azeite e banha. Hoje é s6 com
6leo. Nem azeite nem banha. Uso ali uma pane-
linha a minha beira com o 6leo, que aquilo ndo
gasta nada, gasta muito pouquinho € vou mer

gu-

lhando o pinzel e unto a serta. (Lucia, 7-9-2011)

O pinzel é feito e mantido com preceito. O mari-
do arranja a cana e D. Ldcia atalha-lhe o pedaci-
nho de algoddo na ponta:

Guardo-o de um ano para o outro, mas se ti-
ver o pano roto, tiro e fago outro. Lavo com

sabdo rosa, mas se estiver a lavar a loica apro-
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figuras 28, 29 e 30



figuras 31, 32 ¢ 33

veito o liquido da loica e lavo ao fim. Nio tiro
do pau, deixo secar, ainda ontem a noite lavei.
Depois de estar seco embrulho num guardanapo

de papel. (D. Lucia, 16-2-2012)

As filhds podem ser viradas quando comegam a
borbulhar a superficie. Com a ajuda da rapadoi-
ra, num movimento rapido e certeiro, voltam-
se as linguas de massa uma a uma (figuras 31,
32 e33). E também com a rapadoira que depois
se retiram as filhds para a travessa (figuras 34,
35 e 36) e se comem da forma mais saborosa:
guentinhas.

As filhés de orelheira, gue a mae de D. Ldcia
também fazia, aproveitavam a agua de cozer
as arelhas do porco. Na terca feira gorda, a mae
guardava essa agua e, na quinta feira ou no sa-
bado seguinte, faziam-se essas filhos:

As de orelheira é a d4gua de cozer a orelheira e
levam ovos, mas poucos, se calhar trés ou quatro
ovos ou cinco que era para elas lidarem melhor e
essas entdo eram fininhas. E farinha milha e um
bocadinho de trigo e nio levam fermento. Elas
sabiam tido bem, tio bem. Eram feitas s6 depois
do carnaval. Quarta nunca se faziam. Ou quin-
ta ou sabado a seguir porque quarta-feira era o

jejum e nédo se comia as filhés de orelheira e na



sexta também nio. Ou era quinta ou sabado. A
minha mae era sempre no siabado. (Lucia, 7-9-

201I e 16-2-2012)

N&o sdo apenas para consumo da casa as filhas
gue a D. Lucia faz. As oferendas ja vém do tem-
po da mae que a mandava, a ela e as outras fi-
Ihas, levar as linguas de massa em pratos cober-
tos de alvos panos de linho, as vizinhas que ndo
tinham por habito fazer. Ofereciam-se, sobretu-
do as lévedas mas, por alturas da matanca, se
houvesse alguém gue gostasse das de sangue,
também se mandava chamar.

Reforcavam-se, com as oferendas alimenta-
res, as aliangas comunitarias:

Ainda hoje se fizer despacho-as para os vizi-
nhos. Eles sio de mais idade, nio fazem. Toda a
pessoa gostava. Toda a pessoa gosta. Eu ndo sou
senhora de fazer filhés nem de cozer pdo milho
porque parece que lhes chega o cheiro! (Lucia,

7-9-201T1)
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figuras 34,¢ 35
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