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Vestigios de um tipo de alimentacio

neolitica
A «Fdlachay

Por MARGARIDA RIBEIRO

Morais, no seu Diciondrio (102 ed., vol. V, p. 28),
anota este nome como substantivo feminino, designa-
tivo de um bolo de massa, obtido de castanhas piladas.

Patrece deduzir-se desta anotacio que nio se trata
de um provincianismo com restrita 4rea de difusio,
E provivel, por consequéncia, que seja mais uma pala-
via que os tempos vdo banindo da linguagem viva e
venha a ter o destino de tantas outras que 0 nosso povo
actual j4 n3o ouviu pronunciar, Efectivamente, confit-
mimos o uso vivo do nome fzlacha apenas numa zona
geogrifica que abrange Tarouca, Lamego e Régua.
Subsiste, portanto, numa 4rea onde o castanheiro sobre-
vive, a despeito da invasio do pinheiro, irvore que
fanto modificou a paisagem de algumas regides e pro-
vincias.

O nome falacha tem significagio patalela 4 do subs-
tantivo bolachs e correspondéncia com a ideia expressa
pelos  qualificativos eslarachads e alarachade ( = raso,
largo, achatado, bolo que n3o levanta e antes se alarga
no forno), frequentes na linguagem popular do Alto
Alentejo.

O nosso interesse por este vocibulo esteve asso-
ciado 4 delimitagio de uma 4rea de pesquisa para obser-
vagio directa e estudo do bolo a que tal apelativo cor-
tesponde, e esteve associado 3 consequente determina-
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¢io de uma 4rea.geogrifica em que O fnome € o bolo
S obrevivem ou foram conhecidos, a fim de, pelo método
linguistico e pela ordem da observacio de factos estdveis
podermos chegar a conclusdes de profundidade historica.

Contudo, decotreram vitios anos e, pot que Ooutros
trabalhos e preocupagdes se interpuseram, nio estamos
hoje mais adiantados do que antes. E necessério, portanto,
que demos a conhecer o que sabemos com o intuito de
que alguém se ocupe do assunto com o desenvolvimento
que merece.

A falacha é um bolo feito de farinha de castanhas
:piladas, dgua e sal.

As castanhas guardam-se nas cozinhas, dentro de
canigos ( = cestos) para teceberem calor, ou dentro de
fornos de pdo ainda quentes. S0 reduzidas a farinha
nos moinhos da regido, accionados pela 4gua das represas.
"~ A produgio de falachas em pequena ou grande quan-
tidade ‘exige sempre a cooperagio simultinea de trés
mulheres: uma que deita a farinha dentro de uma gamela
de madeira e a liga com 4gua aquecida, na qual foi dissol-
vido o sal bastante, ¢ que vai depois batendo fortemente
a massa e adicionando 4gua tépida, at¢ a pasta ficar branda
e bem ligada, actuando com as m3os de polegares unidos,
em concha, desenvolvendo movimentos circulares, no
sentido .do térax, de cima para baixo; outta mulher que
abrange (= tende, estende, depde) porgdes de* massa
branda que tira da gamela ¢ as coloca sobre folhas ver-
des de castanheiro, préviamente juntas, cobrindo as
falachas com outras tantas folhas; e ainda outra mulhet
que vigia a cozedura no forno quente e vai retirando
as falachas 4 medida que estdo cozidas e as abufa (=sopra),
a fim de as limpar da cinza produzida pela combustio
das folhas em que foram envolvidas. .
~ E um trabalho cansativo que s6 se tealiza de noite,
pois o :objectivo ¢ conseguir manté-las quentes, até
‘de manhi, para melhor serem vendidas nas romatias €
nas feiras a que se destinam.

‘Fazem-se falachas de varios tamanhos e estes regu-
Jam os pregos: -1$50, 2$50, 5$00. Estes eram 0Os Pre¢os
cotrentes em 1967, numa altura de escassez de castanha,
-pois a abundancia da ‘colheita, 2 escassez e o final de
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época regulam o mercado e as oscilagdes que se regis-
tam nos meses de produgio e venda.

As falacheiras ( = mulheres que se ocupam no fabrico
e venda das falachas) sio as mulheres que batem a massa.
As outras que participam no trabalho sdo ajudantes da
casa ¢ pessoas geralmente da familia, mas nfio se classi-
ficam como tal.

O segredo estd na dosagem da 4gua, temperatura
desta, no sal, e no bater continuo da pasta, para que
fique muito fina e sem grumos. ,

A farinha é muito fina mas engrossa ligeiramente
na dgua. E indispensdvel baté-la durante cerca de 45 mi-
nutos. S6 depois de decorrido este tempo a falacheira
diz se ¢ altura de comegar a tender e a meter no forno,
embora esta continue a bater a massa até ao fim. Se a
pasta ndo esti bem ligada, o que as mios sentem no
contacto € com a pritica, a falacha arreganha (= abre)
no forno e nio fica unida e tostadinha. -

A grande época das falachas vai do Natal ao Entrudo.
Vendem-se na cidade de Lamego (Rua da Ponte ¢ Rua
dos Fetreiros) e nas romarias da Régua e de Lamego,
especialmente da Senhora das Candeias (13 de Dezem-
bro), de S. Bris (3 de Fevereiro), de S. Gregério (3 de
Fevereiro) e também de S. Macéirio (28 de Feve-
reiro).

Em Felgueiras, freguesia de Portelo de Cambres
(Lamego), existem duas falacheiras e na Granja Nova
(Tarouca) também ainda hi duas. -

A Stra Maria José Duarte Serafim, de 65 anos,
nesta data, residente no Lugar de Rio Bom (Portelo de
Cambres), conhecida nas romarias e pequenas feiras da
tegido por Sr¢. Ziginka, é uma falacheira competente e
muito procurada. Aprendeu a arte com a sogra.

Os moinhos de Avdes (Lamego) ocupavam-se, até
hi pouco, ou ocupam-se ainda, na moedura de cas-
tanhas.

A secagem e fumigagio de castanhas nas cozinhas
ou a sua secagem nos fornos tornam mais fina a farinha
e mais facil a moedura. '

A descricio sumiria que fizemos coincide com as
informagdes que Miério Cardozo nos d4 sobre o pio
dos Lusitanos — o pio a que os Romanos chamavam
Dbanis focatins ou subcineritius (Alguns problemas da cultura
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dos castros no Norte de Portugual, in «Actas do Congresso
Luso-Espanhol para o Progtesso das Ciéncias», T. II,
Potto, 1962, pp. 391-436). ,

Também este ilustre Autor refere o emprego de
folhagem na qual se envolvia a papa para ser cozida e,
invocando o testemunho de Estrabdo, diz que a bolota
do pio lusitano era seca ao sol ou torrada (Ibid., p. 407).

O. da Veiga Ferreira e S. da Veiga Ferreira consignam,
também, a técnica da trituragdo por rolo e o uso do pio
de bolota entre os Lusitanos (A vida dos Lusitanos no
tempo de Viriato, Ed. Polis, Lisboa, 1969, pp. 94 ¢ 99).

Existem, portanto, analogias técnicas bem visiveis
que permitem uma andlise reflectida e concludente.

Na Idade do Fetro e entre o povo lusitano, o panis
Sfocatins era 4 um pio de tradi¢io neolitica. Subsistem,
nos nossos castros, trituradores de tipo neolitico asso-
ciados a moés circulares, o que prova que uma técnica
alimentar pode ter igualmente subsistido, como somos
levados a crer.

Na Europa, foram encontrados no fundo de vasos
de barro residuos de cetreais preparados em forma de
papa. A avaliar pela flutuagio dos cereais cultivados na
Inglaterra pré-histérica, as primeiras papas seriam de
cevada e também de trigo, sendo os grios secos ao sol
ou tostados, antes de serem debulhados e moidos (Grahame
Clark, Arqueologia e Sociedade, Trad. de M. Isabel Alar-
cdo, Coimbra, 1966, pp. 179-184).

Em Portugal, j4 em 1895 se conhecia a cozedura
de massa branda sobre pedras quentes.

Na Portela da Chi, freguesia de Soutelo do Vale,
concelho de Vila Pouca de Aguiar, os padres Brenha
e Rafael Rodrigues encontraram numa anta varias pedras
com indicios de tetem servido para cozer papas de fari-
nha (O Arquedlogo Portugués vol. 1, Lisboa, 1895, p. 348).

Paralelamente a0 tesiduo cultural que a falacha
constitui e cuja origem recuimos a um estado cultural
neolitico, outtos exemplos ainda vivos em Portugal
merecem referéncia. '

Em Tarouca, no Domingo de Ramos, consome-se
sopa de castanhas cozidas com cebola, como outrora
em Marvio e na drea deste concelho se comia sopa de
castanhas cozidas em leite de cabra.
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Este exemplo ¢ nio s6 um residuo pré- e proto-
-histético, como um reflexo histérico da nossa Idade-
-Média.

Nas regides montanhosas menos propicias 24 cul-
tura de cereais era usado o pio de lande ou de cevada
e consumia-se muita castanha. Era também usual a
adigio de farinha de fava, de lentilhas ou de chicharos
no pio, especialmente durante as crises agticolas (A. H.
de Oliveira Marques, A guestao cerealifera durante a Idade
Média, 22 ed., Lisboa, 1968, pp. 226-230).

No Alentejo, no ptincipio deste século, foram
comuns os fritos de bolota doce, especificos do Entrudo
(J. Leite de Vasconcelos, Observagies a «O Arqguedlogo
Portygués», vol. XII, Lisboa, 1907, p. 243).
 'Tal doce subsiste na regido de Portalegre com o
recheio de massa de gréio de bico, substituto do de bolota.
E obtido pelo processo da jungio da massa deste legume
com agicar em ponto fervido com casca de limio e
pau de canela, o qual, depois de frio, se envolve em massa
tenra € se corta com a carretilha, dando-lhe a forma de
meia-lua. Frita-se em bom azeite e polvilha-se de agu-
car e canela em pé. B a agevia.

Come-se, em todo o pais, o tremogo remolhado,
consome-se em Lisboa, ainda com frequéncia, 2 fava-
-tica, e na regido de Portalegre ¢ em alguns concelhos
deste disttito, a fava seca, rtemolhada e frita é um aperi-
tivo muito estimado.

Verifica-se nesta enumeragio sumaria uma evolugio
e entiquecimento de vma espécie alimentar primitiva e
nota-se, também, o processo de substituicio de cereais e
frutos por leguminosas, tal como sucedeu na nossa Idade
Média, relativamente 4 concorréncia de chicharos, favas
¢ lentilhas na alimentagio e producio de farinhas.

A fava cozida, apreciada entre os Lusitanos (Obras
cit.), as lentilhas, muito utilizadas nos tempos biblicos
¢ ainda muito apreciadas actualmente na Alemanha,
a massa condimentada e frita de grio cozido, em uso
na Turquia e outros paises do Médio Oriente, sio res-
quicios a considerar.

Sobre a falacha, ficam anotados os elementos de que
dispomos e ficam indicados os nucleos que deverio ser-
vir de ponto de partida para uma investigacio- exaustiva
em extensio e profundidade.
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A aplicagio de um método histérico dar-nos-4
informagdes de fendmenos secundarios ou de sincro-
nismos que poderio autorizar-nos.a propof uma iden-
tificagio de cultura em determinado espago € tempo €
consequentes flutuagdes ou variagdes econdémicas, direc-
amente reflectidas no clima, no regime agticola e na
alimentagio. .





