“Erro culinario” leva a criacao de um
dos bolos mais reconhecidos do pais

Cremoso e fofo por dentro,0 pao de 10 de Alfeizerao faz as delicias dos visitantes

de Alcobaca e a sua fama ja chegou aos quatro cantos do mundo

» Diz alenda que, nos finais
do século XIX, orei D. Carlos
visitava a terra de Alfeizerdo
e, numa dessas ocasioes, di-
rigiu-se ao Mosteiro de Santa
Maria de Coz para comer o
pdo de 16 que as monjas la
confecionavam.

Contudo, alguém terd re-
tirado demasiado cedo o pdo
de 16 do fomo e as monjas
s6 deram conta deste “erro
culindrio” quando obolo...jd
estavaa ser consumido pelo
rei. O que, ‘a priori, seriaum
grave erro,com o rei de Por-
tugal a comer um pao-de-16
cru, tormou-se numa iguaria
muito apreciada, com gran-
des elogios tecidos por D.
Carlos, vistoque obolo, afinal,
atingiu um grau de cremo-
sidade dificil de igualar.

Apartir dai,as monjas cis-
tercienses dedicaram-se a
este bolo e a aperfeicoar a
suareceita, até que as ordens
religiosas foram extinguidas
em Portugal, e as detentoras
da receita tiveram de aban-
donar o Mosteiro de Santa
Maria de Coz. Assim, areceita
chegou as méos da popula-
¢do, mais propriamente ao
padre Jodo Matos Vieira e a
sua irmé Adilia. Primeiro, os
doisirmé&os promoviameste
bolo durante as festas reli-

giosas e em leildes da igreja,
mas Adilia Vieira resolveu
fundar, em 1925, a Casa do
Pao-de-Lo de Alfeizerdo, es-
tabelecimento que se man-
témvivo até hoje.

Quem nos conta esta his-
toria é Helena Castro, atual
proprietiria da Casado Pao-
de-L6 deAlfeizerdo, que ainda
hoje preserva a receita ori-
ginal e mantém a suaconfe-
cdoartesanal.

A fidelidade a receita ori-

ginal revela-se no método
de confecdo. Ainda hoje, a
Casa do Pao-de-L6 deAlfei-
zerdo utiliza formas de cobre
que levam ao forno a massa
do pao del, tal como Adilia
Vieira fazia, ndo fosse ela
alentejana e, por isso, utiliza
na altura os materiais tradi-
cionais da sua terra.

Adunica diferenca que He-
lena Castro encontra na re-
ceita é o uso de eletricidade.
“A unica alterag¢do é que

quando veio eletricidade para
Alfeizerao, comegou abater-
se [amassa] numa batedeira
elétrica”, explicou, sendoessa
mesma batedeira que se uti-
liza na cozinha da Casa do
Pao-de-Lo de Alfeizerdo “des-
de os anos 40”.

Face a crescente procura
porestebolo, a Casa do Pao-
de-L6 de Alfeizerdo teve de
deixar “de usar os ovos das
vizinhas”, vendo-se obrigada
a comprar este ingrediente.
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O pao de 6 de
Alfeizerdo e uma
iguaria de ‘ingestao
obrigatoria a
passagem

por Alcobaca

“De resto, o processo ¢ todo
exatamente igual, a receita é
amesma’, asseguroua pro-
prietaria.

Quanto a descricdo dos
ingredientes do pao-de-l6de
Alfeizerdo, a lista é curta: agui-
car, ovos e farinha. Mas o
método de confegdo temva-
rias particularidades, capazes
de reproduzir por quem ja
tem muita experiéncia. “Cos-
tumo dizer que o pao de 16
temvarios segredos. Umde-
les é aincorporacdode ar ao
bater a massa durante muito
tempo. O segundo é a coze-
dura, num curto espaco de
tempo e num fomo muito
quente. O terceiro é o que
no dou a ninguém, as maos
da minha pasteleira e a sua
experiéncia’, jd de 40 anos,
afirmou Helena Castro, ciente
de que este ultimo segredo é
aquele que faz toda a dife-
rencano resultado final

A principal caracteristica
do pao de 16 de Alfeizerdo é
a sua cremosidade, tornan-
do-se um bolo doce e cre-
moso, sem ficar cru, devido
ao tempo que passa no for-
no.

Hoje em dia, o pdo de 16
de Alfeizerdo é uma iguaria
conceituada anivel nacional
e internacional. “Quando se
fala de Alfeizerdo, as pessoas
costumam associar ao pao
de 16", comentou a respon-

savel, ao lembrar que pela
Casa do Pao-de-L6 de Alfei-
zerdo jdpassaramvdrias pes-
soas de inimeras nacionali-
dades, a procura deste bolo
conceituado. “Somos uma
casa que tem visto nascer e
crescer vdrias geracoes de
clientes”, referiuHelena Cas-
tro, ao lembrar que a Casa
do Péo-de-L6 de Alfeizerdo
vai celebrar 100 anos em
2025.

O péo de 16 de Alfeizerdo
é, por isso, uma iguaria de
‘ingestdo obrigatéria’ a pas-
sagem por Alcobaca, desta-
cada pelo presidente da Ca-
mara deAlcobaga, Herminio
Rodrigues. Antigamente, a
Casa do Pao-de-L6 de Alfei-
zerdo situava-se a beira da
Nacional 1, que ligava Lisboa
ao Porto, permitindo que
muitas pessoas, portradicao,
fizessem uma paragem nas
suas viagens para comer uma
fatia de bolo. Coma alteragio
da rede vidria, o estabeleci-
mento deixou de fazer parte
deste trogo principal, mas
nem por isso se perdeu a
tradicdo, e hoje em dia, hd
quem faca o desvio propo-
sitado para adogar a boca
emAlcobaca

Afamado pao del6 deAl-
feizerdoja chegouaos quatro
cantos do mundo, devido
também a passagem recente
do chef Gordon Ramsay pelo
estabelecimento de Helena
Castro, a procura dos costu-
mes portugueses e dos sa-
bores de cada regido, corria
oanode 2021

Escassez de perdiz
leva a criacao do frango
na puicara

Nio é sé de doces con-
ventuais e sobremesas que
se compde a gastronomia
tradicional do concelho de
Alcobaga. Emboramuito co-
nhecido pela tradicdo con-
ventual, com iguarias que
nio deixam ninguém indi-
ferente, Alcobaga também se
destaca no panorama nacio-
nal com a confegio de pratos
principais.

Exemplo disso mesmo é
ofrangonapuicara, um prato
tipico da gastronomia por-
tuguesa destacado pelo au-
tarca alcobacense, cuja ori-
gem remete a cidade.

Mas oinicio desta histéria
nao comeca com o frango
propriamente dito, mas sim
com perdizes. Segundo conta
a Confrariado Frango na Pu-
cara, foi na pensio ‘Coracdes
Unidos’que surgiuesta igua-
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Cornucopias
de Alcobaca
transmitem
ideais de
abundancia,
fertilidade
e riqueza

José Santos Marques da
Cruz, 76 anos, natural de
Leiria, reformado, licen-
ciado em Historia, acre-
dita que a suarelagio
com a gastronoinia co-
megou logo ao nascer:
“Desde logo me senti
atraido pelo cilido leite
materno que, julgo, pois
jando me lembro muito
bem, degustava com o
maximo gozo”De entio
para c4, defende, mante-
ve com a gastronomia
uma relaciio séria, “inte-
ressada sobretudo na
investigaciio da origem
dos alimentos, do seu
modo de tratamento e
das consequéncias da
sua ingestio”. 4

ria, que descendeu da perdiz
na pucara.

“A perdiz na pticara era o
prato servido inicialmente
no restaurante da pensio
‘Coragdes Unidos’, fundada
em 1918 por José Rosdrio
Gongalves e Joaquina Vieira,
muito perto da praga fron-
teira ao Mosteiro de Alcoba-
¢a”, recorda a confraria.

Esta pensio ganhou fama
e um alto estatuto entre os
anos 40 e 60, por passar a
sua porta a estrada nacional
mais frequentada do pais,
que ligava o norte ao sul
Dai, muitos foram os auto-
mobilistas que provaram este
prato, e paravam mesmo na
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pensdo de propésito ‘para

comer a perdiz na ptcara.
Era o prato que mais saia na
pensio, e até cacadores le-
vavam as perdizes que apa-
nhavam para serem confe-
cionadas.

Mas uma “escassez de per-
dizes”ditou a mudanca deste
prato, com a froca do seu
ingrediente principal por fran-
£0, UITa carne mais cormum.
“Deste modo, o frango na
plcara passoua ser um prato
comum nos restaurantes de
Alcobagca, sobretudo a partir
de 19607, explica a confra-
ria.

Também o livro ‘Os Sa-
bores da Nossa Terra’,da au-
toria de Amilcar Malhd, ex-:
plica o “célebre cozinheiro
de Alcobaga, Antonio de Sou-
sa, conhecido pelo nome de
Bonzissimo, criou uma va-
riante, o frango na pucara,
cozinhando a ave doméstica
com 05 ingredientes neces-
sdrios para que o seu sabor
se aproximasse do dareceita
original”.

Mesmo com estas altera-
¢des, o prato tornou-se po-
pular ndo apenas em Alco-
baga, mas em todo o pais,
mantendo todo o seu sabor
e tornando-se mais acessi-
vel.

Quando ao sabor deste
prato,a Confraria do Frango
na Plcaralembra que “gostos
ndo se discutem”e que pode
haver receitas com “ligeiras
alteracOes”.

Ao ingrediente principal,
o frango, junta-se sal e pi-
menta, vinho branco, vinho
do Porto, aguardente velha,
manteiga, alho, cebolinhas
Ppequenas e presunto cortado
erm cubos. O franco niio pode
ter pele, deve ser muito bem
limpo e enxugado.

- Mas o ‘ruque’ para o su-
cesso deste pratonio se deve
50 aos temperos que leva a
came. A pucara € um dos
grandes segredos para al-
cangar o sabor 0 caracte-
ristico desta iguaria.

Apticara utilizada foi “idea-
lizada especialmente” para
este prato. Uma panela de
barro vermelho, de compo-
si¢do 100% natural, € o tipo
de utensilio ideal para cozi-
nhar o frango na plcara.
Mais omamentadas ou sim-
ples, existem & venda inu-
meros tipos de pticaras, com
diversos tamanhos, adequa-
dos também a quantidade
de pessoas a servir.

Aescola dobarro vermelho
paraapiicara prende-se com
o facto de este material ser
resistente ao calor, capaz de
conservar atemperatura du-
rante bastante tempo. A pu-
cara deve ter tampa e a pa-
nela é vidrada “para evitar a
absorcio de liquidos (e outros
fluidos), selando os poros do
barro cozido”, adianta a con-
fraria. “O ‘vidrado’ € isento

de chumbo e é produzido .

por umafina camada trans-
parente que € aplicada sobre
a superficie da peca jd deco-
rada antes de esta ser sujeita
a operaciio de mono-coze-
dura, realizada num forno

.ceramico habitualmente en-

tre 970° e 1050°C”, comple-
menta a entidade.

Umaveznamesa,aplicara
deve permanecer tapada e
proxima das pessoas, para
que se possam Servir mais
facilmente por¢es deste pra-
to.

Para acompanhar este pra-
to, é sugestio do presidente
da Camara de Alcobaga o vi-
nho Montes, da Reserva da
Quinta dos Capuchos. «

A escolha do barro vermelho para a piicara deve-se ao facto de ser resistente ao calor
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