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"Erro .culinári�" leva à cri�ção de u'!1
dos bolos ma1s··reconhec1dos do pais 
Cremoso e fofo por dentro,o pão de ló de Alfeizerão faz as delícias dos visitantes 
de Alcobaça e a sua fama já chegou aos quatro cantos do mundo 

► Diz a lenda que, nos finais
do século XIX, o rei D. Carlos
visitava a terra de Alfeizerão
e, numa dessas ocasiões, di­
rigiu-se ao Mosteiro de Santa
Maria de Coz para comer o
pão de ló que as monjas lá
confecionavam.

Contudo, alguém terá re­
tirado demasiado cedo o pão 
de ló do forno e as mortjas 
só deram conta deste "erro 
culinário" quando o bolo ... já 
estava a ser consumido pelo 
rei O que, 'à priori', seria um 
grave erro, com o rei de Por­
tugal a comer um pão-de-ló 
cru, tomou-se numa iguaria 
muito apreciada, com gran­
des elogios tecidos por D. 
Carlos, visto que o bolo, afinal, 
atingiu um grau de cremo­
sidade difícil de igualar. 

A partir daí, as monjas cis­
tercienses dedicaram-se a 
este bolo e a aperl'eiçoar a 
sua receita, atéque as ordens 
religiosas foram extinguidas 
em Portugal, e as detentoras 
da receita tiveram de aban­
donar o Mosteiro de Santa 
Maria de CozAssim, a receita 
chegou às mãos da popula­
ção, mais propriamente ao 
padre João Matos Vieira e à 
sua irmã Adilia Primeiro, os 
dois irmãos promoviam este 
bolo durante as festas reli-

giosas e em leilões da igreja, 
mas Adilia Vieira resolveu 
fundar, em 1925, a Casa do
Pão-de-Ló deAlfeizerão, es­
tabelecimento que se man­
tém vivo até hoje. 

Quem nos conta esta his­
tória é Helena Castro, atual 
proprietária da Casa do Pão­
de-Ló deAlfeizerão, que ainda 
hoje preserva a receita ori­
ginal e mantém a sua confe­
ção artesanal 

A fidelidade à receita ori-

ginal revela-se no método 
de confeção. Ainda hoje, a 
Casa do Pão-de-Ló deAlfei­
zerão utiliza formas de cobre 
que levam ao forno a massa 
do pão de ló, tal como Adilia 
Vieira fazia, não fosse ela 
alentejana e, por isso, utiliza 
na altura os materiais tradi­
cionais da sua terra 

A única diferença que He­
lena Castro encontra na re­
ceita é o uso de eletricidade. 
"A única alteração é que 

quando veio eletricidade para 
Alfeizerão, começou a bater­
se [amassa] numa batedeira 
elétrica", explicou, sendo essa 
mesma batedeira que se uti­
liza na cozinha da Casa do 
Pão-de-Ló deAlfeizerão "des­
de os anos 40". 

Face à crescente procura 
por este bolo, a Casa do Pão­
de-Ló de Alfeizerão teve de 
deixar "de usar os ovos das 
vizinhas", vendo-se obrigada 
a comprar este ingrediente. 
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"De resto, o processo é todo 
exatamente igual, a receita é 
a mesma", assegurou a pro­
prietária 

Quanto à descrição dos 
ingredientes do pão-de-ló de 
Alfeizerão, a lista é curta: açú­
car, ovos e farinha Mas o 
método de confeção tem vá­
rias partic$ridades, capazes 
de reproduzir por quem já 
temmuita experiência "Cos­
tumo dizer que o pão de ló 
tem vários segredos. Um de­
les é a incorporação de ar ao 
bater a massa durante muito 
tempo. O segundo é a coze­
dura, num curto espaço de 
tempo e num forno muito 
quente. O terceiro é o que 
não dou a ninguém,as mãos 
da minha pasteleira e a sua 
experiência", já de 40 anos, 
afirmou Helena Castro, ciente
de que este último segredo é 
aquele que faz toda a dife­
rença no resultado final 

A principal caracteristica 
do pão de ló de Alfeizerão é 
a sua cremosidade, toman­
do-se um bolo doce e cre­
moso, sem ficar cru, devido 
ao tempo que passa no for­
no. 

Hoje em dia, o pão de ló 
de Alfeizerão é uma iguaria 
conceituada a nível nacional 
e internacional. "Quando se 
fala deAlfeizerão, as pessoas 
costumam associar ao pão 
de ló", comentou a respon-

sável, ao lembrar que pela 
Casa do Pão-de-Ló de Alfei­
zerão já passaram várias pes­
soas de inúmeras nacionali­
dades, à procura deste bolo 
conceituado. "Somos uma 
casa que tem visto nascer e 
crescer várias gerações de 
clientes", referiu Helena Cas­
tro, ao lembrar que a Casa 
do Pão-de-Ló de Alfeizerão 
vai celebrar 100 anos em 
2025. 

O pão de ló de Alfeizerão 
é, por isso, uma iguaria de 
'ingestão obrigatória' à pas­
sagem por Alcobaça, desta­
cada pelo presidente da Câ­
mara de Alcobaça, Hermínio 
Rodrigues. Antigamente, a 
Casa do Pão-de-Ló de Alfei­
zerão situava-se à beira da 
Nacional 1, que ligava Llsboa 
ao Porto, permitindo que 
muitas pessoas, por tradição, 
fizessem uma paragem nas 
suas viagens para comer uma 
fatia de bolo. Com a alteração 
da rede viária, o estabeleci­
mento deixou de fazer parte 
deste troço principal, mas 
nem por isso se perdeu a 
tradição, e hoje em dia, há 
quem faça o desvio propo­
sitado para adoçar a boca 
emAlcobaça 

Afama do pão de ló deAl­
feizerão já chegou aos quatro 
cantos do mundo, devido 
também à passagem recente 
do chef Gordon Ramsaypelo 
estabelecimento de Helena 
Castro, à procura dos costu­
mes portugueses e dos sa­
bores de cada região, corria 
o ano de 2021.

Escassez de perdiz 

leva à criação do frango 

na púcara 
Não é só de doces con­

ventuais e sobremesas que 
se compõe a gastronomia 
tradicional do concelho· de 
Alcobaça Embora muito co­
nhecido pela tradição con­
ventual, com iguarias que 
não deixam ninguém indi­
ferente,Alcobaça também se 
destaca no panorama nacio­
nal com a confeção de pratos 
principais. 

Exemplo disso mesmo é 
o frango na púcara, um prato
típico da gastronomia por­
tuguesa destacado pelo au­
tarca alcobacense, cuja ori­
gem remete à cidade.

Mas o início desta história 
não começa com o frango 
propriamente dito, mas sim 
com perdizes. Segundo conta
a Confraria do Frango na Pú­
cara, foi na pensão 'Corações 
Unidos' que surgiu esta igua-




