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Ourem- Do tacho ao callce,
abencoadas comezainas

A volta aos petiscos e especialidades daregido continua.
Desta feita, o investigador-ilustrador Bruno Gaspar dedica-
se aos sabores de Ourém. E deixa contribui com uma ideia

de como os levar mais longe

Bruno Gaspar

Friginada ou tachada? No conce-
lho de Ourém, ambas as palavras
designam pedacos de carne de
porco fritos no tacho, temperados
com alho, louro e outros condi-

mentos, que variam de méo para

mao. O curioso € que basta atra-
vessar a estrada para que o nome
do prato mude conforme a aldeia
vizinha. E um fenomeno delicioso
e comum por todo o pais, onde
cada terra gosta de batizar 4 sua
maneira os sabores partilhados.
Por exemplo, em Reguengo do
Fetal, concelho da Batalha, co-
memos tachadéu, ja em Leiria,
ficamos pela fritada.

Também na dogaria se reve-
la essa riqueza de nomes e con-
textos. Tome-se o bolo de arco,
especialidade oureense outrora
reservada a dias de festa: exala
intenso perfume a canela e erva-
-doce. O sabor é familiar a quem
conhece outros bolos tradicio-
nais portugueses, mas aqui ganha
identidade propria, conferida pelo
nome ¢ tradigdo que o envolve.
Em Ourém, chamar-lhe “bolo de
arco” € celebrar uma heranca sin-
gular, ainda que o paladar lembre
doces de outras paragens.

A gastronomia oureense dis-
tingue-se, alias, pela rusticidade
genuina dos seus pratos. Ao con-
trario de regides marcadas pelas
influéncias conventuais - com do-

carias maioritariamente de ovo e
aclicar - em Ourém predominam
receitas forjadas na vida do cam-
po e na sabedoria popular. Sdo
sabores simples mas robustos,
nascidos das colheitas e das ma-
tancas do porco, quase intocados
pelos requintes mondsticos - € por
isso carregados de autenticidade.

E o que beber para acompa-
nhar estes pitéus? Sugiro o vinho
palhete, também conhecido por
Vinho Medieval de Ourém, um
dos mais antigos de Portugal, e
dos poucos do mundo que combi-
nauvas brancas e tintas. Ha mais
de 800 anos que este blend medie-
val era produzido no Mosteiro de
Alcobaga, pelos monges cridtivos
da ordem de Cister.

Como tornar esta riqueza mais
visivel? Fatima, coragfio do conce-
lho e palco de devocao mundial, é
também cenario ideal para proje-
tar e valorizar a gastronomia de
Ourém. Com milhdes de visitan-
tes, a cidade-santuario pode ser
montra privilegiada para dar a
conhecer estes sabores riisticos
a quem a visita. Se o Santudario
alimenta a alma, os sabores de
Ourém podem e devem alimentar
o corpo dos peregrinos, levando a
autenticidade local aos paladares
do mundo.

o a ourem

CAMARA MUNICIPAL
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iS unidades)

4 kg de farinha de trigo

* 2 kg de agucar

= 150 g de manteiga

* 0,25 | de azeite

° 4 ovos

* 5 limées (raspa)

* Canela

« Erva-doce

° Sal

* 10 g de fermento
de padeiro
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| Misture a farinha, o agucar, a canela, a erva-doce, a raspa dos limdes
e 3 ovos. Misture de forma a envolver bem os ingredientes.

/ Junte o azeite e misture bem. De seguida derreta a manteiga em lume
brando e junte cuidadosamente ao preparado anterior.

3 Dissolva o fermento em dgua morna com o sal e junte envolvendo
energeticamente, até obter uma massa homogénea e manuseavel.

“ Deixe repousar por cerca de 2 horas.
) Molde a massa em formato de “arco” fechado.

U Pincele com ovo batido para lhes dar um aspeto dourado.

7 Leve a cozer no forno pré-aquecido a 180° C.

Fonte: Escola de Hotelaria de Fatima
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