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I - Introducao

Tentlgal, vila do concelho do Montemor-o-Velho, destaca-se na Regido do Baixo Mondego pelo
patriménio que a compde. Nao sé devemos falar do extenso legado histérico, como também devemos
olhar o patrimdnio edificado que nos surpreende com os edificios religiosos e solarengos. No entanto, o
que mais surpreende quem visita Tentugal e ndo deixa esquecer o nome da vila sdo os famosos pastéis
que a sabedoria e as maos das irmas carmelitas permitiram criar. Conhecer a histéria do pastel de
Tentugal é descobrir pormenores fascinantes da presenca da Ordem Carmelita nesta vila do Baixo
Mondego, fazendo com que a histéria do Convento e do Pastel se confunda com a histdria da prdpria vila.

O pastel de Tentugal é, deste modo, um simbolo da docaria do concelho de Montemor-o-Velho que
condensa em si pormenores histdricos e culturais que vale a pena identificar e proteger. Havendo,
obviamente, uma histdria de Tentlgal para além do pastel dada a sua importancia histérica, social,
econdmica e cultural, é este o elemento base de toda a identidade da vila e os tentugalenses identificam-
se, ndo pelo patrimdnio histdrico ou cultural, mas sobretudo pelo facto de terem nascido ou vivido na
“terra dos pastéis”. E interessante verificar que, mesmo para quem vive em freguesias vizinhas, quando se
trata de identificar o local de origem fazem-no usando Tentugal como referéncia. Tal demonstra que na
visualizacdo do mapa geogrdafico de Portugal Tentugal surge, desde hd muito, como um elemento de
referéncia sobretudo pela sua docaria onde se destacam com grande elevacdo os pastéis de massa fina e
delicada.

Apds a abertura da Estrada Nacional 111 na década de 60, com a abertura de algumas das pastelarias
criou-se o habito de, ao domingo, ir a Figueira da Foz e no regresso lanchar em Tentugal aproveitando a
excelente dogaria da vila. A volta do pastel, muito lentamente, a vila recuperou do declinio sentido desde
finais do séc. XIX e a economia ressurgiu tendo o pastel como base da sua riqueza.

Reconhecido como um doce de destaque, quer pela sua importancia econémica, quer enquanto pilar da
cultura local, o pastel de Tentlgal é procurado por todos os que descobrem neste doce um tesouro da
docaria conventual portuguesa e se deixam seduzir, quer pelo seu sabor, quer pela sua histéria.

A sua importancia cultural, histérica e econdmica obriga-nos a ser responsaveis no sentido da preservacao
da receita e dos métodos tradicionais de forma a evitar usurpaces da designacdo “pastel de Tentugal”.
Alids, a crescente reputacdo deste doce tem originado o aparecimento no mercado de pastéis que,
embora tendo a designagao de Tentugal, ndo correspondem as caracteristicas fisicas, sensoriais e quimicas
adequadas. Verifica-se, assim, o crescimento de uma produg¢do que ndo é controlada e que nao segue,
quer a receita, quer as matérias-primas, quer ainda os métodos de producdo, dos pastéis de Tentugal.

Este desregramento na produc¢do e consequente descaracterizacdo do doce traduz-se num prejuizo da

reputacao do doce de Tentugal, j& que muitos dos pastéis no mercado com a designacdo de Tentugal
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defraudam quem os compra conduzindo a desconfianga e indiferenca.

Como consequéncia, os produtores assistem a diminuicdo da procura do respectivo produto conduzindo
tal situacdo a uma diminuicdo da producao, ja que o mercado estd saturado e repleto de “mas imitacdes”.

O passado histérico do pastel merece que o honremos no presente. Num contexto de multiplicidade de
producdo e de uniformizacdo de gostos e sabores é importante realcar a particularidade e a especificidade
de um produto cuja evolucdo estd intrinsecamente relacionada com a histdria da vila de Tentugal e até com
a histdéria nacional. Sendo a genuinidade cada vez mais posta pela crescente descaracterizacdo da confeccao

é importante garantir que os produtos consumidos tém mais-valia traduzida na qualidade da origem.
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II -Nome do Produto

Pastel de Tentugal — Indicacdo Geografica Protegida

Figura 1 — Apresentacdo das varias formas do Pastel de Tentugal
O Pastel de Tentugal insere-se na classe 2.4 — Produtos de padaria, pastelaria, confeitaria ou da

industria de bolachas e biscoitos previsto pelo Anexo | do Regulamento (CE) n2 510/2006.

III - Descricao do Produto

I11.1 - Definig¢dao do Pastel

Entende-se por pastel de Tentugal o doce de origem conventual cuja massa é obtida a partir da jun¢do de
agua com farinha e cujo recheio resulta da mistura de ovo com uma calda de aglcar (em ponto pérola).
Apresenta-se sob a forma de “palito” e sob forma de “meia-lua” com caracteristicas fisicas, quimicas e

sensoriais definidas e preparado exclusivamente na drea geografica adiante delimitada.

IIL.2 - Matérias-primas

O pastel de Tentugal tem como matérias-primas:
Farinha de Trigo Tipo 55 ou 45 Agua

Gema de Ovo

Ovo

Agucar

Gordura

Canela em pd ou pau de canela Améndoa
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II1.3 - Caracteristicas das Matérias-primas

- Farinha de trigo tipo 55 ou 45

Para a producdo do pastel é utilizada a farinha do tipo 55 ou 45, dado que contém mais proteina, conferindo
assim uma maior elasticidade, que é necessadria para a producao da massa do pastel.

A farinha de trigo é a Unica da qual se consegue obter, por adicdo de agua, uma massa viscoelastica e
coesiva. Este resultado so é conseguido devido a presenca do Gluten (constituido por proteinas, gliadina e

glutenina).

Caracteristicas Fisico-quimicas da Farinha usada na producao do Pastel de Tentuigal:
Humidade (%): 14,5 (+0,5)

Cinzas (mat.seca (%)): 0,45 - 0,60

Acidez g/100g (4c. Sulf.): Max 0,120 g Gluten seco (%): Min 8, 00 (-0, 5)

- Agua

- Gema
Gema liquida pasteurizada ou gema a partir de ovos em natureza, frescos, de categoria A, classe L.
- Ovo

Ovos em natureza, frescos, de categoria A, classe L.

- Agucar
Acucar branco refinado obtido industrialmente a partir da cana-de-agucar ou da beterraba. Apresenta-se na
forma granulada e deve ter uma cor branca, um sabor caracteristico, ser inodoro e nao deve conter

grumos.

- Gordura
A gordura utilizada na preparagdo dos Pastéis de Tentugal é composta por uma mistura de 80% de

margarina vegetal e pelo menos 10% de manteiga, ndo sendo permitida a mistura de margarinas.

- Canela em pé ou pau de canela

E utilizada nos pastéis como um ingrediente, fornecendo um aroma intenso e quente ao pastel.

- Améndoa
Este ingrediente é apenas usado no Pastel Meia-lua. Utiliza-se exclusivamente améndoa (Prunus dulcis)

sem pele, granulada ou em po.
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II1.4 - Caracteristicas da massa

A massa crua do pastel apresenta as seguintes caracteristicas:

Cor: homogénea, tendo varias tonalidades entre o branco e o creme, opaca;
Brilho: baco;

Aroma: leve odor a farinha;

Sabor: leve sabor a farinha;

Consisténcia: papel;

Textura: uniforme, lisa e seca.

Espessura: 0,06 a 0,15
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IIL.5 - Caracteristicas do produto final

II1.5.1 - Caracteristicas Fisicas

O Pastel de Tentugal apresenta -se com quatro formas diferentes:

- palito e palito miniatura, com forma de um cilindro ligeiramente achatado.

- meia-lua e meia -lua em miniatura, com a forma sugerida pelo nome.

Na tabela 1 sdo apresentados os principais parametros fisicos e os respectivos intervalos para cada forma
do pastel.

Tabela 1 — Apresentacao dos valores médios de cada um dos parametros fisicos para as diferentes formas do

pastel.

Palito Meia-Lua |Palito em miniatura Meia-lua em miniatura
Parametros Valores médios
Peso (gramas) 70,0—100,0/80,0-120,0 {30,0—70,0 40,0 - 80,0
Largura (cm) 4,0—-6,0 6,0—-7,5 3,0—-4,0 4,5— 5,5
Comprimento (cm) 13,0-15,0 (10,0-14,0 [9,0—12,0 7,5—10,0
Altura (cm) 25-40 [3,0-6,0 1,5-25 3,0—-4,0

Todos os pastéis produzidos devem respeitar o intervalo de valores estabelecido para cada parametro

(Tabela 1).

II1.5.2 - Caracteristicas Quimicas

Na tabela 2 encontram — se os parametros quimicos medidos no Pastel de Tentligal em “palito” e em “meia-

”

lua”.

Tabela 2 — Valores médios de cada parametro

Pastel de Tentugal

Parametros Palito Meia-lua
Humidade g/100 24,0-31,0 22,0-32,0
Proteina g/100 4,0—10,0 4,0-12,5
Gordura g/100 6,0-13,0 8,0-23,0
Hidratos de Carbono g/100 48,0 — 60,0 48,0 —70,0
Cinza total g/100 0,2-0,8 0,2-1,2
Valor Calérico Kcal / 100g 280, 0-358,0 320 -420
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I11.5.4 - Caracteristicas Sensoriais Pastel de Tentugal

Figura 3 — Pastel de
Tentlgal em Palito

Figura 4
Tentugal em palito dividido
a0 meio

Figura 5 — Pastel de Figura 6 — Pastel de
Tentugal em Palito em Tentugal em Palito normal

Pastel de

miniatura

/ miniatura

Palito ou Palito Miniatura

Meia-lua ou Meia-Lua Miniatura

Aspecto exterior

Pastel de massa folhada em
formato rectangular com uma
crista em cada uma das

extremidades apresentando uma
cor entre o amarelo palha e o
amarelo tostado. Apresenta-se
ou ndo polvilhado com acucar
em po6 ou granulado.

Pastel de massa folhada, fina,
pregueada, de cor entre o
amarelo palha e o amarelo
tostado, em forma de meia-lua
com cristas, mais ou menos
pronunciadas. Polvilhado ou nédo
com agUcar em pé ou granulado
e canela.

Aspecto interior

A massa envolve um recheio de
cor amarela a  amarelo
acastanhado (devido a presenca
de canela) de aspecto grumoso
e consistente que ndo escorre
quando é cortado, mas que é
facil de trincar e que se dissolve
na boca

A massa envolve um recheio de
cor amarela a amarelo
acastanhado (devido a presenca
de canela e améndoa torrada) de
aspecto grumoso e consistente
gue nao escorre quando €
cortado, mas que é féacil de
trincar e que se dissolve na boca

Textura Folhado, simultaneamente, | Folhado, simultaneamente,
delicado e estaladico delicado e estaladico

Consisténcia Cremoso, embora consistente Cremoso, embora consistente

Sabor Doce, encontrando-se sabores a | Doce, encontrando-se sabores a

ovo, aclcar e canela

ovo, agUcar, améndoa torrada e
canela

”

Figura 7 — Pastel de Tentugal

Meia-lua

Figura 8 — Pastel de Tentugal Meia-
Lua dividido ao meio

Figura 9 — Pastel de Tentugal

Meia-Lua
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IV - Delimitac¢io da Area Geografica

1V.1 - Area Geogrdfica de Producédo
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Figura 10 — Limites da Area Geografica de Produgdo do Pastel de Tentugal.

A area geografica de produgdo do Pastel de Tentugal é circunscrita a vila de Tentugal e encontra-se delimitada
a nascente pela vila da Lamarosa (concelho de Coimbra), a norte pela aldeia da Portela, a poente pela aldeia
de Pévoa de Santa Cristina (freguesia de Tentugal) e pela vila das Meas (concelho de Montemor-o-Velho) e a
sul pela vala real.

As fases da produgdo da massa, producdo do recheio e armar do pastel deverdao ser obrigatoriamente

realizadas na vila de Tentugal enquanto area geografica definida.
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Area Geogrsfica do Pastel deTentigal

Legenda:
E' Arez Geog. Pastel de Tentugal
| Concelho

Figura 11 — Area Geogréfica de Producdo do Pastel de Tentlgal.

V. Especificidade da area geografica

V.1 - O clima, a temperatura e a humidade, no processo de produgdo

Na reflexdo sobre o clima da regido onde se insere Tentlgal, importa analisar no contexto do

processo de producdo do pastel de Tentugal a importancia de alguns elementos climaticos

naturais daquela regido. Assim, é interessante perceber que os valores de temperatura e

humidade que caracterizam a regido onde se insere a vila de Tentugal criam condi¢cdes naturais

que facilitam o processo de producido.

Na verdade, a vila de Tentugal situando-se no concelho de Montemor-o-Velho, em pleno coragédo

do Baixo Mondego, a cerca de 20km da Figueira da Foz do mar, e a poucos kms do Rio Mondego,

beneficia de condi¢des naturais como temperaturas amenas e uma elevada humidade relativa do

ar que contribuem de forma decisiva para a obten¢do sem grande desperdicio de uma massa

fina, estaladica, quase transparente, feita apenas com dgua e farinha. Podemos referir que estas
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condi¢gdes naturais, favorecem o saber fazer que se desenvolveu no Convento e que foi
transmitido pela dltima freira, D. Maximina do Loreto, as senhoras de Tentugal que receberam
este segredo como se de um tesouro se tratasse.

Assim, no que se refere a temperatura sabemos ser esta uma regidao que beneficia da
proximidade do mar exercendo este uma acc¢do reguladora sobre os valores da temperatura.
Alfredo Martins (1940) concluiu “ser o oceano o grande regulador” desta regido em termos de
temperatura. Por isso, Tentugal, inserido no concelho de Montemor-o-Velho, usufrui da
influéncia maritima que conduz a presenca de temperaturas moderadas que potenciam a
producdo da massa folhada. Na verdade, e tendo em conta os relatos das experiéncias das
pasteleiras, os valores de temperatura verificados a partir de Julho perturbam de forma
consideravel o processo de producdo ja que, frequentemente, o processo de esticar a massa sai
gorado em virtude do rompimento da massa.

Por outro lado, as temperaturas amenas verificadas ao longo do ano em virtude da acgdo
reguladora do oceano e da proximidade do rio possibilitam uma maior facilidade e tranquilidade
no fabrico da massa. E curioso notar que, segundo Alfredo Martins (1940), “a temperatura
aumenta com a proximidade do mar no Inverno e com o seu afastamento no Estio”. Ou seja, esta
é uma regido que usufrui de temperaturas mais doces ao longo do ano ja que no Inverno ndo
exibe temperaturas baixas, nem no Verdao tem temperaturas muito altas comparativamente com
outras zonas do interior. Neste contexto, tendo em conta os dados fornecidos pelo Instituto de
Meteorologia relativos ao ano de 2010 poderemos constatar que a temperatura média mensal
no concelho de Montemor-o-Velho situa-se entre os 102C e os 202C, sendo que a temperatura
minima média foi de 52C o que traduz um Inverno ameno e a maior maxima média mal chega aos
262C o que confirma um Verdo ndo muito quente.

Os valores de humidade relativa da regido do vale do Baixo Mondego onde se insere Tentugal sdo, de uma
forma geral, ao longo do ano elevados. Este pormenor climatico, a semelhanca da temperatura, embora ndo
comprometendo em decisivo o processo de producdo da massa, potencia a obtencdo de uma massa fina e
transparente. Sabemos que esta massa necessita de humidade, alids a diferenga entre uma massa seca,
partida e impossivel de se manusear e uma massa delicada e facil de trabalhar é a humidade necessaria. Por
isso, apos a recolha das folhas de massa, estas sdo cobertas com panos humidos e sdo colocados em espagos
refrigerados de forma a que essa humidade se possa manter. Por outro lado, apds a cozedura dos pastéis
estes ndo devem ser sujeitos a refrigeracdo sob pena de os pastéis perderem uma das suas caracteristicas
fundamentais da analise sensorial, o estaladigo da massa.

Neste contexto, podemos concluir que a auséncia de humidade do ar dificultaria o processo de producao ja
que sendo um processo demorado a auséncia de humidade iria contribuir para que os bolos de massa se

rasgassem no acto de serem puxados. De novo, tendo em conta os dados do Instituto de Meteorologia é
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possivel verificar que a humidade relativa do ar é elevada variando em média entre os 70% (Primavera e
Verao) e os 87% (Outono e Inverno) o que corresponde a Verdes ndao muito secos.

Em conclusdo, estes 2 parametros naturais existentes na Vila de Tentugal — temperatura e humidade
— sao condicionantes activos para o fabrico do Pastel de Tentugal tal como o foram para a génese do
mesmo, ha séculos. Face as condi¢des naturais foi possivel desenvolver a técnica local de preparacao da massa e
da apresentacdo do pastel tal como hoje o conhecemos, ao mesmo tempo que se desenvolveram na Vila
de Tentlgal os saberes necessarios para corrigir os factores naturais requeridos, quando a natureza nao

os providencia.

V.2 - Pastel de Tentugal: reputagdo e notoriedade do nome na drea geogrdfica

S3do vdérios os motivos que levam a circunscrever a vila de Tenttgal como o limite geografico para a producao
deste doce conventual. Para além da importancia dos factores climaticos, é de referir a correspondéncia da
denominacdo do produto com a area delimitada na qual o produto tem reputacédo, facto directamente
relacionado com a certeza da origem deste doce no Convento da Nossa Senhora da Natividade pelas maos
das irmds da Ordem Carmelita que ali viveram entre 1565 e 1898. Assim, desde os finais do século XVI
desenvolveu-se naquele convento um saber fazer muito especifico que deu origem a um doce singular. Ao
longo de quatro séculos, as mulheres de Tentugal foram acumulando conhecimentos sobre a melhor maneira
de fazer a massa, o recheio e de armar o pastel que resultaram num doce com muita especificidade.

Alguns documentos histdricos atestam a origem dos pastéis no Convento da Nossa Senhora do Carmo.
Segundo fontes escritas e orais, a tradicdo do fabrico do pastel de Tentugal surge no Convento de Nossa
Senhora da Natividade na Vila de Tentugal, fundado em 1565. Na verdade, a constatacdo de que “a dita
Vila tinha muita necessidade de hum moesteiro de freiras para nele agazalharem muitas Orfaas, e filhas de
homens fidalgos, e honrados, que ndo tinham possibilidade para as cazarem afim de nom ficarem
dezemparadas..” (AUC, 1569-1592) e a existéncia de recursos provenientes dos sobejos das Confrarias de
Sdo Pedro e Sdo Domingos, permitiu pela mao de algumas das familias mais influentes da vila criar em
Tentugal o Convento da Nossa Senhora da Natividade.

Dada a natureza da origem deste convento, ou seja, tendo sido criado para receber jovens de varias
proveniéncias, nomeadamente, as de familias abastadas que por viuvez ou falta de pretendente
precisavam de um amparo, a comunidade religiosa tinha no seu seio mulheres cujos gostos e praticas
denotavam requinte e educagdo. Este nivel cultural elevado teve influéncia, quer na organizacdo do
convento, quer na pratica doceira do mesmo. Na verdade, sabemos que comunidade carmelita de
Tentugal tinha uma intensa actividade doceira que se avalia ndo s pelos registos dos Livros de Receitas e

Despesas do Convento onde se anotavam de forma rigorosa todas as entradas de matérias-primas
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(farinha, acgucar, centeio, milho, arroz, mel, etc) e saidas de doces em ofertas ou como forma de
pagamento.

A atestar a importancia da cozinha, temos ainda a existéncia “trinta cazas de cozinha com seus altos e
baixos” (AUC, 1858). Sabendo de antemdo que a entrada no Convento de algumas mulheres de alta
condigao social se fazia acompanhar da entrada de criadas e de um extenso enxoval onde, muitas vezes,
se incluia um trem de cozinha, a existéncia de tal nUmero de cozinhas revela a importancia da actividade
gastrondmica dentro do Convento.

Assim, seguindo os registos do Convento é possivel perceber a importancia da docaria para a comunidade
Carmelita, quer fosse para agraciar quem doava bens ou rendas, quer como forma de presentear quem as
visitava. De todos os mimos confeicionados pelas irm3s como o arroz doce, o arroz de leite, a lampreia de
ovos, a sopa dourada, os cuvilhetes, o pao de rala, os bolos caros, ficou como legado maior o pastel
“palito” ou “meia-lua”. Na verdade, varios documentos histdricos vém atestar a origem daqueles pastéis
no Convento da Nossa Senhora da Natividade em Tentugal.

Referindo, desde ja alguns, pelos registos dos Livros de Receitas e Despesas do Convento, sabemos que as
aquisicGes de farinha de trigo efectuadas pelas irmas carmelitas de Tentlgal excederam em algumas
ocasioes aquilo que seria de esperar como normal. Tendo por base a investigacdo desenvolvida por Silvia
Carvalho, “Em 1611 aparece a entrada de pequenas compras de trigo e, curiosamente, aparece o registo
do termo pastel. Balizando os anos de 1702 e 1706, a compra do referido cereal aparece registada, em
1703, mostrando que neste periodo o trigo era o cereal por exceléncia. De referir que neste ano sao,
novamente, referenciados os mimos e o pastel. Exemplo disso é o facto de em Abril comprarem 112
alqueires de trigo, em Agosto 173 alqueires, compraram 142 alqueires e meio de trigo, voltando a
comprar 61 alqueires e meio, 89 alqueires e 22 alqueires no més de Outubro. Em Dezembro, desse mesmo
ano, compraram-se 44 alqueires de trigo. Em 1704, mantém-se o grande consumo de trigo e, no ano
seguinte, surgem indicadores que mantém o nivel acima da média” (Carvalho, 2007).

A preferéncia e a aquisicdo de grandes quantidades deste cereal e a utilizacdo frequente da desighacao
pastel sdo um indicio revelador da producdo do pastel no Convento das Carmelitas. No entanto, ndo
podemos menosprezar outros indicadores como a referéncia no inventario de 1898 de na cozinha de,
entre outros bens como tachos de arame, bacias de irem ao forno, as bacias de lavar os pés. Tendo em
conta o método de produg¢do da massa, em que a massa é estendida sobre lengdis até se obterem folhas
de massas finas quase transparentes, a presenca destas bacias indica que as irmas utilizariam aquelas
bacias para higienizarem os pés.

Esta informagdo é complementada por uma outra que surge no mesmo inventario e que refere “uma caza
d’amassaria que tinha duas arcas para farinha e alguidares, taboleiros e peneiras” (Carvalho, 2007). Ora,
se atendermos aos instrumentos de trabalho para a confec¢do da massa sdo precisamente aqueles que

sdo necessarios para trabalhar. Actualmente, nas “casas da massa” sé existe a diferenca de que temos
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amassadeiras mecanicas que efectuam um trabalho que antes era realizado a forca de bracos das
doceiras. De resto, ainda continuam a ser fundamentais os alguidares para amassar a massa e a tapar
durante o descanso, os tabuleiros para a massa descansar e as peneiras para peneirar a farinha.

Este conjunto de indicios sdo de extrema importancia porque permitem perceber que, ndo sé os pastéis
que dao vida a Tentugal nasceram no Convento da Nossa Senhora da Natividade pelas maos das irmas
carmelitas, como também permitem perceber que as praticas e modos de producao se mantém com as
mesmas caracteristicas.

Os pastéis de Tentugal sé passam a estar ao alcance de quem passa em TentUgal quando a comunidade
enfrenta adversidades em funcdo do prenuncio daquilo que viria ser uma mudanga de mentalidades e de
regime. De facto, a liberalizacdo foi um duro golpe para todas as instituicdes religiosas existentes em
Portugal que com a ordem decretada por Joaquim Antdnio de Aguiar de extincdo dos mosteiros e
conventos véem fugir todos os bens e rendas para o Estado. Se as invasGes francesas representaram o
esvaziar dos cofres e dos celeiros dos conventos, a ordem de extingdo representou o golpe final
revertendo todos os bens e rendas a favor do Estado. “Neste contexto, a comunidade de Tentugal
consegue sobreviver a entrada das tropas miguelistas, a extincdo das ordens, decretada em 1834,
assegurando o seu funcionamento durante mais alguns anos” (Carvalho, 2007: 17). Esta sobrevivéncia foi
conseguida através da venda na roda dos pastéis em troca dos quais recebiam algumas moedas e assim
equilibravam a economia do Convento permitindo continuar o trabalho de assisténcia a populagdo. Isto

IH

mesmo confirma o depoimento de Anténio Nobre no seu poema “Carta a Manuel” na obra “S6” (Anexo ).
Este poema, excelente registo histodrico, permite comprovar, por um lado, a origem do pastel de Tentugal
no Convento da Nossa Senhora do Carmo e, por outro lado, comprovar que ja no séc. XIX gozava de franca
reputacdo relacionada com a vila que o viu nascer.

Também a crénica em 30 de Agosto de 1891 do coninbricense atesta essa reputacdo quando refere:
“Subida uma curva que faz a estrada para vencer um monticulo eis-nos em Tentugal.(...). Tem um
convento da Ordem do Carmo onde ainda existe uma freira (é aqui que se preparam os afamados pastéis
de Tentugal, que é preciso comer uma vez na vida) e um largo chamado o pelourinho de um que ainda ha
poucos annos la existia” (Coninbricense, 1891) (Anexo lIl).

Um outro registo histérico que atesta a reputacdo e a notoriedade dos pastéis e a sua ligacdo a vila de
Tentugal é o relato da “Exposi¢do Districtal” realizada em Coimbra em 1884 onde se fala que entre os
doces expostos “(...) figuram os saborosos pasteis de Tentugal (...)” (Madeira, 1884) (Anexolll).

Alberto Osdrio de Castro, contemporaneo e colega de Anténio Nobre, natural de Coimbra e estudante na
mesma cidade, escreve em 1908, um poema onde os pastéis de Tentugal sdo usados como referéncia em
relagdo a outros doces conventuais da cidade de Coimbra como a arrufada, o manjar branco e os pastéis
de Santa Clara (Anexo V).

Ja no séc. XX, José Saramago, numa das visitas que fez ao concelho de Montemor-o-Velho, deslocou-se a
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Tentugal para assistir ao processo de confeicdo da delicada massa do pastel. Aqui, para além de se
reverenciar perante a grandiosidade do patrimoénio arquitecténico, José Saramago deliciou-se com o
pastel de Tentugal. Na sua obra “Viagem a Portugal” (1984), José Saramago escreve: “Para Tentugal ndo
tem nada que errar. E ir direito pela estrada de Coimbra, ha um desvio, esta logo 14 (...) confessa-se aqui
um pecado de gula, para ver se tornam a saber-lhe tao bem os divinos pastéis que comeu encostado a
Torre dos Sinos, fazendo da mao esquerda guardanapo para nao perder migalha”.

Todas estas referéncias vem confirmar que a reputacao e notoriedade do pastel nascido no Convento do
Carmo esta associada exclusivamente a vila de Tentugal desde o final do século XIX.

Embora Tentugal seja uma pequena vila dos Campos do Mondego, a reputacao deste doce incidiu sempre na
produgdo produzida na vila. Ou seja, nunca o saber-fazer se evadiu para fora dos limites geograficos da vila
Tentugal e sempre se associou este pastel & esta vila. E interessante perceber que mesmo apds a produgdo
em massa deste doce conventual, essa producdo ficou sempre circunscrita aos limites da vila, sem qualquer
evasdao nem mesmo para a zona rural envolvente mantendo-se sempre, quer as mesmas matérias-primas,
quer os mesmos métodos tradicionais da produgdo conventual transmitidos de geracdao em geracao,
quer ainda o saber fazer das doceiras transmitidos as aprendizas.

Quando se fala em pastel de Tentlgal, ndo se fala em pastel produzido em qualquer outra freguesia
adjacente como Meads, Lamarosa ou Pereira do Campo, a identificacdo visual do pastel é sempre
associada a vila de Tentugal e ndo outro local.

Os produtos tradicionais criam uma relacdo especial com os locais onde nascem, ora por questdes
materiais, ora por questdes culturais, sdo lacos invisiveis mas que dao sabor e forma aos locais onde sao
produzidos. Indiscutivelmente, o pastel de Tentugal criou uma relagdo com a vila que o viu nascer. S3o
as histdrias das mulheres, sdo os truques que facilitam a producdo da delicada e transparente massa e
que sdo transmitidos como se de segredos se tratasse, sdo as palavras e os poemas escritos, sdo os
monumentos que ainda testemunham o nascimento do pastel, sdo todas estas coisas que levam
milhares de pessoas a peregrinarem rumo a Tentlgal a procura de um bom pastel. Através do pastel,
Tentugal para muitos tomou forma e lugar no mapa geografico de Portugal e assumiu um gosto

especial.
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VI - Garantia sobre a Origem Geografica do Pastel de Tentugal

A garantia sobre a origem geografica do Pastel de Tentlgal assenta em dois factores bdsicos:
- cumprimento das regras constantes do Caderno de Especificacdes;

- sistema de rastreabilidade do produto

VII - Rastreabilidade do Produto

Estdo implementados todos os procedimentos (Anexo V) que permitem a qualquer momento da produgao,

ou da venda saber exactamente em que condi¢Bes foram produzidas os pastéis de Tentugal.
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VIII - Processo Produtivo do Pastel de Tentugal

VIII.1 -Massa

- Preparagdo da massa
A preparac¢do da massa, constituida apenas por agua e farinha, é feita numa misturadora mecanica, de

forma a obter uma massa uniforme. De seguida esta é colocada a repousar num disco em material adequado.

- O Esticar da massa

A massa é colocada num estrado de madeira que se encontra no chao coberto com lengdis brancos sendo
esticada até a exaustdo com o fim de obter uma textura fina, quase transparente. Este € um processo cujo
sucesso esta muito dependente do saber fazer das doceiras ja que esta é uma massa que, embora seguindo
uma receita enfrenta todos os dias circunstancias imprevistas que decorrem da situagao climatérica e da

estabilidade da farinha o que obriga a uma intervencgao activa e nao passiva das manipuladoras.

Figura 13 — Modo de esticar a massa para o Pastel de Tentugal.

- Secagem da massa

A secagem da massa é feita a temperatura ambiente, com ventoinhas ou com um magarico. O magarico ou
as ventoinhas sdo utilizados para acelerar o processo de secagem, em dias mais himidos.

- Recolha da massa

A massa é cortada em forma de circulos e é recolhida com as maos. Seguidamente é colocada em tabuleiros
de material apropriado e coberta com um pano branco seco. Por cima deste pano é colocado um pano

humido para evitar que a massa seque. A massa apresenta uma textura semelhante a papel.
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VIIIL.2 Recheio

Preparagao do recheio

O recheio é constituido por gemas, ovos, agucar, agua e canela. A produc¢ado do recheio consiste em
colocar a agua a ferver juntamente com o agucar, até atingir o ponto pérola. De seguida sdo
adicionados os ovos inteiros com as gemas devidamente batidas. Para que este preparado
nao fique agarrado ao fundo do recipiente continua-se a mexer até adquirir a necessaria
consisténcia cremosa.

Esta é outra das operagdes em que o saber fazer das doceiras é determinante ja que avaliagao do

[{Fe

estado “6ptimo” do recheio é feita de forma empirica.

VIII.3 - Armar o Pastel

a) - Armar Pastel de Tentugal em palito

O “armar” consiste em dar forma ao pastel, em envolver o recheio na massa. Coloca-se numa placa de
madeira ou de outro material apropriado, 1 a 2 folhas de massa que sdo pinceladas na parte superior com a
gordura apropriada (definida em I1.3). Apds a colocacdo do recheio, este é envolvido nas folhas da massa e
sdo feitas umas cristas em cada ponta do pastel.

Também esta operacgdo é bem reveladora do saber fazer das doceiras, ja que exige enorme habilidade e destreza
manual para obter pastéis de dimensdo uniforme, com a massa intacta e com as caracteristicas cristas bem

esticadas e de dimensao aprecidvel.

Figura 14 — Sequéncia de fotos que apresentam o armar do pastel em palito

b) - Armar Pastel de Tentiigal em Meia-lua
Coloca-se numa superficie lisa, de madeira ou outro material apropriado, 1 a 2 folhas de massa que sao
pinceladas na parte superior com gordura. Em seguida sdo colocados uns bocadinhos de massa seca que

sdo cobertos com uma nova folha, no centro da qual, é colocado o recheio com améndoa granulada ou
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em po (sendo que améndoa foi previamente torrada no forno). O recheio é entdo coberto pelas folhas,
ficando com forma de meia-lua.

De novo esta operacdo é bem reveladora do saber fazer das doceiras, ja que exige enorme habilidade e
destreza manual para obter pastéis de dimensao uniforme, com a massa intacta e com as caracteristicas

cristas bem esticadas e de dimens3do apreciavel.

«

Figura 15 — Armar do Pastel Meia Lua

VIIL.4 - Preparagdo do Pastel para apresenta¢cdo comercial

a)- Apresentacao imediata ou a curto-prazo

- Cozedura

A cozedura do pastel é efectuada num forno eléctrico a temperatura adequada.

- Arrefecimento
Apdés a cozedura os tabuleiros sdo recolhidos e colocados numa banca para o seu
arrefecimento se fazer gradualmente a temperatura ambiente a fim de impedir que os pastéis percam as

suas qualidades fisicas, nomeadamente para evitar a quebra da massa.

Depois de arrefecido, o Pastel de Tentugal é disponibilizado:

- Para venda imediata, na unidade de produ¢dao, nos mesmos tabuleiros;

- Para venda fora da unidade de produgdo, sendo transportado nos mesmos tabuleiros, devidamente
acondicionados para protecc¢do do produto;

- Acondicionado em embalagens adequadas.

Na altura em que é disponibilizado ao consumidor final ou na altura do acondicionamento, o

Pastel de Tentugal é polvilhado de forma diferenciada:

O Pastel de Tentugal em forma de palito ou de miniatura podera ser ou ndo polvilhado com agucar em pé ou

aclcar granulado.
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O Pastel de Tentugal em forma de meia-lua ou miniatura poderd ser ou n3o polvilhado com agucar

em pé ou aclcar granulado e canela.

Figura 16 — Pastéis de Tentugal em Palito / Meia-lua

b) - Apresentacgao diferida

— Pastel de Tentugal Cru

O Pastel de Tentlgal poderad ser comercializado cru a outros operadores (conhecidos
localmente por revendedores) que depois irdo terminar as restantes etapas da produgao do pastel.
O pastel de Tentugal cru deve ser conservado em condi¢des adequadas num prazo maximo de 6 dias

até a cozedura.

Figura 17 — Pastel de Tentugal Cru

— Pastel de Tentugal Cru Ultracongelado
A ultracongelacdo sé pode ser efectuada no pastel cru. A ultracongelacdo é efectuada num equipamento
adequado. Apds testes de analise sensorial concluiu-se que a congelacdo do pastel de Tentugal ndo afecta as

caracteristicas fisicas, sensoriais ou microbioldgicas do produto descritas no ponto I11.5.4.
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Figura 18 — Pastel de Tentugal congelado em cru

VIIL5 - Comercializacdo do Pastel de Tentigal cozido

O pastel de Tentugal é comercializado a unidade ou em embalagens apropriadas para o efeito.

a)- Acondicionamento do Pastel de Tentugal Cozido

O acondicionamento do pastel de Tentugal cozido deve ser feito em condicdes de
conservacdo adequadas até 10 dias para pastéis polvilhados com agucar e 15 dias para pastéis nao
polvilhados.

O acondicionamento sé deve ser efectuado depois de os pastéis arrefecerem para evitar, quer o
desenvolvimento de bolores, quer a alteracdo da textura da massa.

O Pastel de Tentlgal em forma de palito ou de miniatura, podera ser vendido polvilhado ou ndo com agucar
em pd ou agucar granulado.

O Pastel de Tentlgal em forma de meia-lua ou miniatura podera ser vendido polvilhado ou ndo com agucar

em pd ou agucar granulado e canela.
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b) - Acondicionamento do Pastel de Tenttigal Congelado Cru

O Pastel de Tentugal congelado em cru é acondicionado em saco de plastico apropriado para uso

alimentar e posteriormente é colocado dentro de um caixote.

Figura 21 — Acondicionamento do Pastel Congelado

IX - Verificacao da conformidade

A verificagdo da conformidade do processo produtivo do Pastel de Tentigal é efectuada por um
Organismo de Controlo e Certificacdo (OC), que desenvolve esta verificacdo de acordo com os
procedimentos descritos no caderno de especificaces do Pastel de Tentugal — Indicacdo Geografica

Protegida”.

Para assinalar a respectiva conformidade é utilizada uma Marca de Conformidade ou Certificacdo
E da responsabilidade do OC controlar toda a fileira produtiva e em particular as fases de produgao,

acondicionamento e comercializagao.
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X - Elementos especificos de Rotulagem

Pastel de Tentugal pré-embalado, congelado em cru, ndo pré-embalado

Para além das mencGes legais da rotulagem tém que constar obrigatoriamente as seguintes mencdes:

-Pastel de Tentugal — Indicagcdo Geografica Protegida ou Pastel de Tentugal IGP (apds registo
comunitario);

- Logétipo Europeu (apds registo comunitario);

-Logdtipo do Pastel de Tentugal, abaixo reproduzido:

FPASTEL

TENTUIGAL

Figura 22 — Logétipo do Pastel de Tentugal
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T viig-se, assim, pumando aviar nossos consclhos.

AL de vos! ai das vossas dgoas, pobres velhos!
Festtipal?

e manhil E ndio querares vir
Pea nas luvas, no chapdu, Vamos partir.,
E ez awlic quinze quildemelres, ¢ perco.
Caperanes o Toy, catasia-se o Alberdo,
Pola anela desse Mundo amslo @ rasgadaol
Que belo dia? ¢ Sol, ohrigado, obrgado!
Faisager ouronal, alegra-te tambdm!
Hoje, nio guero ver ninguie wiste, ningiém!
Oprone, vl melancolia, faze trémos!
Peco paz, ronde-ane! Tlaja pae, nestas ois Kgaas!
Cheupos, coiio? Que & sso? ergacd a ronte, vames!
O verdilhdes, ide cantar-lhes sobre o8 ramos!
aves por folhas! Animai-ns! andmai-os!
Apica-ihes, & Soll ama ducha do raios’
Almas e tristes o sos (rdo & mais risie o inba)d
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Bslais a0, estais prontos, amortalbados,
Tazeis lembrar-me, wssin, postos nestes lugarcs,
U coldnia de rfsions, o sres.. .
M vis vered, talvez, guando volir conmuido
YVer-vosooi, d. um dia, onde se encontra wd:
A alona dios choupos, cormo o Go Hormem, sobe aos Cous

i O choupos, alé 13, Adeus! adeus! adens!
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Anexo III

Pagina 30



Pagina 31



Anexo IV

ALBERTO os’éigio DE CASTRO

FREs, 0, [P

ey

Infroducdo de JOSE CARLOS SEABRA PEREIRA

Ongarizaco de ANTONIO OSORIO

Vol |

IMPRENSA NACIONAL CASA DA MOEDA

LISEA
2004
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FOOUEIRAS DE SAQ JOAD

An D Joed Ribeiro Clnstento

O duplo manjar-brancoe do seu seio,
Biguitng dum dovreads darrulada,
Tinham mals mel e maig fing recheio
Gue s pastély de Tealdgal e a gueijada,

Mag nem pastéis de Santa Clara, nada,
Mo owvale de Coimbrs, claro ro a0 meio,
Tinha o saber dos bicos de arrufada,
Do duple mariar-hranes do zeu seio.

{} Coimbra, iniciadora de vapazes

Onde mais freacns, riariens lilazes

Wos deixmn pa lemboranca igual perfarme!
Tu éz a graca, Coimbral adelescenie.

{omoe brilham ji longe para a genle
Fogueiras de Sao Joén, floride Tumal

Litkarns, Timor, Jurba de 1995

adl

- Pigina33



Anexo V

Ficha de Registo LMPT 01
Lote Massa do Pastel de Tentugal Paginaldel
Data Lote Farinha LOTE Responsavel
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Ficha de Registo
Lote do Recheio do Pastel de Tentugal Pagina 1de 1

Data Lote Acucar Lote Ovos LOTE Responsavel
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Ficha de Registo LPT 01
Lote do Pastel de Tentugal Pagina lde 1l

Data Lote Recheio Lote Massa LOTE Responséavel
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Ficha de Registo EMP 01

Entrada da matéria-prima Pagina 1de 1
; Transporte - - ] Sem Sem Local de
Fomecedor | Produto | Quantidade | Doc. n® {Adequado) Validade | Cor | Cheiro | Limpo | Fresco | oo parasitas Lote | Data | _ - i
Elaborado: Verificado: Aprovado: Edico:
Revisdo:
Data:
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Ficha de Registo SPF 01

Saida do Produto Final Pagina 1 de 1
F N® Data : Data da o : : ] Sem Sem
Cliente encomenda | encomenda Destinc chegada Produto | Quantidade | Validade | Cor | Cheiro | Limpo | Fresco | o0 parasitas Late
Elaborado: Verificado: Aprovado: Edicio:
Revis&o:
Data:
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Fluxograma

Anexo VI

O processo de fabrico do pastel de Tentugal segue o diagrama da figura 12.

Mate’n'a-Tma Matérias-primas
Recepgio R x
ecepcao
v
Armazenagem -
g Armazenagem
v .
N Farinha,
Preparacio da massa [¢ 4gua Prepsssekodo Ovos,
v recheio agucar,
agua
Repouso =
i Cozedura 108 °C
Esticar da massa
Arrefecimento 4— Canela
v
Secagem
y
Recolha
R N Gordura
» Armar B Améndoa
[ granulada (para
- pastel Meia — lua)
. N Cozedura 230°C/ 20 min
Congelacao
= A
el de Cangelagio Arrefecimento Pastel Cru
A
Acondicionamento
A
A y y y
Venda Directa Expedicao
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Anexo VII

Importancia cultural do Pastel de Tentugal

Para além dos factores naturais e humanos e das ligagdes histdricas, socioldgicas e culturais, o nome Tentugal
goza de uma reputacdo assinaldvel na drea da docaria e sdo os seus pastéis que o levam mais longe. Na
verdade, num inquérito realizado aos turistas visitantes do concelho de Montemor-o-Velho ficou bem patente
a importancia da dogaria ja que sdo os pastéis que os turistas referem como o que recordam da visita ao
concelho. O pastel de Tentugal surge, inclusive, primeiro que um dos ex-libris de Montemor-o-Velho, o seu
castelo. Poderemos afirmar que o patrimdnio gastrondmico tem mais importancia que o patriménio edificado
0 que também confere grande reputagdo ao doce.

Presente sistematicamente em Feiras e eventos especificos relacionados com a dogaria conventual e com a
producdo artesanal, o Pastel de Tentlgal impde-se pela sua especificidade decorrente da sua massa de
caracteristicas muito diferenciadas, pela riqueza do recheio, pelas suas “cristas” finas e fridveis e, ainda, pela
riqgueza histdrica e cultural que envolve. O pastel tem uma histéria notavel que é indissociavel da histéria do
Convento da Nossa Senhora da Natividade. Por isso, ndo sé o pastel de Tentugal representa um doce de
exceléncia pelos métodos de producdo que envolve e que permitem obter uma massa quase transparente,
como também pela simples experiéncia de degustacdo, como ainda pela grandeza histérica e cultural
adjacente ao contexto em que nasceu e se tornou conhecido. O pastel € uma experiéncia gastrondmica de
pura degustacdo, mas é também uma experiéncia cultural pela cultura e pela histdria que envolve.

Desde o inicio dos mais antigos eventos de gastronomia, o pastel de Tentugal tem sabido estar presente de
uma forma responsavel e faz parte da histéria de alguns eventos como é o caso da Feira Nacional de
Gastronomia de Santarém. De resto, de Norte a Sul do pais o pastel de Tentugal é uma presengca em quase
todos os eventos gastrondmicos de referéncia, tendo ganho na Xl edicdo da Feira de Docgaria Conventual de
Portalegre o primeiro prémio no Concurso “O Melhor Doce Conventual”.

E exactamente nos eventos gastronédmicos que se verifica maior utilizacdo indevida da designacdo “pastel
de Tentugal”, ja que muitos dos que sdo vendidos segundo aquela designacdo nem sequer sdo produzidos
em Tentugal e ndo sao feitos segundo o método tradicional o que altera em pleno a degustagao. Por isso, a
sua reputacdo comec¢a a ser ameacgada pelo uso abusivo do nome Tentugal por fabricantes pouco
escrupulosos que alteram o processo de fabrico e que se fazem valer do facto de o pastel ser reconhecido
em fungdo do formato e ndao de qualquer rétulo ou etiqueta. Na verdade, contrariamente a outros
produtos tradicionais em que a identificagdo se faz pela leitura do rétulo ou de uma etiqueta onde esta
especificada a origem, o formato do pastel supostamente denuncia por si essa origem. Para muitos
consumidores, sobretudo das grandes cidades e de locais afastados da vila de Tentugal, os consumidores
de pastéis ao verem o formato fazem de imediato a ligacdo ao pastel de Tentugal. Infelizmente, na maioria

dos casos essa associagdo é indevida porque os pastéis ndo foram produzidos segundo os métodos de
L
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producdo que permitem que a massa seja de espessura muito reduzida e se caracterize por ser estaladica
e que o recheio tenha as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais ideais. Na maioria das vezes, os
pastéis colocados a venda, quer em estabelecimentos, quer em eventos gastrondmicos, tém a massa mole
e demasiado grossa e o recheio muito rijo e nada amarelo.

Esta situacdo estd a lesar os verdadeiros produtores de Tentugal tal como os consumidores, sobretudo os menos
esclarecidos. Neste ambito, tem havido por parte da Associacdo de Pasteleiros de Tentugal e por parte da
Confraria da Docaria Conventual de Tentlgal a procura da promocao deste doce através da realizacdao de
accOes de esclarecimento sobre os ingredientes, métodos de producado e analise sensorial referentes ao Pastel
de forma a informar o grande publico das especificidades que o caracterizam.

|”

Toda a utilizagdo abusiva e indevida da designacdo “pastel de Tentlgal’tem prejudicado sobremaneira a
reputacdo deste doce ja que muitos consumidores apds prova dos doces que julgam ser pastéis de Tentugal
classificam-no como um doce que nada apresenta de especifico. Ou seja, apds essa experiéncia ndo desejam
repetir a degustacdo. Obviamente, tal situacdo traz custos econdmicos e custos na reputacdo, ja que na
gastronomia uma ma experiéncia pode significar a recusa do produto.

O facto de o pastel de Tentugal ser reconhecido em funcao do seu formato e ndo em funcdo de uma qualquer
etiqueta ou rétulo deve obrigar um maior esforco na sua proteccdo, ja que dado que o seu formato nunca

podera ser protegido ao abrigo da actual legislacdo ha maiores probabilidades de surgirem imitacdes no

mercado e é muito mais dificil o controlo de uma produgao regrada.

Pagina 41



Anexo VIII
O PASTEL DE TENTUGAL NA ECONOMIA LOCAL, A IMPORTANCIA DE UM PRODUTO ENDOGENO

A economia da freguesia de Tentlgal é dominada pela relevancia do pastel de Tentugal. Na verdade, se ha
regidoes em que os produtos gastrondmicos tém pouco peso e representam sobretudo um complemento no
orcamento familiar ou na sobrevivéncia da comunidade, no caso de Tentugal sabemos que dependem desta
industria cerca de 200 familias.

Assim, nas 9 unidades de confeicdo (em que 6 estdo associadas ao processo de qualificacdo do pastel de
Tentugal e 3 desenvolvem a sua actividade a margem das regras estabelecidas) trabalham, quer na producao,
quer na distribuicdo, quer ainda no atendimento ao publico cerca de 150 individuos que dependem de forma
directa desta industria.

Se este numero for analisado tendo em conta a variavel sexo, sabemos que grande parte dos empregos
directamente relacionados com esta industria sdo ocupados por mulheres. Este facto que tem oébvias
implicagGes sociais e culturais leva-nos a concluir que, para além da auto-estima que se proporciona a quem
tem um emprego valorizado e bem remunerado, consegue-se que estas mulheres disponham de um
emprego proximo de casa diminuindo os custos com o apoio a infancia e a terceira idade.

A andlise do estado civil destas mulheres diz-nos que algumas delas representam o Unico rendimento da
casa, ja que muitas delas sao divorciadas, vilvas ou esposas de reformados. Neste contexto, a importancia do
emprego é sobrevalorizada ja que dele depende todo um agregado familiar.

Por fim, ha que atender que esta industria permite o emprego de uma franja da populagdo (mulheres entre
os 35 e 0s 55 anos com baixas qualificagdes), usualmente, vitima de trabalho precario. Ou seja, a auséncia de
competéncias qualificadas e reconhecidas conduz a alguma a uma fragilidade no emprego que em Tentugal
ndo se verifica, jd que, neste caso, sdo valorizadas outro tipo de competéncias.

Podemos concluir que a aposta e o investimento na producdo e comercializacdo dos pastéis de Tentugal tem
consequéncias sociais asseguradas, ja que permite a estabilidade econdmica e social da populacao.

E claro que este nimero se multiplica quando pensamos em todos os empregos que dependem de forma
indirecta desta industria. Contabilizar o nimero de unidades de dogaria que é feito em toda a vila é dificil
devido, sobretudo, a dificuldade que os pasteleiros tém em partilhar os nimeros de venda. No entanto,
calcula-se que serdo produzidos anualmente cerca de 4 750 000 de pastéis de Tentlgal. Este numero leva-
nos a considerar o niumero de ovos, agucar, farinha que é produzido semanalmente, nas embalagens
fabricadas para a distribuicdo, no café, cerveja, sumos e vinho que acompanham esta iguaria da dogaria. Ou
seja, por detrds da producdo didria da docaria de Tentugal (que hoje ja ndo se restringe ao pastel ou a
gueijada), existe uma extensa producdo de matérias-primas, embalagens e bebidas que permite a
manutenc¢do de muitos empregos e, consequentemente, do desenvolvimento do pais.

Considerando o numero calculado de pastei s produzidos anualmente facilmente percebemos que o pastel
de Tentugal pode ser avaliado em cerca de 3 800 000€. Se atendermos que o pastel de Tentugal é somente
um dos doces da dogaria conventual de Tentugal havendo outras especialidades que sdo comercializados nas
pastelarias, entendemos ser este um dos produtos ancora do desenvolvimento local.

Assim, a producdo de um doces mais conceituados de toda a Regido Centro permite a estabilidade
econdmica, social e cultural que conduz a um desenvolvimento sustentdvel de toda a vila.
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