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1. Nome
Pastel de Tentigal — Indicacdo Geografica Protegida

2. Descricao do Produto

2.1. Descrigao geral

Entende-se por pastel de Tentigal o doce de origem conventual cuja massa ¢ obtida a partir da
juncdo de agua com farinha e cujo recheio resulta da mistura de ovo com uma calda de agucar (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 area geografica adiante

delimitada.

2.2 Caracteristicas Organolépticas

Palito ou Palito Miniatura | Meia-lua ou Meia-Lua

ou Palito Gigante

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 agucar em
p6 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 ndo com agucar em po
ou granulado e canela.

Aspecto interior

A massa envolve um
recheio de cor amarela de
aspecto irregular e
consistente  que  ndo
escorre quando é cortado,
untuoso e facil de trincar.
Na boca o crocante da
massa folhada funde-se
com o creme aveludado.

A massa envolve um
recheio de cor amarela a
amarelo acastanhado
(devido a presenca de
canela e améndoa torrada),
de aspecto irregular (pode
ter pequenas bolsas de ar)
e consistente, que ndo
escorre quando é cortado,
mas que é facil de trincar e
gue se funde na boca

Textura

Folhado, simultaneamente,
delicado e estaladico

Folhado, simultaneamente,
delicado e estaladico

! Fotografias em Anexo |




sabores a ovo, agucar e
canela

Consisténcia Cremoso, embora | Cremoso, embora
consistente consistente
Sabor Doce, encontrando-se | Doce, encontrando-se

sabores a ovo, agUcar,
améndoa torrada e canela

Aspecto exterior

Pastel de massa folhada
em formato rectangular
com uma crista em cada
uma das extremidades,
apresentando uma cor
entre 0 amarelo palha e o
amarelo tostado.
Apresenta-se  ou  ndo
polvilhado com aclcar em
p6 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 ndo com aclcar 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  irregular e
consistente  que  néo
escorre quando é cortado,
untuoso, mas que é facil de
trincar. e que se dissolve
Na boca o crocante da
massa folhada funde-se
com o creme aveludado.

A massa envolve um
recheio de cor amarela a
amarelo acastanhado
(devido a presenca de
canela e améndoa torrada),
de  aspecto irregular
grumoso (pode ter
pequenas bolsas de ar) e
consistente, que  ndo
escorre quando é cortado,
mas que € facil de trincar e
gue se dissolve funde na
boca

Textura

Folhado, simultaneamente,
delicado e estaladico

Folhado, simultaneamente,
delicado e estaladico

sabores a ovo, agucar e
canela

Consisténcia Cremoso, embora | Cremoso, embora
consistente consistente
Sabor Doce, encontrando-se | Doce, encontrando-se

sabores a ovo, agUcar,
améndoa torrada e canela

2.3 Caracteristicas Fisicas

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

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

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




Na tabela 1 s@o apresentados os principais parametros fisicos e os respectivos intervalos para

cada forma do pastel. Todos os pastéis produzidos devem respeitar o intervalo de valores

estabelecido para cada parametro

Palito [Meia-Lua|Palito miniatura| Meia-lua Palito
miniatura gigante
Parametros Intervalo de valores
Peso (gramas) |[70—100|80-120 30-70 40-80 500 - 2000
Largura (cm) 4-6 [6-75 3-4 4,5-5,5 10 -15
Comprimento 13-15 | 10-14 9-12 7,5—10 25-40
Altura (cm) 25-4 1| 3-6 1,5-25 3—-4 5-9

Tabela 1 — Apresentacdo do intervalo de valores de cada um dos pardmetros fisicos para as

diferentes formas do pastel

2.4 Caracteristicas Quimicas

Na tabela 2 encontram — se os parametros quimicos medidos no Pastel de Tentugal “ palito” e

“meia-lua”.

Parametros Palito Meia-lua
Humidade g/100 g 24 - 31 22 -32
Proteina g/100 g 4-10 4-12,5
Gordura g/100 g 6-13 8-23
Hidratos de Carbono g/100 g 48 — 60 48 — 70
Cinza total g/100 g 0,2-0,8 02-1,2
Valor Calorico Kcal / 100 g 280 - 358 320420

Tabela 2 — Valores médios de cada parametro

2.5 Matérias-primas utilizadas e caracteristicas respectivas

a) Farinha de Trigo Tipo 55 ou 45
E utilizada farinha do tipo 55 ou 45, dado que contém mais proteina, conferindo assim uma

maior elasticidade, que é necessaria para a produg¢do da massa do pastel.



A farinha de trigo € a tnica da qual se consegue obter, por adicdo de agua, uma massa
viscoeléstica e coesiva. Este resultado s6 ¢ conseguido devido & presenca do Gliten

(constituido por proteinas, gliadina e glutenina).
A farinha usada na produgdo do Pastel de Tentugal tem as seguintes caracteristicas:
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)
b) Agua
¢) Gema de Ovo

Gema liquida, pasteurizada ou fresca, ou gema a partir de ovos em natureza, frescos,

de categoria A, classe L., com cor da gema entre 12 e 14 da Escala de Roche
d) Ovo

Ovos em natureza, frescos, de categoria A, classe L., com cor da gema entre 12 e 14 da Escala

de Roche
¢) Agucar

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

inodoro e ndo deve conter grumos.
f) Gordura

A gordura utilizada na preparagdo dos Pastéis de Tentugal é exclusivamente composta por
uma mistura de 90% de margarina vegetal ¢ 10% de manteiga, ndo sendo permitida a

utilizagdo de quaisquer outras gorduras.
g) Canela em pd ou pau de canela

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

pastel.
h) Améndoa

Este ingrediente € apenas usado no Pastel Meia-lua. Utiliza-se exclusivamente améndoa

(Prunus dulcis) sem pele.



2.6 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: bago;
Aroma: leve odor a farinha;
Sabor: leve sabor a farinha;
Consisténcia: papel;
Textura: uniforme, lisa e seca.

Espessura: 0,06 a 0,15 mm

2.7 Apresentacao comercial

2.7.1 — Apresentagao comercial e acondicionamento do Pastel de Tentiigal cozido

Depois de arrefecido, o Pastel de Tenttgal é disponibilizado:
- Para venda imediata, na unidade de producao, nos mesmos tabuleiros;

- Para venda fora da unidade de produgdo, sendo transportado nos mesmos tabuleiros,

devidamente acondicionados para protecgdo do produto;
- Acondicionado em embalagens adequadas e devidamente rotuladas.

O acondicionamento do pastel de Tentigal cozido deve ser feito em condi¢des que
permitam uma conservacdo adequada: até 12 dias para pastéis polvilhados com agticar e 15 dias para

pastéis ndo polvilhados.

O acondicionamento s6 deve ser efectuado depois de os pastéis arrefecerem para evitar quer o

desenvolvimento de bolores, quer a alteragido da textura da massa.

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

o Pastel de Tenttgal é polvilhado de forma diferenciada:

- O Pastel de Tenttigal em forma de palito ou de miniatura ou gigante podera ser ou nao polvilhado com

agucar em p6 ou agucar granulado.



- O Pastel de Tentugal em forma de meia-lua ou miniatura podera ser ou nao polvilhado com agucar em

p6 ou agucar granulado e canela.

2.7.2 - Apresentacdo comercial e acondicionamento do Pastel de Tentugal Congelado
Cru ou cozido

O Pastel de Tentugal congelado em cru ou ja cozido ¢ acondicionado em embalagens

apropriadas para o transporte de produtos congelados e devidamente rotuladas.

3. Delimitacdo da Area Geografica

A area geografica de producdo do Pastel de Tenttigal esta circunscrita a vila de Tenttigal 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 Tenttgal) e pela vila das

Meis (concelho de Montemor-o-Velho) e a sul pela vala real.

As fases da produgdo da massa, produgdo do recheio e armar do pastel e congelagdo, quando
ocorra, deverdo ser obrigatoriamente realizadas na vila de Tentigal, enquanto area geografica

definida.?

4. Elementos que comprovam que o produto € originario da area
geografica delimitada

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

- sistema de rastreabilidade do produto

4.1 Registos relativos a rastreabilidade

Estdo implementados todos os procedimentos® que permitem a qualquer momento da produgio,

ou da venda saber exactamente em que condi¢des foram produzidos os pastéis de Tentugal.

2 Mapas em Anexo ||
3 Exemplo de documentos em uso para rastrear a produgao em Anexo I



5. Descri¢do do método de obtencdo do produto?
5.1 Massa

5.1.1 - Preparacdo da massa
A preparacdo da massa, constituida apenas por dgua 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.

5.1.2 - Esticar da massa

A massa ¢ colocada num estrado de madeira que se encontra no chao coberto com lengois 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 ¢ uma massa
que enfrenta todos os dias circunstancias imprevistas que decorrem da situacdo climatica e da

estabilidade da farinha, o que obriga a uma intervengao ativa e nao passiva das manipuladoras.

5.1.3 - Secagem da massa

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

himidos.

5.1.4 - Recolha da massa

A massa ¢ cortada em forma de circulos e € recolhida com as méaos. Seguidamente ¢ colocada em
tabuleiros de material apropriado e coberta com um pano branco seco. Por cima deste pano ¢
colocado um pano humido para evitar que a massa seque. A massa apresenta uma textura
semelhante a papel. Os pequenos pedacos de massa que possam ter ficado agarrados ao lengol sdo
retirados com um “escovao”, unica forma de os remover e evitar que perturbem o esticar da massa

seguinte.

4 Fluxograma em Anexo IV



5.2 Recheio

5.2.1 Preparac¢ao do recheio

O recheio ¢ constituido por gemas, ovos, aglicar, agua e canela. A produgéo 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 ndo fique agarrado ao fundo do

recipiente continua-se a mexer até adquirir a necessaria consisténcia cremosa.

Esta ¢ outra das operagdes em que o saber fazer das doceiras ¢ determinante ja que avaliacdo do estado

“optimo” do recheio ¢ feita de forma empirica.

5.3 Armar o Pastel

5.3.1 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). Apos a colocagao do recheio, este é

envolvido nas folhas da massa e s@o feitas umas cristas em cada ponta do pastel.

Também esta operagdo ¢ 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 € com as

caracteristicas cristas bem esticadas e de dimensao apreciavel.

5.3.2 Armar Pastel de Tentigal em Meia-lua

Coloca-se numa superficie lisa, de madeira ou outro material apropriado, 1 a 2 folhas de
massa que sdo 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 sem pele, previamente torrada no forno. O recheio € entdo coberto pelas

folhas, ficando com forma de meia-lua.

De novo esta operacdo ¢ 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 € com as

caracteristicas cristas bem esticadas e de dimensao apreciavel.



5.4 Preparacao do Pastel para apresentacdao comercial

5.4.1 Para apresentagdo imediata ou a curto-prazo

- Cozedura
A cozedura do pastel é efectuada num forno, a temperatura adequada.
- Arrefecimento

Apbs 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.

5.4.2 Para apresentacao diferida

— Pastel de Tentugal Cru

O Pastel de Tentigal pode ser comercializado cru a outros operadores (conhecidos localmente

por revendedores) que depois irdo terminar as restantes etapas da producao do pastel.

O pastel de Tentigal cru deve permanecer no frio entre 2 a 6°C, em material de

acondicionamento adequado, num prazo maximo de 8 dias até a fase da cozedura.

— Pastel de Tentugal Cru ou Cozido, Ultracongelado

A ultracongelagao pode ser efectuada no pastel cru ou ja cozido. A ultracongelagdo ¢é efectuada num
equipamento adequado. Apos testes de analise sensorial concluiu-se que a congelagdo do pastel de
Tenttgal ndo afecta as caracteristicas fisicas e sensoriais do produto descritas no ponto 2, nem as
microbiologicas, desde que as operagdes de cozedura posterior (s6 para o pastel cru) ou de
descongelacdo do pastel cozido sejam feitas de forma apropriada e devidamente sujeitas a

controlo, nos termos da lei.

— Acondicionamento do Pastel de Tentiugal Congelado Cru ou cozido

O Pastel de Tentugal congelado em cru ou ja cozido ¢ acondicionado em embalagens

apropriadas para o transporte de produtos congelados e devidamente rotuladas.
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Apos congelagdo, a durabilidade do pastel de Tentgal congelado cru é de 6 meses ¢ a

durabilidade do pastel de Tentigal congelado cozido ¢ de 3 meses.

6.Elementos que estabelecem a relagdo entre o produto e o meio
geografico

6.1 Especificidade da area geografica

6.1.1 — Factores naturais
Na reflexdo sobre o clima da regido onde se insere Tentugal, importa analisar no

contexto do processo de producdo do pastel de Tentugal a importancia de alguns
elementos climaticos naturais daquela regido. Assim, € interessante perceber que os
valores de temperatura e humidade que caracterizam a regido onde se insere a vila de

Tenttigal criam condigdes naturais que facilitam o processo de produgéao.

Na verdade, a vila de Tenttigal situando-se no concelho de Montemor-o-Velho, em
pleno coracdo do Baixo Mondego, a cerca de 20km da Figueira da Foz e do mare a
poucos quilometros do Rio Mondego, beneficia de condi¢gdes naturais como
temperaturas amenas e uma elevada humidade relativa do ar que contribuem de forma
decisiva para a obtencdo sem grande desperdicio de uma massa fina, estaladica, quase
transparente, feita apenas com agua e farinha. Podemos referir que estas condig¢des
naturais, favorecem o saber fazer que se desenvolveu no Convento e que foi
transmitido pela ultima 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 regido que beneficia da
proximidade do mar exercendo este uma ac¢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, Tentfigal, inserido no concelho de
Montemor-o-Velho, usufrui da influéncia maritima que conduz a presenga 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 producao
ja que, frequentemente, o processo de esticar a massa sai gorado em virtude do

rompimento da massa.
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Por outro lado, as temperaturas amenas verificadas ao longo do ano em virtude da
accdo 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 ¢ uma regido que usufrui de temperaturas mais
doces ao longo do ano j& que no Inverno ndo exibe temperaturas baixas, nem no Verao
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 10°C e os 20°C, sendo que a temperatura minima
meédia foi de 5°C o que traduz um Inverno ameno e a maior maxima média mal chega

aos 26°C o que confirma um Verao ndao muito quente.

Os valores de humidade relativa da regido do vale do Baixo Mondego onde se insere Tentigal
sd0, de uma forma geral, ao longo do ano elevados. Este pormenor climatico, a semelhanca da
temperatura, embora ndo comprometendo em decisivo o processo de producao da massa, potencia
a obten¢do de uma massa fina e transparente. Sabemos que esta massa necessita de humidade,
alias a diferenca entre uma massa seca, partida e impossivel de se manusear e uma massa delicada
e facil de trabalhar é a humidade necessaria. Por isso, apds a recolha das folhas de massa, estas sdo
cobertas com panos humidos e sdo colocados em espagos refrigerados de forma que essa
humidade se possa manter. Por outro lado, ap6s a cozedura dos pastéis estes nao devem ser sujeitos
a refrigeracdo sob pena de os pastéis perderem uma das suas caracteristicas fundamentais da

analise sensorial, o estaladi¢o da massa.

Neste contexto, podemos concluir que a auséncia de humidade do ar dificultaria o processo de
produgio 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 € possivel verificar que a humidade relativa do ar € elevada variando em
média entre os 70% (Primavera e Verdo) e os 87% (Outono e Inverno) o que corresponde a Verdes

nao muito Secos.

Em conclusdo, estes 2 pardmetros naturais existentes na vila de Tentugal — temperatura
e humidade — sdo condicionantes activos para o fabrico do Pastel de Tenttgal tal como o
foram para a génese do mesmo, ha séculos. Face as condi¢Ges naturais foi possivel desenvolver a
técnica local de preparagdo da massa e da apresentacdo do pastel tal como hoje o conhecemos, ao
mesmo tempo que se desenvolveram na vila de Tenttigal os saberes necessarios para corrigir

os factores naturais requeridos, quando a natureza nao os providencia.
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6.1.2 Factores humanos

Esta amplamente demonstrada a existéncia de um saber fazer associado a produgdo do pastel de

Tentagal.

Seja na preparagdo da massa, com as inerentes operacdes de a “puxar’ até a obtencdo de folhas
finissimas, até ao armar do pastel, com formatos e dimensdes varidveis e a feitura das cristas, tudo
exige um enorme saber fazer, uma destreza manual e uma capacidade de avaliar o ponto certo para a
realiza¢do de toda as operagdes, de acordo com as condi¢des de temperatura ¢ humidade que vao

mudando ao longo do ano e, até, por vezes, ao longo de cada dia.

S6 este saber fazer permite a continuidade da produgdo e até mesmo a capacidade de a inovar,
permitindo aliar a uma técnica secular as mais modernas tecnologias de conservagao pelo fio, as quais
permitem uma maior longevidade do produto e uma maior capacidade da respectiva penetragio no

mercado.

6.2 Reputacao
6.2.1 Reputagdo historica do produto e notoriedade do nome

Sao varios os motivos que levam a circunscrever a vila de Tenttigal como o limite geografico
para a producao deste doce conventual. Para além da importancia dos factores climaticos, ¢ de
referir a correspondéncia da denominagdo do produto com a area delimitada na qual o produto
tem reputagdo, facto directamente relacionado com a certeza da origem deste doce no Convento
da Nossa Senhora da Natividade pelas maos das irmés 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 historicos atestam a origem dos pastéis no Convento da Nossa Senhora do

Carmo.

Segundo fontes escritas e orais, a tradi¢do do fabrico do pastel de Tentugal surge no Convento
de Nossa Senhora da Natividade na Vila de Tentagal, fundado em 1565. Na verdade, a
constatagdo 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) ¢ a

existéncia de recursos provenientes dos sobejos das Confrarias de Sdo Pedro e Sdo Domingos,
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permitiu pela mado de algumas das familias mais influentes da vila criar em Tentgal 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 educag@o. Este nivel cultural elevado teve
influéncia, quer na organizagdo do convento, quer na pratica doceira do mesmo. Na verdade,
sabemos que comunidade carmelita de Tentigal tinha uma intensa actividade doceira que se
avalia ndo so0 pelos registos dos Livros de Receitas e Despesas do Convento onde se anotavam
de forma rigorosa todas as entradas de matérias-primas (farinha, agucar, 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 condig@o 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 nimero de

cozinhas revela a importancia da actividade gastrondmica dentro do Convento.

Assim, seguindo os registos do Convento ¢ possivel perceber a importancia da dogaria 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 confeccionados pelas irmas 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
historicos vém atestar a origem daqueles pastéis no Convento da Nossa Senhora da Natividade

em Tentagal.

Referindo, desde ja alguns, pelos registos dos Livros de Receitas ¢ Despesas do Convento,
sabemos que as aquisi¢des de farinha de trigo efectuadas pelas irmas carmelitas de Tentagal
excederam em algumas ocasides 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 sdo, 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
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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 utilizagdo frequente da
designacao pastel sdo um indicio revelador da producao 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 0 método de produgdo da massa, em que a massa ¢
estendida sobre lengois 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 ¢ 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¢cdo da massa
sdo precisamente aqueles que sdo necessarios para trabalhar. Actualmente, nas “casas da
massa” s6 existe a diferenca de que temos amassadeiras mecanicas que efectuam um trabalho
que antes era realizado a forca de bragos das doceiras. De resto, ainda continuam a ser
fundamentais os alguidares para amassar a massa ¢ a tapar durante o descanso, os tabuleiros

para a massa descansar € as peneiras para peneirar a farinha.

Este conjunto de indicios sdo de extrema importancia porque permitem perceber que, ndo s
os pastéis que dao vida a Tenttigal nasceram no Convento da Nossa Senhora da Natividade
pelas maos das irmas carmelitas, como també&m permitem perceber que as praticas e modos de

producao se mantém com as mesmas caracteristicas.

Os pastéis de Tentigal s6 passam a estar ao alcance de quem passa em Tentigal quando a
comunidade enfrenta adversidades em fungdo do prenuncio daquilo que viria ser uma mudanga
de mentalidades e de regime. De facto, a liberalizagdo foi um duro golpe para todas as
instituigGes religiosas existentes em Portugal que com a ordem decretada por Joaquim Antonio
de Aguiar de extingdo dos mosteiros e conventos véem fugir todos os bens e rendas para o
Estado. Se as invasOes 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 extingdo 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
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a populagdo. Isto mesmo confirma o depoimento de Antdénio Nobre no seu poema “Carta a

Manoel’”® na obra “Sé6”.

Este poema, excelente registo historico, permite comprovar, por um lado, a origem do pastel
de Tentagal no Convento da Nossa Senhora do Carmo e, por outro lado, comprovar que ja no

séc. XIX gozava de franca reputagdo relacionada com a vila que o viu nascer.

Também a cronica em 30 de Agosto de 1891 do “Conimbricense” 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 (¢ 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” (Conimbricense,

1891)8.

Um outro registo historico que atesta a reputagao e a notoriedade dos pastéis e a sua ligacdo a
vila de Tentugal € 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)".

Alberto Osorio de Castro, contemporaneo e colega de Antonio Nobre, natural de Coimbra e
estudante na mesma cidade, escreve em 1908, um poema onde os pastéis de Tentugal sdao
usados como referéncia em relacao a outros doces conventuais da cidade de Coimbra como a

arrufada, o manjar branco e os pastéis de Santa Clara®.

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

da mdo esquerda guardanapo para ndo perder migalha”.

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

XIX.

5> Inserida em Anexo V
8 Inserida em Anexo VI
7 Inserido em Anexo VII
8 Inserido em Anexo VI
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Embora Tenttigal seja uma pequena vila dos Campos do Mondego, a reputagdo deste doce incidiu
sempre na producao 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 a esta vila. E interessante perceber
que mesmo apds a producdo em massa deste doce conventual, essa produgdo ficou sempre
circunscrita aos limites da vila, sem qualquer evasao 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 geracdo em geragdo, quer ainda o saber fazer das

doceiras transmitidos as aprendizas.

Quando se fala em pastel de Tentugal, ndo se fala em pastel produzido em qualquer outra
freguesia adjacente como Meas, Lamarosa ou Pereira do Campo; a identificagdo visual do

pastel € sempre associada a vila de Tentugal e ndo a outro local.

Os produtos tradicionais criam uma relagdo especial com os locais onde nascem, ora por questdes
materiais, ora por questdes culturais, sdo lagos invisiveis, mas que dao sabor e forma aos locais onde
sdo produzidos. Indiscutivelmente, o pastel de Tenttigal criou uma relagdo com a vila freguesia que
o viu nascer. S3o as histérias 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 ¢ os poemas
escritos, sdo 0os monumentos que ainda testemunham o nascimento do pastel, sdo todas estas coisas
que levam milhares de pessoas a peregrinarem rumo a Tentigal a procura de um bom pastel. Através
do pastel, Tentigal para muitos tomou forma e lugar no mapa geografico de Portugal e assumiu um

gosto especial.

6.2.2 Reputacdo actual do produto

Actualmente o pastel de Tentlgal continua a usufruir de excelente reputacdo, sendo
comercializado em todo o Pais, em todo o tipo de estabelecimentos comerciais (desde a pequena
pastelaria de bairro as grandes superficies e centros comerciais, passando pelas areas de servico

nas principais auto-estradas).

E abundantemente referido na Imprensa e em publicac@es electronicas de referéncia como o site
e app PTPT dos Produtos Tradicionais Portugueses® e no site da DGADR - servico oficial

competente!?

Tentugal continua a estar presente em rotas turisticas, sendo especialmente atractivas as vistas as

empresas de producdo que permitem ver a preparagdo da massa e a montagem do pastel.

% Em Anexo IX
10 Em Anexo X
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Os pasteleiros e as empresas sao convidados a participar em programas televisivos de grande
audiéncia e em vérios canais, como Praca da Alegria, Domingdo, Esta manha, Mesa Nacional,

etc.
Os doceiros e a propria Associacdo sao frequentemente convidados a participar:
- em prestigiadas Feiras de Docaria Conventual (Portalegre, Coimbra, Alcobaga, etc.)!*

- em certames de prestigio (Festival Nacional de Gastronomia de Santarém, Feira Nacional de
Agricultura de Santarém, Festival do Arroz e da Lampreia e Feira do Ano de Montemor-o-Velho,
Feira de Artesanato da Maia, Expofacic, em Cantanhede, Mercado do Bolh&o, no Porto, Feira do
mel e da castanha, na Lousd, Poiartes, em Vila Nova de Poiares, BTL, em Lisboa, etc.).!?

O pastel de Tentugal tem obtido Medalhas de Ouro, de Prata e de Bronze nos Concursos Nacionais
de Docaria Conventual Portuguesa®® e distingdes noutros concursos néo especializados.

Bem recentemente, o Pastel de TentGgal foi “Tema do dia” no Diario das Beiras, de
27.02.2024 .4

Espera-se para breve o ressurgimento da Feira do Pastel de Tentlgal, que se realizava anualmente
na vila de Tentlgal, atraindo multiddes de turistas nacionais e estrangeiros bem como a abertura

de um Posto de Turismo e a edi¢do de um Livro sobre o Pastel de Tentugal.

Apesar da sua importancia cultural e econdmica, a reputacdo de que goza o Pastel de Tentugal
também o fragiliza: sdo muitas as situagdes em que 0s seus produtores e 0s seus consumidores
sdo lesados face a utilizagdo do nome “Tenttgal” em pastéis grosseiros e face a imitacdo do seu

formato por operadores pouco escrupulosos.

A atesta-lo, anexam-se 2 textos anénimos'®, mas ja incluidos em verséo anterior, ainda que um

deles constasse como “Introducgio”

6.2.3 Especificidade do produto

A especificidade do pastel de Tentugal decorre, em primeiro lugar, do método de producdo
utilizado na obtencdo de uma massa delicada e fina, com uma espessura que varia entre 0,06 e
0,15mm. Constituida apenas por agua e farinha de trigo, esta massa passa por diversas fases, para
as quais os rituais de producdo assumem uma forte presencga, desde a mistura dos ingredientes até

ser esticada pelas maos das doceiras até conseguirem a espessura desejada. Este método de

1 Em Anexo XI

12 Exemplos em Anexo XIl
13 Exemplos em Anexo XIlI
14 Em Anexo XIV

15 Anexos XV e XVI
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producdo quase artesanal, com excepcao da amassadura que é feita numa amassadeira, depende
inteiramente do saber-fazer desenvolvido na vila de Tentugal ja que as caracteristicas da farinha

e as condigdes climéaticas impdem, por vezes, contrariedades.

Numa primeira fase, a preparacdo 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.

De seguida, a massa é colocada num estrado de madeira que se encontra no chao coberto com
lengdis brancos sendo esticada até a exaustao com o fim de obter uma “folha muito fina”, quase
transparente. Este é o0 momento mais critico da producdo da massa em que é preciso um saber
fazer especifico, aliado a uma sensibilidade e treino suficiente para ndo romper a massa até ela

ficar com a espessura pretendida.

A secagem da massa é feita a temperatura ambiente, com ventoinhas ou com um macarico, 0s
quais aceleram a secagem em dias mais himidos. Quando a massa fica com o nivel de humidade
adequado é cortada em forma de circulos e recolhida com as méos. Seguidamente € colocada em
tabuleiros de material apropriado e coberta com um pano branco seco. Por cima deste pano é
colocado um pano himido para evitar que a massa seque. A massa apresenta uma textura

semelhante a papel vegetal sendo, no entanto, ainda mais fina.

Em segundo lugar, o saber fazer utilizado no manuseamento desta massa é fundamental no armar
do pastel do qual resulta um doce onde as finas folhas sdo colocadas de forma a

impermeabilizarem o recheio.

Em terceiro lugar, a sua massa tdo fina, quase transparente, em conjunto com o doce de ovos
cremoso confere-lhe um aspecto exterior e interior, uma consisténcia, um sabor e uma textura

especificos, que o tornam num doce singular.

6.3. Influéncia das especificidades da area geografica nas especificidades do produto
(Relagao)

Para além da importancia dos factores climaticos, é de referir a correspondéncia entre a
denominacdo do produto e a area delimitada onde é produzido. Este facto estd directamente
relacionado com a certeza da origem deste doce no Convento da Nossa Senhora da Natividade,
pelas méos das irmés da Ordem Carmelita que ali viveram entre 1565 e 1898. Desde os finais do
século XV desenvolveu-se naquele convento um saber fazer que deu origem a este doce singular

e tal é confirmado por inimeros registos que se encontram em Vvarias publicacdes.
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Sdo inimeras as referéncias bibliogréaficas'® que atestam a reputacdo do produto: Augusto
Fonseca, no livro «Velharias de Coimbra» escreve que ja antes de 1860 «os muito apreciados
pastéis de Tentugal» eram comercializados em Coimbra; Antonio Nobre, refere-0s no poema
«Carta a Manuel»; no «Conimbricense», em 1891 sdo referidos “os «afamados» pastéis de
Tentugal...”; em 1884, no livro que relata a “Exposi¢do Districtal” encontra-se a referéncia aos
«saborosos» pastéis de Tentlgal; em «O Doceiro Moderno» de J. M. Sousa Monteiro (finais do
século XIX) escreve «...estes pastéis serem de formula especial da localidade (...); o «Tratado
Completo de Cozinha e de Copax» de Carlos Bento da Maia, (12 edicdo em 1904) descreve que a
massa deve ser puxada até atingir «a espessura e transparéncia do papel de seda» e que «pela
descricéo do processo, claramente se vé que maos pouco destras ndo conseguem pd-lo em prética
bem (...)»; Anténio Maria de Oliveira Belo, em «Culinaria Portuguesa» (1936) refere «sao de
mui custosa preparacao pela dificuldade em preparar a massa que s6 uma longa pratica permite

executar».

Estas referéncias confirmam quer a origem conventual do pastel quer a especificidade do processo
de producdo que exige um saber fazer muito especifico desenvolvido pelas mulheres de Tentlgal.

Para este doce singular contribui, em decisivo, a combinacéo dos factores naturais e o saber fazer.
Assim, a temperatura e humidade, juntou-se um saber fazer nascido no Convento que foi sendo
desenvolvido ao longo de quatro séculos e que permitiu trazer até a actualidade o doce, tal como
0 conhecemos, e para o qual se desenvolveram competéncias e conhecimentos que permitem

corrigir os factores naturais quando a natureza ndo os providencia.

7 Estrutura de controlo

A autoridade competente para a verificagdo da conformidade com o Caderno de Especificacdes

é a Direccdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural (DGADR)
Avenida Afonso Costa 3

1949-002 Lisboa

Telefone 218 442 200

Email dgrg@dgadr.pt

A Autoridade competente pode delegar esta competéncia num Organismo Delegado (OD)

indigitado pelo Agrupamento.

16 Qutras referencias bibliograficas inseridas em Anexo XVII

20


mailto:dqrg@dgadr.pt

8. Rotulagem

8.1 Pastel de Tentugal pré-embalado, congelado em cru ou congelado cozido
Para além das mengoes legais, da rotulagem t€m de constar obrigatoriamente as seguintes mengdoes:

-Pastel de Tentugal — Indicacao Geografica Protegida ou Pastel de Tenttigal IGP
1 17

-Logétipo do Pastel de Tentuga

- O nome ou a firma e o endereco do produtor do Pastel de Tentugal

Independentemente da forma de rotulagem, e com excepcdo das marcas dos préprios produtores,
as marcas de distribuidores ou outras, bem como insignias ou quaisquer outras mencgoes e
indicacdes podem constar da rotulagem, mas nao podem ser mais proeminentes do que a mengéo
“Pastel de Tentugal” nem ser acopladas directamente a denominagdo de venda nem ao logotipo

comunitario das IGP.

8.2 Pastel de Tenttigal nao pré-embalado

Para além das meng0es legais, da rotulagem tem de constar obrigatoriamente a seguinte mengao:

-Pastel de Tentugal — Indicacdo Geografica Protegida ou Pastel de Tentugal IGP

7 Modelo inserido em Anexo XVIII
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Anexo [

Fotografias

Pastel de Tentugal (palito)
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Pastel de Tentugal (meia-lua)

23



Pastel de Tentugal (palito miniatura)
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Pastel de Tentugal (meia-lua miniatura)
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Pastel de Tentlgal (palito e meia-lua)
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Anexo 11

Mapas da area geografica
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Area Geogra’ﬂca do Pastel deTentigal

MONTEMOR-O-VELHO

Legenda:
|I] Area Geog. Pastel de Tentugal

|| Concelho
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Anexo III

Documentos de rastreabilidade

Exemplo de modelo de registo de entradas de matérias-primas

Ficha de Registo EMP 01
Entrada da matéria-prima Pagina 1 de 1
i Transporte ; ; : Sem Sem Local de
Fomecedor | Produto | Quantidade | Doc. n° i :quuf:ﬁ:."l'l Validade | Cor | Cheiro | Limpo | Fresco Bolor | parasitas Lote | Data | . nazensmento
Elaborado: Verificado: Aprovado: Edicio:
Revisda:
Data:
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Exemplo de modelo de registo de rastreabilidade de lotes produzidos

Rastreabilidade

Cadigo: FR LPT

Edigdo: 00
Ficha de Registo de Lotes
LOTES INGREDIENTES / FORNECEDOR
DATA PRODUTO R LOTE FINAL
FARINHA AcUCAR Ovos CANELA MARGARINA AMENDOA ACUCAR PO
Elaborado: Aprovado: Edigio:

30



Anexo IV

Fluxograma do processo de fabrico
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Anexo V

“Carta a Manoel” na obra “So”
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SARTEA A MANOFLS

ﬁ’IanueL tens razio. Voenho arde. Descuipa.

Mas rie foi Anto, pio [ui e gquem teve 2 culpa,
Foi Coimbra. ol esta paisagem oisee, rriste,

A cujn inflednasia 2 minha alma ndo resiste,

Queres noticias? Querss que os meus nervas flems
Val dize aos chovpos do Mondego que se calam

E pede a0 Vento que nio uive & gema tanto:
Que, enlim, se sofre, abafe as torhias em pranco,
Mes que me deixe em pazl Ah o adio imaprings
Quaite isto me faz mal! Pior que as sabatinas

Dos wrses na aula, pior que beatas correrias

Le velhas magras, galopando Ave-Marias,

Tior que um dimsnarie a fiscar ma vidracu,

Piow e sed 14, Manocl, pior que uma desgraga)l
Histeriza-me o Vonto, absonve-me 3 alms tenchi,

Tal a menina pelas vésperas da boda,

Atarelucls maila ama, o armumar

G Yenwo aloga o meu espirit num mar
Verde, azul, branco, negro, cujos wapra [hes
Sio tdos feitos de har, recordacdes,

A noile, quando estou, aqui, na minha o,
O grande evocador do Venin evoca, evora

* NSt pren, sncontrnos @ forma epitulir o o gl conlessiondl, & e de AR, que
mzdialnenle st apiceonts com ve e logo SUPRAr STRIG CRENG — LM s U prowesle de
foriw prodl, responsivel 0.6 mas cue poele ser drsrulpsai -, ates s ciio dirsajeion I
e gan vilring erlidicles, SEANCO eSS OO RS ivEmCRS Mmoo PSS Crie 530 BRpsLAE a0
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T viig-se, assim, pranco aviar nessos consclhos .

Al de vos! ai das vossas dooaas, pobres valhos
Tamtigal?

(1 manhil E mdo quarares vir.
P 11as luvas, no chapdu, Yamos partir.,
E logo alic quinze quildmelros, ¢ perto.
Csprera-nos o Toy, catasia-se o Albarda,
Pola ‘anels desse Mundo amslo e rasgado!
Oue belo dial & Sal, ohrigado, obrgado!
Faisagerr oumonal, alegra-te tambam!
Hesjer, nioe querc ver minguirm wiste, ningrém!
Orono, val melancolia, Bze trdmosl
Feco paz, rendo-mes Pl pas, nestas s guas!
Cheoupos, criio? Ous & isso? ergadd a fronte, vamos!
O verdilhdes, ide cantar-lhes sobre os ramos!
Aves por folhas! Animai-ns! andoai-os!
Aptica-ihes, 6 Soll uma ducha de ruios’
Alimas e tristes ¢ sos (fio & mais risie o minkbal
Acpui estals, mewr Deus! desde a aurors & tarclrTa,
Cr Vemo bevaevos g [olba, 2 pode; o YVento
Leseasvos o onvalhe, a dgua, o orasigo, o suslento!l
E Cobra-vos ao chio, far-vos tossin, coitacios!
Bslais a0, estais prontos, amortalbados,
Fazeds lembrar-me, wsslin, posres nestes lugares,
Umna coldnia o= risions, o sres.. .
M vos vered, taliez, guando volir; contudo

Yer-voseci, iF, um dia, onde se enoontra o

A alena dios choupos, corac @ a0 Homen, sohe ans Cous,

O choupos, avé 14, Adeus! adeus! adeus!
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Anexo VI

Cronica em 30 de Agosto de 1891, do Jornal “Conimbricense”

wesfa desalanio
[T L UE

chamar, Dodie as  disiraccios

[CARTAS DE erﬁQ__‘

(09 -7

| : ;

. Clotmbea o Tentpizal damisis

| b o
dado.

o o lozgny

YAZ DR [lnm WESA THLOR  EI00u
ASIDTE T 1_1"1L,- o8 lmq]mhn*
| tados de gzl vayas

dancllsg .
i o _|u, - fre:
1 APt

que a ar b de
et

W aseleln,

7 R 1

JREELARRRT L vellam 3l mlﬂ, araates a )

‘nox g reelo nom A i fess : Lo e e
o e T g eacd

det wwillng
a5 L¥0 tom i
§ﬂq1’eT. S smsl. fron

Saa’ +udu Gn oea, 0 AR08 - T
Tem, gite L nos depiara 8 coss, apIN-
LEET wsbrida la elra, eom o o3 ey
e ainds somi-amimades, 48 va-
ileites clarns, corm o8 sus
e dln paaRede, GI0L e BORTE
FIRR Tl Trands 1::]{:|QT'
-(\l-rm wir adens e legue cverds oy ._m'r' L
pusarmads, Lia rainber e lide slaoe: i, 01" Tala
|;,-a. das obras do Alondepo, 4 1]-Jd falo e 1 i &1
inu-l_ rar o orahalhe s vensia o sadn &iaogue an
Y ::_n:::mﬂu, Jow mqr-:uhadgwu L lido o pc,a.uiﬂ TR i ]“ﬂ-& o
linzlaense, iy m{\nLuge:ﬂ s t‘-sﬂlhd? lih‘b da bﬂ]a i

|dr. frira. de 9. Bartholomen, bem sop-
lidae ool anno sem fuvils, poven i

Vrinda pouco visilacas dos f‘.m.lp"leo— ikl
| s uLuL.lhELl. A .jp

{ras. :
‘o tho{do, Porqin

chings e

Copn sl temos Ao fada
Pt 3% hasiiy, para e Combin .tﬁ ahaiclivg g :
deixe e nae t‘r.}“‘r‘su BRI W iine - Lemd 1oe. apray,
or iy I'Hmulv. o ograpcs swing ol vefarie 85 veregs ser ser M
qe',.,aﬂkr 1, s.@t;ahor_. Ae i despos ridl‘li castigas o wvelicidade dag

irae. Eio pormas, woEigea ¢oa L e fme wmal SOULpTE

i mezog qun o lhe

f'u"-"mem@ 1[]3&1"‘!.E fiig 41 3
o Mk 4 dygiinag
i rlm "t[;u- s e Carvalhng,
itucl.o proteste) tu‘u*w.:l e doy
[ r.uu, [T mt mio Expatrir-se,
’ Emanszia, Porém, & maicr parks)
protests sl m‘w airiiplestisuote pree-
|tnx‘-w1 E‘grq]:w' sabem que setoal.
menld s s fla o Wipteia oo nys
Caldas, gl &e e salizamn m-‘Jj\Jayew
& pleniny 1 Cintra) gue B bellos
Coeering up’ (‘m 10 da Tovos, e
fan, e por loda % parie annde nman
HIERNY S eaial Wl“"‘

A Tcumﬁo da umas duzian
e Bapgs ac

ey
‘p

afhidos pora {Jﬂomu' L

bisllos e ag lembeam’
i alisce da Rl
s vy
L ey
A e s l‘r:sp
n’urji desertr,

-ll.lJ.Ii\:l i a

HFE . q‘mﬂ

& fonHicante

irm i 4]
Eot merd gz 1t 1;u:¢=|1d0 HE AL £ Md’“ el
ML ;
SLED, paL mumtn da aniin: !
i uclio,

« oo er.r’{omvg das filkae anane e
SPRE e0TL A n:sl\-rc,wm rub: :
tedy s s g deto. 5o ]oML 2 Lan
e s cmgmi o g Luﬂu £ muiia |8 a-pomilirg b
o 5. adavel. E[D g ,.l | i G ddeal d
L gue g nin

tas pru

i U:.l_| an«éu-n
eirdad aivn § .,.. i

¥ 5
Ao lin mals jind g

2 :
L3 proprio Hate, o popular Rat

eederdadas

a
ATRTWTOE R, =04

e flo-| beed o al

THALE & Lo

pc:ia' cyleito: qiem i

Jose

& e foram ou e
it m:i

e

eriaidd das s l—l Darme side sinds oxiete wma

Eeec.m i

eperito <Iﬂ-ﬁ..,.' 't

i o do s L.}*‘--—-’
! a1 do die
|;_:|nn ]m‘LE}.\lde LT: sammara atta,

A

Fis  puryue, favcands fembrem o
o & attralides peloy 70-

rl.q. r-'lj!h‘.e |'I'.|T' Hhessk \-L-,z M pec‘_‘[l’_‘nb
emonrziie, & Tentagal, cnenitfadsra
willis A | LA dialan dlunta ol
sonf dudes

frds

\
1}

dag mEe 83 ey
;113 G!’.‘rﬂﬁﬂ- q'll& Interesn
inag tambem coms  omsnagenl s
b me fal zrats: :

o prEjueia nol

]
W *

B guateo brns da tarda RGP
ra i feza das Dored e Tentozal.
» osminlia.,. Vs o lipei-
p"‘h pitaressa cebsda
o i Heam e lones ua
1‘“"‘111mhr°\‘&h Griionte s pénkaa A
chetpdss da s Athanas o npies)

s torres do wille anfl.u dé M- |
narea el lambion prestos & dosap |
pazeeer: ¢ lapcaslbh:  owm nitime |
oltiar e sa Jade wn de anfade, maz
hreve, nue o galopoar vertisinsg dir
Aot Midard dl}r#ru I pense - nae degels
farh v duar verdeinnte des milha- |
. || TAEE ' A |
om- Ciimegn agben o baves mdba Ly,
e :auuit;n i purd, midtas ramadus, al-
|l gtag collinss rodesdas de Tinhss o
& earaalss de pinhad
e Hublda wiia anrtva que fag 8 eaia
s (2 pura vensar um montienls el o |
“pin Trn egal T wina poguens

T, es_pl amente situsds ne om lhs-srl
que | ol &ipma e CUETs  L0ates PaTa o
e lﬂm diy Terivhe do M j-u'lr'rvr] Do

unm g prinsipal it
derais niio r]mvnm 1a
| sthaadanids & guw sntigmdade, que €
attestada pela guasi wetalidafa dos

i

wil i ados,
Penn

de erdem d

Lk Mo

WL LTI

o

dec] {8 wqni e e prepiwam ue afamadon |
Peatels de Tentuzal, qug 3 po ‘490|
cOliar AD Mmeacs wna ver na vidad o)
e Largen th mads o pelowinhe da)
'g wogne ainda: ,m j_lr}lll",ul, atifun
whatE s ; i
il.b T \mla U

alg, .i

ooEoE B

vd e dleeleben om g li'e.‘s‘n,ci

s e sauu, :m pde, prrtibarh | 1o paiz ¢ tem deimado eot
U‘ pmhﬁul‘L o mbil 4 3 il b £
diggiis i oce bl dy i igie VL i o e & nuwr.;fl,r- dir pave. B rodauds |
OUT 0 foswar das By gms trapei- | mmenth 4 e 1o 20-idns cam s o w- -| da 5, sendo & quinei-
P = 3 [ o " ?
?ﬂ.r‘].lmnm-t dalii pohsamellsr dug fubmdor de Seligi@ades ceonitas no zs PIQI & fn que comslitug, w'eels
*B[i_:* #chamand o pnm of fantnnhas ,.['mirn onesadtadd Fum novi Kden st lovali ]M}ﬁ 0 .La_-.l ar nobrd dog dugnss
; L5 Hoiean wiiice, asm nig Fras I:I\:p a0 cantadas da and zu du © i
LET A SR exourslo io £ALIPE O 3 Lirewa resudoiila. Lo dler |

TS terd o ag rrdnalionar Fasaally | 'l*?’d'
e sun maz |
HELe 4(:1‘1L.‘l.. £ BElnd-

win kewmear 4

roncabar (usas
T e:;...-lre'pmr;_r‘.g o

Az |
. 2 FEIST STHEN

11_*,_e_=c:§s, Tin al.

HNio g J_am g HEEG A8 Pe
& L\'Jd\'r talves |
do reggot:
toilo o rend
f_l'i-"ll]-il i

1 '1‘55“0
dchar g pl‘u‘- BT d

Thrlayas:

35



e {-bl;;\"]té\ r}i.l};f'ﬁ_ﬁ.-r"n |
wr. Eranciseo Alons o Foe ira '*-“*'-""'!_
palves, TENT TS quw i}‘d“-‘ Rl
rdadios da {re H.Jd;.;fg & o t,_lg]"]’}r'.ﬂll !
HrRa represen aelo  prdinds 5 S0
o d'um p.ﬂmdn medine an v e A
Tecin r‘l'tg;‘.»a ji del alten didda pala |
e g Alevemis & BELAMINE Cur
] peral ha o ey _
e s.ttxn&e ayse 6Nz b8 r‘,¢|
sden,” [m-* i Elv LnELJ @ [t jua- |
‘[-"_ﬁsr- 1J¢1.
1=.~u1ﬂ-'w.

u.,’iﬁ?‘* 1. e
‘1L>|.t-.j 1,9\., meL ety

S Tambzan comednin & }':;,er agnTa
s nawilal tama Seva de gade nos
{10 A o ln e o "'m cunl e
seialnae, mas era, de tal Aok
fne ,alo 5 1r1||1le=! #,uul‘Tm 4
tar ini la g‘n poin prin
woog ani: ot ids,  proo
iy, {4 da lamlizanea Do
T 'uL-qw-s (BN
Lo «-’m {lomrvali ILIA':I'-'bb

Hru’!nr'lr’,a
Ql"}{,] ilade,
dan .'nlr-,s :
listn coma y harl izt hive,

' L
Nalader e s dhouametios il

H; Irarhramas & w eeensidade do eriadyaey
{¢uma eseals pi raris ande s
1 w, dobring FEETLIE LA
[ AR S "'"l'"ﬂ'd.- ¥ ]gs. LI u.aa

I
f
i

= RV ER R '::,.-.’J*L’ht (R AT R
= - L)
in a sua recenhecids pericis ds ens

{halsamadar ©em  mnormes  chgniag,
ln'alyrme asjimaes dighrmes o sobne
o nos mellioves perigloy Frama-
.LIL,.wq dam glige L'th'LaJII.JI.Ld." Ik, -
A pom o fcstine Nimenitaric de em-
1!q|xevar de  mmonesransidades o aun-
selts  Co nioro.

Blzs vamos 4 fosts da Senhors
gag Dhoras, Fob mesuy coma gs apres
vlsan aw Loetrs popalares, e todos
foz curneledztieos o codinsa: forror
|L]fg|r;n enthusiasmo simcero o bur-
| fesun inesnseionie: Wio padis natar
|<‘- conirarin RS wiusd  nOnAeET G0
i!uhin-.; companzads & reevlhide vaw
huras du misea, & animagde faz dane
Jons P“P”h“' a sl 08 arons d_e vEer -
ira. w0 abrir doz o boteds wam eshl
falif ak!ooow o mmian pmlcu.r"nrm Al
| iy dna B _ag—um_:s L meda clue
iziz de Hgustes doitades mow inters

valloe dag trovejantes pagas de fugo.
Cederam ‘-unhcm o ar F‘-J*-'"‘LI.IJ.F Dnifies
pas o day wEa il AT il o
qraszi B“oum-- pa-ma, s “ple
!'Jln lacmomica de Mevoreal
! Lo podemos Apizar ds momr om

sepezial que cron elhanteisnie o
cevarando s N ] ‘-_I'-L, desrandn
i oETA cUrve awip @ |-=1u11mal far
fo malhor linprass
Ruwuen se vin sabitaner (0 ennalta
Ugarnente & Licaro o o fosbiidd B
Jatibpn oo n Malezhavbes, Se :JL]I.I.].-.-
|.;‘_ Apletera tha -fljg'n'ame'.‘.:c o Tos

1T

o |

i Tens. .mqf.

:'_i{','r'-f_ pipn By e mie ssals o j*-,-;t]_rvi—
to, enpruicliziste was feirad R
nar iraporianeis, Ao alandalhado €
i i dewde comd par vew b
] o ownisito de absorvar

R R s ives disg oy da-
morimos n'ague localidade diver

Dimoe oedsito do o cortemplic cs el

mials pithnteande o ma f‘l.:l:‘t.
bl o fompe, Croabie
Jorvas as nolbes, welpRe ns brisss da
tards, suaves o5 pavipres das fidres,
L l.l:. l‘]"lﬁ'.'l,.ﬂ- d.[‘ﬁ Cwl"'[‘

(lmn &

Que’ alzeactivos nio  tout- Agoen

a ._a,lu( m' Dhapara-te o el pARsn S

Dkl *]uwd rie delinesy o
peln 1_,1-.. i ﬁ'.'lﬂi me (b haiaud-f o
3 ﬂ.f-s- sent em:t' @ Soua

:Il-‘ i aea nr TR
e A Nossd smis
cea afin faitarare femlees
as rhkLI':IL'LL‘t:B a1 s ngradivyels,

B d.-:nulhgn L TOvIst-ge 100 pays
| HBi 1m'|s1 valla qm, e

ofos 'de wma verdudeird corvida do

| barona: fal cre o enthosizesms Al

! guo of leipulantes das  duns pregie.

PO YUl Forminvam B s
hibvam 8 vamguearda, 1 AT TR s

Alngingmo 8 penin de Bavar dhalvoss

lmemiez qus tedaan por conpueinenel

-.EL]“I.'..J.S banlosz 1J1C.-\".‘J€1£5(I.I'I“ IR 1Y

fnsss £ muite g-.m.rumd“da el Lelprice
.r.:io Ao barsy abalroane e o J‘ma
aure oM PrEJUERD  FHEYe DEadd
i,
L Adsistivam as ss 0 ard® T Co-
-:t’:lgﬁn:l L. Clatilde, Th Bartha w 13
Panrs e u meing A lnd_,, CApIrEE
a B do st Gongalvas.
Bropols dlema sncantudors divers
j A [rssou-se yrasl fode u wuwo di
i L de o wambpe dow salrasitos du
i ETEE . :
Mo dia zegmints an abai daTarmes
et .,nml LT TR S

iU‘ﬁfEﬁ,

dada pnoera. ¥ olbier PATD B BELeL

ipecimut de nokl os
e i enei ondie ARt B
rente obseguindes, ¢ apw e
Vi @ o terrivil Uk c:,‘o. + Jen-
I,w.-J_.-u_c:;s. ainda: soé ass pebros b Lohing,
podivon uax seup Frabvaes

cufeale faryiem

T R L]‘I‘_IJ_.[[,..":",E da chﬂ'feds.s

l_d_ra_

A felen de b

onaba toedos o g
aaschioa,

it [lr..

aaste o & aidacrnd

A 'U{uﬁ].'l’::ﬂ ;

36



Anexo VII

Exposi¢do Distrital de Coimbra 1884
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Anexo VIII

Poema de Alberto Osorio de Castro

ALBERTO os’é@io DE CASTRO

Infroducdo de JOSE CARLOS SEABRA PEREIRA

Ongarizacdo de ANTONIO OSORIO

Vol |

e e

Ty T
- " ™
25531588 -1

IMPRENSA NACIONAL CASA DA MOEDA

LIFBOA
2004
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FOGUEIRAS DE SAQ JOAD

Ap D Josd Riheino Costenks

O duplo manjar-brance do seu weio,
Biguitos dum devrade dareulada,
Tinham mals mel e mais fino recheio
e os pastéls de Tealagal & a gueijadea,

Mag nem pastéis de Santa Clara, nada,
Mo owvale de Coimbrs, claro o a0 1nedo,
Tinha o saboer dos bicog de arrufada,
Do duple marnjar-hraneo do aeu seio.

{} Coimbra, iniciadora de rapazes!
Onde mais fresoos, riaricos llazes
Wos deixwn pa lembranca igual perbamme!

Ta és a graga, Coimbra! adelescenie.

Comeo brilham s longe para a genle
Togueiras de Sao Jofn, florido lumal

Likane, Timor, Jurnho de 1009
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ANEXO IX

PASTEL DE TENTUGAL NA PTPT

t

produtos tradicionais
portugueses

&

A\ L,
=5 o K-
@»
|

PRODUTOS

PRODUTORES

PONTOS DE VENDA

pastel de tentugal

MUNICIPIOS

DIVULGAGAO

~ GO0

ENCOMENDAS = SOBRE

Encomendas Online

PASTEL DE TENTUGAL - IGP

Doce de origem conventual, cuja massa &
obtida a partir da jungéo de agua com
farinha e cujo recheio cremoso resulta da
mistura de gema e de ovo comuma...

Compre ja

Regides de Portugal

Acores Beira Interior
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PASTEL DE TENTUGAL - IGP

Tipo

Produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria ou da industria de bolachas e biscoitos

Descricao

Doce de origem conventual, cuja massa é obtida a partir da jung@o de adgua com farinha e cujo
recheio cremoso resulta da mistura de gema e de ovo com uma calda de agucar. Apresenta-se
em forma de palito ou de meia-lug, ou suas miniaturas, polvilhado ou ndo com agucar em pé ou
granulado e canela (esta s6 € usada no formato meia-lua). A massa folhada é fina, quase
fransparente, de cor castanha-dourada, apresentando cristas de cor mais escura. O recheio é
amarelo-acastanhado, tem sabor a ovo, agucar e canela e funde-se na boca.

Histdria

A tradi¢do do fabrico surge no Convento de Nossa Senhora da Natividade, fundado em 1565 na
Vila de Tentugal. Nos livros de receita e despesa do convento faz-se referéncia ao agucar e &
farinha de trigo usados na produc&o de «pasteéis».

O saber fazer associado nunca se evadiu da Vila de Tentugal, nem mesmo para as zonas rurais
circundantes, estando a produgéo desde sempre concentrada na vila.

Area geografica de producio

Freguesias

TENTUGAL
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ANEXO X

Site da DGADR

Pastel de Tenttigal IGP

Também disponivel:

Tags: Centro * |GP - Indicacdo Geografica Protegida (Produtos agricolas e géneros

alimenticios) * Associacdo dos Pasteleiros de Tentugal

Descrigdo: Doce de origem conventual, cuja massa de espessura reduzida (0,06 - 0,15
mm) é obtida a partir da juncéo de gua com farinha e cujo recheio cremoso resulta
da mistura de gema e de ovo com uma calda de aglcar. Apresenta-se sob a forma de
palito, palito em miniatura, meia-lua e em meia-lua.

Método de produgdo: O método de producdo inclui as seguintes fases: producéo da
massa, preparacao do recheio, armar do pastel, cozedura e arrefecimento.

Caracteristicas particulares: A especificidade do Pastel de Tentlgal deriva, em
primeiro lugar, do método de producgo utilizado na obten¢do de uma massa delicada

e fina com uma espessura que varia entre 0,06 e 0,15mm. Constituida apenas por
4gua e farinha de trigo, esta massa passa por diversas fases onde os rituais de

nradiicAn acsiimem 11ima farte nrecanra até cer actirada nelac manc dac dnreirac nara rancaoiiirom a ecnecciira deceiada Fm ceoiindn liioar -
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ANEXO Xl

PASTEL DE TENTUGAL EM FEIRAS DE DOCARIA CONVENTUAL

Coimbra 2024
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ANEXO Xl

PASTEL DE TENTUGAL EM FEIRAS DIVERSAS

Na EXPOFACIC, Cantanhede, em 2023

Na POIARTES, em Vila Nova de Poiares, em 2023
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Na Feira do mel e da castanha, Lousa, em 2023

No Mercado de Natal do Bolhdo, Porto, em 2023
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No Festival do Arroz e da Lampreia, em Montemor-o-Velho, em 2024

Na BTL — Bolsa de Turismo de Lisboa, em 2024
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ANEXO XIlI

Medalhas em Concursos Nacionais

fﬁbf N ;
ﬁa | de Tentdgal - IGP
E obtido a partir da juncdo de dgua com farinha, e cujo recheio

cremoso resulta da mistura de gema de ovo com uma calda de:
agucar.

P()usla%inha 122 Concurso Nacional de

Dogaria Conventual
Tradicional Portuguesa

igal Premiados 2023

caria Conventual, n°776
igal

BOGANIA €omVENTUAL

|

L

Ppastel de Tentugal — IGP
(Meia Lua)

€ obtido a partir da jungdo de dgua com farinha, e cujo recheio” % PeRTUSESS
cremoso resulta da mistura de gema de ovo com uma calda de " N A
N

agucar.
N

‘%j 129 Concurso Nacional de
Pousadinha Dogaria Conventual

Tradicional Portuguesa
Premiados 2023

BOEARIA CONVENTUAL

| Pastel de Tentugal - IGP

122 Concurso Nacional de
Dogaria Conventual

Tradicional Portuguesa

Premiados 2023
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122 Concurso Nacional de
Dogaria Conventual
Tradicional Portuguesa

Premiados 2023

PASTEL DE TENTOGAL

tual n? 320 e n® 111

Medalha de Ouro
]

reoouros
Produto de exceléncia, doce rico em ovos e agicar. |
LY

ntagal

o

MOINHO NOVO

Rua da Dogaria

Medalha de Prata

By
&3
Pastelde Tentiigal IGP proOUTOS

TRADICIONAY
PORTUGUES

E obtido a partir da jungéo de 4gua com farinha, e cujo recheio
cremoso resulta da mistura de gema de ovo com uma calda de:

O.‘;

Sabores de Tenttgal, Lda
Dogaria Conventual, n°776
3140-563 Tentugal

Medalha de Prata

acteristicas do Pastel de Tenttgal encontram-se
ovos e no seu folhado fino e estaladigo, Gnico na
dogaria conventual portuguesa.

1,37
3140-554 Tentugal




E obtido a partir da jungao de agua com farinha, e cujo recheio:
o resulta da mistura de gema de ovo com uma calda de:

Medalha de Bronze

Pasteis de Tentagal IGP PROOUTOS

TRADICIONAIS

Pastel folhado recheado com doce de ovos e polvilhado com AT

agucar em po.

N

E5NANL

Rua Dr Armando Gongalves n°12
0-574 Tentdgal
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ANEXO XIV

Noticia no jornal Diario das Beiras
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ANEXO XV

Tenttgal, vila do concelho do Montemor-o-Velho, destaca-se na Regido do Baixo Mondego
pelo patrimonio que a compde. Nao s6 devemos falar do extenso legado historico, como
também devemos olhar o patriménio edificado que nos surpreende com os edificios religiosos
e solarengos. No entanto, o que mais surpreende quem visita Tentigal e nao deixa esquecer o
nome da vila s3o os famosos pastéis que a sabedoria e as maos das irmds carmelitas permitiram
criar. Conhecer a historia do pastel de Tentugal é descobrir pormenores fascinantes da presenga
da Ordem Carmelita nesta vila do Baixo Mondego, fazendo com que a histéria do Convento e

do Pastel se confunda com a histéria da propria vila.

O pastel de Tenttugal €, deste modo, um simbolo da dogaria do concelho de Montemor-o-Velho
que condensa em si pormenores historicos e culturais que vale a pena identificar e proteger.
Havendo, obviamente, uma historia de Tentgal para além do pastel dada a sua importancia
historica, social, economica e cultural, é este o elemento base de toda a identidade da vila e os
tentugalenses identificam-se, ndo pelo patrimoénio histérico 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 geografico
de Portugal Tentugal surge, desde ha muito, como um elemento de referéncia sobretudo pela

sua docaria onde se destacam com grande elevacao os pastéis de massa fina e delicada.

Apos 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 & 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 Tenttigal € 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 historia.

A sua importancia cultural, histérica e econdmica obriga-nos a ser responsaveis no sentido da

preservacdo da receita e dos métodos tradicionais de forma a evitar usurpagoes da designacdo
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“pastel de Tentagal”. Alias, a crescente reputagdo deste doce tem originado o aparecimento no
mercado de pastéis que, embora tendo a designacdo de Tentigal, ndo correspondem as
caracteristicas fisicas, sensoriais ¢ quimicas adequadas. Verifica-se, assim, o crescimento de
uma produ¢do que ndo € controlada e que ndo segue, quer a receita, quer as matérias-primas,

quer ainda os métodos de producdo, dos pastéis de Tenttigal.

Este desregramento na producdo e consequente descaracterizacdo do doce traduz-se num
prejuizo da reputacdo do doce de Tentigal, ja que muitos dos pastéis no mercado com a

designacao de Tentugal defraudam quem os compra conduzindo a desconfianga e indiferenca.

Como consequéncia, os produtores assistem a diminui¢do da procura do respectivo produto
conduzindo tal situacao a uma diminui¢do da produgdo, ja que o mercado esté saturado e repleto

de “mas imitagoes”.

O passado histérico do pastel merece que o honremos no presente. Num contexto de
multiplicidade de producdo e de uniformizagdo de gostos e sabores é importante realgar a
particularidade e a especificidade de um produto cuja evolugdo esta intrinsecamente relacionada
com a histdria da vila de Tentugal e até com a historia nacional. Sendo a genuinidade cada vez
mais posta pela crescente descaracterizagao da confeccdo ¢ importante garantir que os produtos

consumidos t€m mais-valia traduzida na qualidade da origem.

(texto andnimo, ja constava do Caderno de Especificagdes apresentado & Comissdo Europeia,
em 2012)
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ANEXO XVI

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

A economia da freguesia de Tentugal é dominada pela relevancia do pastel de Tentugal. Na
verdade, se ha regides em que os produtos gastrondmicos t€ém pouco peso e representam sobretudo
um complemento no or¢amento familiar ou na sobrevivéncia da comunidade, no caso de Tentugal
sabemos que dependem desta industria cerca de 200 familias. Assim, nas 9 unidades de confeigdo
(em que 6 estdo associadas ao processo de qualificagdo do pastel de Tentugal e 3 desenvolvem a
sua actividade a margem das regras estabelecidas)!® trabalham, quer na producdo, quer na
distribuicao, quer ainda no atendimento ao publico cerca de 150 individuos que dependem de
forma directa desta industria. Se este nimero 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 oObvias implicagdes 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 analise do estado civil destas
mulheres diz-nos que algumas delas representam o unico rendimento da casa, ja que muitas delas
sdo divorciadas, viuvas ou esposas de reformados. Neste contexto, a importancia do emprego ¢
sobrevalorizada ja que dele depende todo um agregado familiar. Por fim, ha que atender que esta
industria permite o emprego de uma franja da populacao (mulheres entre os 35 ¢ os 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
Tentagal ndo se verifica, ja que, neste caso, sdo valorizadas outro tipo de competéncias. Podemos
concluir que a aposta e o investimento na produgdo e comercializagdo dos pastéis de Tentugal t€ém
consequéncias sociais asseguradas, j4 que permite a estabilidade economica e social da populagdo.
E claro que este numero se multiplica quando pensamos em todos os empregos que dependem de
forma indirecta desta indistria. Contabilizar o nlimero de unidades de dogaria que ¢ feito em toda
a vila ¢ dificil devido, sobretudo, a dificuldade que os pasteleiros t€m em partilhar os niimeros de
venda. No entanto, calcula-se que serdo produzidos anualmente cerca de 4 750 000 de pastéis de
Tentugal. Este nimero leva-nos a considerar o numero de ovos, agucar, farinha que ¢ produzido

semanalmente, nas embalagens fabricadas para a distribuigdo, no café, cerveja, sumos e vinho

18 Situac3o completamente alterada a data de entrega deste pedido de alterac3o - 2024
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que acompanham esta iguaria da dogaria. Ou seja, por detras da produgdo diaria da dogaria de
Tentugal (que hoje ja ndo se restringe ao pastel ou & queijada), existe uma extensa produgdo de
matérias-primas, embalagens e bebidas que permite a manutengdo de muitos empregos e,
consequentemente, do desenvolvimento do pais. Considerando o nimero calculado de pasteis
produzidos anualmente facilmente percebemos que o pastel de Tentugal pode ser avaliado em
cerca de 3 800 000€. Se atendermos que o pastel de Tenttgal é somente um dos doces da docgaria
conventual de Tentigal havendo outras especialidades que sdo comercializados nas pastelarias,
entendemos ser este um dos produtos dncora do desenvolvimento local. Assim, a produgdo de um
dos doces mais conceituados de toda a Regido Centro permite a estabilidade econdomica, social e

cultural que conduz a um desenvolvimento sustentavel de toda a vila.

(texto an6énimo, ja constava do Caderno de Especificagdes apresentado a Comissao Europeia, em

2012)
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