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1. NOME DO PRODUTO

Marmelada branca de Odivelas - Indicacdo Geografica Protegida (IGP).

2. DESCRICAO DO PRODUTO

Tipo de Produto: Classe 1.6 - Frutas, produtos horticolas e cereais ndo transformados ou
transformados, tal como previsto no Anexo XI do Regulamento de Execucdo (UE) n.° 668/2014
da Comissédo de 13 de Junho de 2014 que estabelece regras de aplicacdo do Regulamento
(UE) n® 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de qualidade

dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios.

2.1 DEFINIQAO DO PRODUTO

Marmelada branca de Odivelas € um doce, nos termos do Decreto-Lei n.° 230/2003, de 27 de
setembro, obtido exclusivamente da cozedura do mesocarpo do marmelo, fruto do marmeleiro
(Cydonia oblonga Miller), com acUcar branco, agua e sumo de limao.

As gquantidades de polpa e ou polme utilizadas no fabrico de 1000 g de produto acabado néo

poderéo ser inferiores a 350 g de marmelos.

2.1.1 Caracteristicas fisicas

Cor Homogénea, préxima do branco.

Brilho Uniforme e intenso.

Consisténcia | Solida, que Ihe permite ser cortada com faca.

2.1.2 Caracteristicas organolépticas

Aroma | A marmelo.

Sabor Doce.

2.2 CARACTERISTICAS DAS MATERIAS-PRIMAS

2.2.1 Marmelo
O marmelo é o fruto do marmeleiro (Cydonia oblonga Miller), de cor amarelo a amarelo claro,
podendo ter tonalidades esverdeadas, no estado de maturacdo adequado para a producdo de

marmelada branca de Odivelas.

2.2.2 Aclcar

Acucar branco, para permitir obter esta marmelada, de cor préxima do branco.



2.2.3 Sumo de limao

Sumo de lim&o, para evitar a oxidacéo da polpa do marmelo, apds o descasque.

3. DELIMITACAO DA AREA GEOGRAFICA

Todas as fases de transformacdo da Marmelada branca de Odivelas tém lugar no interior da
area delimitada, no concelho de Odivelas, distrito de Lisboa.

(Em anexo |, mapa representativo).

4. PROVA DE QUE O PRODUTO E ORIGINARIO DA AREA
GEOGRAFICA

Os produtores de Marmelada branca de Odivelas tém que identificar o fornecedor, a
guantidade e a origem de todos os lotes de matérias-primas recebidos, o recetor, a quantidade
e o destino dos produtos fornecidos, possibilitando desta forma a rastreabilidade completa do

produto.

5. MODO DE PRODUCAO

5.1. FLUXOGRAMA DE FABRICO DO PRODUTO (Anexo Il)

5.2 METODO DE FABRICO DO PRODUTO

Todas as fases de transformacdo da Marmelada branca de Odivelas tém lugar no interior da
area delimitada, no concelho de Odivelas.

Apés a rececao das matérias-primas (marmelo e acglcar), o que compreende uma seleccao
rigorosa dos frutos, segue-se o respetivo armazenamento.

O processo produtivo inicia-se pela lavagem do fruto (marmelo) permitindo desta forma
remover contaminantes e matérias estranhas.

A etapa do descasque do marmelo, consiste em retirar a casca, 0 carogo e as sementes, bem
como algumas extremidades e partes danificadas (Figura 4), reservando apenas a polpa do

marmelo, para um recipiente préprio com agua fria e algumas gotas de liméo (Figura 5).



Figura 5 - Polpa de marmelo reservado em recipiente préprio.

O cozimento da polpa do marmelo realiza-se num tacho com agua, em lume forte. Logo que a
polpa do marmelo se encontre cozida sem se desfazer, procede-se a sua trituragao através de
acao mecanica, obtendo-se uma massa homogénea, que se designa por polme de marmelo, a

qual se reserva para um recipiente préprio (Figura 6).

Figura 6 - Polme de marmelo reservado em recipiente proprio.

No entanto h& produtores que optam por cozer o marmelo com a casca, descascando o fruto
depois de cozido, apos o que o reduzem a polme de forma idéntica a explicada anteriormente,
uma vez que esta opcao nao afeta o resultado final.

Segue-se a etapa da pesagem (acglcar e polme de marmelo). (Figura 7).



Figura 7 - Pesagem do acucar.

Para a preparacdo da calda de acucar coloca-se ao lume a quantidade certa de agua e acucar,
na propor¢cdo média de 1 kilo de acucar para 2,5 dl de agua, deixando-se ferver até atingir o
ponto do acUcar designado como “ponto alto de acglcar” ou “bola forte rija”, o qual é atingido
guando, deitando uma pinga em &gua, esta coalhe. Este ponto de acglcar, sendo sujeito a
analise empirica dos produtores locais e revela a importancia acrescida do “saber fazer”.
Atingido o ponto certo, é determinante a homogeneizagéo da calda de agucar, o que se obtém
batendo-a, com bastante intensidade, em ambos os sentidos, durante alguns minutos (Figura
8).

Figura 8 - Homogeneizacéo da calda de aguUcar.

Depois da calda de aclcar se encontrar muito bem homogeneizada, adiciona-se o polme de
marmelo e volta-se a homogeneizar com intensidade, nos dois sentidos. Deixa-se ao lume até

levantar fervura, altura em que deve ser retirada do lume, de imediato (Figura 9).

Figura 9 - Homogeneizacao da calda de acglcar com o polme de marmelo.



O preparado obtido coloca-se ainda quente, em recipientes adequados para géneros

alimenticios (Figura 10), previamente forrados com papel vegetal.

-

Figura 10 — Enchimento de uma taca de cerémica.

Quando colocada em tabuleiros, a marmelada branca fica a estabilizar durante um dia, no
minimo, sendo depois desenformada para um novo papel vegetal, onde volta a estabilizar
novamente durante duas horas, no minimo. S6 apés este periodo de tempo é cortada através
do molde respetivo, para o formato pretendido: cubo (Figura 11), barra (Figura 12), peca
(Figura 13).

Em ocasides especiais, como por exemplo no dia dos namorados, na Pascoa e no Natal, a
marmelada é cortada através do molde respectivo, no formato de circulo, trevo, coragéo, flordo,
sino e estrela, conforme tradi¢éo histérica (Anexo V).

Apos a fase do corte, segue-se um periodo de secagem, ao ar, em ambiente seco, no minimo

durante sete dias, até a marmelada desenvolver uma crosta que permita ser manipulada com

os dedos.

Figura 11 — Secagem do formato cubo.



Figura 13 — Secagem do formato peca.

5.3 FORMA DE APRESENTACAO DO PRODUTO
A marmelada branca de Odivelas pode ser apresentada em recipiente adequado para géneros
alimenticios ou fracionada.

6. ELEMENTOS QUE PROVAM A RELACAO DO PRODUTO COM
O MEIO GEOGRAFICO

O facto de esta marmelada ser de cor branca, o que a distingue das demais marmeladas
conferiu a atual reputacdo a este produto que se encontra descrita e assinalada através da
histdria, dos legados manuscritos e das referéncias bibliogréaficas e literarias.

A atual reputacdo encontra-se evidenciada, entre outros, pela presenca na final do concurso 7
Maravilhas Doces de Portugal (2019), pelos prémios recebidos, nomeadamente nos concursos
Nacionais de Doces de Fruta Tradicionais Portugueses, bem como a referéncia em meios de
comunicacao social.

A titulo de exemplo, refira-se um artigo publicado a 05/06/2015 no jornal SOL, em que, no

contexto da Confraria da Marmelada Branca de Odivelas, é salientada a genuinidade e a

singularidade da mesma.



Mais, em série televisiva de caracter histérico “Madre Paula” (2017) é feita referéncia a este
produto.

A Marmelada branca de Odivelas é um legado secular das monjas Bernardas do Mosteiro de
Sao Dinis de Odivelas, integrando um leque variado da docaria conventual de Odivelas, de
grande qualidade, tendo sido mantida ao longo de varias geragdes.

A area geogréfica de fabrico da Marmelada branca de Odivelas esta circunscrita ao concelho
de Odivelas, em virtude das varias condicdes requeridas, nomeadamente: os métodos
tradicionais constantes e leais ao modo de producdo conventual, transmitidos ao longo das
varias geracdes em Odivelas; o saber fazer secular dos produtores existentes em Odivelas,
que se dedicam a esta actividade, segundo uma tradi¢cdo histérica transmitida de geracao em
geracdo, consagrada por isso ao longo do tempo; as diferentes formas de comercializacéo,
sempre alusivas a Odivelas; a existéncia de tachos e formas datados de ha mais de 100 anos,
que continuam a ser a base dos moldes de alguns formatos; o facto da produg&o nunca se ter

evadido de Odivelas; os factos historicos que ligam este produto a Odivelas.

6.1 A ORIGEM HISTORICA

Os Mosteiros foram os repositérios de muito saber da antiguidade, em particular da heranga
arabe no que respeita a docaria. A influéncia monastica foi enorme, sobretudo a dos conventos
femininos onde “(...) a elaborac&o dos doces atingiu o seu esplendor...” (Saramago, 1997, p.
22).

Um dos doces confecionados em muitos Mosteiros e Conventos de Portugal era a marmelada.
Em Odivelas atingiu ndo s6 notoriedade, mas também reputacdo especial, muito ligada a
origem geografica. O consumo da marmelada foi penetrando os habitos alimentares
portugueses, fazendo hoje parte da riquissima docgaria portuguesa.

A docaria conventual surge da divulgacéo do acglcar nos conventos, particularmente do oriundo
da Ilha da Madeira e do Brasil. “...0 conceito de docgaria conventual estd ligado a divulgacao do
aclcar nas cozinhas monasticas a partir do UGltimo quartel do século XV.” (Saramago e Fialho,
1997, p.22).

Até aos séculos Xlll e XIV, os doces eram feitos essencialmente com mel, existindo, no
entanto, registos que referem a utilizagcdo de aguUcar, apesar de ser uma mercadoria cara. Ferro
(1996, p. 31), relata que “No século XIlll, D. Dinis fez comprar aclUcar rosado e aclcar de
Alexandria, tdo caro que se avaliava em mais de 50 vezes o preco do mel”.

O Cdadice I.E. 33. da Biblioteca Nacional “Vittorio Emanuelle 11I” de Napoles corresponde ao
Livro de Cozinha da Infanta D. Maria®, sendo descrito em 1909, por Achille Pellizzari, que o
reporta a finais do século XV ou principios do século XVI. Nele Manuppella (1986) considera
gue “Estamos em presenca de um codice sem dulvida valioso”, onde se refere por muitas

vezes, a marmelada, bem como ao fruto marmelo.”

! Infanta D. Maria (8-11-1538 a 8-7-1577), filha do Infante de Portugal Dom Duarte e neta de Dom Manuel I.
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O Mosteiro de Séo Dioniso e Sdo Bernardo era detentor de vastas propriedades, rendas e
privilégios, possuindo condi¢cdes econémicas para, cedo, introduzir na sua cozinha um valioso
e indispensavel ingrediente: o aclcar, para a confecdo da marmelada.

Realca-se que Dom Dinis doa o Mosteiro as monjas Bernardas da Ordem de Cister,
assegurando a sua sustentabilidade econémica através da concessdo de muitos e proveitosos
bens e excluindo-o da sua Lei, que vedava as instituicbes religiosas a heranca de bens
imoveis.

“Don Denis pela graca de Deus rey de Portugal e do Algarue. A quantos esta carta uirem faco
saber [...] E eu querendo fazer graca e mercee ao meu moesteiro d’Odiuellas antr'os outros
mosteiros de meus r[eilnos tenho por bem e mando e outorgo que toda a molher quer filha
d’algo quer outra qual quer que entrar no sobredicto moesteiro d'Odiuelas e for en el professa
se morrer esse [moest]eird abbadessa e conuento desse logar uenham successon e herdem
todos esses beens e possissdes e h[er]ancas que forem dessa dona morta (...)".

Dom Dinis deu assim um impulso determinante para o Mosteiro de Sao Dinis ser “(...) estimado
pelo de maior magnificéncia que tem todo o reino e ainda na Europa. Se pode verificar, que
ndo ha outro que lhe exceda.” (Brandéo, 1980, p. 780 a 781).

De acordo com o inventario dos foros do Mosteiro de Sdo Dionisio D"Odivellas, este era
detentor de avultados bens conferindo-lhe o estatuto do “mais opulento e majestoso que as
Bernardas Cistercienses possuiram em Portugal” (Oliveira, 2000, p. 495).

Realca-se que desde a Idade Média que a fruta tem um papel importante na alimentacao e
economia portuguesa, sendo que ja nessa época se conheciam quase todas as que se
consomem atualmente.

Este facto assume particular importancia pois evidencia a origem da docaria conventual tendo
em conta que o pagamento dos foreiros era efetuado essencialmente em géneros, nos quais a
fruta desempenhava um peso fundamental (Oliveira, 2000).

As monjas Bernardas do Mosteiro de Odivelas juntavam ao pagamento dos foreiros, a
exploracdo das terras que circundavam o Mosteiro, onde as arvores de fruto estavam

presentes, depreendendo-se que de entre estas estaria o marmeleiro (Figura 3).

2 Extracto da Carta de Privilegio ao Mosteiro de Sao Dinis, datada de 7 de abril de 1295.
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Figura 3 — Mosteiro de Odivelas, em 1912 (vista geral).

Face a este excedente sazonal, tornou-se necessario o desenvolvimento de processos de
conservacao da fruta, permitindo uma gestdo de recursos que assegurasse a alimentacdo em
periodos do ano mais severos.

No caso do marmelo, esta conservacgéo e reutilizacéo era assegurada através da confecéo de
compotas e doces, dos quais se destaca a marmelada.

“O Mosteiro ficou assim afamado pela sua magnificéncia [...] pelo grande namero de religiosas
[...] pela sua confeitaria delicada e graciosa [...] e a saborosa marmelada [...] ainda hoje
sobrevivente e que se tem vindo a vender nas pastelarias da povoacdo.” (Proenca, 1924, p.
453).

Enquanto expressdo que contribui para a identidade regional ou nacional, a culinaria “(...)
projecta-se na dimensao historica do povo, preservando a tradigdo” (Cabral, 1999). Sendo que,
falar de gastronomia, enquanto elemento identitario no Concelho de Odivelas é falar,
sobretudo, na docaria e na sua ligacdo ao Mosteiro de S&o Dioniso e S&o Bernardo®. Dos
varios doces tradicionais, o mais conhecido é a célebre Marmelada branca de Odivelas.
Confecionada no Mosteiro de S&o Dioniso e S&o Bernardo pelas monjas Bernardas, a
originalidade da sua receita - que permitia obter uma marmelada de cor clara, luminosa e de
sabor inigualavel - foi sempre mantida em segredo.

Medidas legislativas, em 1862, levaram a extincdo dos mosteiros femininos e, quatro anos
depois, em 1866, apenas duas monjas percorriam os corredores, salas e claustros do Mosteiro
de Sao Dinis, que outrora acomodara perto de trés centenas de monjas (Brandao, 1980).

Uma das duas ultimas monjas, a Dona Abadessa, Dona Bernardina da Conceigdo Correia, morre a
17 de Junho desse mesmo ano. A porta do Mosteiro encerrou definitivamente em 30 de
Setembro de 1888, quando Dona Carolina Augusta de Castro e Silva, a Ultima monja, sai do

% Os conventos femininos foram os grandes responsaveis pela difusao de receitas (Consigliere e Abel, 1999).
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Mosteiro extinto, trazendo na sua bagagem algo de muito precioso e Unico “as receitas de
docaria“ do Mosteiro (Cabral, 2000, p. 29 a p.36).

Esta religiosa morre alguns anos depois, no ano de 1909, em Odivelas (encontrando-se
sepultada na Casa do Capitulo, do antigo Mosteiro), ficando o precioso receituario na guarda
de sua afilhada Dona Virginia Adelaide Sim&es dos Santos.

Realca-se que o processo de encerramento do Mosteiro de Sdo Dinis foi acompanhado pela
afetacdo do seu patriménio ao Estado e pela progressiva passagem dos saberes desta
congregacao religiosa a populacgéo circundante (Saraiva, 1995, p. 55 a 56).

Mas importa salientar que a notoriedade do produto e a reputacao geografica que permitiu que
ao nome comum fosse adicionado o geografico € bem a prova e a certeza da origem da
Marmelada branca de Odivelas no Mosteiro de S&o Dioniso e Sao Bernardo®, em Odivelas,

pelas méos das monjas Bernardas.

6.2 APASSAGEM DO TESTEMUNHO E DO SABER FAZER

A “ciéncia” da confecdo da Marmelada branca de Odivelas passa para o exterior do Mosteiro
de Odivelas na segunda metade do século XIX, sendo que a transmissdo do conhecimento
teve como veiculo privilegiado a oralidade. As transacdes destes géneros alimenticios — tal
como a de todos os outros - sdo marcadas pela auséncia de registos, primando assim a
auséncia de importantes fontes coevas.

Hoje, tal como ontem, a tradicdo oral prevaleceu “(...). A sabedoria transmitida pela D. Ivone
(antiga funcionaria do Convento) foi transmitida a outros produtores que seguem assim o saber
fazer das freiras. Partem todos do mesmo principio [na confecdo da Marmelada Branca de
Odivelas] que é adquirida ndo s6 pelos odivelenses, mas por muita gente de fora [...] que vem
de longe s6 para comprar” (CMO, 2012b).

O registo do fabrico da Marmelada branca de Odivelas reside pois na transmissao oral, através
das vérias geracfes, pois foi este processo que permitiu o seu fabrico, desde os finais do
seculo XIX até aos nossos dias, vindo a integrar-se na memoria coletiva e tradicdo cultural dos
odivelenses, muito antes da publicacdo do manuscrito das receitas da docaria do Mosteiro de

Odivelas, onde se encontra a receita desta original marmelada.

6.3A REPUTACAO E O LEGADO MANUSCRITO DO PRODUTO

Em 1970, através da Comunicagdo do Dr. Paulo Caratdo Seromenho, intitulada Doces
Lembrancas do Mosteiro de Odivelas, no ambito do 67.° Coléquio Olissiponense, as atencoes
centram-se no importante volume manuscrito das “receitas” de docaria do extinto Mosteiro de
Odivelas, entre as quais se encontrava a valiosa descricdo do modo de fazer a Marmelada

branca de Odivelas.

* Também denominado Mosteiro (Convento) de Odivelas ou Mosteiro de S&o Dinis. Fundado pelo Rei D. Dinis nos
finais do século XllII, em 1295, sendo concluido em 1305.
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Em baixo, na figura 4, apresenta-se o texto transcrito por Maria Isabel de Vasconcelos Cabral,
tendo como fonte “O Livro de Receitas da Ultima Freira de Odivelas”, sendo consensual entre
os historiadores a justeza da transcricdo da receita referida, excetuando a questao relativa ao
recipiente onde a Marmelada Branca era colocada.

Parecendo uma questdo de somenos, ndo o é. Adquire importancia, pois que coloca em
evidéncia o processo de consumo: se taca, era para barrar o pdo, se prato, era para o corte,
em pedacos. A primeira forma de consumo era de uso tradicional, mas a segunda permitia

degustar a Marmelada Branca como se de um bolo se tratasse.

-
4 $
._/‘/'/q, P bt :/A e ‘/m—nm, Marmelada branca
A
ﬂn Ve Nh/v-/qm T Mmrasas 700 Q Descascados os marmelos,
i ”/;”“_ e P TEs V /,,-,,, j/,‘f‘_h” vao-se deitando em agua fria.

Vao a cozer em lume forte e
/rﬁdrw A, /g,..g_ %’f‘ ”‘ o) o’

depois passam-se por peneira.

/:.. 4
‘ r'm”mr" i /"’"'U" $ /"Mm Para 480g de massa, 960g de

/ # A rormitn 1 ”.""M P agUcar em ponto alto, de modo
vy ol il //.rfj /);';f“-";" o gue deitando uma pinga na
rim A ,,,,” m,/! pa- c,,,,;{(. ,/,,:m—/g i agua coalhe; entéo tira-se o
/f”, e ‘/pw" L ot 7 dn e o maddn tacho do lume e deita-se-lhe a
w.;’f';f:m P i i o massa muito bem desfeita C,Om
. uw" fl/,,;m?f—'W~ o’f‘l /"W‘ a colher; volta ao lume até

fazer bolhas, tira-se para fora e

/,.“ w« LS w/l(—.n-;.t u/d’..a//,f' P /.:rv‘

Lin fresrr A MR, pratos a secar.”

deixa-se esfriar, para por em

Figura 4 — “Receita” manuscrita da Marmelada branca de Odivelas e respetiva transcricdo
adaptada (Cabral, 2000).

A autenticidade da Marmelada branca alicerca-se neste documento, sendo significativo o facto
de a receita se designar por “Marmelada branca”. Vaz (2010), refere: “Todas as variantes,
mesmo com poucas alteracdes, sdo aproximacdes (...)".

Como refere Vaz (2010), a “marmelada branca néo era para barrar pdo, mas para se comer
como um bolo”, indo a mesa nas festividades, nos abadessados e outeiros promovidos pelo

Mosteiro de Odivelas, evidenciando o “...quéo peritas na arte de fazer doces, na qual ndo
tinham rivaes na composicdo de famosissimos e dulcissimos [com a] marmelada.” (Branco,
1886), sendo oferecida aos convidados em pedacinhos como se fosse um bombom.

Em Saraiva (1995), podemos ler “A arte da docaria cultivada com esmero e imaginagéo, dando
origem aos papos de anjo, bolo podre, aos esquecidos, as limas recheadas de doce de ovos,

[...] aos ladrilhos ou quartos de marmelada, cobria 0 mosteiro de sélida e merecida fama (...)".
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Para além da originalidade da forma de consumo da Marmelada branca de Odivelas importa
realcar a peculiaridade da receita, sendo que a quantidade de aclcar € o dobro da polpa de
marmelo.

Igualmente a especificidade do marmelo utilizado confere caracteristicas distintivas a
Marmelada branca de Odivelas, homeadamente conferindo-lhe tonalidade, textura e sabor
diferenciados.

A maior singularidade da Marmelada branca de Odivelas, que reside na sua cor clara, assenta,
pois, na proporcao de aglcar utilizado, nas caracteristicas das matérias-primas (marmelo em
fase inicial de maturac&o) e no seu modo de fabrico de caracteristicas artesanais.

A producéo final resulta na Marmelada de cor préxima do branco, por distingdo de outras

marmeladas correntes e de cor avermelhada. E aqui, o caracter branco € identitério.

6.4 A REPUTACAO ATRAVES DE TESTEMUNHOS EM BIBLIOGRA FIA DE REFERENCIA
Muitos s8o os autores que se dedicaram ao estudo do burgo de Odivelas, do Mosteiro de
Odivelas e, evidentemente, da Marmelada branca de Odivelas.

Em Branco (1886), podemos ler: “Em outubro, porém, celebrava-se com todo o esplendor e espavento
a festa de S. Dionisio, altamente concorrida pelo povo das cercanias do convento, e pela fidalguia da
corte. E era entdo principalmente que as monjas mostravam até a evidéncia quéo deslumbrantes eram
em belleza, e na maneira gentil e airosa com que trajavam seus bellos habitos, qudo encantadoras e
attrahentes as bellissimas vozes com que em coro respondiam as antiphonas da missa conventual, e
quéo peritas na arte de fazer doces, na qual ndo tinham rivaes na composi¢do dos famosissimos e
dulcissimos: Manjar real, manjar branco, suspiros, marmelada, esquecidos, bollo podre. Sim, ndo tinham
rivaes!”.

Figueiredo (1889), escreve que “Na ala norte do claustro da Moira (conservemos-lhe a denominagdo
que o reconhecimento Ihe aplicou), na que fica a mao direita de quem nella entra, abrem-se varias portas
dando accésso a diversas officinas. Alli se acham as portas de varias casas de arrecadacgado, a passagem
para um dos celleiros, e a entrada de cosinha abbadessal. Nesta cosinha, ampla e bem disposta, variadas
docarias se manipularam: a famosa marmellada, os apreciados fartens, os saborosos esquecidos, a
deliciosa compota de variadas fructas, os elevados penhascos, o celebrado tabefe; ao que se juntavam os
mimos de assucar rosado, e de cidra, as turinas, os cuvilhetes de abdbora”.

Martins (1928) usa uma expressao curiosa para se referir a Marmelada branca de Odivelas:
“Em Odivelas tudo era doce, desde o amor que as monjas prometiam no fusilar das suas pupilas e na
suavidade de suas vozes, até a marmelada, de exquisita composi¢cdo, com que se atafulhavam os
aristocratas e os vates”.

A distincdo da Marmelada branca de Odivelas encontra-se patente ao analisarmos “(...) alguns
autores que referindo-se aos doces de varios conventos, s6 mencionam a marmelada quando falam das
bernardas de Odivelas.” (Vaz, 2010).

Sousa (1947) considera-a uma especialidade: “A terceira confeitaria, que ainda hoje existe era do
Castanheira, na Rua da Betesga, em frente da Praca da Figueira, que tem sido depdsito das seguintes
especialidade: [...] marmelada de Odivellas”. Sequeira (1967) alude assim a Marmelada branca de
Odivelas: “Mas a todas levavam as lampas as bernardas ricas de Odivelas. As galantes e aristocraticas

freirinhas [...] foram inatingidas no fabrico da marmelada — a sua coroa de gléria (...)".
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A conceituada gastrénoma Maria de Lourdes Modesto, em Doces Conventuais e Licores da
Tradicdo Portuguesa (1981) realga assim a Marmelada branca de Odivelas: “A melhor

marmelada de todas é a que ainda se faz em Odivelas. So6 é digna desse nome sagrado a que apresentar

a cor mais préxima do branco puro, uma delicia”.

Por ultimo, Pimentel (1908) refere-se deste modo ao Mosteiro de Sao Dinis de Odivelas:
“Portanto, pouco ha que ver do tempo das freiras bernardas, a ndo ser a sua igreja. Comtudo alguma
coisa nos sabe ainda a vida freiratica — s@o os bolos, suspiros e esquecidos, € a marmelada, que se

fabricam no logar por tradigdo monastica”.

6.5A REPUTA(;AO DA MARMELADA BRANCA DE ODIVELAS EA LITERATURA

Autores como Almeida Garrett, Alberto Pimentel ou Camilo Castelo Branco referenciam a
docaria das monjas Bernardas de Odivelas, nas suas importantes obras literarias.

Pimentel (1892) diz que, em Odivelas, “D. Jodo V (...) entremeava as pulsagGes do coragdo com as

contraccdes do estomago, mordiscando ladrilhos de marmelada com a Madre Paula (...)".

7. ROTULAGEM ESPECIFICA DO PRODUTO

Mencdes obrigatdrias
e« Marmelada branca de Odivelas — Indicagdo Geografica Protegida ou Marmelada
branca de Odivelas — IGP;

Logétipo da Marmelada branca de Odivelas

N
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ANEXOS

Anexo | - Mapa representativo da area geografica de fabrico e acondicionamento
Marmelada branca de Odivelas

Anexo Il — Fluxograma de fabrico do produto

Anexo lII - Fotografias da Casa da Marmelada.

Anexo IV - Cantiga de Odivelas.

Anexo V - Fotografia da placa (recuperada) da Casa da Marmelada.

Anexo VI - Moldes usados para o corte da Marmelada branca de Odivelas.

Anexo | — Mapa representativo da area geografica de fabrico e acondicionamento da

Marmelada branca de Odivelas.

Legends.
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Anexo Il = Fluxograma de fabrico do produto

| Rececao das matérias-primas |

\/
| Armazenamento das matérias-primas |
\/
| Lavagem do marmelo |
W l v
Cozimento do marmelo | | Descasque do marmelo
\/ 4
Descasque do marmelo | | Cozimento da polpa do marmelo
| - |
| Trituragdo da polpa do marmelo |
V/
| Pesagem dos ingredientes |
4
| Preparacéo da calda de acgucar |
%
| Misturar a calda de aglcar com o polme |
V
| Cozimento da calda de aglcar e do polme |
4
| Enchimento |
\/ I \/
| Tacas de cerdmica ou outros materiais | | Tabuleiros
% %
| Secagem | | Repouso
V
| Desenformar
\/
| Repouso
4
| Corte
\/
| Secaglyem
v t

Acondicionamento




Anexo lll - Fotografias da Casa da Marmelada (aproximadamente de 1960).
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Anexo IV — Cantiga de Odivelas (aproximadamente de 1960).

Cal¢ e Pastelaria
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'CANTIGA DE ODIVELAS

Dos doces de Porlugal,

que lodo o mundo bem- diz
como prendas muito belas,
hé um que ndo fem rivai
—mormelads da Qdivelas
do iempo de Dom Deniz.

De Dom Denlz e Garrett,
toda a finda das donzelas
de esmerada distingdo,

o velho canlsr repela:

- marmelada de Odlvelas
36 Jaz bem o0 coragbo.

E ao coraglo de quem senle
conforte e faz lanto bem,
que 60 seu [ilhinho doenle,
docemenie, Sbnle mée:

— marmelada de Odlvelas

& recella das mais belas.

Das mals belas diz o lenda,

e a poesio também diz |
nestas palavras singelas;

a quem quer uma doce prends
‘do tempa da Dom Deniz,

bela prendo & dus mais beles:

Gdlvelas e é

ds Cmpu ‘

MUSICA DE TOMAZ BORBA
'R R X

Rua Guliherme Gomas Fornaudes, 81-B Tolef, $13308

Cre s
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poam b

e

OBIVELAS'

CANTIGA DE ODIVELAS

Dos doces de Portugal
que todo 0 mundo bem diz,
como prendas muito belas,
h& um que néo tem rival:

- marmelada de Odivelas

do tempo de Dom Deniz.

De Dom Deniz a Garrett,

toda a linha das donzelas
de esmerada distin¢éo,

o velho cantar repete:

- marmelada de Odivelas

s6 faz bem ao coracéo.

E ao coragdo de quem sente
conforta e faz tanto bem,
que ao seu filhinho doente,
docemente, canta a Mée:

- marmelada de Odivelas

é receita das mais belas.

Das mais belas, diz a lenda,
e a poesia também diz

nestas palavras singelas:

Quem quer uma doce prenda
“do tempo de D. Dinis”,
Bela prenda e das mais belas:

- marmelada de Odivelas?!
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Anexo VI — Moldes usados para o corte da Marmelada branca de Odivelas

(aproximadamente de 1900)

Molde - Formato circulo

Molde - Formato coragéo

Molde - Formato sino

O
&

Molde - Formato trevo

c

Molde - Formato flordo

<

Molde - Formato estrela
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