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Alcobaga - cidade da docaria conventual

Alcobaga prepara-se paraa 162 edi¢do da Mostra Internacio-
nal de Doces & Licores Conventuais, um evento que se assume
como pioneiro a nivel nacional e que tem por missdo dar a
conhecer e preservar uma parte tdo delicada da gastronomia
portuguesa, como é a docaria conventual, assente nas mais
antigas tradicoes e receituarios. ¢

Novembro esta sempre reservado na agenda de tod(ﬂs
apreciadores da melhor docaria conventual e Alcobaca é a cidade para onde
todos convergem. Sabemos que este é um evento tnico, ndo sé pela quali&k
dos expositores mas também pelo local onde a Mostra se desenrola, 0 Mosteiro
de Alcobaca. N -

A poucas semanas de comemorar 0s 25 anos da classificacdo de Patriménio
Mundial pela UNESCO, o Mosteiro de Santa Maria de Alcobagca, obra-prima do
gdtico e testemunho imemorial da Ordem de Cister, volta a acolher a Mostra
no interior dos seus mais nobres espacos, no amente o Refeitorio, a Sala
dos Monges e a Sala das Conclusdes.

De 13 a 16 de Novembro Alcobaca sera n
conventual, este ano contando com cerca de 40 expositores, nacionais e
internacionais, de cariz comercial, mas também religioso.

E sempre com notoria satisfacio que acolhemos 0s verdadeiros herdeiros
da tradicdo conventual, monges e monjas que continuam a dominar as mais
antigas técnicas de trabalhar os ovos, 0 agucar, as frutas e os frutos secos que
transformam nas mais saborosas iguarias. Este ano, a Sala Conclusdes
é-lhes dedicada e teremos connosco represe rff&ﬂ panha), de
Rio Caldo (Terras do Bouro), do Mosteiro de Singeverga (Santo Tirso) e do
Convento do Lourical (Pombal).

Este espaco acolhera ainda as delegacdes dos nossos parceiros internacio-
nais, Bélgica e Franca, que abrilhantam e completam a Mostra com sabores
de origens mais longinquas, mas sempre confecionados de acordo com o0s
mais antigos saberes.

A Mostra Internacional de Doces & Licores Conventuais é, desde a s
primeira edicéo, um evento marcante da agenda cultural do nosso Coj c‘
Ao longo dos anos tem ganho cada vez mais notoriedade e funciona
inegavel motor da economia local nestes dias, quer ao nivel da restauraca
hotelaria, quer ao nivel do comércio local. A 162 Edicéo é absolutamente not
0 interesse que hoteis, restaurantes, pastelarias e comércio local dedi
esta data, seja na preparacéo de pacotes turisticos, criagdo de
passando pelas proprias montras dos estabelecimentos com
se preparam para acolher da melhor forma os milhares de visi
deslocam a Alcobaca.

Este ano, e adquirindo um bilhete diario para a Mostra, que
1,00€, é dada a possibilidade a quem nos visita de ficar a conh
Vinho de Alcobaca. O bilhete vale uma entrada no Museu, co
degustacdo de vinhos. Caso pretenda admirar as deliciosas ig
durante os quatro dias, o bilhete é de apenas 2,50<.

XVIIMOSTRA

INTERNACIONAL CEeS & .LCOVQS

DE 13/A'16/DE =% y -

NOVEMBRODE 20141 OnYﬁﬂtM&iS 5

T——

mente a cidade da docaria

Igualmente, destaca-se a cobertura que sera dada ao evento durante estes
dias pelos media nacionais e regionais. O interesse e a procura que estes
demonstram para com a nossa Mostra é uma das maiores provas de sucesso
da mesma. Desde a radio a TV, passando pela imprensa escrita e publicacdes
da especialidade, Alcobagca marca definitivamente presenca no panorama
nacional nestes quatro dias e ninguém fica indiferente ao que por ca se passa.

Motivos ndo faltam para visitar Alcobaca - a cidade da Docaria Conventual,
nestes préximos dias, e para regressar sempre! A aposta continuada neste

Le

evento é também a aposta na afir de Alcobagaenc destino turistico " '
- destino que congrega no seu territério a monumentalidade TN ' \ ",
isagemd aaomar,cultu&nomiadeexcelﬁnci . e iy -

ria de amor de todos os tempos, e 'pretende i 20 % vol,
tes e turistas.
o N

Paulo Jorge Marques Inacio
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« A vereadora Inés Maria Lopes, o director do mosteiro de Alcobaca Jorge Sampaio e o presidente da Camara Paulo Inacio, durante a conferéncia de imprensa

O certame deste ano
conta 32 expositores, dos
quais um terco sao em-
presas de Alcobaca, entre
pastelarias, restaurantes e
os produtores da Ginja de
Alcobaca. Estdo represen-
tadas mais 13 casas comer-
ciais de todo o pais, vindas
de Amarante, Aveiro, Beja,
Braga, Coimbra, Evora,
Leiria, Lorvdo (Penacova),
Ovar, Portimdo, Reguen-
gos de Monsaraz, Tentugal
(Montemor-0-Velho) e Vi-
zela. E ainda duas institui-
¢bes de ensino: a Escola
Profissional de Agricultura
e Desenvolvimento Rural
de Cister e a Escola de Ho-
telaria e Turismo do Oeste.

Uma mostra conventual
ndo seria a mesma sem
participacdo eclesiastica,
que este ano tem direito
a uma ala prépria, na Sala
das Conclusdes, e tem seis
participantes, trés deles
internacionais. De Portugal
marcam presenca o Mostei-
ro de Singeverga, de Roriz
(Santo Tirso), as monjas
cistersienses de Sdo Bento
da Porta Aberta, e ainda o
Convento do Lourical. As re-
presentagdes estrangeiras
vém do mosteiro cistersien-
se de Sobrado (Espanha), da
abadia francesa de Auber-
genville e da abadia belga
de Herkenrode.

Esta ultima traz ao certa-
me uma cerveja conventual
certificada.

Este espago da Sala das
Conclusdes vai estar aberto
ao publico pela primeira vez
desde que terminaram as
obras de restauro do tecto,
0 que constitui mais um
motivo para a visita.

Para além desta sala, a
mostra volta este ano a
zona nobre do Mosteiro de
Santa Maria de Alcobaca,
ocupando ainda a Sala dos
Monges e o Refeitorio.

A vereadora da cultura
da Camara de Alcobaca,
Inés Maria Lopes, disse na
apresentacdo do evento
que este é “um grande
acontecimento, que faz
com que Alcobacga se
orgulhe do que tem para
mostrar”.

A feira de doces conven-
tuais, que inaugurou on-
tem, 13 de Novembro, esta
em funcionamento hoje e
amanha, 14 e 15 de Novem-
bro, das 10h00 as 23h00 e no

-
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domingo, 16 de Novembiro,
das 10h00 as 21h00.

As entradas tém um cus-
to simbdlico de um euro,
validas para um dia, ou
2,50 euros por uma pulseira
que permite entrar todos
os dias.

ESPERADAS
MAIS DE 50 MIL PESSOAS

Paulo Inacio, presidente
da Camara de Alcobaca,
disse na apresentacdo do
certame que este é um dos
eventos que sai mais em
conta a autarquia, apesar
dos cerca de 50 mil euros
de or¢camento.

“E dos eventos que tem
mais retorno e que sai
mais barato, porque sé
com o valor das entradas
ficamos muito perto dos
custos”, adiantou. Sao
esperadas cerca de 50 mil
pessoas, numero idéntico
ao do ano passado.

O autarca frisou que as
entradas sdao apenas um

J

ornucéBE, papos de g,n‘o,:bﬁppigas de freira, azevias, D. Rodrigos, fatias
dos anjos, pastéis de Ten

l, ovos moles, trouxas-de-ovos, suspiros e

valor simbdlico e acabam
por ser mais um controlo de
entrada. “Noutros even-
tos similares na regido
as entradas sdao subs-
tancialmente maiores”,
disse.

Paulo Inacio deixou o
alerta para que o publico
nao fique a espera do do-
mingo para visitar a mos-
tra, o que tem acontecido
nos ultimos anos, evitando
assim problemas com os
picos de procura, que po-
dem até levantar questdes
de seguranca. “Sabemos
que ha sempre um pico
ao domingo, mas é de-
sejavel que as pessoas
venham também nos
outros dias”, referiu.

Caso isso se verifique,
tanto o autarca como Jor-
ge Sampaio, director do
mosteiro, sublinham que
os dispositivos de seguran-
ca estardo a postos para
actuar e, caso seja neces-
sario, as entradas poderdo
ser limitadas.

pao-de-ld, sdo algumas das receitas da tradicdo doceira nacional e tam-
bém alguns dos seus segredos mais bem guardados. E estao todos a sua
espera no Mosteiro de Santa Maria de Alcobaca até este domingo, 16 de
Novembro, na XVI Mostra Internacional de Doces & Licores Conventuais.

“Poderao haver con-
dicionalismos, mas no
sentido de nao por toda
agente ao mesmo tempo
ca dentro [do mosteiro]”,
sublinhou Jorge Sampaio.

Durante os dias do cer-
tame, também as entradas
para visitar o mosteiro
véem o preco reduzido para
um euro, face aos habituais
seis euros.

ESPACO PARA A CULTURA
E O ARTESANATO

Esta mostra é ja uma das
principais montras de Alco-
baca para todo o pais e 0
municipio quer aproveita-la
da melhor forma para dar
a conhecer aquilo que de
melhor tem.

Tem sido norma a transmis-
sao em directo de programas
televisivos, sobretudo ao do-
mingo a tarde. Este ano ndo é
excepcdo e a TVI vai mesmo
emitir em directo de Alcobaca
em dois dos quatro dias do
certame.

No dia de abertura a es-
tacdo que tem sede em
Queluz vai emitir o progra-
ma “Vocé na TV”, que tem
apresentacdo de Manuel
Luis Goucha e Cristina Fer-
reira, entre as 10h00 e as
13h00. No domingo, é a
vez do programa da tarde,
“Somos Portugal”, com seis
horas de emissdo entre as
14h00 e as 20h00.

A partir do certame sera
ainda emitido o programa
de radio Terra a Terra, da
TSF, no sdbado entre as
9h00 e as 11h00. Todos eles
programas em que a tradi-
¢do, acultura e aeconomia
alcobacenses vao ter papel
de destaque.

O préprio programa da
mostra tera espacos de-
dicados a cultura, como
momentos teatrais pelas
companhias Livre e Arte-
lier, e 0 Grupo de Teatro de
Sao Martinho do Porto, com
momentos de teatro itine-
rante “que vao surpreen-
der o publico”, disse Inés
Maria Lopes.

O presidente do muni-
cipio, Paulo Inécio, acres-
centou que também vao
existir espagcos em que o
artesanato do concelho
estara em destaque.

Joel Ribeiro
jribeiro@gazetacaldas.com



Monjas de Sao Bento da Porta Aberta
apresentam compotas bio e xarope
com caracteristicas anti-oxidante

“Somos monjas Cistercienses e estamos na diocese de Braga
ha 10 anos. Moramos numa casa pertencente a diocese junto
ao grande santudrio de Sao Bento da Porta Aberta.”

Assim se apresentam as
trés irmas, duas portuguesas
e uma francesa, que vivem em
“oficio divino: seis vezes ao
longo do dia louvando Deus
e rezando pelas intencdes
de todo 0 mundo”, pois 0
seu “principal dever é servir
dummodo ao mesmo tempo
humilde e nobre” como se
pode ler na sua pagina na
internet.

E acrescentam para a Ga-
zeta das Caldas: "Fazemos
biscoitos conventuais e
compotas bio, assim como
o xarope de Aloé Vera, que
possui muitas proprieda-
des.”

“A receita desse xarope
veio de Terra Santa e diz-se
que até ajuda a curar o can-
cro por ser anti-oxidante. As
nossas receitas sao comple-
tamente naturais, e feitas
por nés com ingredientes
seleccionados.”

“Apesar do tempo nao se
ter prestado muito este ano,
tivemos bastante fruta nos
12 hectares da propriedade,

0 pédo-de-l6 de Alcobaca e
o0 de Alfeizerdo sdo os doces
conventuais mais conhecidos
da nossa regido.

Assim conhecidos por serem
confeccionados nos conventos,
os doces conventuais estdo
divididos por vérias listas de
acordo com a sua regiao de
origem.

Para além do pdo-de-16, da
Estremadura séo oriundos ain-
da as argolas, os travesseiros,
as tibornas, os bolos de abdbo-
ra, as delicias de Frei Jodo, as
fitas de Pascoa, as castanhas
de ovos, a marmelada branca
de Odivelas, o toucinho do
céu de Odivelas e as nozes de
Cascais.

Os doces conventuais sdo
também caracterizados pelo
facto de, na sua maioria, serem
compostos por grandes quan-
tidades de acucar e gemas de
0Vvos.

Para fazer as castanhas de
ovos, por exemplo, sdo neces-
sdrias 20 gemas. Na marme-

0 que nos permitiu fazer
bastantes compotas. Com
23 variedades podemos sa-
tisfazer todos os gostos. Mas
a grande novidade do ano é
o xarope de Aloé Vera que
fortifica e purifica o sangue.
Tivemos de multiplicar os
pés para satisfazer todos os
pedidos.”

Contam que no passado dia
15 de setembro, participaram na
celebracdo de uma missa presi-
dida pelo arcebispo na Senhora
da Abadia, 0 Santudrio Marial
mais antigo da Peninsula Ibérica
onde os padres cistercienses

lada branca de Odivelas, por
cada 480 gramas de massa
obtida dos marmelos, é preciso
juntar 960 gramas de agucar.

Alista de doces conventuais
é extensa, abrangendo todas
as regides de Portugal.

Conhecidos mundialmente,
os doces portugueses torna-
ram-se também um dos gran-
des atractivos do pais. Um dos
€asos mais conhecidos sdo 0s
pastéis de Belém. A pastelaria
que os fabrica e comercializa é
um dos pontos turisticos mais
famosos de Lishoa.

No resto do pais os exem-
plos sdo infindaveis, tal como
foram enumerados no livro
“Dogaria dos Conventos de
Portugal”, de Manuel Fialho
Saramago, cujas listas tém
sido utilizadas em vérios sites
da Internet dedicadas a este
tema.

No Minho temos os charu-
tos de ovos, as meias luas,
as papas doces de carolo, 0s
fidalguinhos e barrigas-de-

0 q Port ‘

foram capelaes durante séculos.
“Sete dos nossos Irmaos Tra-
pistas estiveram presentes
e deram-nos a alegria de vir
para o outro dia celef)'var a
nossa casa”, contaram.

0 més de outubro reservou-
-lhes um imprevisto: a Irma
Francoise partiu o tornozelo e 0
cotovelo ao apanhar uvas para
fazer os doces. “No meio deste
sofrimento veio ajudar-nos a
Irma Isabelle, nossa Priora
e a nossa Irma Héléne. Com
efeito estavamos nesse mo-
mento a preparar umavenda
de produtos monasticos no

-freira, entre outros.

Do Douro Litoral sdo oriun-
das as perronilhas, as lérias
de Amarante, o tabafe, os
pescocos de freira ou pdo
podre, sem esquecer em Tras-
-0s-Montes as madalenas do
Convento, o doce de vilivas, 0s
bolos de nozes de Braganca, as
sestas, 0s pitos de Santa Luzia
ou toucinho do céu e queijadas
de chilas.

Na Beira Litoral destaque
para os pastéis do Lorvao, as
morcelas de Arouca, as arrufa-
das de Coimbra, a Lampreia de
ovos das Clarissas de Coimbra,
as trouxas-de-ovos moles e 0s
também famosos pastéis de
Tentugal.

Na Beira Alta e na Beira Baixa
sdo as laminas, as grades, o
bolo de Sdo Vicente, as argoli-
nhas do Loreto, as Cavacas de
Santa Clara, 0 Bolo Paraiso e as
sardinhas doces de Trancoso.

No Ribatejo temos os so-
papos do convento, a palha
de Abrantes, as celestes de

nosso Mosteiro de Alcobaca,
para o qual tinhameos sido
convidadas uns tempos an-
tes. Este acidente da nossa
Irma muito nos condicionou...
Por essa razdo os Padres da
Sta. Cruz, amigos da comuni-
dade, decidiram vir trabalhar
um dia no nosso quintal. Que
Deus os recompense!”

E assim estardo na Mostra
Internacional de Doces Conven-
tuais de Alcobaca. Como dizem
“do dia 11 au 18 estamos em
Alcobaca para a venda, dia
13 vamos a Fatima. Durante
esses dias tiramos as ma-
nhas para rezar nesse lugar
memoravel onde durante
séculos, os Cistercienses
estiveram presentes. que
emocao de cantar o oficio
na grandiosa Igreja Abacial!

Somos felizes de nos sen-
tirmos Igreja, acolhendo um
grupo de seminaristas de 4
dioceses, acompanhado por
dois formadores Obrigado
de rezarem connosco por
eles!”

JLAS

Santarém, as fatias de Tomar,
as tigeladas de Abrantes e as
broas das Donas.

A sul, no Alentejo, a extensa
lista de doces conventuais
inclui as fatias reais, a coa-
Ihada do convento, as orelhas
de abade, a sopa dourada de
Santa Clara, o bolo de chavédo,
a tiborna de ovos, o queijo
dourado e o presunto doce,
entre outros.

Ainda mais a sul, no Algarve,
ha ainda o bolo de alfarroba,
0 bolo de améndoa e nozes,
o doce fino, o folar, o queijo
de figo, os D. Rodrigo, 0 mas-
sapdo e as tortas (alfarroba,
améndoa ou laranja).

Nas regifes auténomas,
ha o bolo de mel, os bolinhos
de azeite e as rabanadas na
Madeira, e o bolo do diabo,
as hostias de améndoa, as
cornucoépias e os rendilhados
dos Acores.

Pedro Antunes
pantunes@gazetacaldas.com

“A maioria das pessoas ja
nao reconhece o produto
artesanal e conventual
como sendo genuino”

«Ndao basta que as formulas sejam boas,
0 que se faz deve também ser bom»

Por: Paulo Santos*

Se olharmos para a histéria
da humanidade e os seus di-
versos movimentos, tendéncias
culturais e artisticas, teremos
certamente uma fonte inesgo-
tavel de conhecimento que nos
é transmitido por todos aqueles
que tiveram o privilégio de o
experienciar, sem que tivessem
necessariamente a consciéncia
de estar a fazer histdria.

Se nos situarmos cronologi-
camente em relacdo a pastela-
ria e padaria no nosso pais, po-
demos facilmente perceber que
no Séc. XX houve um periodo
até a década de 70 que o pode-
remos considerar a “idade me-
dieval» da pastelaria e produtos
afins. De | para ca assistimos
auma evolucdo desumanizada,
e atrever-me-ia mesmo a dizer
que ja esta de tal forma enraiza-
da nos habitos alimentares do
cidadao comum, que a maioria
das pessoas ja ndo reconhece 0
produto artesanal e conventual
como sendo genuino.

Aindustrializacdo/mecaniza-
¢ao da pastelaria e panificacdo
Nno nosso pais (e ndao s6) tem
vindo paulatinamente a ocu-
par o lugar daquilo que temos
de mais sagrado - as nossas
raizes culturais gastronémicas.
Urge repensar a forma de estar
para com 0 nosso «métier»,
rebelarmo-nos positivamente
contra este costume que se
tornou tristemente popular e
reclamar um novo movimento,
um renascimento da pastelaria,
olhar para os exemplos sélidos
que nos foram legados, entre
muitos temos a “Physiologie
do Godt” de Briallat Savarin,
de 1825, beber as bases da
sabedoria popular e erudita e
dar-lhe uma roupagem ultra
contemporanea, um cunho de
virar de século, servindo sim-
plicidade e saude aliados ao
sentido estético.

Temos de ser capazes de fa-
zer como fizeram os arquitetos
renascentistas e dominando
0 NOSSO espaco possuiremos
0 segredo do nosso edificio,
a0 invés de sermos possuidos
por ele.

Neste nosso presente nao
fugimos a regra, somos 0s
protagonistas do nosso préprio
tempo e citando Salvador Dali,
“nem sequer temos a necessi-
dade de nos preocupar em ser
modernos, é a Unica coisa que
ndo podemos evitar”.

Ainda ndo interiorizamos que
é preciso gerir o presente ten-

Aldous Huxley

do por base 0 nosso passado,
para podermos pensar futuro.
A grande maioria de nos passa
provavelmente 90% do tempo
a tentar lembrar-se de onde
veio, 9% justificando a sua pre-
sente situacdo e 1% do tempo
pensando onde quer realmente
chegar e que objetivo pretende
atingir. Ao acomodarmo-nos,
cercamo-nos de pessimismo
acabando por criar rituais e re-
gras de convivéncia no seio do
nosso diminuto espaco de res-
piracdo, convencendo-nos que
esse é o tamanho do mundo.
Por todo o territdrio nacional,
e em cada uma das regides es-
pecificamente, temos a possibi-
lidade de oferecer os melhores
produtos: temos dos melhores
azeites, vinhos, leite, aguarden-
tes, queijos, ovos, carne, peixe,
mel, fruta etc.

Podemo-nos questionar se
ndo sera necessaria mao-de-
-obra especializada para os
transformar? Evidentemente!
Mas é essa a funcdo da forma-
¢do profissional, colocando no
mercado de trabalho profis-
sionais e empreendedores que
oferecemao cliente um produto
verdadeiramente diferenciador,
criando tambémtodas as condi-
¢Oes para que os colaboradores
se sintam motivados, porque
0 «vicio» de fazer bem com a
matéria-prima de qualidade
alastra em cada um de nés a
partir do momento em que nos
é dada apossibilidade de extra-
vasarmos as nossas emocdes
através da nossa obra. Exemplo
disso é a “Mostra internacional
de doces e licores conventuais”
a decorrer no préximo fim-de-
-semana de 13 a 16 de Novem-
bro em Alcobaga, pois retine um
painel de profissionais que nos
possibilitam uma experiencia
Unica relativamente aos pra-
zeres moderados dos sentidos.

*Formador da Escola
de Hotelaria e Turismo do
Oeste - Turismo de Portugal
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Herkenrode - A historia
fascinante de uma abadia
que produzia cerveja

ara a Mostra Internacional de Doces Conventuais de Alcobaca ha a participa-
cao especial da Abadia Belga Herkenrode, situada perto da cidade flamenga
de Hasselt, que vai trazer a cerveja Herkenrode Tripel, que recebeu o prémio
ouro do Internacional Institute for Quality Selections Monde Selection.

O

Segundo informagao cedida
pela entidade sem fins lucrati-
vas que hoje gere e desenvolve
0 projecto da Abadia, oferece-
mos ao leitor uma histéria resu-
mida que permite compreender
a génese e actual situacdo de
um projecto de revitalizacao
histdérico-cultural e turistico,
que pretende valorizar o papel
da Ordem de Cister durante
varios séculos naquela regiao
flamenga.

Também se quiser visitar
os locais desta Abadia junto
a cidade de Hasselt, podera
encontrar uma reconstrucao
exemplar de edificios medievais,
com um jardim botanico muito
interessante e provar ou adquirir
alguns produtos tradicionais
que deram fama aquela regido
e que sdo muito apreciados. No
local reconstruido da Abadia
dispdem de uma loja (com livros,
produtos regionais, especiarias
e cervejas) e um centro de infor-
macao aberto de todos os dias,
com excepcdo das segundas
e quartas-feiras, das 10h00 as
17h00.

A abadia de Herkenrode, tem
origem num antigo mosteiro
feminino fundado em 1182 pelo
conde Gerardo Il de Loon no
dominio de Herkenrode, perto
de Hasselt, na provincia do Lim-
burg (entdo situada nos Paises
Baixos), tendo sido admitida na
Ordem de Cister em 1217.

Ao longo dos primeiros tem-
pos da sua existéncia tornou-se
numadas mais ricas e elegantes
abadias da Europa Central.
Contudo, os edificios iniciais
desapareceram antes do século
XVI, apesar de ser conhecida a
sua localizacdo e fungdes hoje
em dia. A peca Unica e mais
famosa dessa época é o osten-
sorio (custddia usada nos actos
litirgicos da Igreja Catolica),
produzido em Paris em 1286

e que actualmente pode ser
apreciado no museu da cidade
de Hasselt.

A partir do ano de 1500 a
abadia retoma o seu fulgor,
tendo a abadessa Mechtildis
de Lechy mandado construir a
prestigiada torre com um portal
inconfundivel, ainda embelezan-
doointerior da Igreja da Abadia.
Contudo a Igreja da abadia foi
destruida numincéndio em 1828,
salvando-se o altar e 0 mau-
soléu que foram transferidos
para a Igreja de Nossa Senhora
de Hasselt, onde ainda hoje
podem ser admirados. Em 1542
a abadessa manda construir
uma residéncia de reftigio onde
as freiras da ordem poderiam
viver em seguranca dentro das
muralhas da cidade. Em 1656
a abadessa Anna Catharina de
Lamboy manda construir um
celeiro onde podem guardar as
dadivas do dizimo como uma
enfermaria para a crescente
comunidade monastica (edificio
que aguarda reconstrucdo).

Nos anos seguintes foram
alargados os aposentos para a
populacdo que vivia na Abadia,
que chegou a 2000 pessoas, até
que em 1796 a Revolucéo Fran-
cesa confiscou todos os bens e
vendeu-0s como as terras em
anexo, terminando assim a his-
tdria cisterciense de seis séculos
em Herkenrode.

Os duzentos anos seguintes
foram de demolicdes, destrui-
cOes e decadéncia de todo aque-
le patrimonio, até que em 1998
0 governo da Flandres belga
adquiriu todo aquele patriménio
para transforma-lo num projecto
de desenvolvimento turistico e
cultural da provincia do Limbur-
go. Mas ja tinha desaparecido
mais de metade dos edificios,
entre 0s quais a nave central
com a igreja e os edificios mo-
nasticos.

Iniciou-se em 2000 um pro-
fundo processo de restauracdo
e reconstrucdo, que esta agora
aterminar, permitindo recordar
a histdria do Abadia, incluindo
o celeiro onde era guardado o
dizimo e um jardim de mais de 2
hectares que se tornaram numa
atraccdo da regido.

No sentido de manter gran-
de autonomia econémica dos
poderes pulblicos a abadia
desenvolve desde tempos re-
centes indmeras actividades,
que sdo vendidas no mercado
no dominio agricola, como a
venda de 13, carne de animais,
cereais, pdo e cerveja.

A histdria da producdo da
cerveja em Herkenrode tem
origem na fundacdo da Abadia
em 1182, naquilo que chama-
vam “a casa da caldeira de
fermentacgdo“. Em 1500 havia
acordos de partilha com os
camponeses e artesao que
trocavam uma ou duas vezes
por ano cerveja por sandalias
para as freiras. Depois de 1500
foi construida uma nova “fabri-
ca” de cerveja que existiu em
funcionamento até a Revolucéo
Francesa. Depois disso e até ha
poucos anos perdeu-se a tradi-
¢do dessa produgcdo.

A ROTA DAS ABADIAS
CISTERCIENSES

A gestdo e exploracdo actual
do conjunto da Abadia restau-
rada como do projeto cultural
e histdrico que lhe esta as-
sociado é obviamente muito
importante para a provincia de
Limburgo, que pretende que
seja auto-sustentado.

Presentemente aquele es-
paco cultural integra a Rota
das Abadias Cistercienses,
que funciona sob a égide do
Instituto Europeu dos Itinera-
rios Culturais do Conselho da

N

Europa. No local hd um pe-
queno convento eminstalactes
adquiridas em 1972 onde vivem
dez monjas, mas que ja ndo
estdo ligadas a Ordem de Cister.
Contudo, a entidade que gera a
Abadia tem boas relacdes com
esta comunidade monastica.

Presentemente Herkenro-
de (entidade sem fins lucra-
tivos), constituiu-se como
um parceiro activo para a
promocdo dos produtos de
Abadia Herkenrode e para
comercializa-los com a ajuda
de outros parceiros profis-
sionais, numa perspectiva de
desenvolvimento da regido
no pais e internacionalmente.

Para além da producédo da
cerveja da Abadia Herkenrode
na tradicdo monastica (feita
em associacdo com uma pro-
ducdo artesanal familiar de
Saint-Joseph de Opitter-Bree),
ja criaram outros produtos,
como uma cerveja ambar,
um licor de sabugueiro e de
abrunheiro e lancaram re-
centemente um licor de mel.
Também o queijo de ervas
Abadia ja estd a ser vendido
em varios mercados.

A cerveja desta abadia é
actualmente reconhecida a
nivel nacional e internacio-
nal, tendo obtido prémios e
distincdes em competicdes
com outras cervejas. Uma das
mais conceituadas é a Herken-
rode triplo Herkenrode vzw
que deve representar a nova
cerveja da Abadia associando
“a dureza dos Condes de Loon
e a elegancia das Abadessas
de Herkenrode, com os aro-
mas das plantas do jardim da
Abadia”.

Adaptado de um texto

de Wim Van Lishout
Chairman Herkenrode vzw
Julho 2012
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ALCOBACA

Dé lugar ao Amor

Lista participantes

« Bélgica - Abbye de Herkenrode

« Espanha - Mosteiro Cisterciense de Sobrado
» Franca - Aubergenville

« Santo Tirso - Roriz - Mosteiro de Singeverga
» Lourical - Convento do Lourical

» Sdo Bento da Porta Aberta - Monjas Cistercienses
» Escola de Hotelaria e Turismo do Oeste

* EPADRC

» Alcobaca - Pastelaria Alcoa

» Alcobaca - Restaurante Antonio Padeiro

» Alcobaca - Atelier do Doce

» Coimbra - Pastelaria Briosa

» Amarante - Brisadoce

« Tentugal - A Pousadinha

» Alcobaca - Restaurante Trindade

» Vizela - Casa do Bolinhol “Kibom”

» Alcobaga - Pdo-de-L6 de Alfeizerdo

+ Alcobaca - Casa dos Doces Conventuais/Casinha dos Montes
» Alcobaca - Cisterdoce

* Alcobaca - Padaria Lérias

* Portimao - A Casa da Isabel

* Alcobaca - Ginja MSR

* Lorvdo - Pastelaria O Mosteiro

« Beja - Maltesinhas

« Braga - O Gigo

» Ovar - Pao-de-L6 Flor de Liz

« Leiria - Padaria do Marqués

* Reguengos de Monsaraz - Paula Rosa

« Evora - Quintal D. Quixote - Francisca Rasga
» Alcobaca - Pastelaria Pdo de Mel

» Alcobaga - Rosmaninho Limédo

* Aveiro - Ovos Moles de Aveiro

HORARIO

Quinta, 13 nov.: 14h as 23h
Sexta, 14 nov.: 10h as 23h
Sabado, 15 nov.: 10h00 as 23h
Domingo,16 nov.: 10h00 as 21h

BILHETE (maiores de 12)
1dia: 1€
4 dias (pulseira livre transito): 2,5€

COMO CHEGAR:

Os expositores estdo presentes nas salas mais emblematicas:
« Sala das Conclusdes

« Refeitorio

« Sala dos Monges.

COORDENADAS GPS: 39° 32" 54" N 8° 58" 48” W

Entrada
Claustro da Hospedaria
Claustro da Portaria

Sala das Conclusdes
Sala Monastica e Internacional

Refeitorio
Sala dos Mongues
Saida

Acesso a pessoas com maobilidade reduzida
e portadores de carrinhos de bebé
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