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A -NOME DO PRODUTO

Salpicdo de Melgago — Indicacéo GeograficaProtegid

TIPO DE PRODUTO

O produto insere-se no ponto 1 do Anexo |l Régyag) n° 1898/2006 de 14 de Dezembro de 2006-
Produtos Agricolas destinados a Alimentagh@ lque constam no Anexo | do Tratadsserazl
( Produtos a base de carne).
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B- DESCRICAO DO PRODUTO

1) Definicdo do produto

Entende-se por Salpicdo de Melgaco o enchidleatradiado pelo fumo, de forma recta, ciladrara,
castanha, com diametro entre 0s 4 e 0s 8 cningecbongue pode variar entre 0s 14 e 22 cmipoadfiecc

a partir de carnes do lombo, lombelos, prepéstds porco de raca Bisara (explorados enndinhalpu
produtos resultantes dos seus cruzamentos,ogrdduaibrdo com 0 modo de producdo partiotéar adia
descrito), e cujos processos de preparacao, fecumagede acondicionamento ocorrem na are@agéograf
frente descrita.

2 — Caracteristicas do Produto

Caracteristicas fisicas

a) Caracteristicas Exteriores

Foto 1

1.Forma e aspectforma recta e cilindrica

2.Cor castanha

3. AtaduraSéao dados dois nos na extremidade da trii@a ddaleesso) que é entéo virada. Apos o
enchimento sdo dados dois ou trés nés simples.

4. Comprimententre os 14 e 22 cm

5.Didmetroentre os 4 e 0s 8 cm

6.Peso aproximadentre 165 gr e 250 gr

CADERNO DE ESPECIFICAGOES 3



SALPICAO DE_MELG IGF

b) Caracteristicas Interiores

O aspecto interior ao corte obliquo é o de caliyadee de cor escura e intensa, razoavelmente
marmoreado.

Foto 2 - Aspecto ao corte

Caracteristicas quimicas

Parametro Média DP Maximo Minimo
pH 5,69 0,24 6,30 5,39
Humidade (%) 35,95 7,13 47,94 25,70
Proteina (%) 38,80 4,55 45,90 27,57
Gordura (%) 19,57 6,45 37,29 7,32
Cloretos (em Nacl) (%) 2,88 0,81 4,87 1,09

Caracteristicas sensoriais ou organolépticas

Trata-se de um enchido fumado, cujas carasemgsticdépticas resultam da raca e alimerdagéoata

dos animais com produtos tradicionalmentescalivagidio, assim como do microclima espeadiBoddo

saber fazer passado de geragéo em geracgdo gdmacordescrito neste caderno)

Aroma intenso com predominancia de um aroma agcadasel a

Textura produto com suculéncia moderada, bastantefirme e

Sabor ostenta sabor intenso bastante caracteristmn, adocicado, levemente &cido e picante e
moderadamente salgado.
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C- DELIMITACAO DA AREA GEOGRAFICA

O aparecimento deste produto e a delimitacadrda sleaproducdo, pode atribuir-se, para as@masdas
causas socioldgicas, a diversas condigfes era@ispentre as quais o tipo de alimentacadaf@oeci
animais na fase de engorda, as condicOescalinesgeiciais, com temperaturas frias que, essabeent

acima dos 11°C e que permitem o manuseament fdasca em condicdes térmicas aconselhadas e as
lenhas utilizadas na fumagem. A juncdo destss fadtms desta area geogréfica, conferemhigios enc
caracteristicas qualitativas especificas cdatghtana autenticidade e genuinidade do Salpiefmado,
tornando-o distinto dos outros produtos da negona existentes no mercado.

1. Area geogréfica de produgdo da matéria prima

Dado que s6 podem beneficiar do uso da IndicggEc&es Salpicdes que forem produzidos cem maté
prima proveniente de suinos de raca Bisaraosxptorbidha pura ou resultante dos seus cruzamentos
leitdes podem ter origem e ser engordados rdontgido pais, na medida em que, em termusshistori
raca Bisara era produzida nesta regido.

) Mapa 1
(Area geografica de producéo da matéria prima)
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De acordo com o recenseamento Geral de GaddisiemdeCan reino de Portugal (1&70¥finicdo de
Bisaro € o nome que se d& nas provincias de Berie@o reino ao porco esgalgado pernalelleade o
pendentes para distinguir do porco rolico d¢opédai@lentejo. O apelativo de Céltico foi emmpagad
Sanson para exprimir a antiguidade do porépadgseedra o0 Unico que existia nos povosdzeHitiga
Galia”.

Considerando a disperséo geografica, 0 modogde pradicional de suinos de raca Bisara ndargjao
as caracteristicas especificas edafo-climatiegéalaa unidade cultural e o saber fazemaladeio
populacgdo local, no que a suinicultura e amésdoneespeito, a origem e area de produgéo Bispoo
esta circunscrita aos concelhos de acordo ceeguoiapza

Como em qualquer outro produto agricola trddicioreategido, a sua tipicidade, qualidadeileladea
dependem de uma infinidade de factores geagilsiestais que determinam as suas caracterésscas f

0 que acontece com a Carne de Porco Bisara do Norte

A unidade genética (porco Bisaro), a unidadécgeegtlimatica da regido, ainda que com alguma
variabilidade natural, a unidade cultural,awehwaodo de producdo tradicional dos suirers]outils
recursos endogenos da regido e os seus salieees adeflo que é a Carne de Porco Bisaro @oqNerte,

tdo bem foi aproveitado pela diversidade gastrdad@unalidade impar e reconhecida por todos.
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Curvas de Nivel

Conforto Bioclimatico

Cartzaecologi

Evapotranspiracao

Geada - época

Geada — numaero de
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Humidade relativa Insolacéo Formacéo

pH do solo Precipitacdo em dias Precipitacédo tota
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Radiacao - quantidade Temperatura média| T@o de sol

Conj. Mapas 3
(Unidade Ambiental da Regido Norte)

A producdo de carne de suino utilizando o Bfsarnoomalmente nos concelhos mais desfavdwecidos
Norte, embora os exemplares da raca se encoptrano @spalhados por toda a regido Norte dédortug
gue se estende até as Beiras e Centro do pais.

Neste contexto, este tipo de suinos assume utdacimgeterminante no funcionamento dos sistemas
producéo tradicionais e na economia rural™Familiar

A exploracdo dos animais desta raca constduvemagauma importante fonte de receita moametaria d
exploracao familiar, garantindo também a &iliizataioria das producdes ai praticadas. adasce
que o suino Bisaro € alimentado & base de predbfwedutos de culturas vegetais, solida bame de
agricultura marcadamente semi-extensiva, dodeqaaisa forma, ndo seriam tdo bem integrados nos
sistemas comerciais de aproveitamento dos maturgsda regiao.

E a conjugacdo de todos estes factores, a forameide a alimentacdo, a raca e o clima quencanfere
carne as caracteristicas organolépticas quetiderid®e que a tornam diferente de outradecatiies.

A Carne de Porco Bisaro do Norte foi sempreidecpeles consumidores como uma carne de superior
qualidade — Optima para se consumir em verdeprasside muito boa qualidade para a obtencdo de
produtos de salsicharia tradicional.

Ao longo da histéria encontram-se diversasiaefaréeputacdo da carne de porco Bisaro praduzida
regido Norte:

No Recenseamento Geral de Gados no Continented#oHRetugal (1870):
"0 tipo Bisaro, ddo boa carne, possuindo olgeraidecompleicdo que ndo € das mais robustas e
sadias”.
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Silvestre Bernardo Lima, no Archivo Rural, Wolished (1862) dizia guando em 1858 fizereuusaa ex
pecuéria na provincia do Minho:

" S80 estes, em bacoros marrdos para criar@s ag@mais procura tém, nas feiras dopetasgor,
lavradeiras e caseiros do Minho, ndo s6 emattengeéos subido preco porque se obtém comparado
com o dos puros ingleses, mas porque engoridaretbdefasendo mais sadios e de melhor boca que os
das ragas do pais, ndo atoucinhando tanto, dfamde mais carne magra e banhas do que os ingleses
genuinos, apropriam-se e ajustam-se por estaifaatfortuna e ao paladar dos habitantes rusticos
Um porco sem carne e unto bastante é, por puangradao impossivel para a maioria da populacéo d
Minho.”

...A maior parte do nosso pais é preta; os denwa é de muito corpo que o ilustrado Veterinario
S.B.Lima diz ter visto em Monséao e Valladags shanaados gallegos por serem oriundos da Galiza.
Pretos ou brancos ou até malhados, ha uns dusits @putros que se denominam mollarinhos por
terem poucas cerdas, a pele lisa macia, e s§oeesteseputam mais cavadicos. De ordinade todos
nossos bisaros sdo de moroso crescimento (@tpayastbu de dous a cinco annos a criar-se), e de
custosa engorda, produzindo mais carne magrdugaeegaccumulando-se esta mais nas banhas que
em espessas mantas de toucinho.

Pinto, Macedo in “Compéndio de VeterinarigsGreds e
“Os nossos porcos de raca commum das provictasedtram também n’este typo; tém lento e tardio
desenvolvimento, sé completam o seu cresciregéate die dous annos, e entdo mesmo sao de dificil
engorda. Dao boa carne, mas sdo muito ossudnshaatgouco”.

Povoa Janeiro em 1944 in boletim pecuarionpdes aléteriores caracterizacdes classicas afirma

...”Quanto a qualidade da carne, é magra poudwmdtuitoucinho é baixo e entremeado, 0 seu sabor
varia com a alimentacao ".
Muito recentemente, diversos eventos de indolérg@st e técnico, apoiados por empresauag) et
projectos de desenvolvimento, tém posto enaevidiétiota qualidade da Carne de Porco Bisare do
Douro e Minho — Ponto Lima, Melgaco, BarcetmsraSate Basto, entre outros — Consultar pto exemp
relatérios de projectos Demonstracdo: PAMAGROZ37A AGRO339, entre outros.

Os suinos da raca Bisara sdo animais, na saeaatmaentados com culturas provenientes daragricul
local, da prépria exploracéo.

Como se depreende os animais estdo muito depdadett¢heitas anuais dos produtores para a sua
alimentacgéo.

O regime alimentar dos suinos da raca Bisamaté thastsificado, devido a variedade de produtos
produzidos nas exploragfes, e na regido gelmgpafidacio destes animais.

A alimentacdo destes animais tem por base umalencdteais, normalmente composta por tdgo, milh
centeio, e aveia, que é fornecida ao longoodantodGomo complemento é fornecido aos aniiai; uma
suplementar, que estad dependente das quantmthdedaprem cada ano e também do seu preco de
mercado. Esta dieta consiste em aboboras, natass,beterrabas, fruta, milho verde, couas,erere
verde, ferranha ou feergastanhas.

1 Localmente designa-se por ferranha ou fewéoapede obtém do corte do centeio quandd&sk encontra numa fase inicial de crescimento.
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A distribuicao destes alimentos é diferente do mg, porque se trata de produg¢des sazorsces
de colheita diferentes.

Normalmente estes alimentos sao distribuidys do oo da seguinte forma:

Na fase de engorda, fase de crescimento lerderadanpretende-se dar um cariz tradicionduty pro
apurando-lhe as qualidades organolépticas.

Existe uma ligacdo muito estreita entre a d@oneathcional dos animais e as caracterislita/gsia
Unicas do Salpicdo de Melgaco. Os suinos daaracadB animais, na sua maioria, alimentados com
culturas provenientes da agricultura local ridaegpdpracdo. Como se depreende 0s animaisligstdo
dependentes das colheitas anuais dos produt@asipalimentacao.

O regime alimentar dos suinos da raca Bisaant® loiastrsificado, devido a variedade de produtos
produzidos nas exploragfes e na regido geegpéfidagdio destes animais.

A alimentacdo destes animais tem por base umalencdteais, normalmente composta por tdgo, milh
centeio, cevada e aveia, que é fornecida ae hkmugoadano. Como complemento é fornecidoa®s anim
uma dieta suplementar, que esta dependentetittsigsigmoduzidas em cada ano e também dmseu preg
de mercado. Esta dieta consiste em abréteagdetbatotas de carvalho ou landes farelho,denithith
triturado carolos ou casulos de milho moidassababos, castanhas, batatas mildas cortad@as®u c
cruas ou cozidas, ervas tenras, farinha de betge@mbhas, fruta, milho verde, couves, cereaiseem
ferranha ou ferrd (localmente designa-se ploa fauréerrd o produto que se obtém do corteeido cent
guando este ainda se encontra numa fase tresalmento)

A distribuicdo destes alimentos, que fazem siattandode alimentacao tradicional do Nartente dib

longo do ano porque se tratam de producdes sazpppicas de colheita diferentes. Estes afieentos
distribuidos, ao longo do ano, da seguinte forma:

Meses Alimentos

Janeiro| castanhas, milho triturado ou farinha de mniltzogdéacenteio, batatas, couves, abéboras
e cereal em verde
Fevereiro| castanhas, milho triturado ou farinha de mmlteodéacenteio, batatas, couves, erva e
nabos
Marco| abréteas, milho triturado ou farinha de nmit@dtacenteio, batatas, couves, ervale
nabos
Abril/Maio| leitarugas, milho triturado ou farinha dearmilie de centeio, batatas e couves, efva,
cereais em verde, ferranha ou ferra.

Junho | milho triturado ou farinha de milho, farinhizide caunves, batatas e fruta

Julho/Agosto milho triturado ou farinha de milho, farinhizide @amves, batatas, folhas de beterraba,
frutas,
Setembrg bolotas de carvalho ou landes, carolos ou easiillos thoidos, batatas, frutas e couves

Outubro| castanhas, bolotas de carvalho ou landes, caratogos de milho moidos, milho
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triturado ou farinha de milho, farinha de batgte, couves, erva e abdboras

Novembro| castanhas, bolotas de carvalho ou landesturditio ol farinha de milho, batatas,

farinha de centeio, couves, erva, nabos, abbleteasbas

Dezembrdg castanhas, milho triturado ou farinha de nnifizodé&centeio, couves, batatas, nabos,

erva e aboboras e beterrabas.

E habito, nesta regido, o agricultor criar és emimas produtos que colhe directamente nios gere
cultiva.

A alimentacdo é uma actividade vital para unméione ima@a produtividade, ndo s6 porque umacabment
equilibrada possibilita os melhores crescingantussadiarios dos animais, como também permalteum
desempenho na gestacdo e lactacéo, por pameasseféa copula por parte dos machos. Wadeiabil

da alimentacdo fornecida aos suinos da racagBiaata,em larga medida uma nutricdo eficiente dos
animais, o que se pode constatar pelo elevadaladeities por ninhada, e pela elevada ad@sdate

dos machos.

A variabilidade da alimentacdo fornecida aosasud@os tem uma grande influéncia na quantalade e n
qualidade da gordura intramuscular, a qual oongtite factores mais determinantes nas dmagteris
organolépticas e sensoriais da carne. O foroelg@steatalimentos além de permitir que osdaniats
Bisara ou seus cruzamentos atinjam o seu poéitial de crescimento e desenvolvimento da massa
muscular, proporciona-lhes uma maior deposi¢diordéngramuscular.

A vantagem de uma alimentacdo com base emt@diditagis, em relagdo a uma alimentacdoe base d
concentrados comerciais € que, para além de praproveitamento dos recursos naturais existates
regido, com forte vocacao agricola, favorecesuadeeuada composicdo de acidos gordos @mdatuint
gordura depositada pelos animais de raca Bikemaciaimdo, favoravelmente, as caracteristicas
organolépticas e nutritivas da carne obtidalagtastianimais.

A suplementacdo alimentar, com alimentos caropgdtiss tem muito pouca expressao sendo apenas
feita, em situacfes pontuais, nomeadamentadactatgo das porcas ou perante estadosdsioidigic
debilitados. A administragéo dos suplementessgenagtorizada pelo Agrupamento de Prodfsanres, e

sob controlo do Organismo Privado de Conttdloag&zer
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2. Area Geogréfica de Transformaco

Para a obtencdo de uma matéria prima de ircpfatilaele, comdSalpicdo de Melgaco -IGParea
geogréfica de transformagéo estd circunscritecedioo cde Melgaco, englobando todas as freguesias:
Alvaredo, Castro Laboreiro, Chavides, Couss@l,QCisbalhdo, Fides, Gave, Lamas de Mouro, Pacos,
Paderne, Parada do Monte, Penso, Prado, Remedas, 8dPaio e Vila

) Mapa 3
(Area geografica de transformacéo)

O espectro térmico, a sua amplitude diaria dig@esote humidade que se fazem sentir favorecem,
conjuntamente com o0 processo de fumagesaberofdz&ra cura dos enchidos, de forma natural e

tradicional. O resultado é a comprovada excelétadeqorganoléptica dos salpicdes que senfazem e

Melgaco.

Melgaco € a regido mais Setentrional de Pocgedllt® abrange, na sua totalidade, umaesdpe282i

km? repartidos por 18 freguesias, distribuidasapatezplanalto e ribeira. O concelho é limNKadte ao

pelo Rio Minho ( que o separa de Espanha),meloesiecelho de Mongéo, a Suoeste pelo coacelho do
Arcos de Valdevez e pelos concelhos galegosnde \Erea, Quintela de Leirado, PadrendateGrecien
Arbo.
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Esta delimitacdo da area de producdo do Salplefizado IGP ao concelho de Melgago devetse ao fa
de, nesta regido, existirem condi¢cdes natasjgjueitem a ver com a altitude e um miarspdoiiro

que favorece a transformacdo e a maturacdoedasaam as lenhas existentes no concelho @ que sa
utilizadas na fumagem e com o saber fazer dgdgopalssados de geracdo em geracdo, conforme se
descreve a seguir.

Existéncia de um micro-clima especifico

O concelho de Melgaco possui inigualaveis coatlicdisse um clima especifico caracterizaderpos |
longos, frios e secos e Verdes quentes e cupesmifeen uma cura perfeita do Salpicdo, caddiciona
favoravelmente as scasacteristicas

Melgacgo situa-se nas regides naturais do Nosocesteato e Alto Portugal. A estas zonas camnespond
dois tipos distintos de clima, condicionadoslpenté pela orografia do territério que setabastante
acidentada.

A variacdo de altitudes apresenta uma amplitiede desde as cotas abaixo dos 50 m, na rintearibe
do Rio Minho, aos mais de 1200 m no Planaltmdeala®iro.

De um modo geral, as temperaturas mais elevadesrese ao longo do Rio Minho e seus aflasntes e
temperaturas mais baixas sentem-se nas zonasadais e

A transformacédo do porco de forma tradiciogidlonderdelgaco é uma actividade sazonal gifiease ver
entre os meses de Novembro e Fevereiro.

A razdo desta sazonalidade reside no microstienée exésta regido, naquele periodo do ano. As
temperaturas frias que, raramente sobem acit?€ divartsformam esta regido num verdedernitico
naturdl o que permite 0 manuseamento da carne freswigies térmicas aconselhadas.

Mapa 4 Mapa 5 Mapa 6
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(Temperaturas) (Precipitacao) (Humidade)

Em Melgaco, a variacdo da temperatura mensal éagiragindo os valores mais elevados nodeeriodo
Junho a Agosto e os mais baixos de Novembieira,Fbvacordo com o seguinte quadro:

Temperaturas médias (°C  Humidade relativa % (1951 -1966)
Mensal Max. Min. 9h,00m  18h,00m| Insolacdo %
Jarn 8 11,7 4,3 88 81 32%
Fey 9 13,1 4,8 84 76 39%
Mar 11,3 15,9 6,7 80 71 37%
Ab 13 18,1 7,9 74 62 48%
Ma 15,8 21,3 104 72 60 53%
Jun 18,7 24,4 13 72 60 37%
Ju 20,9 27,2 14,5 71 54 66%
Aga 20,7 27,1 14,3 72 55 62%
Se 18,8 24,4 13,3 78 65 50%
Ou 154 20,5 10,3 82 74 48%
Nov 10,8 14,6 7 84 79 37%
Dez 8,3 11,8 4,8 88 82 29%

Lenhas utilizadas na fumagem

Dado que um agrupamento vegetal ocorre em stisfodelanaticas especificas, as espécies vegetai
indicadoras do micro-clima de Melgaco saoho Qameedus o vidoeir@étula Celtibuica) @ giesta
(Cytisus app e Genistd ,spgndo o piorno e a urze arvores indigenas.

Estas espécies vegetais, que sdo uma partewastdadona devido a influéncia do clima deistarast
Atlantica e Oro-atantica, sdo as madeirassutibzidaagem dos enchidos. Sado com estas lenisas que
enchidos ganham o sabor tdo genuino ao fundeiré. @imum ver, durante o Inverno, as cozinhas
tradicionais com as varas cheias de enchiddssaunidate elaborados. O fumo, através da cdembastao
daquelas lenhas, € elemento essencial parada olot&ajpicido de Melgaco tdo apreciado ewalorizad

O saber fazer passados de geracdo em geracao

Em Portugal produzem-se diferentes tipos de gunemaarcam as diferengas regionais entre dré&inho,
0s Montes, Beiras, Alentejo e Algarve. Todgsoesties sdo diferentes pois cada um é oriundo de u
regido com caracteristicas edafo-climaticas préfat@rado e acordo com o saber fazer dgarada lu
Mesmo dentro da mesma regido existem difenengagpeodutos do mesmo género.
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Neste sentido, quando falamos do Salpicdo deddelgen fazer referéncia a tudo o que Iheedeu orig
Sendo esta regido bastante desfavorecida de neturais, a origem do nosso fumeiro é rermdota, sen
essencial a sobrevivéncia das populacdes. AEnuelaass parcelas cultivadas e feitas de uiaragiécu
subsisténcia, criavam-se alguns animais doro@staeas o caso do porco. Este animal era quase um
sinébnimo de riqueza pois sustentava muitas dampliakbongados periodos de caréncia, serviddo-lhes
alimento durante largos meses do ano. As ddidddablastecimento, devido a periferia do @ncelho
relacdo aos grandes centros de producdo e aaralipaam o engenho e a sabedoria popularal@cal p
transformacédo e conservacao da carne de poprogeedsss tradicionais de salga e secagem.

O que confere a originalidade aos enchidos ¢le &/lglgaprova, de facto, a sua origem regienaéite

com uma tradicdo que jA vem dos nossos anteppssangeram aproveitar 0S recursos existentes,
nomeadamentes produtos para a alimentacdo dos animais, esdiegtes locais, o micro-clima
especial para a cura e maturacao das carnes edagrasaapropriadas para o fumeirdar ungostdao
particular aos enchidos que ainda hoje perdareamiads tempos mas a qualidade ficou.
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D — DESCRICAO DO MODO DE OBTENCAO DO PRODUTO

O produto obtido tem caracteristicas sensooaigrgqam distinto dos outros produtos da ntegoraca
existentes no mercado. As caracteristicas UrSedgicdo de Melgaco IGP devem-se a conjugacdo das
caracteristicas qualitativas da matéria prinsacoomigbes climaticas existentes na zona olentagésf
aliadas ao saber fazer das popula¢des passadcadecge geracao.

CONDICOES DE PRODUCAO DA MATERIA PRIMA

1. ANIMAIS
1.1. Racas e genotipos

S6 podem beneficiar do uso da Indicacdo Gesgsalpiades produzidos com matéria prima pealenien
suinos de raga Bisara explorados em linha psu#tanies dos seus cruzamentos (neste caseng&lo m
um dos progenitores devera ser de raca Bisaransaid no Livro Portugués de Suinos —Seecdo Ra
Bisara) desde que indemnes ao gene da sensibilitiddizno.

O porco é de raca Bisara, € originario do Titinop dribuindo-se pelo que podemos chamar trés
variedade$3alegade cor branca ou branca com malhasTpatasjontana Beiroaestas normalmente

mais pequenas de cor preta e com extensdes/onancass

De uma forma geral, 0os suinos desta raca pockemizasse da seguinte forma (ANCSUB — Associacao
Nacional de Criadores de Suinos de Raca Bisara):
- Animais grandeschegando a atingir mais de 1m de altura ealrtuca d raiz da cauda, de
pelagem preta, branca ou malhada, e com cenildascgrgssas e abundantes.
Acabecgaé comprida e espessa, com orelhas compridas,dargkentes, face pouco desenvolvida
e boca grande.
Opescocoe comprido e regularmente musculado.
O tronco é comprido, torax alto achatado e pouco pflafiucmidargo e pouco descido, garupa
estreita descaida e pouco musculada e ventad@sgalg
Osmembrossdo compridos, ossudos e pouco musculados tegd@uaprumo.
Ascoxassao de bom comprimento e deficiente espessanesrppouco musculadas;
Ospésséao bem desenvolvidos.
Acaudaé grossa, de média insercao.
Sao animais de temperamento docil, vagarosgseic@ntos pouco graciosos
Tem elevada prolificidade com ninhadas, emenmdadideitides. As reprodutoras tém uma grande
capacidade materna.
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Os criadores mais idosos do concelho dizguande havia bisaros, também chamados “celitidgdeq

dos produtos era muito melhor, nomeadamentedim rgsgeito ao aroma, paladar e consisténcia...
antigamentguando se cortava um presunto o cheiro inviadiserapitodo o compartimento, enquanto que
agora para se lhe pressentir o aroma € necessstao-the o nariz”

Foto 3 — Porco Bisaro

Citando Bernardo Lima em 1865, o0s suinos dGétworeferenciados como porcos do tipo Bisaro
caracterizam-se por serem dodipadé corpo, grandes orelhas, frouxas as uedestepe focinho
comprido; dorso convexo ou arqueado; pernassapnaséntando quanto a cor da pelagem numerosas
variedades...cor variavel, preta, malhada atibradtistoria Natural e econdmica do porifcacEss
indicacdo das espécies suidias e das racageglinasRural, vol. VII, 91-99.

1.2. Tipo de animal

Machos castrados antes das 4 semanas de idads.eSomexcluidos os machos inteiros, cripgrquide
monoorquideos e hermafroditas.

A necessidade de castrar os machos antes dasa4 dendade, deve-se ao facto de o suinorado cast
adulto produzir grandes quantidades de nodeato8ids o abate para consumo, este composto fica
depositado em diversos tecidos ediveis tais oumsculo e figado, induzindo a producédo de odores
indesejaveis na carne.

Os produtores tém que estar autorizados peloekgouga Produtores. Fica a cargo dos prodidiuas ef

o0 registo de nascimento assim como identificaaissp@r tatuagem o mais tardar até ao diegaccas

1.3. Registo de nascimento
A ficha de registo de nascimento comporta ganégéah o lugar de nascimento, o sexo, o mimero d
identificacdo, a origem genética da mae e do pai.
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Esta ficha tem que estar pronta no maximo aé o @ castracao.

Em caso de transferéncia de animais de um amdgador engordador, este Ultimo, tem que asgegurar a
Agrupamento de Produtores que as regras prefcedentesnpridas.

O Agrupamento de Produtores deve asseguramlssndas@#ic dos documentos e da veracidade das
informacdes até a entrada dos animais na engorda.

2. CONDICOES DE PRODUCAO

2.1. Tempo de permanéncia nas exploracdes de &ngord
Os animais cuja origem tem que estar garanédalatregisto de nascimento, devem permangdarano m
17 semanas na exploracéo de engorda.

2.2. Alimentacgéao
Como sera descrito de seguida, numa primeéta flmsrexido aos animais um alimento compdsto comp
e na segunda fase uma alimentacdo com alindezitosisa

12 Fase:crescimento

Nesta primeira fase pretende-se tirar um eledidlente da fase exponencial de crescimentnodos sui
Neste periodo, que vai do desmame até aos féskgvil®, aos animais é fornecido um alimeatdea ba
cereais (milho, cevada, trigo, centeio e avetgaginpsas (soja), em quantidades que garantam as
necessidades de crescimento dos suinos em fsegdeso vivo. O alimento pode ser distddilidom

A administragéo e formulagao dos alimentosstamadigogizada pelo Agrupamento de Produtores.

22 Fase:engorda tradicional ou de acabamento

E nesta fase que a alimentacdo e o maneio Gorfameende porco Bisaro caracteristicas orgasiolépti
perfeitamente diferenciadas e reconheciveionmmlosdores e técnicos especialistas e corestiioem f
determinante para a obtencéo do Salpicéo del@Blgaco

Segundo as pessoas que trabalham com o ‘fumeilimentacéo tradicional dos animais d& deca
porco um sabor inconfundivel, torna-se muibstosas..g

Esta fase, que vai dos 75 kg de peso vivo,aé alfate de crescimento lento ou moderatioadywah

se pretende dar um cariz tradicional ao prodamnalcalne as qualidades organolépticas.

Aos animais é fornecida uma dieta constituidada baseais (milho, trigo, centeio, cevada) e aveia
diferentes quantidades de alimentos utilizasiesnaotsadicional. Esta alimentacéo € bastesitiealila e
esta directamente relacionada com o tipo de gredséoproduzem na regido: abrédspgasdelus albus
Mill), leitarugaSopchus oleracelum), castanhaSgstenea satiiller), bolotas de carvalho ou landes
(Quercus robwin eQuercus pyrenaidéld), farelo de milhoe@ Maysin), carolos ou casulos de milho
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moidos (mas s6 nos dois meses imediatos 3 cotheies), batata mitda cor@alar(um tuberosium)

ou cascas cruas ou cozidas, ervas tenras,Bnabksisal campestrés;. RapaSamp.), ferras de centeio
(Secale cerealén), milho triturado, farinha de centeio aab®lblistribuicdo destes alimentos é diferente ao
longo do ano porque se trata de produgfes samorpizcas de colheita diferentes

A alimentacéo fornecida aos suinos tem umafijuénd&ina composi¢cdo quimica da carne, dadguanti

e qualidade da gordura intramuscular, a qiiail @ondbs factores mais determinantes daagiferelas
caracteristicas organolépticas e sensoriaig de cafino.

A alimentacdo administrada aos porcos BisarasedatiNando como base os produtos agricolas
tradicionais, para além de promover o aproeitametursos naturais e agricolas da regigce favae
adequada composicdo de acidos gordos consldtujatekira depositada pelos animais de raca Bisara,
influenciando, favoravelmente, as caracterggimalémicas e nutritivas da carne obtida.

A administracdo e formulacdes dos alimentosettar detorizadas pelo Agrupamento de Produtores,
podendo ser fabricadas na exploracédo ou adquinigiesdo.

Produtos interditos: Antibidticos e promotoessidento
Outros aditivos: poderdo ser utilizados deparduchesros legais de utilizacdo destas matérias.

2.3. Controlo sanitério e tratamentos veterinarios

As operacdes sanitarias entram no quadro lexddxia pbrigatoria.

Em caso de tratamentos veterinarios, o abasr&&goefectuado passados 30 dias da interwesmao o
funcao do tempo de intervalo de segurancapadicaqooduto em causa.

2.4. Alojamentos das exploragdes de crescimemigoeda

A exploragéo de animais deve satisfazer o Reg&arapau das Normas do Bem Estar Animal.

As caracteristicas das instalacdes devem rdspeitdsjectivos essenciais: o conforto do aaimal e
manutencdo de um ambiente indicado para o beoivileseto dos animais e a reducdo dos problemas

sanitarios e de ambiente

Sistemas de alojamento autorizados:

a) Pavilhbes especializados
Em caso de pavilhbes especializados estes naodaeleeenmais de 200 animais por unidade
independente, dispondo cada animal no minitndo8,80rkg de peso vivo até ao abate. Os animais
devem estar agrupados em lotes de dimens&a Htfermomais e homogeneizados em peso vivo.
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b) Engorda sobre palha
No caso de engordas sobre palha ndo devenr adeaexidé 200 animais por unidade independente,
dispondo cada animal no minimbdbsm80 kg de peso vivo até ao abate. Os aniemaiestar
agrupados em lotes inferiores a 50 animais @digatiggeem peso Vivo.

c) Exploragcbes com parques exteriores
No caso de exploracdes com parques exteriaramcegievem ter mais de 200 animais por unidade
independente e cada animal deve dispor de undenin@nfona zona de interior. As areas exteriores
devem ter uma superficie minima de@0 emimal em solo nu €2 para as areas betonadas. Os
animais devem estar agrupados em lotes infefi@meisnais e homogeneizados em peso vivo.

d) Exploracdes extensivas e semi-extensivas
Neste tipo de exploragBes, 0s animais dispoedosiépos de alojamento/abrigos previstoseaas alin
anteriores e 0 acesso continuo ou descontitagesrpasirante todo o ano ou parte dele.
No caso de abrigos ao ar livre, estes deveguaktente de acordo com as normas de bem-estar
animal, devendo estar previstos pontos de almbezaloeais de alimentagdo de acordo com as
necessidades dos animais.

3. TRANSPORTE

Os animais com destino ao abate tém de edteaddenitidividualmente com a marca de explséacao e
acompanhados pelas respectivas guias de traospomee legislacdo em vigor. Os veiculosrassos co
transportadores devem estar autorizados e hompé&lgadervicos competentes.

As regras de transporte baseiam-se em normasrgue stvess prejudicial & qualidade finaleda aarn
minimizacdo de perdas econdmicas desnecessarias.

A agresséo entre animais e brutalidade paramiomaisgievem ser evitadas ao maximo.

Os tranquilizantes séo interditos.

Em todos os lugares e circunstancias a sobecaangaid tem que ser evitada.

O embarque dos animais € precedido de 12 lejuas déjmo e faz-se com calma e com ajudasie rampa
ndo escorregadias e providas de baias laterais.

4. ABATE

Desde a entrada no matadouro até a saida das oarsa@s pecas, 0S processos tecnoldgiobassutiliza
desde a espera, atordoamento, abate, eviscamg@mclth, refrigeracdo e maturacdo devem estar
programados e ser conduzidos de modo a presprakdaates potenciais da carcaga de porcodisaro d
Entre Douro e Minho.
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S6 poderéo ser abatidos os animais que cumggaas definidas pela legislacdo em vigor exlavaie

e subsequentes operacoes.

S6 sdo admitidos abates em matadouros que didpanimaaro de aprovacdo de acordo com a legislacédo
em vigor e que sejam localizados no interiargg@a@ré&fica de producao.

Apbs chegada ao matadouro é obrigatorio und@eejpaioso minimo de 4 horas.

Os locais de espera devem manter-se limposentemate arejados e devem dispor de agua para
abeberamento.

Se a temperatura na espera é bastante elevadaisslanem ser objecto de duche com agua.

A deslocacao dos animais do local de esperaabdsoatordoamento devera ser efectuado ¢almamen
evitando toda e qualquer brutalidade.

O atordoamento devera ser efectuado por el@otrocuss

A sangria devera ser realizada nos 10 seguridtes segatordoamento.

As operacgbes de depilagdo e evisceracdo seguedmszriente ao abate e devem estar terminadas no
méximo 20 minutos ap4s 0 mesmo.

Seguidamente sucede-se a refrigeracdo a quatnditiveopter apds 6 horas uma temperaturaonaater
carcaca (10 cm de profundidade) inferior o80@akaapos 24 horas inferior ou igual a 7 °C.

A congelacao das carcagas € interdita.
Todas as carcacas serdo objecto de inspecgda satetddamente classificadas, conforme @ qaevist
legislacdo em vigor.

A Carne de Bisaro de Entre Douro e Minho, rerdcapdesentar caracteristicas PSE (péalidaijvexsudat
mole).

Idade minima de abate: 32 semanas
Peso vivo de abate minimo: 110 kg

5. CARCACA

Todas as carcacas serdo objecto de inspecgéo @anista na lei e classificadas.
A carne das carcagas devera ser firme, de adiowsagEnea e ndo exsudativa.
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CONDICOES DE TRANSFORMACAO DA MATERIA PRIMA

1. ORIGEM DA MATERIA PRIMA

A matéria prima utilizada no Salpicdo de MdRylooiH@Gs, lombelos, carne do presunto e pétaétaes

da desmancha de suinos de raca Bisara explordiobs grara ou produtos resultantes dos seus
cruzamentos, provenientes do modo de produgimedeaneso presente caderno de normas relatdsamente
condi¢des de producao da matéria prima.

Higiene de transporte, armazenamento e preparag@arnhes

As regras rigorosas de higiene alimentar constitéector determinante da seguranca e qualidade do
alimentos.

Estas regras devem ser objecto de atencdo peremartedbs os estados de fabrico: armazenagem das
matérias primas, fabrico propriamente ditoioaeonelito dos produtos elaborados e distrilasichpers
respeito ao ambiente geral da empresa, dos logh#dioh, do material, dos utensilios e das.pesso

A 4gua intervém numa grande parte das operfatieondEla entra nas operacdes de lavagefigdamidi
ambiente e interfere na superficie das matéamsAmsim, a 4gua pode constituir um vectmtegert
poluicdo bacteriolégica ou quimica.

Os critérios de qualidade da agua sdo aquetggllgne & qualidade da agua para consumo humano e é
definido pela lei em vigor.

2. TRANSFORMACAO

Através dos métodos tradicionais leais e constantes

O processo de transformacdo do Salpicdo deddiigigente é muito semelhante aos processasode fab
tradicionais. As Unicas alteracbes efectuadaglirest@mente relacionadas com a necessidade de
cumprimento das normas de higiene alimentatr em vigo

2.1 — Preparacéo
Cortam-se as carnes do lombo, lombelos, prgzimts @edacos que podem variar entre os sm.os 18
A Unica gordura é a que provéem da carne sete'peicnaglie o salpicdo néo fique muito seco
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Foto 4
( corte tradicional das carnes)

Misturam-se as carnes e condimentam-se cahaihsat, louro e vinho tinto ou branco dpaegid
ainda levar agua e cominhos (condimentosdagultaiivizacao destes condimentos, passatagate g
em geracao, sdo de extrema importancia, umacoedegem caracteristicas organolépticas desejaveis
apreciaveis, contribuindo para a tipicidadelgkos pro

O livrd'Manjares da nossa Terra&ditado pela Camara Municipal de Melgaco |latfeameate aos
enchidos de Melgd@ém dos presuntos também sdo conhecidos as lenalsdelo paladar tao original
devido a técnica da “sor¢ca” na qual as carndsrast&aima semana. A confeccdo do fumeitgaeo Me

ndo diverge muito de freguesia para freguesidpi®enporém mais apaladado e gostoso, conforme o
tempero, costume e experiéncia de quem o faz.

No concelho ha dois tipos de enchidos: a chsaligedo, o chouri¢o, as chouricas de.sangue

Esta mistura, denominadaale&, fica em repouso em recipientes propriosfe@na(twaelicionalmente de
barro, hoje séo utilizados recipientes de @léstaxg, em locais frescos (a uma temperaturanteeios
8° C e 0s 11° C) e pouco humidos, sendo mexidaedyaar dia -manha e noite-.

Foto 5
(Preparacéo da “Sorca”)
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“A transformag&o do porco somente se fazia sodemmasér frio...era uma forma de ter carne todo o
ano...antigamente ndo havia frigorificos, newm deac@iservar as carnes frescas todo 0 aiss0. g®r
curavam as carnes atraves do sal e do filimemn.js mais idosos.

A transformacéo do porco de forma tradiciogidionder&lelgaco é uma actividade sazonal gifiease ver
entre os meses de Novembro e Fevereiro. A rtaz8azdeslidade reside no microclima existante nest
regido, naquele periodo do ano.

As temperaturas frias que variam entre os 8°1°eCogver descricdo na caracterizacdo do clima),
transformam esta regido num verd&égirdito naturad que permite o manuseamento da carne fresca em
condi¢cdes térmicas aconselhadas.

Apés o periodo de repouso (até uma semana}sadiwicolrau doce e/ou picante e procede-se ao
enchimento da tripa grossa de porco, previarsfge&medida, e com uma das extremidades j@ atad
do lado do avesso, de forma a que o né fireondanénchido).

Foto 6
(Enchimento tradicional da tripa)

Depois de bem compactado, ata-se na outrdaeetreomn fio denominado localmentefipolos
chouri¢dsou fio sisd| dando dois ou trés nds simples.

Tripa:

A tripa utilizada é a tripa grossa do porco.
Preparacédo da tripa:
Depois de bem limpa, a tripa é colocada eangahdata ou limdo até ao enchimento (pordon perio
de, aproximadamente, uma semana), momento doemueav@da, de preferéncia passada por agua
morna.
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Forma de atar:
Séo dados dois nds na extremidade da tripadd@\edso) que é entdo virada. Apds o encldimento d
se mais dois ou trés nds simples.

2.2 — Fumagem

ApoOs o enchimento da tripa, o salpicdo € caduatrn. A fumagem deve ser lenta (em camlardeou s
fumo ou no fumeiro tradicional) por combusifia deda e nédo resinosa. A lenha mais utilizeuha der
arvores do génépoercugCarvalho), embora também se junte aQyigsts @pp e Genistg smpvidoeiro
(Bétula Celtibuica)rzeHrica sppe o piorno.

Foto 7
( Fumagem)

2.3. Conservagao

Apos 30 dias de fumagem segue-se a cura e agéanderproduto, colocado em locais frescatos areja
(denominados localmenteseguéird). Os salpicbes sdo conservados por procesMieigua alteracao
das caracteristicas (nomeadamente através daeefriosn que dificulta a alteracéo das sttastatd
produto).

2.4 — Comercializacéo e distribuicédo

Os produtores que usem a Indicagdo GeografiidaRyata o Salpicdo de Melgago podem utilizar as
modalidades de venda que acharem mais conpem&éeatesntabilizacdo das suas empresas: dit@ctamen
ao consumidor, em feiras, ao comércio tragiciteralediarios, em grandes superficies ou outras.

2.4.1 — Apresentagédo Comercial

O Salpicao de Melgaco IGP deve apresentar-senaidl@oimteiro, em porcdes ou fatiado, caseserdn qu
de ser pré-acondicionado na origem. De fadstecgo de produto seja manuseado, sob tpratquer
fora da sua regido de origem, nomeadamente rip mspeio ao pré-acondicionamento, pode,
inclusivamente, correr-se o risco de ser mistradmgéneres, ndo sendo possivel "a vistaimidoons
comum distinguir essa fraude.

Assim, Salpicdo de Melgaco IGP devera ser madodiciaorigem para prevenir a quebra da gealidade
genuinidade, lesiva dos interesses de produtosesredores; porque os produtores tém o diraittede

e preservar a genuinidade do seu produto, eltegmst@o consumidor final; porque os conswuéaores
adquirem um produto em cuja rotulagem constaocal@ném o direito de esperar que o produto seja
genuino e apresente todas as caracteristisagigiteas e sensoriais que Ihe sdo préprias.
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A rotulagem, para além de cumprir a legislaggorenewe mencionar, obrigatoriamente, a Indicagéo
Geografica. Deve ainda ostentar a Marca dec8ertfiosta pela respectiva entidade Certificadora

2.4.2 — Corte, fatiagem e acondicionamento

O Salpicdo de Melgaco IGP pode apresentar-siormdodide forma a conservar a genuinidade e
caracteristicas especificas, durante o peri@adeamazenamento e venda. Para o acondicpnament
quando realizado, utiliza-se material propie inécte em relacdo ao produto. Comercialimemehato

pode apresentar-se acondicionado em embalafastisaleypde PVC, ou de outros materiais jpadgrios
entrar em contacto com géneros alimenticiogségneatimrmal, controlada ou em vacuo.

Dada a fragilidade microbiologica e sensoddltty pracondicionamento sé pode ser efectegifmna

de origem, em instalacdes autorizadas pelo Agoudant&rodutores e que se submetam a controlo e
certificacdo efectuado pelo OPC, ja que é requmgdimento especifico e saber fazer aprogriado q
permita verificar se estdo presentes as necessdiid@es do produto que permitam a sua canpetvaca
tempo pré-determinado.

2.5. — O Salpicdo na gastronomia do concelho

O Salpicdo é considerado o enclodi@ felativamente aos outros enchidos locaise peloogsumido,
principalmente, nos dias festivos do ano gyantioaséamilia ou quando se reinem os amifjoen&era
consome-se cru, antes das refeicdes (servdide) apeniasierenddsjuntamente com os outros produtos
locais: a broa de milho e o vinho Alvarinho. €&ambtnutilizado no cozido a moda de Melgagenian

com outros enchidos e carnes de porco, taisoceltm®, parte da cabeca, toucirlhodd.“Ja vem dos
nossos antepassados ser usual a confeccéoulticdld® pedra para acompanhar este prato.

“a gastronomia deste municipio é um grande atristido devido a abundéancia e qualidade dos seus
produtos e a sua cuidada elaboracdo culinapartandia de determinados produtos alimentares —mel
chourigos, presuntos, vinho...- ....Melgaga pamtiifém pelos seus chourigdsdicdo do Parque Nacional

da Peneda GerésParque, 1995, pagrsn(anexnoc.3-Bibliografia

Foto 8
( Salpicéo)
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E- ELEMENTOS QUE PROVAM QUE ESTE PRODUTO EIORIEIMELGACO E
QUE JUSTIFICAM A SUA RELACAO COM A REGIAO

1. Aspectos historicos e sociais que provam arsgeno geografica

“...Por entre as tradicBes que desaparecem dieanquaguelas ligadas a auto suficiéncia ratioenta

meios rurais sdo as que mais se conservamdeba@s”

Este caderno de especificacdes foi o resuliadestigacdes directas situbaseadas no contacto com as
populagées, sobretudo as mais idosas, pois gée atizgiiriram o saber dos seus pais e avosidaue
transmitir as geracgdes vindouras. Sdo essesneotteaue sdo referidos neste caderno, para além d
bibliografia utilizada.

Aqui sobrevivem usos e costumes, subsistemspdecassmho da terra, de tratamento dos anituags, de

e conservagdo das carnes, do aproveitamentactix$stiaas dos terrenos e do clima que cooaferem a
produtos gastrondmicos de Melgaco caractegistaellade a tradicGes ja esquecidas noutessduga
dotados de requintado e irresistivel sabor.

Foto 9
(Produtos Locais)
Estes sdo valores a preservar e um capitalacuttotabilizar, proporcionando a estas gemigsspeov

recursos que estimulam a fixacdo das novas gezaitées se possivel, 0 agravamento da dedertitic
concelho.
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Falar em alimentag&o nesta terra é ir mesmasesoa beja, a carne de parame' que da para tudo”
pelo que matanca do animélum rito meticulosamente respeitado de gergegar@o) sendo ainda em
muitas aldeias o dia mais atarefado dos lanes.sArmatanca do porco era uma festa por delerdepe

fartura da casa.

Foto 10 -Matanca tradicional do porco

Para os mais antigb® dia da matanca era um dia de festa e fadsraizinhos ajudavam nas
tarefas...depois repartia-se o sarrabulho -saitinie am pouco de reduzelo-gordura que tesgrassin

Foto 11 — Sarrabulho Foto 12 - Reduzelo
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um pouco de figado e alguns “pelouros”-mistumaalde milho, farinha de centeio e sangsayas@s
bem e faziam-se bolas ovais que eram levadas. aastmenava-se ofertar o lombo ou lombele aa pad
freguesia...o “focinho” do porco era a pregtedée.aze

Foto 13- etapas da confec¢éo dos pelouros

Sendo esta regido bastante desfavorecida de rexturais, a origem do nosso fumeiro € ramota, se
essencial a sobrevivéncia das populacées.

Além das pequenas parcelas cultivadas e feitasadeiaultura de subsisténcia, criavam-serafgaiss a
domeésticos como é o caso do porco. Este amja$esam sindnimo de riqgueza pois sustentava muitas
familias em prolongados periodos de carénui-bmwide alimento durante largos meses dwar@a A

que recorde, amargamente, as dificuldades aleqoaindo a terra ndo respondia as necessidpass de

a trabalhava.

Desde sempre que a criacdo do porco constitlaisl hesas alimentares dos melgacenses, po@resua ¢
além de ser consumida verde era também transforeactsidos, de modo a conservar as carnes para o
ano inteiro, pelo que as técnicas de transferntatsmvacao passaram de pais para filhos.

Alice Duarte Geraldes, relativamente ao pony estreved matanca do porco ocorre antes da ida para
as inverneiras, geralmente no més de Novembmde aefiprocessar, em condi¢cdes, a primeira e mais
importante fase da cura das carnes, operac&mmtiseadas na cozinha nas inverneiras. A carne de
conserva e 0s enchidos constituem a base dacabmesms populagbes nas inverneiras, devido as
dificuldades de deslocacdo a Melgaco, o penicipalecabastecimento de viveresemanexo doc. 4 —
Bibliografja

A escassez de recursos alimentares nesta rafgéioapam relacdo aos grandes centros de peoducédo
consumo, e as dificuldades de abastecimenteasjoergicionantes impunham canalizaram o eagenho e
sabedoria popular local para a transformaca@vacamsla carne de porco pelos processosaisadiion
salga,sorca e fumagefia transformagéao do porco somente se fazia saemaser frio...era uma forma
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de ter carne todo o ano...antigamente naaybaiieoB] nem maneira de conservar as caragsduesc
ano...por isso se curavam as carnes atravésdiofgato..dizem os mais idosos.

Segundo relatos dos mais id@sascom a venda do porco que se pagava a thiaimgala.era com a
venda do presunto que se pagavam os impostbhamuygoti nome “morro”...Em Fides pagava-ge®s tribu
aos monges cistercienses do Convento de Fides...”

Luis Carlos Goncgalves, natural de Fides thzpgueo se ameia da ponta do focinho atéda palndéyu

seja, era aproveitado na sua totalidade, n&onhiaitiao de desperdici@ntigamente havia muita fome e
como se gastavam muitas energias a trabalhpondazaaise a 4gua d’unto...um alimento mysticene

a base da gordura do porco...o unto tambéiraei@ peilos curandeiros a para curar colheduras...”

Foto 14 - Preparagdo do Unto

Em alguns lugares, lembram-se os maisadosciga do porco era lavada e enchida deoautikesdh
para levar 4gua para os “Barbeitos” (campesgegpoolocava-se uma “cabacga” dentro e nduwaspale
bexiga servia de proteccao...”.

Em Cubalhdo, aproveitava-se a bexiga do pdraagraaaeite de Espaftdepois de ter sido bem lavada,
seca-se e enchia-se de ar e era colocada addnbéin se utilizava o “traseiro” do portengaras
soques (botas feitas de pele), untar o carsgpdeabiodio “chiar’e untar os cornos das vacas”.

Em Castro Laboréimopingo (gordura derretida) era usado, npafaréatar o pescogo dos animais por
causa dos insectos”

Em Castro Laboreiro era costume as familiasaorecuesos venderem o presunto e comprarera touci
branco, dizia-Sea que vender o bom e comer ¢ cuiinsamente as pessoas preferiam os toudsmhos ma
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gordos, poigitanto mais fosse a gordura, mais rendimentvadtazepadubar os caldos, e aguas d’'unto
para o0 pequeno almogo, servindo também paoa (sderaigh)

Segund&ilvestre Bernardo Litden porco sem carne e unto bastante €, poaprarajpatco impossivel
para a maioria da populagéo do Minho’(4agr.8m anexo Doc. 1 - Bibliografia

Melgaco é um dos concelhos do pais em que dcemajsage fez notar. E bastante provavel que tenha
sido as freguesias de montanha - Castro L&h&@esirbamas e Parada do Monte - aquelas quomais m
de-obra “exportavam”, mas o fendmeno foi de tahoigul que se pode falar, ao nivel do conaglho, n
movimento generalizado da populacdo para dedtatwsit no estrangeiro. Todos estes indivéduos g
partiam levavam com eles a vontade de uma gide cosffo utensilios, pouco mais do que a $aua propr
forca de trabalho. Na sua esmagadora maionbandi@umprido a escolaridade minima obrigatéria, na
possuiam qualquer tipo de formacdo ou espec@ifmssional e cobriam todas as faixas eti&aas ac
Partiam como agricultores e tornaram-se, poodefeisp e maioritariamente, trabalhadoresmdasect
construcgéo civil. No entanto nunca esquece@snazesie, sobretudo a sua gastronomia, pplaryice,
regressam nas férias (sobretudo no Natal, Ré&séod m sempre a espera aquilo que semprarapreci

0 presunto e os enchidos.

E tradicdo, em qualquer freguesia do concelsidentes fazerem fumeiro para os seus faevitiezes |
para os paises onde trabalham.

Actualmente da-se um fendmeno muito curiogpantesranviam dinheiro as suas familias paseoompr
e lhes criarem upofquitb, de modo que possam levar, sobretudo, ogsgpecsaiptcoes.

Como concelho eminentemente agricola, Melgdémmaa remessas de emigrantes, vive dos goodutos

sector primario com destague para o vinho Ajuaripkta sua qualidade e tipicidade, acateotopw@rs
num produto valorizado e um dos suportes daéocalomi

Foto 15 —Plantacéo de vinho Alvarinho e vindimas
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O fumeiro, com grande tradicdo neste conceffieovange, ainda, o saber-fazer tradicionaldtean vin
afirmar-se, nos Ultimos anos, tanto a nival oegian nacional e até internacional, pelas aamdpanh
promocado e de divulgacdo efectuadas, podermlir qgarai a melhoria dos rendimentos dos produtores
permitindo, assim a fixagcdo das popula¢cbes, dereeda forma, a desertificacdo a que cocestéelh
exposto.

Desde 1994 que Melgago aposta na realizBeéta da Alvarinho e do Fumeirque vai de encontro a
essa estratégia, ou seja, Melgaco investerinac&alalos seus produtos e torna-se palco de um
acontecimento que procura chamar a atencaoddopagstpara as enormes potencialidades cqrgdesta r
oferece.

Fotd-&sta do Alvarinho e do Fumeiro
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Depois da recolha de todos os elementos escaisabre o fumeiro local, somos levadoarajaérm
neste concelho se produz um produto tradigjoiaéitldde, cuja a origem se perde na bruma des temp
mas que conseguiu chegar até nés, mantenda alosaseus atributos que lhe sdo peculiaresie que s
descritos neste caderno, sendo reconhecidgauteidgtocal e consumidores habituais.

Em conclusdo pode-se dizer que o Salpicao gej#agauma enorme reputacdo associada @asua regi
de origem e possui caracteristicas qualitatisasi@veis quer do concelho onde é produzittosgher-

fazer das popula¢es deste mesmo concelho.

Esta originalidade ja vem dos nossos antepassadosibgram aproveitar os recursos locais (clima,
alimentos e madeiras apropriadas para a fundgjesripeprodutos para a sua sobrevivéncigostoujo

tdo particular ainda hoje perdura. Estes pamutogo dos tempos, passaram a ocupar um lugar de
destaque na nossa sociedade e na nossa gasteomtmrapreciados tanto pela populagéo locala®mo pe
consumidores habituais.

2- Garantia sobre a origem do Produto

Os elementos que comprovam a origem geografiteédod® Melgaco prendem-se , essencialmente:

1. com as proéprias caracteristicas do proddesignadamente as sapidas e aromaticas t&lscoitas d

no ponto B deste caderno e que as relacionawcaraguie com o meio natural onde é prodaxdo. Est
caracteristicas, facilmente perceptiveis e idasnipetos habitantes da area geografica e pelos
consumidores habituais, sdo assinaladas atraitédagtan e da marca de certificacéo para gtentsre
consumidores as possam reconhecer;

2. _com a existéncia de um sistema de controldificagdoque garante fundamentalmente que:
a) s6 pode beneficiar do uso da Indicacdo Gedsa#gicdo de Melgasoenchidos cuja carne seja
proveniente de animaisujo nascimento, alimentacdo e maneio tenha eooredploracées
autorizadas para o efeito pelo AgrupamentotdesBrodu

b) A autorizacdo s6 pode ser concedida aoseprgdetor

- possuam exploragfes que se localizem na aédeayelegproducdo definida neste caderno e
nelas produzam suinos de raca Bisara exploralilisa epura ou resultantes dos seus
cruzamentos (neste caso, pelo menos um dosneoden#ra ser de raca Bisara e estar inscrito
no Livro Portugués de Suinos —Seccao Raca Bisara);

- tenham a exploragéo devidamente licenciada;

- tenham os seus animais devidamente identificados

- se submetam ao regime de controlo e cerfifieaicho no documento intitulado “Regras de
Controlo e Certificacdo do Salpicdo de Melgaco-IGP”
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C) a autorizacdo prevista na alinea anterioe ddgerévia verificacdo, a efectuar pela entidade
reconhecida como Organismo Privado de Controficagdoe(OPC) a pedido do Agrupamento de
Produtores, quanto aos elementos constantemoadeaggpecificacdes, nomeadamente:

- das condi¢des das instalacdes

- hatureza e estado sanitario do efectivo, doeraiméentacdo dos animais

- das condicfes de transporte e abate doscati@maizrcacas

d) que s6 podem beneficiar do uso da Indicacafic&edfalpicdo de Melgascenchidos cuja
transformacadenha sido efectuada em instalacdes autorivaflgaupamento de Produtores.

e) A autorizacgdo prevista na alinea anterier &€ podcedida a transformadores que cumulativamen

- possuam instalacdes de transformacéo na éédiagydegransformacao descrita neste caderno e
nelas produzam estes enchidos;

- utilizem matéria prima proveniente de suégasRisara ou dos seus cruzamentos e criados de
acordo com o descrito no ponto D deste cadesnde(kdbtkncdo do Produto- condicBes de
producdo da matéria Prima)

-transformem a matéria prima de acordo contoondgsarito no ponto D deste caderno (Modo de
Obtengédo do Produto- condi¢des de transformeatgaa®rima)

-se submetam ao regime de controlo e certifeagtom @ documento “Regras de Controlo e
Certificacdo do Salpicdo de Melgaco-IGP”

-assumam 0 compromisso escrito de respeitarosigOelisprevistas neste Caderno de
Especificacbes.

f) A autorizacdo prevista na alinea anteriale dégegurévia verificacdo a efectuar pela Entidade
indigitada como Organismo Privado de Controificac@tefOPC) a pedido do Agrupamento de
produtores, das condi¢des de producédo e fadpimoe(@aracteristicas das matérias primaasytilizad
condicbes de transformacdo e caracteristicdatddipad)

3 — A existéncia _de uma processo de rastreakilisgiementado que relaciona o produto finab)salpic
com o animal que Ihe deu origem, com a exptdeafdicoado e com as instalacdes onde dontaaiosf

As acc0Oes de controlo incidem em toda a filgireaprpem particular, nas seguintes areas:
a) o modo de obtencdo da matéria-prima, o quahybeireasuregras estipuladas no caderno de
especificacles;
b) condicbes de abate e transporte das carcagasaslou p
C) regras técnicas e higiénicas observadas nagwepaatsformacdo dos enchidos, bem como dos
respectivos materiais de acondicionamento;e rétulos
d) acompanhamento no circuito comercial do produto.

A autorizagdo para o uso da marca de certifeeidde da realizacdo de acgdes de controlticgistema
efectuadas pela entidade indigitada como Orgawnistoade Controlo e Certificacdo (OPC), dagouais
objecto todos os produtores, previamente asifoeipad@rupamento de Produtores.
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Em qualquer ponto do circuito produtivo os dgje@ateisolo podem proceder a colheita de amestras g
entenderem convenientes, a fim de serem efestaada®s considerados necessarios.

No decurso das accBes de controlo os agent€svedfld®m sistematicamente o cumprimentoute cada
dos itens constantes no Caderno de Especiesmgfiesfectuado um relatorio respectivo, dmgjaal co
mencédo das amostras colhidas sempre que aplicavel.

Deste relatorio, que deve ser rubricado pelalagmmiolo da OPC e pelo produtor objectmdieacca
controlo (ou seu representante) , é enviadaradpidgrupamento de Produtores.

Para controlo do processo produtivo, a entigaddarmbmo Organismo Privado de Controlica;&ertif

(OPC) recorre asEguintes documentos:

- Documento onde sdo garantidas a origem desamaga, 0 sistema de producdo em que sdo
explorados e o maneio utilizado na producamaies ani

Ficha de abate onde séo descritas as condifdds desaanimais;

Ficha de inscricdo da unidade de transformagéal dievem constar elementos actualizados
relativos a identificacdo do produtor e/ou saciosdade de transformag¢do, nomeadamente
condicbes efectivas de producéo, condigcbesdasredisgentes, condi¢cdes sanitarias;

Declaragdo sob compromisso de honra em quedas daeideansformacédo se comprometem a
respeitar as condi¢cfes previstas para a attibligicacdo Geografica Salpicdo de Melgaco;

Ficha de Producéo Prevista, onde consta agdentiiqorodutor/unidade transformadora e andlise
da producdo do Salpicéo de Melgaco, previspeepatl@m causa,;

Fichas Técnicas, onde constam a identificacadutto/ymidade transformadora e analise das
caracteristicas do Salpicdo de Melgaco e padinsetugsrocesso de fabrico.

O OPC tem sempre em seu poder e devidamensslastoalseguintes registos:
a) lista de Unidades de Transformacéao autorizaflgsupalmento de Produtores, apoés relatério de
comprovacao prévia favoravel, elaborado pelo OPC;
b) copia das fichas referidas no ponto anteri@l&daliss das accdes de controlo efectuadas.

Ver em anexo quadro do processo de rastreabilidade
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F - REFERENCIAS RELATIVAS A ESTRUTURA DE CONTROLO

O controlo e certificacdo do Salpicdo de Métgsm-d€@ctuadas pelo OPC indigitado pelo Atpuggamen
Produtores, o qual desenvolvera a sua accadalemuar descrito no documento “Regras de é€ontrolo
Certificacdo do Salpicdo de Melgaco IGP”

Todas as accgdes de controlo tém que ser detieemda® a permitir que em cada estadio de fileira d
producdo se possa, facilmente, determinar dmpgatato permitindo chegar a todos os elasaddecad
producéo.

O regime de controlo instituido é exercido & ltmtp a fileira produtiva, sendo cada meidatoehte
assinalado, através da aposicao, pelo OPC ctisaespeca de certificacao.

Desta marca de certificacdo constam obrigatoaisuseiintes mencoes:
-Salpicao de Melgaco- IGP

- Nome do OPC

- Nimero de série (cédigo numérico ou alfanuma@ecmite rastear o produto)

H- ELEMENTOS ESPECIFICOS DA ROTULAGEM RELA@ONA®MSNCAO IGP

Para além das menc¢des previstas na legislacémgegal sobre sobre rotulagem dos génertisiaimen
contam sempre da rotulagem do Salpicao de GlR|gegedguintes:

- Salpicdo de Melgaco IGP

- lista de ingredientes

- data de durabilidade minima

- quantidade liquida

- home, firma ou denominacédo social e dorpiciiatdo;

- Lote

- Marca de salubridade e marca de certificacdo

- Log6tipo comunitario
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pelo paladar tao original devido a técnicaadanésqr@l as carnes estdo durante uma sen@riac¢da
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da alimentag&o das populagfes nas invernetftasagidificuldades de deslocacdo a Melgagdpa princ
centro de abastecimento de Viveres

CADERNO DE ESPECIFICAGOES 38



SALPICAO DE_MELG IGF

Documento 5
VieiraJosé Augustta obrdO Minho Pitorescotpmo |, edicdo da livrdgaAntonio Maria Pereira-Editor,
Lisboa, 1886 pag. 36, referindo-se a Melgaco“.diZiazendo-se bastantes transagfes com aeGaliza,
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