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A - NOME DO PRODUTO

A - NOME DO PRODUTO
ALHEIRA DE MIRANDELA — INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA
B - DESCRICAO DO PRODUTO

A Alheira de Mirandela é um enchido tradicional fumado, cujos principais ingredientes
sdo a carne e a gordura de porco da raca Bisara ou produto de cruzamento desta raca
com as ragas Landrace, Large White, Duroc e Pietrain (desde que 50% de sangue
Bisaro), a carne de aves (galinha e/ou peru), o pao de trigo, o azeite de Tras-Os-Montes

(DOP) e a banha, condimentados com sal, alho e colorau doce e/ou picante.

E um enchido com formato de ferradura, cilindrico, sendo o interior constituido por uma
pasta fina na qual se apercebem pedacos de carnes desfiadas, de tamanho reduzido e

cujo invélucro € constituido por tripa natural, de vaca ou de porco.

B.1 - TIPO DE PRODUTO

O produto insere-se na classe 1.2 — Produtos a base de carne, do anexo II do Tratado,

destinados a alimentagdo humana.

B.2 - CARACTERISTICAS FISICAS

a) Forma e aspecto exterior: enchido cilindrico em forma de ferradura com cerca de
20 a 25 cm de comprimento e de cor castanho - amarelado. A tripa, sem
rupturas, apresenta-se aderente a massa; as duas extremidades sdo ligadas por
um fio de algoddo. E exteriormente perceptivel a existéncia de pedacos de carne,
face a cor e textura que apresentam.

b) Diametro: 2 a3 cm.
B.3 - CARACTERISTICAS SENSORIAIS
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a) Cor e aspecto ao corte: pasta grumosa, onde se apercebem pequenos pedagos de
carne desfiada; cor interior castanho-amarelada, de tonalidade nao homogénea.
Sabor e aroma: sabor agradavel, levemente fumado, muito caracteristico, onde se

destaca a condimentacao com alho e do azeite de Tras-Os-Montes (DOP)

. Aroma levemente a fumado agradavel.

As alheiras de Mirandela ndo sdo consumidas tal qual, devendo ser grelhadas ou

assadas ao lume de carvao antes de serem consumidas

Em relacdo as restantes alheiras produzidas em Trds-os-Montes, a Alheira de Mirandela
distingue-se por:

» na sua producdo, para além da carne de porco, sdo utilizadas, carnes de pato, e de
lebre, faisdo e perdiz.

» ndo ser utilizada a cebola nem a salsa picada como condimento,

» levar uma maior quantidade de azeite e de alho,

» apresentar uma massa com caracteristicas tnicas , devido ao pao regional de trigo
feito com farinha de trigo de 2* , amassado e cozido especificamente para as Alheiras de
Mirandela

» ser a unica fumada em lume brando de madeira nao s6 de carvalho mas também de

oliveira durante um periodo que pode ir até 8 dias .

B.4 - CARACTERISTICAS QUIMICAS

Apesar da comprovada tradicionalidade do fabrico da Alheira de Mirandela, ndao foram

ainda efectuados muitos estudos sobre a sua composi¢ao quimica.

Os estudos entretanto disponiveis apontam para os seguintes valores, a saida da unidade

e transformacao:

Proteina: superior a 14%
Humidade: inferior a 50%
Gordura: inferior a 18%
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A carne constitui, no minimo, 60% do total de matéria-prima.
O pao nao pode exceder 25% do total da matéria-prima.
As quantidades relativas de banha e de azeite sdo varidveis e permitem diferenciar as

Alheiras de Mirandela produzidas por cada produtor.

B.5 - NATUREZA E CARACTERISTICAS DAS MATERIAS-PRIMAS

As matérias-primas tradicionalmente utilizadas para a obtencdo da Alheira de

Mirandela sao:

. Carne de porco. Podem ser utilizadas todas as pecas de carne de porco, excepto as
visceras. A carne cujo uso € mais frequente € obtida da p4, da cabeca e da barriga do
porco.

. Carne de aves. O mais frequente é a utilizacdo de carne de galinha, estando
igualmente generalizado o uso de peru; podem ser utilizadas todas as pecas destas aves,
excepto as visceras.

. Carne de animais de caca. Podem ser utilizadas carnes obtidas a partir de todos os
animais de caca, embora os mais comuns sejam perdiz, coelho e lebre.

. Calda da cozedura das carnes. As carnes, condimentadas, sdo cozidas em dgua, apos
o que se obtém um caldo, localmente designado por “calda”, extremamente aromatico
e enriquecido em componentes proteicos. A “calda” € utilizada para embeber o pao
regional de trigo, obtendo-se assim uma massa himida, com sabor e aroma acentuados.

. Pao regional de trigo. O pao utilizado no fabrico da Alheira de Mirandela € o
tradicional “pao regional de trigo”. Este pao tem cerca de 1,5 kg, € redondo e resulta de
uma cozedura prolongada de cerca de 2 horas, com uma quantidade muito reduzida de
fermento, ou mesmo sem fermento. SO pode ser utilizado apds um periodo de
armazenamento minimo, geralmente de 48 horas; a farinha utilizada € de trigo (tipo pao
de trigo de moenda tipo 55). O pao a introduzir na calda de cozedura das carnes para
embebicdo € previamente cortado em fatias.

. Azeite. O azeite utilizado é, e sempre foi, tradicionalmente, Azeite , proveniente da

regido ou seja, o “Azeite de Tras-os-Montes”- Denominacio de Origem
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Protegida (DOP). A utilizacdo deste azeite justifica-se pelo seu forte sabor frutado, o
qual confere um sabor caracteristico as Alheiras de Mirandela.
. Banha de porco. Tradicionalmente é usada banha de porco obedecendo aos requisitos
previstos pela regulamentac¢do nacional em vigor.
.Condimentos base.
- Sal (NaCl), proprio para fins alimentares
- Dentes de alho , (Allium sativum L.), ndo germinados, devendo os alhos
encontrar-se no estado seco tal como referido no anexo ao Regulamento (CEE) n.°
10/65, do Conselho
- Colorau doce ou pimentdo, tal como referido na NP 565 (1987)
- Colorau picante — utilizacio opcional
As quantidades relativas de condimento utilizados diferem de produtor para produtor, o
que permite aos bons apreciadores diferenciar as Alheiras de Mirandela de um

produtor para outro.

Agrupamento Gestor: Associacao Comercial e Industrial de Mirandela 6



Caderno de Especificagcdes da Alheira de Mirandela

C - AREA GEOGRAFICA

C.1 - AREA GEOGRAFICA DE PRODUCAO DA MATERIA PRIMA

A drea geogréfica de producdo matéria-prima fica assim naturalmente delimitada a 4rea
de exploracdo do porco de raca Bisara , designadamente os concelhos de Alijo, Boticas,
Chaves, Mesao Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murca, Régua, Ribeira de Pena,
Sabrosa, Santa Marta de Penaguido, Vila Pouca de Aguiar, Valpacos e Vila Real, do
distrito de Vila Real e os concelhos de Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda de
Ansides, Freixo de Espada 4 Cinta , Macedo de Cavaleiros, Miranda Do Douro,
Mirandela , Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor, Vimioso e Vinhais, do distrito

de Braganca.

A regido Transmontana é formada por uma sucessdo de planaltos e montanhas, cujo
clima se caracteriza pela influéncia continental, mais himido e chuvoso a oeste e mais
seco a  medida que nos aproximamos da fronteira oriental.
Tras-os-Montes continua ainda hoje a ser uma regidao onde predomina uma agricultura
tradicional e de subsisténcia, caracterizada pelas pequenas exploracdes e com efectivos
reduzidos, onde o porco bisaro tal como todas as outras espécies autdctones se enquadra

e adaptam perfeitamente.

No inicio do Séc. XX praticava-se o sistema de “vezeira” com a utilizacdo de grandes
areas para alimentacdo dos porcos. Os animais percorriam grandes extensdes de
campos, aproveitando a lande dos carvalhos, a bolota e as ervas que encontravam. Hoje,
podemos afirmar que o porco bisaro € criado num sistema semi-extensivo, em que todos
os criadores possuem pocilgas licenciadas, com condi¢cdes para o bem-estar dos
animais. Estas pocilgas caracterizam-se pela utilizacdo de dreas suficientes para os
animais, em nenhum caso possuem boxes de gestacdo e todas elas utilizam os terrenos
limitrofes para parques, onde os animais permanecem a maior parte do tempo, excepto
nos periodos de paricdo e lactacdo, em que as maes e os leitdes se encontram nas
maternidades. Alguns criadores estdo a utilizar o sistema ar livre (camping) em todo o
ciclo produtivo, recorrendo ao uso de abrigos, maternidades e gestacdes com isolamento

térmico. O porco bisaro é explorado em quatro vertentes diferentes, ou seja, todas as
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exploracdes se dedicam em simultaneo a criacdo de porcas reprodutoras, de varrascos,

de leitdes e de porcos de engorda.

O maneio alimentar foi sempre condicionado pelos recursos disponiveis, provenientes
da agricultura local, alimentados principalmente com culturas da prépria exploracao.
Maioritariamente a dieta fornecida consiste no alimento base composto por uma mistura
de cereais, complementado por uma grande diversidade de alimentos (tubérculos,
produtos horticolas e frutos) ao longo do ano. A utilizacdo de alimentos compostos
completos verifica-se apenas em alturas pontuais como o desmame e a lactagdo.
Actualmente, a carne de porco bisaro é valorizada como matéria-prima do fumeiro

regional certificado.

C.2 - AREA GEOGRAFICA DE TRANSFORMACAO E ACONDICIONAMENTO

A drea geografica de transformacao e acondicionamento da alheira de Mirandela
fica circunscrita unicamente ao concelho de Mirandela .

Tendo em conta as condicdes climdticas requeridas para a transformacgdo e
acondicionamento da Alheira de Mirandela, nomeadamente as necessdrias a realizacao
do processo de fumagem, no qual € utilizada lenha tipica da regido (Carvalho e
Oliveira);

» o saber fazer das populacdes baseado em métodos locais, leais e constantes;

» O uso do pio regional de trigo, cujo segredo de fabrico permaneceu inalterado

ao longo de multiplas geracdes de padeiros transmontanos;

» a especificidade de algumas matérias-primas tais como o Azeite de Tras-os-

Montes- DOP, que confere um sabor determinante a Alheira de Mirandela.

D - GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO
PRODUTO

Os elementos que provam que a Alheira de Mirandela 1GP € origindria da &rea
geografica de transformagao sao:

1 — Que as unidades de transformagdo estejam situadas no concelho de Mirandela.
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2 — Que os produtores se submetam &s condi¢des estabelecidas neste Caderno de

Especificacdes e que pertencam & Associacao de Produtores de Alheira de Mirandela.

3 — O sistema de rastreabilidade

Esta implementado um sistema de rastreabilidade, conforme descrito no Anexo IV, o
qual permitem, a partir das marcas auriculares dos porcos, estabelecer a ligacdo entre os
animais e darea geogréafica de producdo e entre os animais e as unidades onde sao
abatidos, desmanchados e transformados. Todos os elementos da cadeia de
transformacgdo dispdoem de um sistema de registo, o qual permite efectuar o balango das
quantidades de matéria prima entradas e as alheiras obtidas, bem como estabelecer a
rastreabilidade completa do circuito produtivo, através do nimero de codigo existente

na marca de certificacdo aposta em cada alheira de Mirandela
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E - DESCRICAO DO MODO DE OBTENCAO DO PRODUTO
ATRAVES DOS METODOS LOCAIS, LEAIS E CONSTANTES

Entende-se por transformacdo o processo completo pelo qual se combinam as diversas
matérias-primas e condimentos, nas devidas proporg¢des, e se procede ao enchimento e
fumagem, de forma a conferir ao produto final a apresentagcdo, cor, sabor e aroma

caracteristicos da Alheira de Mirandela.

O produto obtido, que tem caracteristicas sensoriais que o tornam distinto de todos os
outros enchidos tradicionais, s6 pode ser produzido com matérias-primas que se
apresentem em perfeitas condi¢cdes higio-sanitdrias e que sejam armazenadas,
transformadas e manipuladas em locais de fabrico devidamente licenciados e de

maneira a reduzir a0 minimo as possibilidades de contaminacio e evitar a deterioracao.

As caracteristicas tnicas da Alheira de Mirandela devem-se essencialmente:

. as matérias-primas tradicionais com as quais é confeccionada, designadamente o pao
Regional de Trigo e o Azeite de Tras-os-Montes - DOP

. a0 modo de producdo, profundamente enraizado e tradicionalmente utilizado desde
tempos remotos

. as condig¢des climaticas, que se reflectem na técnica tradicional e tnica de fumagem
com lenha de Oliveira e Quercinias, proporcionando caracteristicas sapidas unicas,

diferenciadas e especificas, e que se repetem ao longo dos séculos.

O processo de obtencao da Alheira de Mirandela é ainda, actualmente, muito
semelhante ao processo de fabrico tradicional; as alteracdes efectuadas estdo
relacionadas apenas com a necessidade de cumprimento da regulamentacdo higio-

sanitaria.
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A transformacdo da Alheira de Mirandela compreende as seguintes fases:

1.

Escolha das carnes a utilizar - O tipo e a propor¢ao de carnes utilizadas varia
de produtor para produtor; estas diferencas sdo devidas, principalmente, ao
saber fazer transmitido ao longo de geracdes, com algumas diferengas entre cada
casa. A escolha é sempre feita tendo presente as praticas tradicionais de fabrico
e as caracteristicas do produto final.

Corte e preparacao das carnes - As carnes sdo cortadas em pedacos de
dimensao média, de forma a que a cozedura seja um processo equilibrado e
eficiente.

Cozedura das carnes (e condimentos) — As carnes e os restantes ingredientes
utilizados sdo juntos num recipiente (tradicionalmente uma panela especialmente
reservada para o efeito; actualmente a panela foi substituida por um recipiente
apropriado de a¢o inoxidavel) onde sdo cozidos em dgua. A duragdo da cozedura
depende das dimensdes dos pedacos de carne, do tamanho e tipo de recipiente
utilizado e das caracteristicas do lume.

Determinante ap0s este processo € a forma de desfiar as carnes.

Preparaciao da massa — A preparacdo da massa compreende as seguintes
fases:

a) Corte do pao em fatias. O pao regional de trigo € cortado em fatias
finas, com codea.

b) Amolecimento do pao com a calda de cozedura das carnes. Esta
operacdo ¢ da maior importancia para as caracteristicas finais do produto.
A temperatura e a gordura da calda permitem que o pao absorva os
aromas das diferentes carnes existentes no caldo e adquira a consisténcia
ideal para que, ao ser misturado com os restantes ingredientes, origine
uma massa com as caracteristicas necessarias a obten¢do de um produto
diferenciado, como a Alheira de Mirandela.

c) Mistura dos ingredientes. A massa formada pela mistura de todos os
ingredientes € homogeneizada, por mistura manual ou mecénica. A
forma como ¢ feita esta mistura ¢ determinante para a qualidade final do
produto e para o aspecto final das alheiras, em que se apercebem as

carnes desfiadas.
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5. Enchimento: ap6s o acerto da condimentagdo, € feito o enchimento imediato da
tripa. O enchimento, manual ou mecéanico, € feito de modo cuidado para nao
rasgar a tripa. Em cada extremidade do enchido € feito o fecho, com o mesmo
segmento de fio de algodao, pelo que o enchido adquire o formato de ferradura.

6. Fumagem: a fumagem € feita com fogo brando e tem uma duracdo que pode ir
até 8 dias em camara ou sala de fumo. O fumo é obtido a partir da combustao
directa de lenha obtida da regido que, face aos verdes quentes € secos, se
apresenta compacta. A lenha utilizada €, fundamentalmente, de Quercinias e de
Oliveira, por serem estas as espécies que apresentam um fumo de caracteristicas
mais densas, o qual confere as Alheiras de Mirandela caracteristicas sapidas e

textura especificas.

S6 podem ser consideradas Alheiras de Mirandela IGP aquelas que, findo o periodo de
fumagem, e em consequéncia das matérias-primas utilizadas e do processo de
transformac¢do e fumagem, tenham adquirido os padrdes, designadamente os sapidos e
aromaéticos que caracterizam este produto.

As caracteristicas do produto final sdao periodicamente aferidas através da realizacdo de

provas organolépticas, realizadas por painéis de provadores para degustacido e

apreciacdo e por andlises quimicas e microbioldgicas, para avaliacio de outros
parametros considerados indicativos das caracteristicas quimicas, sensoriais e higio-

sanitdrias do produto final.

Conservacao: Terminada a fumagem, as alheiras sdo geralmente expedidas da unidade
de transformacgdo. Enquanto nao sao consumidas tém que ser utilizados processos que

evitem a alteracdo das caracteristicas (nomeadamente com o recurso a frio).

Sempre que haja lugar a pré-embalagem da Alheira de Mirandela IGP, esta é efectuada
de modo a conservar as caracteristicas higio-sanitdrias e sensoriais durante o periodo
normal de armazenamento e venda. A pré-embalagem sé pode ser efectuada na unidade
de transformacdo a fim de ser garantida a genuinidade e as caracteristicas qualitativas
Unicas e evitar toda e qualquer confusdo com outros produtos de salsicharia, obtidos de

forma muito diferente.
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A conservacdo € sempre feita com os cuidados necessdrios para que ndo se alterem as

caracteristicas originais do produto.

Apresentacio comercial:

A Alheira de Mirandela s6 pode ser comercializada acondicionada em embalagens de
cartdo, de plastico , ou de outros materiais proprios para entrar em contacto com géneros
alimenticios, em atmosfera normal, controlada ou em vacuo. Qualquer que seja a forma
de apresentacdo e acondicionamento, cada Alheira de Mirandela IGP tem que estar

perfeitamente identificada, através do seu rétulo e da marca de certificagao.
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F - ELEMENTOS QUE PROVAM A ORIGEM GEOGAFICA DO
PRODUTO

HISTORIA

A Alheira surgiu nos finais do século XV (Casa da Cultura do Concelho de Mirandela).
Teve como causa préxima do seu aparecimento uma accao politico-econdmica do rei D.
Manuel I, definida pela expulsdao dos Judeus do pais (Martins,1983; Fernandes, 1986;
Casa da Cultura do Concelho de Mirandela 1988).

“Que os Judeus ricos ficassem na sua Pdtria, e mesmo praticando a lei de Moisés, que
o fizessem”. Desde que, claro estd, pagassem as volumosas contribuicdes para o caso
expressamente estabelecidos e que assim os discriminavam (Casa da Cultura do
Concelho de Mirandela, 1988).

A isto muitos se sujeitaram, quer por interesse, quer mesmo por amor a terra que os vira
nascer, se bem que outros menos conformistas, e ainda que vendo-se espoliados de
substancial naco dos seus bens se fossem de abalada para as terras da Itdlia, da Franca e
da Flandres, levando consigo apenas sobras do esportulado mas toda a sua rica cultura
(Casa da Cultura do Concelho de Mirandela, 1988).

Mas e os pobres? E os Judeus pobres também os havia? Sem posses para pagar nem
para tentar mudanga de vida na estranja, outro remédio ndo tinham sendo deixar
encharcar a cabeca com as dguas do Baptismo, aprender o Credo e o padre-nosso e
reverentemente passarem a recitd-los, a maior parte das vezes com duvidosa convicgao,
nas sombrias naves das Igrejas Cristds. E assim nasceram os Cristaos Novos (Casa da
Cultura do Concelho de Mirandela, 1988).

Mas, ou porque sentissem de perto o frio do carcere ou o calor das chamas do Santo
Oficio, aos poucos, com os seus familiares e teres, se foram os pobres filhos de Israel
escapulindo de cidades e vilas, buscando a seguranca e calma que o frio torna em
soliddo, em terras para além do Marao (Casa da Cultura do Concelho de Mirandela,
1988).

Nao paravam, no entanto, os esbirros da Inquisicdo que infiltrando-se nos mais

pequenos e distantes lugarejos transmontanos, secretamente procuravam saber quem
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ndo trabalhava ao Sdbado, quem ndo comia peixe sem escama nem carne de porco

(Casa da Cultura do Concelho de Mirandela, 1988).

Muitos Judeus houve que descobriram no fabrico das alheiras uma forma de enganar os
perseguidores (Martins, 1983; Fernandes, 1986; Conceicdo, 1995).

Comecaram a aparecer no cimo das confortantes braseiras que amenizavam o rigor das
invernias daquelas frigidas terras, uns doirados e rolicos enchidos, parecendo ressumar
farta gordura de cervo recentemente abatido, que, por entre ténues cortinas de fumaca se
enfileiravam em ar de abastanca (Casa da Cultura do Concelho de Mirandela, 1988).

E os politicos e delatores miravam a luzidia comida, tocavam a sua untuosidade, e
acabavam muitas vezes por se empanturrar de comum com 0s visitados, por entre nacos
de pao centeio e camadas de vinho da dltima colheita, assim terminando por concluir
que homem que come daquele enchido de porco, Judeu nao é mas Cristdo e dos bons
(Casa da Cultura do Concelho de Mirandela, 1988).

Os perseguidos Cristdos Novos em lugar de meter na tripa seca a carne do animal que a
lei mosaica vedava, antes usavam a gorda galinha criada no seu terreiro, o fugidio
coelho do mato, a anafada perdiz, tudo amassado no grosseiro mas gostoso pao da
regido, servindo de excipiente doirado azeite de vestutas Oliveiras e de condimento o

sabor agressivo do alho silvestre (Casa da Cultura do Concelho de Mirandela, 1988).

Mas os tempos passaram. E a alheira foi-se metamorfoseando. E venceu o porco. (Casa

da Cultura do Concelho de Mirandela, 1988).

A verdade é que com o decorrer dos tempos foi este animal quem melhor sabor
comegou a fornecer a este alimento (Martins, 1983; Fernandes, 1986; Conceicao, 1995).
Assim, hoje a alheira € um enchido essencialmente confeccionado com carne de cevado,
nado e carinhosa mas interesseiramente criado no ambito doméstico (Casa da Cultura do

Concelho de Mirandela, 1988).
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REPUTACAO DO PRODUTO

Realmente a alheira € um manjar transmontano e no paladar apenas difere um pouco de
casa para casa, de familia para familia que lhe fica vizinha, donde a estimulante
competitividade que leva convicta e vigorosamente a afirmar sempre que “a minha
alheira é melhor do que a tua” (Casa da Cultura do Concelho de Mirandela, 1988).

O costume alastrou por toda a regiao e a fama das alheiras tornou-se conhecida em todo
o0 pais, e os pedidos deste produto passaram a ser muitos. As populacdes transmontanas,
para os satisfazerem, traziam as alheiras a estacdo de comboio mais proxima, que era

Mirandela.

Deste modo, as alheiras que chegavam a todo o pais tornaram-se famosas e passaram a

ser conhecidas como Alheira de Mirandela.

O espirito empreendedor das gentes de Mirandela levou a que o fabrico e a
comercializacdo da alheira se desenvolvesse em torno da sua cidade, mantendo

reservado o seu saber fazer local.

As matérias-primas utilizadas na sua confec¢do e o processo de fabrico muito préprio,
que inclui a tradicional fumagem com a lenha seca e compacta das darvores que se
desenvolvem nas particulares condi¢des edafo-climéticas da regido, conferem a Alheira

de Mirandela caracteristicas organolépticas Unicas.

A notoriedade, consequéncia das caracteristicas inicas e muito apreciadas da Alheira de

Mirandela, fez com que este produto atingisse a reputacdo de que goza hoje em dia.

A reputacao da Alheira de Mirandela é suficiente para que um consumidor se disponha
a pagar mais por um produto que €, aos seus olhos, quase indestringavel de produtos
semelhantes existentes no mercado e vendidos a precos mais baixos. Esta reputagdo leva
também a que, hoje em dia, aparecam no mercado produtos de salsicharia industrial,
incaracteristicos e desnaturados, que usam abusivamente o nome Alheira de Mirandela.

Estes abusos sdo suficientes para destruir a reputacdo, conquistada ao longo de muitos

anos.
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O reconhecimento de Alheira de Mirandela como Indicacdo Geografica, ¢ um
instrumento importantissimo para evitar a descaracterizacdo deste produto,

salvaguardando a sua genuinidade, consequentemente, a sua reputacao.

GASTRONOMIA

A alheira de Mirandela é um dos elementos mais importantes da gastronomia regional,
sendo habitualmente consumida grelhada ou assada nas brasas, para eliminar algum
excesso de gordura. No regido, o seu saber € acentuado pelo acompanhamento com
simples batatas cozidas e com grelos, de preferéncia amargos.

No entanto comecam a proliferar uma quantidade muito diversa de receitas onde entra a
Alheira de Mirandela. Comeca a ser normal a utilizagdo deste produto em pratos de
culindria de grande elaboracdo culindria e fazendo até parte de carddpios de elevado

grau de exigéncia.
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G - ROTULAGEM

Para além das menc¢Oes presentes na legislacdo geral sobre a rotulagem de géneros
alimenticios e das constantes na legislacdo sanitdria, por exemplo, a lista de
ingredientes, data de durabilidade minima, peso liquido, indicacdo do lote, temperatura
de conservacdo e marca de salubridade, devem constar, sempre, na rotulagem da

Alheira de Mirandela — IGP, as seguintes mencoes:

- Alheira de Mirandela — IGP

- Nome, firma ou denominagao social e morada do produtor.
- Marca de certificagcdo

- Logotipo comunitério a partir da decisdo comunitédria

- Logotipo da Alheira de Mirandela
Em caso algum o nome ou denominag¢do social e morada do produtor podem ser
substituidas pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que se responsabilize pelo

produto ou o comercialize.

A denominacdo de venda —Alheira de Mirandela — IGP — ndo pode ser acrescida de

qualquer outra indicagdo ou mengdo, incluindo marcas de distribuidores ou outras.
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H -REFERENCIAS RELATIVAS A ESTRUTURA DE CONTROLO
VERIFICACAO DA CONFORMIDADE

O controlo e certificacdo da Alheira de Mirandela sao efectuados pelo OPC indigitado,
o qual desenvolve a sua ac¢do de acordo com o descrito no documento intitulado
“Regras de Controlo e Certificacdo da Alheira de Mirandela — Indica¢do Geogréfica”.

O regime de controlo instituido € exercido ao longo de toda a cadeia produtiva, sendo
cada Alheira de Mirandela devidamente assinalada pela aposicao, pelo OPC indigitado,

da respectiva Marca de Certificagdo.

Desta Marca de Certificagdo constam obrigatoriamente as seguintes mengdes:
. Nome do OPC indigitado
. Alheira de Mirandela — Indicagao Geogréfica

. Nimero de série (c6digo numérico ou alfanumérico que permite rastrear o produto)
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ANEXOS:

Anexo I — A EXPLORACAO TRADICIONAL DO PORCO EM TRAS-OS-MONTES
(retirado de Casa da Cultura do Concelho de Mirandela,1988)

A exploragao do porco (Sus scrofa) a nivel da empresa agricola familiar recua a épocas
remotas e na regido de Tras-os-Montes e Alto Douro € caracterizada por aspectos socio-

econdmicos muito especificos.

Do ponto de vista de multiplicagdo desta espécie pode afirmar-se que existiam, e ainda
existem (em menor escala) criadores que possuem fé€meas reprodutoras que eram
beneficiadas por varrascos pertencentes por tradicdo também a criadores com
experiéncia nas tarefas de reproducao.

Os leitdes eram adquiridos depois nas feiras de gado (realizacdes s6cio-econdmicas bem
caracteristicas desta regido) em determinadas épocas do ano, podendo afirmar-se que
algumas destas feiras se dedicavam especialmente a comercializagao desta espécie com
datas e denominagdes estabelecidas por tradi¢ao.

Nesta espécie a castragdo era uma operagao rodeada de certo cariz popular, apoiada na
singular figura do “capador” pessoa especializada (experiéncia pratica) que se deslocava
de aldeia em aldeia para desempenhar esta indispensdvel tarefa, fazendo-se anunciar
pela célebre “gaita”, instrumento musical metélico de sopro.

Sob o aspecto econémico a criacdo do porco possuia as caracteristicas tipicas de uma
economia de subsisténcia, em que o objectivo de fornecer carne para o agregado
familiar das populagdes rurais era determinante.

A exploracdo incidia de um modo geral em um nimero muito limitado de animais (um
ou dois) e a base da sua alimentagdo assentava sobretudo em alimentos produzidos pele
empresa agricola quase sempre submetidos a uma pré-cozedura.

Normalmente, e durante os primeiros sete a oito meses de vida, a alimentacdo dos
animais limitava-se a manuten¢cdo e crescimento dos mesmos, seguindo-se-lhes um
periodo de engorda intensivo nos ultimos dois ou trés meses.

Esta espécie que, como se sabe, possui uma alimentacdo omnivora muito diversificada e

apetite voraz apresenta ainda caracteristicas de rusticidade e frugalidade muito grandes.
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A alimentacdo constituia normalmente uma tarefa feminina e limitava-se a dois
arracoamentos didrios, um de manha, antes da saida para a faina agricola, e outro a

noite, apds o regresso da mesma.

Na engorda eram utilizados tradicionalmente a castanha, a batata e o centeio, variando a
importancia relativa de cada um destes alimentos de local para local de acordo com a
importancia que as producdes dos mesmos possuiam nestes locais.

Este tipo de exploragdo tem vindo a perder muito da importidncia que teve noutros
tempos, embora se possa reconverter sob o ponto de vista econdémico com outra
dimensdo apoiada em instalacdes onde a higiene, a sanidade e a aplicacdo de novas
técnicas de maneio, obedecam aos requisitos necessdrios a obtengdo de resultados
capazes de construir um complemento valido para o agregado familiar da empresa

agricola.

No dominio da utilidade deste animal, a nivel da exploracdo agricola familiar,
poderemos dizer que nenhuma outra espécie fornece uma tdo grande variedade de
utilizagcdes com base na carne que produz, como permite, para além disso, uma enorme
diversidade de processos de conservacao.

Os animais depois de atingirem o “acabamento”, ou seja a fase final da engorda, estao

prontos para se proceder a matancga.

A matanca constitui na regido uma espécie de ritual programado com antecedéncia e
processa-se durante o periodo de Inverno.

A matanca, para além das operagdes técnicas que vao desde o abate do animal até ao
desmame e conservagdo das carnes, constitui tradicionalmente uma oportunidade para
reunir familiares e amigos durante um ou dois dias, que aproveitam a ocasido para
confraternizar e apreciar os prazeres de uma mesa rica e variada.

Em regides rurais e isoladas e com abastecimento muito deficiente e irregular, as
populacdes encontram nos diversos tipos de carne de porco uma fonte de proteinas e de
algumas gorduras sempre disponivel ao longo de todo o ano.

Este aspecto tem particular importancia pois sendo a alimentacido das populacdes rurais
normalmente rica em produtos vegetais, este suplemento alimentar de proteinas e

gorduras torna-a mais equilibrada e variada. Devemos ainda referir o elevado valor
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nutritivo que a carne possui, constituindo para quem trabalha no campo um excelente
alimento.

A regido possui a mais variada gama de produtos artesanais preparados com base na
carne de porco.

Seria fastidioso enumerar todos os tipos de enchidos que lhe s@o caracteristicos mas
convém salientar de entre eles, os varios tipos de morcelas, as alheiras, os chouricos de
carne e sangue, os paios, os salpicoes, etc..

A qualidade destes produtos € excelente, tendo alguns deles alcancado fama a nivel

nacional como os presuntos, as alheiras e outros.

Temos de ter em conta que na época, 1988, como refere Miranda do Vale (Gado
Bissulco — Suinos, Bovinos, Aretinos, Caprinos ), “ Na terra portuguesa, criam-se
suinos de dois tipos bem definidos, a que o Tejo marca linha diviséria. Ao Norte vivem
os bisaros Sus celticus, na classificagdo de Sanson e a que Cornevin chamou Sus scrofa

macrotis...”
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Anexo II - DADOS EDAFO-CLIMATICOS DO CONCELHO DE MIRANDELA

Mirandela € a sede de um concelho extenso que ocupa uma érea aproximada de 674,08
quilémetros quadrados (Grande Enciclopédia Portuguesa e Brasileira, 1978; Fernandes,
1986; Fernandes, 1991).

Situada no centro geografico da imensa regido de Tras-os-Montes e Alto Douro e no
limite extremo da Terra Quente, o concelho de Mirandela € com certeza o mais préspero
do distrito de Braganca (Fernandes, 1986; Fernandes, 1991).

Morfologicamente, € uma drea plandltica, onde a eleva¢do de maior destaque € a Serra
dos Passos e a depressdo o fértil Vale do Tua. Quanto a litologia, hd predominio de
xistos a Sul e granitos a Norte (Fernandes, 1991).

Os cursos de dgua mais importantes s@o os rios Tuela e Rabacal, que se retinem a dois
quilémetros a montante da cidade de Mirandela e constituem o rio Tua (A Descoberta
de Portugal, 1982; Fernandes, 1991).

A vegetacdo da floresta inclui o sobreiro, o carvalho, o pinheiro e o choupo; o sub-
bosque inclui a esteva, a giesta, a urze, o rosmaninho e a carqueja e tem como espécies
arboreo-arbustivas a oliveira, a vinha, a amendoeira, a cerejeira, a figueira e o
pessegueiro (Guia de Portugal, 1988; Fernandes, 1991).

Mirandela tem uma temperatura média anual de 14°c, situando-se a temperatura maxima
média anual em 20°, e a temperatura minima média anual em 7°c. A precipitacdo
média anual é da ordem dos 600mm e a humidade relativa média anual é de 60%. A
evaporacao média anual € de 750mm. A insolacdo média anual € da ordem dos 60% e a
nebulosidade média anual situa-se nos 5,0 décimos (Carta de Solos, Carta de Uso

Actual da Terra e Carta de Aptidao da Terra do Nordeste Transmontano, 1991).

Em Mirandela ocorrem, em média, cerca de 55 dias de geada por ano, acontecendo a
primeira geada por volta do 2° decéndio de Outubro e a ultima geada por volta do 1°
decéndio de Abril. Segundo a classificagdo climdtica de Thornthwaite, Mirandela
apresenta um clima sub-himido seco. O solo, na regido de Mirandela, apresenta um
regime térmico e xérico (Carta de Solos, Carta de Uso Actual da Terra e Carta de

Aptidao da Terra do Nordeste Transmontano, 1991).
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Anexo ITI - REGRAS DE PRODUCAO

Todas as unidades produtivas devem ter em atencao algumas regras que deverao

ser levadas em consideracdo durante o processo produtivo das Alheiras de Mirandela.

1.

10.

11.

12.

A recepg¢ao das matérias-primas deve ser efectuada de forma criteriosa e deve
ser garantida a rastreabilidade conforme referido no quadro em anexo.

O pao deve ser produzido e ter um periodo de repouso de 48 horas no minimo
Na preparacdo das carnes, durante a lavagem devem ser retiradas todas as
visceras.

A cozedura deve contemplar uma temperatura de aproximadamente 100°C,
durante um periodo de 30 minutos.

O pao deve ser cortado em fatias para ser previamente escaldado.

As carnes devem ser apds a cozedura, desfiadas e retirados os 0ssos.

Mistura da carne com o pao amolecido, introduzem-se as especiarias e o azeite
toda esta fase deve ser feita a quente.

Durante este processo devem ser evitadas as possibilidades de contaminagdo
cruzada.

Fase de enchimento pode ser automético ou manual e deve ser efectuado o mais
rapido possivel. Deve também ser garantida a auséncia de perigos fisicos.

A fumagem € o conjunto de calor mais fumo por forma a garantir as
caracteristicas de humidade, sabor , aroma e cor.

O embalamento deve ser efectuado por forma a garantir as condicdes de
qualidade e microbioldgicas do produto. E também garantir o prazo de validade
dos produtos.

Na distribuicdo deve ser garantida as condi¢des de higiene e temperatura

necessarias a preservacao do produto.
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ANEXO IV - RASTREABILIDADE

Quadro resumo do processo de rastreabilidade

Produto: Alheira de Mirandela

Etapas Informacao Documentos

Reprodutores Marca de Exploracgdo Registo de Exploragio '
Origem Declaracdo de inscricao no RZ
N° de Ordem Marcas auriculares >
N° de inscricdo no livro de Adultos
(LA) do Registo Zootécnico (RZ)

Nascimento Marca de Exploracao Registo de Exploragao

Data de Nascimento

Sexo; Variedade

N° LA da Mie
N° LA do Pai

Declaracdo de Nascimento do RZ

. 2
Marcas auriculares

Identificacdo Animal

Orelha Direita

Marca de Exploracdo:

7 caracteres:PTECB06

PT-Estado Membro da exploracdo
origem

EC-Concelho

Orelha Esquerda

N° de Ordem

4 caracteres: 2100

2- Ultimo algarismo do ano
nascimento

100- ordem do nascimento

Marca auricular com n°® de exploracao de
origem e n° de ordem

de

Saida para abate

Data de saida para abate
Matadouro de destino

Registo de exploracdo
Guia de transito

N.° de inscricio no Livro de
Nascimentos (LN) do RZ

Abate Data de entrada no matadouro Ficha do OPC
Identifica¢do do animal
N.° ordem de abate
Numero de Marca de
certificacao(Crotal)

Data de expedi¢do do matadouro

Identifica¢do do transformador a que se

destina
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Transformacao

Ficha do OPC
Numero de Marca de

certificacio(Crotal)

Peso da carcaca

Matadouro de Origem

Tipo de transformagdo

Quantidades produto obtido

Numero de Marca Certificagdo
(Produto Final)

Destino Comercial

Realizagdo de ensaios

Teor em gordura Ficha do laboratério
Teor em proteina Valores referéncia 3
Teor em humidade
Teor em cloretos

Coliformes Totais

Mesofilos a 30°C

E.coli

Staphylococcus aureus

Listeria monocytogenes

Esporos Clostrideos Sulfito-redutores

Listeria
Salmonella

Venda Transformador Ficha do OPC
N.° de marca certificacdo Guia de remessa

' De acordo com o Decreto Lei 339/99 de 25 de Agosto
* De acordo com o Decreto Lei 338/99 de 24 de Agosto; Decreto Lei 203/2001 de 13 de Julho e Regulamento do RZ
2 De acordo com o Decreto Lei 2073/2005 de 15 de Novembro ; Regulamento (CE) n° 1441/2007 de 5 de Dezembro
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