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FUMEIROS TRADICIONAIS:
ALAVANCA DA ECONOMIA LOCAL

Nesta edi¢do damos destaque ao tema do fumei-
ro tradicional, uma area que tem dado cartas em
muitos concelhos, sobretudo do norte do pais.

Falamos com trés municipios — Boticas,
Montalegre e Vinhais — que tém tido nos
seus concelhos ganhos econémicos relevan-
tes, ndo sé a nivel da produgao, como da gas-
tronomia e do turismo.

Além disso, este ¢ um setor que puxa pelas
economias regionais, cria empregos, impulsiona
a agricultura e promove os territorios do Interior.

Por tudo isto, muitos destes municipios pro-
movem anualmente certames em que o fumei-

ro é o protagonista principal. Objetivo? Pro-
mover produtos, agricultores e as regides onde
se produz fumeiro de qualidade certificada.
Pode também ler neste dossier varios traba-
lhos académicos que ajudam a complementar
o tema, a saber: “O fumeiro tradicional portu-
gués”, “Contributo para a implementacio da
Norma BRC Food numa industria de carnes”;
“Alheira tradicional vs vegetal”; “Avaliagio do
pH na transformacio do musculo em carne
bovina” e “Estabilidade oxidativa da carne de
frango fresca com filmes de quitosano incor-
porados com extratos ativos naturais”.
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O fumeiro tradicional portugués

Para quem se dedique ao estudo da industrializagcdo dos produtos céarnicos, ou pelo menos seja curioso em rela-
¢éo a este tipo de produtos, ja se deparou com uma situacao curiosa: em Portugal desenvolveu-se uma técnica
de cura muito especial e diferente de todos os restantes paises europeus.
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Porco e Fumeiro

Nos paises europeus as pegas de carne
sdo salgadas através do contacto com
o sal seco, ou através de imersio numa
salmoura, a uma temperatura inferior
a 5°C. Ao sal sio adicionados nitritos e
nitratos em quantidades minimas, mas
que permitem evitar o desenvolvimen-
to de bactérias nocivas, nomeadamente
o C. botulinum. Outros aditivos podem
ser usados, como o acido ascorbico (a
vulgar vitamina C), acido citrico, etc.,
mas o acglcar tem aqui um papel fun-
damental. A adi¢io de agiicar permite
que as bactérias benéficas presentes na
carne usem o agucar para sobrevive-
rem, transformando-o em acido lacti-
co. Ao fim de algum tempo, que depen-
de do tamanho das pecas e do tipo de
salga, o sal ja se distribuiu por toda a
massa e muito do agicar adicionado foi
transformado em acido lactico, estan-
do por isso a carne conservada. Pode
entdo passar-se a fase de secagem, uma
fase lenta e necessaria para comple-
tar a conservagdo. No final, devido ao
sal, agentes nitrificantes, acidez e re-
dugio da 4gua, os microrganismos sio
destruidos ou inactivados e os produ-
tos ficam conservados. Porém, porque
a perda de agua continua, e esta tras
consigo alguns nutrientes, surgem bo-
lores a superficie (em geral induz-se
uma fina camada de bolor esbranqui-
¢ado superficial, apreciada pelos con-
sumidores como indicio de um bom
processo de cura). Na Europa a fuma-
gem, sempre a frio (entenda-se por fu-
magem a frio uma fumagem a tempe-
ratura que ndo ultrapasse os 30°C), s6
¢ utilizada se se pretender dar aos pro-
dutos um ligeiro sabor a fumo. Assim,
os produtos curados adquirem uma
matriz comum: sio crus, de textura
mais pastosa e acidos e, consequente-
mente, de sabor muito azedo.

Em Portugal o processo de cura
mais utilizado tem semelhancas mas
também diferencas substanciais em re-
lagido aos processos utilizados noutros

paises. Uma das principais semelhan-
cas diz respeito aos aditivos, que sdo,
basicamente, os mesmos. A salga tam-
bém pode ser feita a seco ou por imer-
sdo, embora haja algumas praticas de
injecgdo.

Independentemente do tipo de sal-
ga, o periodo em que esta fase decor-
re, sempre no frio, ¢ muito limita-
do, porque no nosso pais esta fase tem
por principal objectivo apenas a sabo-
rizagdo dos produtos e uma tentativa
de distribuigdo o mais uniforme possi-
vel dos ingredientes. Depois da salga,
o periodo de secagem nfo ¢ efectuado
ou é muito reduzido, passando-se di-
rectamente a fase de fumagem, que se
realiza a quente, atingindo-se tempera-
turas de 70 a 90°C. £ durante a fuma-
gem que, devido a temperatura alta,
os produtos sofrem uma pasteurizagdo
e se perde uma grande quantidade de
agua. A perda de agua, que continua
ap6s a fumagem, também origina o
aparecimento de bolores, mas tal nio é
bem aceite pelos consumidores portu-
gueses. Como consequéncia deste pro-
cesso, os enchidos portugueses sdo, na
verdade, cozidos e, porque as bactérias
sdo destruidas logo nas fases iniciais do
processo, os enchidos ndo desenvolvem
a acidez tipica dos produtos de outros
paises europeus.

«... ndo é sé o Vinho do Porto
ou Pastel de Nata que sao
tipicamente portugueses: os
nossos enchidos e o fumeiro
tradicional, também o séo!
Falta agora saber se essa
tipicidade é “exportavel”.

Se fosse, tal poderia resultar
num negdécio muito interessante.
Por exemplo, ainda ha bem
pouco tempo tivemos ecos de
grande sucesso da linguica
portuguesa como ingrediente
de pizzas nos Estados

Unidos da América»
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Concluindo, temos duas diferencas
principais: em Portugal os enchidos sio
produzidos de forma muito mais rapi-
da, conservando-se através do uso de
alguns aditivos ¢ de uma fumagem a
quente que origina uma pasteurizagio
(cozedura) e secagem. Se a fumagem
for bem conduzida e o doseamento de
sal for apropriado, os produtos sdo sua-
ves e tenros e desenvolvem o aroma a
que estamos tdo habituados. Nos outros
paises curopeus, os produtos s3o crus e
as fases de salga e secagem sio muito
longas, o que ¢ necessario para que se
consiga a conservagao sem um processo
térmico tal como o que se usa em Por-
tugal, e os produtos resultam demasia-
do acidos, com uma textura menos con-
sistente e um pouco estranhos para os
nossos habitos.

«E durante a fumagem

que, devido a temperatura
alta, os produtos sofrem uma
pasteurizacao e se perde

uma grande quantidade de
agua. Como consequéncia
deste processo, os enchidos
portugueses sio, na verdade,
cozidos e, porque as bactérias
sdo destruidas logo nas

fases iniciais do processo,

os enchidos nao desenvolvem
a acidez tipica dos produtos
de outros paises europeus»

A técnica portuguesa para a cura de
produtos carnicos tem a sua razio de ser
e assenta nos principios do fumeiro tra-
dicional. Portugal tinha frio no Inver-
no e por isso era no Inverno (por volta
de Fevereiro) que se procedia a matan-
¢a do porco. A carne podia ser salgada e
conscrvada em caves, que eram [rescas,
¢ onde a humidade das paredes trans-
portava para a carne os nitratos neces-
sarios a conservagdo. Mas como os In-
vernos portugueses sdo mais brandos
(menos frios), a quantidade de sal neces-
saria para a conservacdo era maior. De-
pois de salgada, e & medida que chega-
va a Primavera, a carne era colocada
na tripa e posta a secar nas amplas cha-
minés das cozinhas, onde a temperatu-
ra, por vezes elevada para se poder cozi-
nhar, conduzia a uma pasteurizaczo. E a
temperatura tinha de ser elevada porque
o fumo s6 sai pelas chaminés se for mais
quente do que o ar exterior! Ora em Por-
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tugal, passado o Inverno, as temperatu-
ras sobem muito e a fumagem a frio sim-
plesmente nio é possivel!

Hoje os Invernos ndo sdo frios, € a
Primavera e o Verdo sio cada vez mais
quentes. Por essa razdo, o fumeiro tra-
dicional tem de recorrer a alguma tec-
nologia e & utilizagdo de cdmaras frigo-
rificas. E é bom que assim seja, para se
poder reduzir a quantidade de sal e mes-
mo assim obter produtos conservados. A
fumagem, essa tera de continuar a quen-
te, porque ¢ mais facil de conduzir, por-
que ja estamos habituados as caracteris-
ticas organolépticas que dai resultam,
e porque ¢ um elemento fundamental
para a conservacio. E o problema dos
bolores que sempre podem aparecer,
pode resolver-se excluindo o oxigénio,
quer mergulhando os enchidos em azei-
te, ou com o recurso a embalagem em
vacuo. Enfim, um pouco de tecnologia
nio faz mal, mas convenhamos que de-
pois o aspecto ja ¢ “mais industrial” ¢
“menos tradicional”.

Assim, nfio é s6 o Vinho do Porto ou
Pastel de Nata que sdo tipicamente por-
tugueses: os nossos enchidos e o fumei-
ro tradicional, também o s3o! Falta ago-
ra saber se essa tipicidade ¢ “exportavel”.
Se fosse, tal poderia resultar num negé-
cio muito interessante. Por exemplo, ain-
da ha bem pouco tempo tivemos ecos de
grande sucesso da linguica portugue-
sa como ingrediente de pizas nos Esta-
dos Unidos da América. E é bom no

esquecer a importancia que o fumeiro
tradicional representa no contexto da
culinaria e gastronomia nacionais (Ver
reportagem neste dossier).

Mas um ou outro exemplo de suces-
so ndo chegam. Temos de nos lembrar
que a engenharia alimentar chegou mui-
to tarde a Portugal. Ao passo que a tec-
nologia de cura europeia, sem e com fu-
magem, de carne ou de peixe, etc., esta
muito estudada e muitd bem documen-
tada por esse mundo fora, o mesmo néo
pode dizer-se dos processos usados em
Portugal. E ha aqui muito trabalho a fa-
zer de forma sistematica, principalmen-
te porque os nossos processos sio dife-
rentes: matérias primas e ingredientes e
respectivas quantidades, e recomenda-
¢Bes para normas de fabrico, suportados
em estudos quimicos e microbiolégicos
consistentes e em dados histéricos sobre
problemas de satude publica. E este tra-
balho necessita de ser feito sob o ponto
de vista da transi¢io dos processos tra-
dicionais “a dimensdo caseira” para os
processos tradicionais “a dimensdo in-
dustrial. S6 assim serd possivel vencer
barreiras de paises bem desenvolvidos,
onde a qualidade assenta em padrdes
exclusivamente cientificos. N&o se pre-
tende com isto dizer que nada esté feito,
bem pelo contréario, hd muitos trabalhos
feitos nos ultimos anos. Mas é necessario
compila-los, analisd-los e completa-los,
em prol de uma tecnologia portuguesa
de fuméiro de elevada qualidade. =

O fumeiro tradicional ganhou, nos Gltimos anos, bastante importancia no contexto da culindria e gas-
tronomia nacionais.
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Fumeiro: um impulso
economico no norte de Portugal

Boticas, Montalegre e Vinhais séo trés concelhos onde a producao de fumeiro esta fortemente implementada. Além
do dinamismo que injeta a economia local, esta atividade é também ela importante na medida em que impulsiona a
agricultura e mantém vivos saberes e praticas ancestrais. Fomos saber que impacto real tem o fumeiro tradicional

nestes trés municipios.

Reportagem: Ana Clara Fotos: Camaras de Boticas e Vinhais; Ricardo Moura (Camara de Montalegre)

BOTICAS

Comegamos por Boticas, em pleno Trds-os-Montes. Aqui € impossi-
vel falar de gastronomia sem falar no fumeiro e seus derivados, em
especial do porco.

Fernando Queiroga, presidente da Camara de Boticas, comeca
por explicar que Boticas «é um concelho rural onde o setor agrope-
cudrio continua a ser uma forma de vida e de sustento de muitas fa-
milias e associado a este setor estd, naturalmente, a producdo de
fumeiro, uma atividade que se revela de grande importancia, a nivel
econdmico, para muitos agregados familiares».

Apesar de este ser um setor que requer muito trabalho e onde a ren-
tabilidade nem sempre é imediata, «ainda h4 muitos agricultores a apro-
veitar os recursos endégenos existentes no concelho e a apostar na pro-
ducao de fumeiro», destaca, realgcando que «valor gera mais valor e 0s
produtos quando s&o de qualidade acabam por ser reconhecimentos e
alvo de muita procura e € isso que acontece com o fumeiro de Boticas».

Para o autarca, «o nosso desafio passa exatamente por aqui, por
apoiar e incentivar a populagdo, nomeadamente os mais jovens, a
apostar neste setor e, acima de tudo, a tornarem o nosso concelho
mais rico». O responsével diz que, «sem divida que o fator diferencia-
dor & a forma como o fumeiro e os enchidos de Boticas séo produ-
zidos, pois estdo em causa saberes e praticas seculares que, gragas
ao empenhamento dos agricultores, ainda v8o perdurando no tem-
po», «<Mas a qualidade do nosso fumeiro néo se alcanga apenas atra-
vés da forma como séo feitos, a qualidade concretiza-se muito antes
disso. O modo como os animais séo criados e alimentados e a produ-
¢éo artesanal dos enchidos fazem toda a diferenca no resultado final.
E a conjugaco de todos estes fatores que faz com que, em primeiro
lugar, o fumeiro de Boticas seja valorizado e, em segundo, seja apre-
ciado e conhecido um pouco por todo o territério nacional e também
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além-fronteiras, nomeadamente na regido da Galiza, em Espanha,
pela proximidade geografica que temos com este pais», explica.

Fernando Queiroga refere que, «estando o concelho de Boticas
localizado numa zona rural, onde as populagdes vivem essencial-
mente da agricultura e pecudria, é normal que a producéoc de fumei-
ro seja ainda uma das atividades que vai resistindo»,

E recorda que a maioria dos municipios que constituem o Alto Ta-
mega organiza, anualmente, feiras do fumeiro para que os agriculto-
res possam divulgar, vender os seus produtos e, simultaneamente, te-
rem algum rendimento extra. «A realizag@o deste tipo de iniciativas é
vantajosa e benéfica para o nosso concelho, mas também para a re-
gido. Um dos fatores que valoriza ainda mais estas feiras € o facto de
ndo se realizarem duas ao mesmo tempo. Os autarcas dos seis mu-
nicipios que constituem o Alto Tamega tém o cuidado de antecipada-
mente acordar as datas de realizagéo destes eventos, de forma a que
a promocéo e divulgagio da regidic como um todo ndo seja posta em
causa, pois o desenvolvimento deste territério, muitas vezes esque-
cido, depende do contributo e colaboragdo de todos», informa o edil.

A Feira Gastronémica do Porco é, por exceléncia, o momento
alto do fumeiro local. Neste sentido, o autarca afirma que «apesar
de Boticas ser um concelho do interior do pais, tem uma grande di-
namica durante praticamente todo o ano» «A Feira Gastrondmica
do Porco acaba por ser um dos maiores e mais importantes eventos
por nés organizado. E refiro isto ndo apenas pelo volume de negé-
cios gerado, mas sobretudo pela dindmica econdmica e cultural que
traz ao nosso concelho e também a regido. H& mais de vinte anos
consecutivos que realizamos este evento, pois no nosso entender
esta feira é a melhor oportunidade para se promoverem e divulga-
rem os produtos provenientes do porco. Esta feira é feita a pensar
principalmente nos nossos produtores, porque € uma “montra’ que
abre boas perspetivas de negécio mesmo fora do perfodo em que
se realiza o evento», sustenta o presidente da Camara.

No concelho de Boticas existem cerca de duas dezenas de pro-
dutores de fumeiro, que t&ém as suas cozinhas tradicionais devida-
mente certificadas e outros tantos em processo de certificaco, «um
ndmero que gostariamos que fosse maior, mas que acreditamos ve-
nha a aumentar progressivamente nos préximos anos», acrescenta.

«Procuramos diariamente contribuir € implementar acdes e me-
didas que véo de encontro as necessidades dos nossos produto-
res. Fazemos aquilo que estd ao nosso alcance para incentivar a
nossa populagéo, em especial os mais jovens, a aproveitarem ao
méaximo os recursos enddgenos aqui existentes e a investirem na
nossa terra, a criarem o seu préprio emprego e a valorizarem ainda
mais a nossa riqueza», vinca o autarca, lembrando que «fixar popu-
lac&o e criar melhores condig¢Ges de vida continuam a ser 0s nossos
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maiores objetivos. De nada serve termos um vasto patriménio natu-
ral, cultural ou arquiteténico, se néo tivermos o mais importante de
todos, o patriménio humano, pessoas que continuam a acreditar nas
potencialidades e no crescimento do nosso concelho».

Fernando Queiroga acredita, por tudo isto, que «o futuro é promis-
sor». «N&o posso sequer pensar de outra forma. Boticas tem alguns
dos melhores produtos da regifo e néo falo apenas da componente
gastrondémica, falo também de toda a riqueza natural, arquiteténica e
cultural existente um pouco por todo o concelho. A nossa aposta pas-
sa por promover e divulgar o nosso patriménio, atrair mais investimen-

to e criar melhores condigdes de vida para que as pessoas permane-

cam e lutem pelo desenvolvimento da nossa terra», remata.

MONTALEGRE
«Montalegre ficou conhecida, em todo o pais como a terra da bata-
ta, mas esté a fazer um trabalho com os produtores de fumeiro, que
nos préximos anos serd falada como a terra do “Bom Presunto™, é
desta forma que Orlando Alves, presidente da Camara de Montale-
gre comeca por falar da importéncia deste setor no seu concelho,
«E do porco criado em regime tradicional e alimentado com os
subprodutos da atividade agricola que se desenvolveu o setor econd-
mico de maior importancia da comunidade Barrosa — criando a marca
“Fumeiro de Montalegre”. Embora a transformagéo do porco resulte
numa lista considerédvel de produtos tradicionais, o presunto, a alheira,
a chourica de carne, o salpicéo, a sangueira, e o chourico de abdbora
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sdo os produtos de eleicdo da regiéo, e que assumem o papel de des-
taque na Feira do Fumeiro e Presunto de Montalegre», recorda o edil.
Este setor econémico nasceu em 1992, quando a Camara de
Montalegre decidiu criar a primeira edi¢do da Feira do Fumeiro, e foi-
-se desenvolvendo até a atualidade a um «ritmo consistente e sus-
tentavel, fruto das politicas locais da Camara. «Hoje, em termos eco-
némicos, € um setor extremamente importante tendo em conta os
nGmeros envolvidos e a riqueza criada e a importancia que tém para
o desenvolvimento de outras atividades econdmicas, nomeadamen-
te a restauracao, hotelaria e outros servigos turisticos», considera.
Orlando Alves explica que a comercializagdo dé fumeiro de Monta-
legre consiste, sobretudo, na venda direta ao consumidor final, no en-
tanto, a venda a intermedirios, sobretudo para a restauragéo e comér-
cio esteja a ser explorada pelos produtores com planos mais ambiciosos
de crescimento. O periodo de atividade produtiva é sazonal, apenas nos
meses de maior frio, tdo caracteristico de Montalegre, e tem lugar em
estabelecimentos de fabrico licenciados pelas autoridades competen-
tes para o efeito, e a comercializagao é feita pelos produtores através da
participac&o na Feira do Fumeiro e Presunto de Montalegre e também
em outros certames similares de produtos locais em concelhos limitro-
fes. «Fruto da fidelizag8o de clientes, hoje os produtores também con-
seguem comercializar no seu préprio esclarecimento», informa o edil.
Orlando Alves néo tem ddvidas: «hoje este setor econémico atin-
giu uma dimensao econémica muito considerdvel e é uma fonte de
rendimento muito importante para cerca de 80 familias. Na dltima
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edig@o Feira do Fumeiro e Presunto de Montalegre, o Fumeiro de
Montalegre atingiu o maior volume de vendas de sempre», adianta.

Para o autarca, o que distingue o Fumeiro de Montalegre de ou-
tros eventos «€ a matéria prima e o cariz artesanal de fabrico e as
condigdes meteoroldgicas e de altitude que o concelho de Montale-
gre apresentar. A principal matéria deste Fumeiro € a carne de porco
de raga bisara ou fruto de cruzamento entre a raga bisara e umaraca
seleta, normalmente € utilizada apara o efeito a raga Duroc. A carne
€ obtida da producéo dos préprios produtores associados, uma vez
que s&o criadores e também s&o os transformadores. O cruzamen-
to ente as duas ragas tem como objetivo methorar o rendimento da
carcaga mantendo aoc mesmo tempo as boas qualidades organolé-
ticas que caracterizam a carne de suino da raga bisara. Essas qua-
lidades superiores sdo sobretudo uma maior infiltrag&o de gordura
nas miofibrilas intramusculares que confere um sabor muito supe-
rior, & maior vocagao para transformagéo em produtos da charcuta-
ria tradicional. Além da genética, ha outra particularidade no proces-
so produtivo dos suinos que contribui para uma qualidade superior
da matéria prima utilizada no fabrico do fumeiro de Montalegre: a uti-
lizagdo de horticolas e espécies forrageiras na alimentaco dos sui-
nos, onde os concentrados séo utilizados apenas como complemen-
to energético, sendo utilizadas as misturas de cerais, onde o centeio
e o milho s&o na maioria dos casos produzidos na prépria exploragéo.

Para o autarca «esta atividade tem orientado o tecido produtivo
e empresarial ndo sé do fumeiro mas também de outros setores da
restauracéo e turismo para a producéo de produtos locais e a cria-
cao de novas unidades de transformacéo, aumento do investimen-
to em unidades existentes em equipamentos de transformacéo, a
instalagéo de jovens agricultores na criacdo de suinos, a conversio
de exploragdes agricolas, direcionando-as para a producéo de ali-
mentos e para a criagéo de suinos. Estas s3o algumas alterages
que temos assistido, ainda discretas, mas cada vez mais significati-
vas. Desta forma, em termos agroalimentares podemos afirmar que
0 negdcio do fumeiro tradicional e também o negécio de outros pro-
dutos agroalimentares tem crescido».

«A Feira do Fumeiro teve aqui um papel muito importante porque
levou a que as potencialidades agroalimentares de Montalegre te-
nham sido exploradas através da instalacdo de mais apicultores, pro-
dutores de doces, compotas, geleias e marmeladas, de licores regio-
nais, da panificacao, ervas arométicas e medicinais, etc. Todos estes
setores de atividade foram criados e se desenvolveram gragas ao Fu-
meiro de Montalegre. O setor agroalimentar é o que mais atores lo-
cais envolve e apresentacdo como o cluster com maior capacidade
de crescimento dada a sua qualidade e crescente procurar, sustenta.

Orlando Alves refere que a Feira do Fumeiro e Presunto de Mon-
talegre «é talvez a maior e uma das Feiras de produtos locais mais em-
blematicas e mais antigas de Portugal, e assume hoje uma grande im-
porténcia socioecondémica para Montalegre. A replicagéo deste tipo de
eventos um pouco por todo o pals igualmente dedicados aos produtos
tipicos desses territdrios deve-se precisamente a que as autarquias j4
perceberam a importancia destes certames na alavancagem do em-
preendedorismo agroalimentar e desenvolvimento econdmico localy.,

A autarquia criou a Feira, e com ela criou uma atividade econémi-
ca. Para organizar o setor, apoiou a cria¢do da Associacio dos Produ-
tores de Fumeiro da Terra Fria Barros3, entidade com quem coorgani-
za a Feira do Fumeiro desde 2002. «De 14 para ¢4, o trabalho efetuado
junto dos produtores tem sido em estreita cooperagdo com a Associa-
¢&o de Produtores. A Associagéo tem apostado na capacitacdo dos
produtores através do apoio técnico que desenvolve e tem promovido
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a melhoria da qualidade dos produtos. Neste momento, com o apoio
da autarquia, a Associagéo dos Produtores esté a executar um proje-
to do *Portugal2020" denominado “Fumeiro de Montalegre — Coope-
rar para Competir e Desenvolver”, financiado pelo FEDER e tem como
objetivo aumentar a competitividade e valorizagao da fileira do Fumei-
ro de Montalegre. Este projeto visa também nao sé a capacitagdo, mas
também a promogéo do Fumeiro de Montalegre. «<Neste ambito temos
apostado na promog&o do Fumeiro no mercado nacional através da
participagéo nas principais feiras agroalimentares do pafs e eventos
turisticos promovidos pelo Turismo do Porto e Norte de Portugal atra-
vés de provas de degustacdo e também apostando no marketing digi-
tal, nomeadamente nas redes sociais», sublinha.

Em jeito de balango, Orlando Alves afirma que «esta atividade
econdmica tornou-se muito importante para o desenvolvimento do
concelho de Montalegre e para os microempresérios que dela depen-
dem, como também para os outros setores econémicos da regido,
como a hotelaria, a restauragéo e também o comércio. As expectati-
vas sao de que estas micro indUstrias tradicionais se qualifiquem, que
promovam a dinamizac@o de negdcios futuros, se orientem para o
mercado, ganhem maior dimenséo e haja aumento do nimero de ex-
ploracdes para desta forma haja condigdes para a criagéo de postos
de trabalho ou do préprio emprego, para contrariar assim a tendéncia
atual de desertificagéo que assola de forma geral o interior do pais».

Para que tal acontega «serd necessdrio que estes produtos te-
nham fatores competitivos muito fortes. Embora os produtos pos-
suam ja fatores de qualidade que os diferencia dos produtos da in-
distria que se encontram em maioria no mercado, nomeadamente
matérias primas e ingredientes de superior qualidade, técnicas de
fabrico artesanal, e auséncia de nitritos prejudiciais para a salde,
resultando num produto mais saboroso e sauddvel, é fundamental
que esta diferenciacdo seja oficialmente reconhecida e protegida,

" neste caso, a certificacdo com as Indicagdes Geograficas Protegi-

das s@o cruciais para atingir estes objetivos».

De recordar ainda que, j& este ano, a Associagéo dos Produ-
tores de Fumeiro da Terra Fria Barrosa conseguiu a aprovagéo de
uma candidatura junto da DRAPN com vista a gestéo da certifica-
¢&o do Fumeiro de Barroso/Montalegre Indicagéo Geografia Prote-
gida relativamente aos produtos acima referidos e desta forma com
o apoio do municipio, ainda durante o presente ano sairéo os primei-
ros Presuntos certificados como Presunto de Barroso IGP.

«Este primeiro passo serd muito importante porque marcard a
consolidagédo da qualidade que € ja reconhecida atualmente ao Fu-
meiro de Montalegre», conclui Orlando Alves.

TECNOALIMENTAR N.°19

Tapetes Transportadores em PV(C e
PU para a Indlstria Alimentar

- SolucBies concebidas para 3 Indistria Alimentar, de acordo
com as narmas internacionais de Higiene e Seguranca;

- Abordagem personalizada:
necessidades especiais = tapetes especiais, 8 medida do
cliente;

- Stack disponivel

- Suporte técnico

- Materiais 100% livres de solventes, nao toxicos
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...COMO Nas nossas proprias maos!

A JUNCOR, como representante exclusivo da DERCO em Portugal,
adiciona movimento ao seu negécio!
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