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llustracéo 1 - Butelo de Vinhais

E destes /porcos/que se tem de partir para chegar & trindade
tradicional [o fumeiro] Quem nao comeu ainda, prove... E
ha-de encontrar ai o sabor das invernadas passadas a
lareira, onde arde a murra, (...) e uma ciéncia infusa de
temperar, que vem desde que a primeira nau chegou da
India (Torga, M., 1942).
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INTRODUCAO

A criacdo de suinos da raca Bisara ocorre em todo o Norte de Portugal e, em particular em
concelhos bastante desfavorecidos de Tras-os-Montes. Em Vinhais é maior a incidéncia da

criagéo destes animais.

Com as tentativas de intensificacdo da agricultura e da pecuaria que tiveram lugar por todo o
pais nos anos 70 a 80, o efectivo desta raca diminuiu consideravelmente, sendo dada a

preferéncia a animais mais precoces e com maior aptiddo para a producédo de carne magra.

No entanto, as caracteristicas qualitativas dos produtos obtidos destes “novos” porcos em nada
se assemelhavam ao fumeiro do Porco Bisaro criado em condicdes tradicionais e

transformado, diferenciadamente embora, em diversos locais de Tras-os-Montes.

Acresce, ainda, que a criacdo do Porco Bisaro permite a pratica de uma agricultura extensiva
ou semi - extensiva de qualidade, fixando as populacbes cujos rendimentos auferidos pela
realizacdo da actividade agricola ndo sdo suficientes e pela aposta no potencial endégeno

regional, preservando o ambiente, o patriménio cultural e o patriménio genético da regido.

O suino de raca Bisara assume portanto uma importancia determinante quer para a
manutencdo dos sistemas de producgdo tradicionais (os animais sdo alimentados com
produgdes agricolas locais), quer para a economia “familiar” das pequenas exploragdes, quer
para o incentivo a criacdo de unidades produtivas modernas, ainda que de pequena dimenséo,
mas que permitem a criacdo de postos de trabalho bem como déo satisfacdo a procura

crescente por parte dos consumidores.

De facto, a recuperacdo da criacdo deste animais permitiu o ressurgir de nomes geograficos
prestigiados e reputados, como é o caso de Vinhais, para qualificar e diferenciar diversos

produtos do fumeiro tradicional transmontano.
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Fortemente apoiado pelas autoridades locais, 0 nome Vinhais tem vindo a impor-se ao nivel
local e nacional, e constitui hoje referéncia basica a sua Feira do Fumeiro, que concretiza a 252

edicéo.

Vinhais € hoje, portanto, um nome geografico que serve para designar diversos produtos a
base de carne de porco bisaro que, sendo originarios dessa regido, tém reputacdo e
caracteristicas qualitativas atribuiveis a essa origem geografica e cuja producdo e

elaboracdo ocorrem na area geografica delimitada designada por Vinhais.

Em particular, “Butelo de Vinhais” ¢ um dos produtos emblematicos da extensa gama do
fumeiro local e que € ndo s6 um exemplo do saber fazer local — que aproveita do porco até ao
mais infimo pedaco — como constitui exemplo classico da ligacdo maior entre produtos e

regido de producao.

Pelo exposto Vinhais retne todos os requisitos para ser protegido, ao abrigo

do Regulamento 2081/92, como Indicacao Geografica para Butelo.
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BUTELO DE VINHAIS
INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

CADERNO DE ESPECIFICACOES

A - Nome do Produto

BUTELO DE VINHAIS OU BUCHO DE VINHAIS OU PALAIO DE VINHAIS oU CHOURICO DE OSSOS DE

VINHAIS - INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

B - Descricao do Produto

O Butelo de Vinhais é um enchido fumado, obtido a partir de carne, gordura, 0Ssos e
cartilagens, provenientes de partes da costela e coluna vertebral de porco da raca Bisara ou
produto de cruzamento desta raca, desde que com 50% de sangue Bisaro [animais F1,
resultantes do cruzamento de animais de raca Bisara inscritos no Livro Geneal6gico e animais
de outras Ragas], cheios em estdmago (“bucho”), bexiga ou tripa do intestino grosso do porco

(“palaio”™).

As carnes com 0s 0ssos e as cartilagens sé@o devidamente condimentadas com sal, alho,

colorau, louro, agua e vinho branco ou tinto da regido de Tras-0s-Montes.

B.1 - Caracteristicas Fisicas

Caracteristicas Exteriores

a) Forma e aspecto: o enchido pode assumir as formas redonda, oval ou cilindrica, de
dimensdes variaveis, consoante o invélucro utilizado. A presenca de 0ssos no Butelo é

perceptivel exteriormente.
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llustracéo 2 - Butelo de Vinhais - aspecto exterior

llustracéo 3 - Butelos de Vinhais - 2 formatos diferentes

b) Cor: castanha, variando o tom entre o amarelado, avermelhado e castanho escuro.

7157
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c) Atadura: A tripa, o estbmago ou a bexiga utilizados sdo previamente cosidos ou atados
com fio de algoddo numa das extremidades, sendo a outra atada depois das “carnes” estarem

bem compactadas.

d) Diametro: muito varidvel, consoante o involucro utilizado. No entanto, pode-se considerar
que os butelos cheios em bucho ou em bexiga tém uma dimensdo comparavel a uma meloa
(10 a 15 cm de diametro). Quando cheios em intestino grosso tém cerca de 20 cm de
comprimento e 10 a 15 de diametro.

e) Peso: entre 1 kg a 2 kg

Caracteristicas Interiores

a) Cor: a cor varia entre varias tonalidades de castanho, ndo homogénea.

b) Massa: massa heterogénea, com 0ssos bem visiveis, cartilagens, carne e gordura.

llustracdo 4 - Aspecto interior do Butelo de Vinhais

B.2 — Parametros Fisico-Quimicos
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Ainda que o seu fabrico se perca na memoria dos tempos, sé ha relativamente pouco tempo se

tem vindo a estudar, o Butelo de Vinhais.

No projecto “Salsicharia Tradicional Transmontana: caracterizacdo, monitorizacdo e
experimentacdo da Tecnologia Artesanal”, que estda a ser desenvolvido na UTAD
(Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro), ndo foi ainda possivel proceder a analise
fisico-quimica, devido a estrutura deste enchido, muito variavel face a presenca dos 0ssos e
cartilagens.

No entanto, a sua composicdo, abstraindo estes 0ssos e cartilagens (cujo teor oscila

normalmente entre 40 e 60%), é semelhante & da chourica de carne.

B.3 — Caracteristicas Sensoriais

Sabor e aroma: nao € consumido tal qual. Quando submetido a uma cozedura simples,
apenas com agua e sal, mas sempre lenta e suave (minimo de 2 horas) apresenta sabor
agradavel, muito caracteristico, variando ligeiramente em funcédo da variabilidade de temperos
utilizados, mas sendo sempre acentuado o sabor do colorau. Aroma agradavel, a carnes

cozidas e ao colorau. O sabor e aroma a fumado é persistente.

B.4 - Caracteristicas da Matéria-Prima

As matérias-primas utilizadas para a obtengédo do Butelo de Vinhais séo constituidas por:

1 - Carne, 0ssos e gordura de porco.

A carne, gordura e 0ssos utilizados provém de porcos da raca Bisara ou produto de
cruzamento desta raca, desde que com 50% de sangue Bisaro (animais F1 resultantes do
cruzamento de animais de raga Bisara com animais de outras ragas). Todos os animais
utilizados para o fabrico do Butelo de Vinhais séo nascidos, criados, abatidos e desmanchados
segundo as condigOes estipuladas neste caderno de especificacdes. As carnes e 0Ss0S mais
frequentemente utilizados séo a carne das costelas e outras carnes agarradas aos 0Ss0s, aparas

de carne, 0ssos (principalmente vértebras e costelas), cartilagens e gorduras de porco.
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Os animais que d&do origem ao Butelo de Vinhais, sdo caracterizados pelos seguintes aspectos:

e Alimentares:

A alimentacdo é basicamente constituida por alimentos abundantes na regido de producéo, o
regime alimentar é bastante diversificado, devido a variedade de produtos produzidos nas

exploragdes.

Os animais tém por base da sua alimentacdo uma mistura de cereais, normalmente composta
por trigo, milho, centeio, e aveia, que é fornecida ao longo de todo o ano. Como complemento
é fornecido uma dieta suplementar, que esta dependente das quantidades produzidas em cada

ano e, também, do seu preco de mercado.

Esta dieta consiste em abdboras, nabos, batatas, beterrabas, fruta, milho verde, couves, cereais

em verde, ferranha ou ferra! e castanhas.

A distribuicdo destes alimentos é diferente ao longo do ano, porque se tratam de producdes

sazonais, com épocas de colheita diferentes.

Normalmente estes alimentos séo distribuidos ao longo do ano da seguinte forma:

Janeiro: aboboras, batatas, cereal em verde e castanhas;
Fevereiro: nabos, erva e castanhas;

Margo: erva e nabos;

Abril: erva, cereais em verde, ferranha ou ferrg;

Maio: erva, cereais em verde ferranha ou ferrg;

Junho: fruta e milho em verde;

Julho: folhas de beterraba, frutas e milho verde;

Agosto: milho verde, folhas de beterraba, frutas e batatas;
Setembro: fruta, batatas e couves;

Outubro: castanhas e beterrabas;

Novembro: castanhas, aboboras, batatas e beterrabas;

! Localmente designa-se por ferrenha ou ferrd o produto que se obtém do corte do centeio quando este ainda se
encontra numa fase inicial de crescimento.
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Dezembro: batatas, castanhas, abdboras e beterrabas.

2 — Condimentos

- sal (NaCl) proprio para fins alimentares;

- alho (Allium sativum L.) ndo germinado (no estado seco, tal como referido na
legislagdo em vigor),

- colorau (produto obtido da monda do pimento vermelho, desidratado),

- folhas de louro (Laurus nobilis L.);

- vinho branco ou tinto da regido de Tras-os-Montes (opcional, j& que alguns produtores
nédo o utilizam);

- agua.

3-Tripa

O invélucro utilizado pode ser o intestino grosso, a bexiga ou estbmago de porco.

llustracdo 5 - Butelo de Vinhais - pormenor do fio de suspenséo e atadura
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C - Area Geografica

C.1 — Area Geografica de Producéo da Matéria Prima

Tendo em conta 0 modo de producdo tradicional e o tipo de alimentagéo fornecida aos
animais, o saber fazer tradicional da populacdo local em termos de maneio dos animais e as
condicGes edéficas necessarias ao desenvolvimento da base alimentar anteriormente
enunciada, utilizada para a obtencdo de uma matéria prima de qualidade diferenciada, a area
de producéo de porco Bisaro e seus cruzamentos, esta circunscrita aos concelhos de Alfandega
da Fé, Braganca, Carrazeda de Ansides, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros,
Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor, Vimioso e
Vinhais, do distrito de Braganca e aos concelhos de Alijé, Boticas, Chaves, Mesdo Frio,
Mondim de Basto, Montalegre, Murca, Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa Marta de

Penaguido, Valpacos, Vila Pouca de Aguiar e Vila Real, do distrito de Vila Real.

C.2 - Area Geografica de Transformacao

Tendo em conta as condicGes climaticas (clima frio e seco) requeridas para a transformacéo e
acondicionamento do Butelo de Vinhais, o saber fazer das populacbes e os métodos locais,
leais e constantes, a area geografica de transformacdo estd circunscrita aos concelhos de
Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda de Ansides, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de
Cavaleiros, Mogadouro, Miranda do Douro, Mirandela, Torre de Moncorvo, Vila Flor,

Vimioso e Vinhais, do distrito de Braganca.

A representacdo grafica das areas geograficas de producdo de matéria-prima e de

transformac&o e acondicionamento é feita em Anexo I.

C.3 — Condicbes Edafo-Climaticas da Area Geografica de Transformac&o/Producéo

VEGETACAO NATURALJ

A vegetacdo natural caracteristica da area geografica de transformacéo/producdo € a seguinte:

das zonas de maior altitude, da flora arbustiva e arbdrea, destacam-se: carvalho (Quercus
12/57
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pyrenaica), castanheiro (Castanea sativa), vidoeiro (Betula celtiberica) em maiores altitudes
urzes (Erica spp.), carqueja (Chanaespartium tridentatum), sargaco (Halmium allyssoides),
roseiras bravas (Rosa spp.), giestas (Cytisus spp. E Genista spp.) e tojos (Ulex spp.), nas zonas
de menor altitude, vales e planicies, acrescentam-se a azinheira (Quercus rotundifolia), o
carvalho cerquilho (Quercus faginae), rosmaninho (Lavandula pedunculata), esteva (Cistus
ladanifer), trovisco (Daphne gnidium) e o sobreiro (Quercus suber) (Agroconsultores e Coba,
1991).

A presenca do carvalho e castanho, em toda a area geografica de transformacédo e o tipo de

fumo resultante desta lenha, explicam a sua utilizacdo na fumagem do Butelo de Vinhais.

SOLOS
Quanto ao tipo de solos, na area geografica de transformacdo, predominam os terrenos do
precambrico-arcaico, a parte pequenos depdsitos terciarios e modernos, alguns afloramentos

de granitos, xistos cambricos e formac6es do sildrico (Pires J., Pinto P.e Moreira N., 1994).

Butelo de Vinhais Butelo de Vinhais
Indicacéo Geogréfica Indicacéo Geografica
N

*  Sede de Distrito

Area Geografica de Produgag
Matéria Prima

EZ] Transiomaggo.

B camvsissoLos
FLUVISSOLOS
LITOSSOLOS
LUVISSOLOS
PLANOSSOLOS

[ ropzois

RANKERS

+ Sede de Distrito

Area Geografica de Produgao
= Matéria Prima

Area Geografica de
A
transformagao

I Dominantemente Acidos
[ recossoLos
I soLoNcHAKS
B VerTISSOLOS

Tino de Soln ‘7

Dominantemente Alcalinos

Dominantemente Neutros

Acide7 do Solo ‘7
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TEMPERATURA|

A area geografica de transformacgdo tem grande amplitude térmica, resultado de Invernos
muitos frios e Verdes bastante quentes. No ano 2000, a temperatura minima registada foi de —

6,4° C, e a temperatura maxima registada foi de 34° C.

Os valores a seguir apresentados, foram recolhidos no Distrito de Braganga, durante o ano
2000.

Temperaturas Médias Mensais

30,0

25,0 |
20,0 -
15,0 1
10,0

Temperatura °C

5,0 -

0,0 ~4

—5’0 Jan. | Fev. | Mar. | Abr. | Maio | Jun. Jul | Ago. | Set. | Out. | Nov. | Dez.
‘—.—Tgmpgra[u’aMéd|aMéx|ma 75 |145 | 165 | 118 | 204 | 26,7 | 267 | 280 |259 |17.8 |108 | 9.8

‘—.—TemperalulaMédlaMimma -19 |34 | 29 |39 |91 116 |11,8 | 120 | 105 | 65 | 36 | 39

Meses

Tabela 1- Temperaturas Médias Mensais, Distrito de Braganga, ano 2000.

Fonte: Instituto Politécnico de Braganca.

As baixas temperaturas registadas durante a maior parte do ano, condicionam favoravelmente,

0 processo de cura do Butelo de Vinhais.

IPRECIPITACAQ|

A precipitacdo anual é muito varidvel, dependendo muito das condigdes atmosféricas
registadas ao longo do ano. A precipitacdo média mensal registada na area geografica de

transformacéo (distrito de Braganca), durante o ano 2000, foi a seguinte:
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Precipitacdo Média Mensal Ano 2000

450
400
350
300
250
200
150
100

50 1
0 I = —

Jan. |Fev. Mar. |Abril Mali Jun | Jul Ago

Precipitacdo (mm)

Set. |Out. [Nov. |Dez.

O P. Média Mensal | 18 | 16 | 23 |221|81,5| 3 | 29 | 5,5 |33,8|83,6|221 |402

Meses

Tabela 2 - Precipitacdo Média Mensal distrito de Braganca, ano 2000

Fonte: Instituto Politécnico de Braganca

A fraca precipitagdo anual registada, condiciona favoravelmente o processo de cura do Butelo
de Vinhais.

Butelo de Vinhais
Indicacéo Geografica

>z

Butelo de Vinhais
Indicacéo Geografica
N

. Braga
Forto
Aveiro Viseu
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[ Area Geogrética de Producao Insolago
I Inferior a 1800 horas

Matéria Prima

Area Geografica de
Transformagéo
I Entre 2100 e 2200 horas
I Enve 2200 e 2300 horas
Entre 2300 e 2400 horas
Entre 2400 e 2500 horas
Entre 2500 € 2600 horas
Entre 2600 e 2700 horas
Entre 2700 e 2800 horas
[ Enue 2800 e 2900 horas
I Entre 2900 e 3000 horas
Entre 3000 e 3100 horas
I Superior a 3100 horas

Inferior a 1 dia
Entre 1e 5 dias
[ Entre 5 e 10 dias
[ Entre 10 e 20 dias
I Entre 20 e 30 dias
Entre 30 e 40 dias
Entre 40 e 50 dias
I Entre 50 e 60 dias
I Entre 60 e 70 dias

[ Entre 70 e 80 dias
I superior a 80 dias Fonte:0GA-Atlas do Ambiente N
Insnlacin
Fonte:0GA-Atias do Ambionte .
Dias de Geada
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C.4 - Condic0es Especiais para a Producdo da Matéria-Prima

Dias de Precinitacan ‘7

i
1
Y
Portalegre

Evora //

Beia f

A_

« Sede de Distrito

[ Area Geografica de Produgao
Matéria Prima

= Area Geografica de
Transformagao

Entre 50 e 75 dias

Entre 75 e 100 dias
[ Inferior a 50 dias
Il Superior a 100 dias

>z

+ Sede de Distrito

Area Geografica de Produgaol
= Matéria Prima

Area Geografica de
E D Transformagao

I nferior a 400 mm
I Entre 400 e 500 mm
Entre 500 e 600 mm
I Entre 600 e 700 mm
Entre 700 e 800 mm
Entre 800 e 1000 mm
Entre 1000 e 1200 mm
Entre 1200 e 1400 mm
Entre 1400 e 1600 mm
I Entre 1600 e 2000 mm
I Entre 2000 e 2400 mm
I Entre 2400 e 2800 mm
I Superior a 2800 mm

Onantidade de Precinitacin (mm) ‘7

Os porcos a partir dos quais se produz o Butelo de Vinhais sdo de raca Bisara pura e inscritos

no Registo Zootécnico da Raca, ou porcos resultantes de cruzamentos (F1) entre animais em

gue um dos progenitores é da raca Bisara, inscrito no Livro de Adultos do Registo Zootécnico.

No caso de existirem cruzamentos pelo menos um dos progenitores (macho ou fémea) tem de

ser da raca Bisara. Para que exista garantia de que um dos progenitores € de raca Bisara, s6

sdo admitidos cruzamentos em exploracGes com as seguinte condicdes:

e Explorages licenciadas que possuam fémeas e/ou machos reprodutores de raga Bisara

inscritas no Livro de Adultos do Registo Zootécnico;

e Explorages licenciadas que ndo possuam machos reprodutores inteiros e que utilizem

0 servigo de Inseminagdo Artificial, disponibilizado pelo Agrupamento.

Os animais séo criados de forma que se pode considerar tradicional, pela alimentacdo que €

fornecida e pelo tipo de maneio utilizado.
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Relativamente a alimentacdo todos os criadores tém & disposicdo um alimento natural
equilibrado, com formulacdo especifica para a raca Bisara e aconselhado pelo Departamento

Técnico do Agrupamento de Produtores, para as fases de recria, engorda e acabamento.

Para além deste alimento base, a alimentacdo dos suinos é sempre complementada com outros
alimentos naturais. Castanhas, nabos, batatas, abdboras, beterrabas, frutos e cereais em verde,
sdo exemplos dos mais utilizados. A sua administracdo é sazonal, conforme descrito no ponto

B4, e a quantidade administrada varia com a producao conseguida.

Na fase de acabamento, o porco consome quantidade apreciavel de castanha, produzida nas

agrestes condicbes da regido, o _que confere a carne do animal caracteristicas

organolépticas perfeitamente diferenciadas e reconheciveis pelos conhecedores.

Em situacdes especificas, como a lactacdo e o desmame, podera existir alguma suplementacao
com alimentos compostos completos, desde que seja autorizada pelo Agrupamento de

Produtores, sob controlo do Organismo Privado de Controlo e Certificacao.

Relativamente a0 maneio, as porcas parem, na maior parte dos casos, duas vezes por ano, de
Outubro a Dezembro e de Abril a Junho, sendo os leitdes amamentados durante cerca de 45

dias.

No final da lactacdo, as porcas sdo cobertas logo que entrem em cio e a condicdo corporal seja

aceitavel.

Os leitdes que se destinam a engorda, para transformacao, séo recriados em local amplo até
terem cerca de 3 meses. Com esta idade os “laregos” (nome pelo qual sdo conhecidos na
regido os porcos entre 0s 3 e 0s 6 meses de idade), tém parques ao ar livre onde passam a
maior parte do tempo, durante a noite e quando as condi¢des climatéricas sdo muito adversas,
o0s animais séo recolhidos para a parte fechada da pocilga. Este tipo de sistema de exploragéo

semi-ar livre mantém-se até & idade de abate dos animais.
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A alimentacdo e o maneio praticados animal, conferem a carne do animal caracteristicas
organolépticas perfeitamente diferenciadas e reconheciveis pelos conhecedores e constituem

factor determinante para a obtencao de Butelo de Vinhais.

llustracéo 6 - Fémea campea do concurso de Vinhais 2005

D - Garantia sobre a origem geografica do produto

7

Os elementos que provam que o Butelo de Vinhais € origindrio da area geogréfica de

transformacéo séo:

1. As prdprias caracteristicas do produto

As caracteristicas sapidas e aromaticas, tal como descritas no ponto B, relacionam

inequivoca e intimamente o produto com a rea geografica de transformacao.

Sdo estas caracteristicas, facilmente perceptiveis e reconhecidas pelos naturais da regido e
pelos consumidores habituais, que tém que ser assinaladas através da rotulagem e da marca de

certificacdo para que os restantes consumidores as possam reconhecer.
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2. O sistema de controlo e certificagéo

A existéncia de um sistema de controlo e certificacdo que garante, fundamentalmente, que
s0 podem beneficiar do uso da Indicacdo Geografica Vinhais, os butelos cuja transformacéo
tenha sido efectuada em instalages para o efeito autorizadas pelo Agrupamento.

A autorizacdo sé pode ser concedida aos transformadores que, cumulativamente:

- possuam instalacfes de transformacdo na area geogréfica de transformacéo referida em

C.2 e nelas produzam estes enchidos

- utilizem para transformacdo matéria-prima proveniente de suinos da raca Bisara ou

produto de cruzamento desta raga, obtidos nas condic¢Oes descritas em E.

- transformem a matéria-prima de acordo com as condicdes estabelecidas neste Caderno de

Especificacdes

- se submetam ao regime de controlo e certificacdo previsto no documento intitulado

“Regras de Controlo e Certificagdo do Butelo de Vinhais”

- assumam o compromisso escrito de respeitar as disposi¢des previstas neste Caderno de

EspecificacOes.
A autorizacdo prevista na alinea anterior depende da prévia verificacdo, a efectuar pela
entidade reconhecida como Organismo Privado de Controlo e Certificacdo, a pedido do
Agrupamento de Produtores, das condi¢des de producao e fabrico, designadamente quanto aos
seguintes aspectos:

- origem e caracteristicas das matérias-primas utilizadas.

- condices de transformagéo.

- caracteristicas do produto final.
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3 — Rastreabilidade

A existéncia de um sistema de rastreabilidade permite relacionar o produto final (Butelo) com
o animal que Ihe deu origem e com a exploracdo onde este foi criado.[discricdo completa no

Anexo 1]

E - Descricdo do modo de obtencéo do produto

E.1 - Modo de Obtencéo da Matéria-Prima

1. Origem

Os porcos Bisaros, a partir dos quais se produz o Butelo de Vinhais, estdo inscritos no
Registo Zootécnico da Raca e identificados conforme prevé o Regulamento do
Registo. Os animais cruzados, sdo também identificados pelo Agrupamento de
Produtores.

A carne utilizada para a transformacdo do Butelo de Vinhais, sé pode ser obtida a
partir de porcos nascidos e criados em exploragfes inseridas na area geografica de
producdo definida no ponto C 1.

Sdo produzidos em exploracdes licenciadas, que possuem condi¢Ges para que se
pratique o sistema tradicional, semi-extensivo, de criagdo destes animais,

nomeadamente com capacidade de fornecer a alimentagdo tradicional.

2. Sistema de Identificacao e Registo dos animais da raca Bisara
O sistema de identificacdo dos animais, bem como o sistema de registos no Registo
Zootécnico da Racga, estd de acordo com o Regulamento do Registo Zootécnico da

Raca Bisara , que funciona nos seguintes moldes:

Identificacdo de animais até ao desmame: os animais sdo identificados por tatuagem

na orelha direita com o cédigo do pais ( PT ), seguida da Marca de Exploracdo de
nascimento. Na orelha esquerda, s&o identificados por tatuagem do ano de nascimento,

seguido do nimero de ordem da explorag&o.
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Além da tatuagem é ainda colocado na orelha direita um brinco com o ndmero de

ordem.

Identificacdo de animais adultos: sdo considerados adultos, os animais a partir dos 6

meses de idade. Nesta altura os animais, sdo tatuados com a marca do Registo
Zootécnico (S-escudo nacional-B). Além da tatuagem, todos os animais sao
identificados na orelha direita com um brinco amarelo gravado a laser com as iniciais
ANCSUB.

Sistema de Registo de Nascimentos: o produtor envia mensalmente as declaracdes de

cobricdo e nascimento, funcionando esta Ultima como pedido de inscricdo e
identificacdo. Apos visita a exploracdo o Agrupamento identifica e regista 0s animais

no Livro de Nascimentos.

Sistema de Registo de Animais Adultos: o produtor solicita a inscrigdo dos animais

adultos no Registo Zootécnico, quando os animais tém mais de 6 meses.

Envia também, mensalmente as declaracdes de alienacdo para controlo do efectivo

reprodutor na exploracao.

3. Sistema de Identificacdo e Registo dos animais cruzados utilizados na laboracao
do Butelo de Vinhais

Todos 0s animais com cruzamento de animais de raca Bisara com animais de outras
racas, sdo identificados pelo Agrupamento, tendo em conta o disposto na legislacao

em vigor.

Identificacdo de animais até ao desmame: os animais sdo identificados por tatuagem

na orelha direita com o codigo do pais ( PT ), seguida da marca de exploracdo de

nascimento.

21/57



ANCSUB Butelo de Vinhais - IGP

Identificacdo de animais adultos: sdo considerados adultos, os animais a partir dos 6

meses de idade. A partir desta idade, sdo identificados na orelha esquerda por

colocacéo de brinco gravado a laser, de uso exclusivo do Agrupamento.

Sistema de Registo de Nascimentos: o produtor € responsavel pelo envio ao

Agrupamento, das declaracbes de cobri¢cdo e nascimentos, em impressos proprios
fornecidos pelo Organismo Privado de Controlo e Certificagdo, do qual constam os
seguintes elementos: marca de exploracdo, identificacdo dos progenitores, data de

nascimento ou data de cobricao, sexo e variedade.

Sistema de Reqisto de Animais Adultos: o produtor é responsavel pela manutencédo e

actualizacdo do efectivo adulto, efectuado por envio ao Agrupamento de DeclaracGes

de Alienacao, fornecidas pelo Organismo Privado de Controlo e Certificacéo

4. Quantidade

Mensalmente, cada representante de cada uma das Unidades de Transformacao,
informa o Agrupamento da quantidade de porcos que prevé transformar no més

seguinte.

Os criadores declaram ao Agrupamento, com 2 meses de antecedéncia, a previsdo de

suinos a comercializar.

5. Sistema de producgéo

O sistema de producdo é o semi-extensivo, semelhante ao praticado tradicionalmente
na regido, em que 0s animais tém uma alimentacdo a base de produtos naturais,
caracteristicos da regido de producdo e possuem areas suficientes para pastagem e

recreio.
O tipo de instalagdo utilizada é caracterizada por duas &reas perfeitamente distintas,

uma area coberta, onde se fazem as pari¢des e 0 desmame de leitdes e outra ao ar livre,

que utilizam como zona de parque ou pastagem.
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Em algumas explora¢des os animais passam a maior parte do ano em pastoreio pelos

lameiros e soutos da regido, nos quais séo colocados abrigos.

A alimentacdo e 0 maneio utilizado neste sistema de producdo, esta descrito no ponto
C.4.

6. Profilaxia e sanidade
As exploracdes onde sdo produzidos os porcos destinados a producdo de Butelo de
Vinhais tém que cumprir as normas sanitarias em vigor; todos os intervalos de
seguranca prescritos pelos fabricantes de medicamentos sdo respeitados; a
impossibilidade de interrupgédo de qualquer tratamento exclui o animal em causa deste

processo produtivo.

O efectivo tem que se encontrar saneado, sendo o criador obrigado a cumprir qualquer

plano sanitéario que seja aprovado pelas autoridades competentes.

7. ldade ao abate

Os animais sdo abatidos com idade compreendida entre 0s 9 e 0s 18 meses.

8. Peso ao abate

Os animais sdo abatidos com peso vivo compreendido entre os 100 e os 200 Kg.

9. Transporte de animais

O transporte para o local de abate é feito de acordo com as normas em vigor,

nomeadamente quanto a duracdo do transporte. A utilizacdo de tranquilizantes é

proibida.
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10.

11.

Abate

E executado cumprindo todas as regras e legislacdo em vigor. Apds o abate, as
carcacas ficam penduradas em local fresco entre 24 a 48 horas, sO se procedendo
posteriormente a desmancha. S6 sdo admitidos abates em matadouros que disponham
de n.° de aprovacéo de acordo com a legislagcdo em vigor e que estejam localizados na

area geografica de transformacéo referida em C.2.

O abate é sempre presenciado por um técnico OPC ou um representante deste, desde
que devidamente credenciado para o efeito, o qual é responséavel pela identificacdo e

marcacdo individual das carcacas que se destinem a ser transformadas.

Admisséo das pecas

S6 podem vir a beneficiar da Indicacdo Geogréafica Vinhais, os butelos produzidos com
matérias-primas que se apresentem em perfeitas condi¢cBes higio-sanitarias e que
tenham sido obtidos de acordo com as regras de producao atras definidas. As matérias-
primas tém que ser armazenadas, transformadas e manipuladas nos locais de fabrico de
maneira a reduzir ao minimo as possibilidades de contaminagdo e evitar a sua

deterioracéo.

llustracéo 7 - Butelos de Vinhais expostos para venda
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E.2 - Modo de Obtencéo do Produto

Entende-se por transformacao o processo completo pelo qual a matéria-prima, constituida por
carne e 0ssos provenientes da costela e vértebras de porcos da raca Bisara, ou seu cruzamento,
sdo sucessivamente submetidos a corte, condimentacdo, enchimento, fumagem com lenha de
carvalho e/ou castanho e cura, que confere ao produto final a apresentacao, cor, sabor e aroma

caracteristicos do Butelo de Vinhais.

O produto obtido tem caracteristicas sensoriais que o tornam distinto. As caracteristicas unicas
do Butelo de Vinhais devem-se a conjugacao das caracteristicas qualitativas da matéria-prima
com as condicBes climaticas existentes na zona de elaboracdo, aliadas ao saber fazer das

populacbes e aos métodos locais, leais e constantes.

O processo de transformacdo do Butelo de Vinhais € actualmente muito semelhante ao
processo de fabrico tradicional, sendo as alteracbes efectuadas estdo relacionadas com a
necessidade de cumprimento da regulamentacédo higio-sanitaria em vigor.

A transformacao do Butelo de Vinhais compreende as seguintes fases:

1. Corte dos 0ssos e cartilagens

Os 0ss0s e as cartilagens envolvidos em carne magra, sao cortados em pequenos pedacos,

utilizando-se instrumentos adequados a resisténcia de cada tipo de tecido.

2. Condimentacao

Todos os pedacos sdo deitados num recipiente constituido por um material inerte e inécuo,
que ndo altere as caracteristicas do produto. Nesse recipiente é feita a condimentagéo e a

mistura na qual se junta aos pedacos cortados sal, alho, &gua e vinho da regido

(opcionalmente), colorau e louro. A mistura formada é conhecida por adoba.
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3. Enchimento

Apdbs o repouso da adoba, que dura de um a trés dias e depois dos Ultimos acertos na
condimentacdo, procede-se ao enchimento, utilizando-se como invoélucro o estdmago

(“bucho”), a bexiga ou tripa grossa de porco (“palaio”).

As tripas sdo previamente lavadas e cortadas com cerca de 20 a 25 cm, no caso de ser
tripa do intestino grosso. Uma das extremidades € cosida a m&o ou atada com fio de

algodao, sendo a outra atada depois das “carnes” estarem bem compactadas.

O enchimento no estbmago e bexiga, processa-se da mesma maneira que no caso da tripa

do intestino grosso.

A forma tradicional de fechar ou atar o Butelo é feita dando um né, virando depois a tripa
e dando entdo mais um ou dois nés. Nalguns casos, quando os butelos sdo muito grandes,
sdo colocados, entre o primeiro n6 e o(s) seguinte(s), um ou dois paus em forma de cruz

espetados na tripa.

Os paus utilizados - tradicionalmente de urze ou esteva — sdo colocados com o objectivo

de ajudar a aguentar o peso do enchido, quando pendurado.

4. Fumagem e Cura

A fumagem ¢é feita com fogo brando, por ac¢éo de calor pouco intenso e gradual, obtido a
partir de lenha seca a base de carvalho e/ou castanho. Terminada a fumagem, segue-se um
periodo de cura, em locais frescos, até que os enchidos tenham adquirido as caracteristicas
sapidas e aromaticas que tornam distinto o Butelo de Vinhais. A fumagem tradicional dura
pelo menos 15 dias. O periodo de fumagem e cura depende das condic¢des individuais de

cada unidade.
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llustracéo 8 - Butelos de Vinhais e outros produtos no Fumeiro

S6 podem beneficiar do uso da Indicacdo Geografica Butelo de Vinhais os enchidos que,
findo o periodo de fumagem e cura, e em consequéncia das matérias primas utilizadas e
do processo de transformacdo, tenham adquirido os padrfes sapidos e aromaticos que

caracterizam este produto.

E um dos enchidos de Vinhais mais complexos dada que a presenca dos 0ssos impede a
normal penetragdo dos condimentos e do fumo, tornando a cura e a inerente conservagéo
do produto muito dificeis e requerendo o um saber fazer profundo. A estabilidade do
produto é menor, sobretudo quando ficam cavernas internas, ndo preenchidas com carne.

Toda a pericia e saber sdo necessarios para que o enchido resulte em boas condigdes.

As caracteristicas do produto final sdo periodicamente controladas através da realizagdo
de :
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e Ensaios organolépticos, realizados por painéis de provadores para degustacdo e
apreciacdo geral,

e Ensaios microbioldgicos, para avaliacdo de outros parametros considerados indicativos
do desenvolvimento microbiano adequado e das caracteristicas higio-sanitarias do

produto final.

As caracteristicas Unicas do Butelo de Vinhais estdo extremamente relacionadas com a
sua origem geogréafica. Estas caracteristicas sdo devidas a origem e a alimentacdo dos
porcos, & preparacao e tempero das matérias-primas e a forma como é feito o enchimento

e a fumagem, nas condicdes Unicas da regido.
5. Conservacao
Terminada a fumagem e o periodo de cura, os butelos sdo conservados por processos que

evitem a alteracdo das caracteristicas (nomeadamente através do recurso ao frio e a

processos de acondicionamento que dificultam a alteracdo das caracteristicas do produto).

llustracéo 9 - Butelo de Vinhais pronto para comercializacao local
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6. Apresentacdo comercial

O Butelo de Vinhais apresenta-se no mercado em pecas inteiras, sempre pré-embalado na

origem.

As indicacBes que constam da rotulagem sdo as referidas em G. Atendendo a sua

composicao, o corte ou a fatiagem do produto ndo sao exequiveis.

llustracéo 10 - A presenca de 0ssos no interior do Butelo de Vinhais impede a sua fatiagem

Para o acondicionamento quando realizado, utiliza-se material proprio indcuo e inerte em

relagdo ao produto.
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Atendendo ao tipo de produto e ao seu relativamente diminuta duracdo, o
acondicionamento s6 pode ser feito na origem, imediatamente ap0s a fase de fumagem e

cura.

7. Gastronomia

O Butelo de Vinhais € tradicionalmente consumido cozido, acompanhado com legumes
secos, localmente conhecidas por cascas ou casulas (vagens de feijes secas ao sol), sendo

conhecido o prato regional Butelo de Vinhais com cascas.

Este prato tipico é consumido tradicionalmente na altura do Carnaval por esta ser a altura
festiva que sucede ao fabrico dos enchidos (Dezembro) e também porque € um enchido

cujo prazo de consumo ¢é relativamente curto em relagcdo aos demais enchidos da regido.

llustracéo 11 - Alusdo a forma tradicional de consumo do Butelo, cozido em panela de ferro e
acompanhado por cascas ou casulas (feijao seco)

“...No Carnaval ou Entrudo, como se chama na Moimenta, era costume comer-se o “bucho”

ou palaio se este ultimo ndo tivesse sido comido no dia de Reis... ”(Vicente Martins, J., 1989).
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“..No Entroido ha uma série de refei¢coes obrigatorias. A principal refeicao chama-se fiésta
dos butiélos. Os butiélos é um prato estranho, feito de estbmago de porco recheado de 0ss0s
de porco com carne, custiélo, espinhacgo e couratcha (couro da barriga adobado com vinho,
agua e sal e curado ao fumeiro). E prato obrigatorio e, na refeicdo dos butiélos, ndo se

costuma comer mais nada....” (Dias, Jorge 1953)

F - Elementos que provam a ligacdo com o meio geografico

F.1 - Histéria

“Vou falar-lhes dum Reino Maravilhoso. Embora muitas pessoas digam que ndo, sempre
houve e havera reinos maravilhosos neste mundo. (...) fica no cimo de Portugal, como 0s
ninhos ficam no cimo das arvores para que a distancia os torne mais impossiveis e
apetecidos. (...) berco que oficialmente vai de Vila Real a Montalegre, de Montalegre a
Chaves, de Chaves a Vinhais, de Vinhais a Braganca, de Braganca a Miranda, de Miranda a
Freixo, de Freixo a Barca de Alva, da Barca a Régua e da Régua novamente a Vila Real, mas
a que pertencem Foz-Cba, Meda, Moimenta e Lamego - toda a vertente esquerda do Douro
até aos contrafortes do Montemuro, carne administrativamente enxertada num corpo alheio,
que através do C6a, do Tavora, do Torto, do Varosa e do Balsem&o desagua na grande veia

cava materna as lagrimas do exilio”.

Miguel Torga (1950) apresenta assim Tras-os-Montes, terra de sabores varios de origem

perdida na memdria das mais antigas memorias.

Muitos dos sabores ainda hoje apreciados eram elementos da dieta alimentar tradicional
transmontana, imposta pelas condicdes climaticas, geograficas e sOcio-econdmicas,
constituida principalmente por castanha, pao, batata e carne de porco. A carne de porco era
conservada por processos tradicionais e eficientes, e 0 seu consumo constituia uma reserva

essencial de proteinas e gordura ao longo de todo o ano.

A importancia e a antiguidade da criacdo de porcos na regido pode ser testemunhada pela

existéncia de varias esculturas zoomdrficas, enormes monolitos graniticos que representam
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quadrapedes, conhecidas por berrdes, porcos, verracos ou toiricos. As mais famosas destas

esculturas sdo a Porca de Murca e a porca da base do Pelourinho de Braganca®.

Em vérios Forais de Municipios da regido sdo considerados tributos relativos aos suinos e aos
seus produtos, nomeadamente aos encetados (ou emcetados), designacdo correspondente ao
que hoje se denomina por enchidos: E de leitdes ndo pagarao portagem (...) de cada porco ou
porca, dois ceitis por cabeca (...) dos encetados se ndo pagara nada (Forais de Braganca,
Miranda do Douro, Mirandela, Montalegre, Moncorvo) ou De collecta deviam dar ao Rei dois

porcos (Foral de Murca).

As tradicOes associadas a criacdo de porcos e aos seus produtos estdo presentes em cangdes
populares, nomeadamente nas associadas as festas da regido, como a Festa dos Rapazes, 0s
Reis, o Entrudo e o Sdo Jodo®. As oferendas associadas a estas festas incluem sempre

produtos do fumeiro.

A importancia sécio-econémica da criacdo de porcos e da conservagdo das suas carnes €
grande nesta parte do pais, marcada pelo isolamento de séculos e pelas agrestes condicdes

edafo-climaticas.

“Todos sdo unanimes em reconhecer e dizer que o porco é o grande elemento no governo
d’uma casa. D’ele sai tanta coisa indispensavel n’uma cosinha. E mal vai aqueles a quem a
misteriosa for¢ca do destino ndo concedeu condi¢Ges de poderem ter o seu porco, 0s quais
angustiados por assim Ihe suceder se associam no entanto a alegria da festa, dos outros mais

previlegiados, a quando da matan¢a” (Borges, D., 1922).

“... para fazer face as dificuldades que naturalmente surgiriam se tivesse de abastecer-se de
carnes frescas, mata, de acordo com as suas possibilidades, um ou mais porcos, curando as

carnes por processos tradicionais e eficientes para todo o ano” (Fonte, B. et al., 1972).

2 fotos em anexo

3 ver em anexo
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“... a conservacdo das carnes de porco é uma medida importante da economia e da dieta
familiar; quem ndo tem em casa um pouco de unto que seja, esse esta na miséria” (Ferreira,
J., 1983).

As habitacGes eram construidas para os homens e para 0s animais, nalguns casos sem

separagdo muito nitida.

“A maior parte das (...) casuchas possuiam dois pisos: em baixo, para as vacas, suinos,
cabras e ovelhas; em cima, para os homens, as mulheres e a filharada. Ndo se sabia onde
acabava o curral e onde come¢ava a habitagdo da gente”, como refere Ferreira de Castro, em

“Terra Fria”.

Chama-se corte ao alojamento tradicional do gado e, nalgumas localidades, cortelho a divisdo

dos porcos.

A criacdo dos porcos esteve também sempre ligada a formas de organizacdo da sociedade
muito particulares, como o comunitarismo, que prevalece ainda em algumas localidades

transmontanas.

“Nalgumas terras também havia a vezeira dos porcos de todos. Nos dias bons saiam para
longe, nos dias maus iam para perto. lam os de cria e de ceva de todo o povoado.

Desde Abril até Setembro ou mais tarde. Ndo iam para a serra. lam para o monte de erva
verde ou para onde houvesse bolota. Cada um ia os dias, segundo as cabecas de porcos que
tinha” (Fontes, A., 1977).

Ainda hoje a criacdo do porco em Tréas-os-Montes é o reflexo de uma economia de
subsisténcia. A maior parte das exploracfes tradicionais tem apenas 1 ou 2 animais cuja
alimentacdo assenta sobretudo em alimentos produzidos pela empresa agricola, fornecidos
duas vezes por dia. Na engorda utiliza-se ainda a castanha, a batata, o centeio, cozidos de
farinha, couves, nabos. A alimentacdo dos porcos, quase sempre a cargo das mulheres, ¢ feita
de forma cuidada e é presencga ainda constante em algumas cozinhas. A titulo de exemplo,

veja-se esta descrigdo do sistema existente em Rio de Onor:
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“Sobre o fogo, pendente de um grande cadeado (“garmaieira”) esta uma caldeira de cobre,
com a comida dos porcos (“leitons”) (...) Em muitas cozinhas ha um buraco quadrado em
forma de funil (“embudio”), por onde se lan¢a a lavagem dos porcos, que vai por umas

calhas de madeira até a pia (“pila”) dos animais ...”’) (Dias, J., 1953).

A matanca do porco cevado é uma festa, por dela depender a fartura da casa em carne. A
grandiosidade da festa da matanca traduz bem a importancia da criacdo de porcos na regido e

reflecte curiosos aspectos sécio-econémicos das populagoes.

“A matan¢a é a festa familiar mais caracteristica de Traz-os-Montes. E uma festa pag3,
dentro daquela ideia romana de que o porco é o simbolo da abundancia (...) Em Traz-os-

Montes, o caso toma foros dum acontecimento”. (Maio, G., 1945).
“Mata cada familia, em média, 2, 3 porcos. Escolhem-se 0s meses frios (...) mata quem sabe
- 0 “sangrador”. Antes ha quem se persigne e diga: “Em nome do Pai, do Filho e do Espirito

Santo. Deus nos ajude” (Guerreiro, M., 1981).

E destes /porcos]que se tem de partir para chegar a trindade tradicional [o fumeiro] Quem

ndo comeu ainda, prove... E ha-de encontrar ai o sabor das invernadas passadas a lareira,

onde arde a murra, (...) e uma ciéncia infusa de temperar, que vem desde gue a primeira
nau chegou da india (Torga, M., 1942).

Para poder ser consumido durante todo o ano descobriram-se formas de conservar a carne de

porco, uma arte ancestral transmitida de geracdo em geracéo.

Ver as cozinhas enfeitadas durante o Inverno com as varas repletas de enchidos,

cuidadosamente fabricados, sempre foi orgulho das gentes desta regido.
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lustracéo 12 - Diversos produtos do Fumeiro de Vinhais - ao centro, o Butelo

“... Nas moradas dos ricos, as fogueiras vermelhas das vastas cozinhas chamuscam e levam
miriades de choinas até ao docel do fumeiro enfiado em canas donde caem lagrimas de
“pingue” a estralejarem nos brasidos violentos. Mesmo no casebre humilde do pobre, os
guicos apanhados furtivamente aqui ou acola nas matas alheias, ardem com nuvens de fumo

aquecendo-/ie a miséria negra e fria” (Amilcar de Sousa, citado por Eca, M., 1988).

“Na lareira arde a lenha de carvalho, giesta, salgueiro, vido, urze e a raiz desta - 0 torgo (...)
O fumo, que ndo sai por chaminé, conserva a carne de porco, pendurada do telhado*

(Guerreiro, M., 1981).

“Na cozinha ha a “toucinheira”, espécie de cabide onde se dependuram os presuntos e pegas
do porco, para afumar, e os untos para curar, entalados num pau de salgueiro rachado e

atado nas pontas, com tojos por cima por mor dos ratos, O fumo sai pela “beira”, com uma
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ou duas goritas ou pela porta, janela, ou chaminé e deixa o tecto das nossas cozinhas com um

negro verniz, donde por vezes pende a fuligem como estalactites” (Fontes, A., 1977).

A necessidade de aproveitar integralmente a carne que o porco fornece deu origem ao
aparecimento de diversos enchidos de forma e composicdo variadas, com cores e paladares
diferentes mas sempre resultantes das particularidades locais — das terras e das gentes. O seu

conjunto é popularmente conhecido por Fumeiro de Vinhais.

Os diversos enchidos e também os presuntos que integram a dieta didria dos Transmontanos,
sdo hoje considerados produtos de elevada qualidade, valorizados pela reputacdo que

atingiram. O Butelo de Vinhais é um destes produtos.

Produtos do Fumeiro de Vinhais, entre os quais os butelos, sdo referidos como fazendo parte

das “ementas” tradicionais da regido.

E, por sobre a lareira, as varas do fumeiro de duas cevas: alheiras, chourigcos de sangue,
linguicas, salpicGes, e ao fundo, junto a chaminé, os chourigcos de pdo, com a bexiga e 0

palaio ao centro” (Nozelos, N, 1967).

“Depois da matan¢a, come¢ava a fabricar-se 0 fumeiro, labutacéo que durava semanas. Era
época em que andava tudo engordurado, por dentro e por foral(...) saltavam os alguidares e
os caldeiros da cabaca, as funilas com o fuso para empurrar a massa da caldeirada, tudo
muito escarqueijado e luzidio; e, depois das tripas cheias e bem atadas, dependuravam-se nos
lareiros, para afumar e secar, formando por cima da lareira um encantador sobrecéu,
exalando um cheirinho picante e activo, dos que o povo classifica como capazes de
ressuscitar um morto! Cada noite que passava, com as fogueiras e fumaca, sempre tudo a
loirar, - as alheiras e bucheiras, os salpicdes de polpa magra, as linguicas acerejadas, as
gordas farinhotas, tudo comandado pelos palaios, buchos ou gaiteiros, recheados com
costelinhas de sorca, para comer no cedo com grelos cozidos, (...) fazia crescer agua na
boca! (...) iam guardando fumeiro para as festas do ano, e, quando acabava de se consumir

tudo com a ultima festividade, havia quem resmungasse saudosamente ...” (Machado, M.,

1963).
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“Na cozinha ndao ha lugar para mais ninguém, A dona da casa, a filha moga, as criadas,
estdo a volta dos alguidares a cortar as féveras para os enchimentos, chouricas, salpicdes,
paios; separando a0 mesmo tempo 0s 0ssos para o bucho, O tempéro é classico; vinho

branco, colorau, cravo, cominhos e erva doce” (Maio, G., 1945).

Na matanga as “... tripas eram lavadas, a tarde, pelas mulheres, no ribeiro ou na fonte. As
largas eram para os salpicGes e as magras para as chouricas e para as bochas. (...) a
refeicdo era abundante (...)Que rico e que saboroso! Ainda me lembro dos salpicGes,
chouricas, alheiras, tabafeiras, sanguinhas, farinheiras de sangue, morcelas, salpicdo de

0SS0S, bochas, linguicas, chamicos pretos..”. (Rebelo, J., 1995).

Estas iguarias de exceléncia, principalmente para as populac6es urbanas, dependem muito do

clima frio desta regido que obriga a constante companhia da lareira. Esta_proporcionava

condicoes de fumagem unicas, caracterizadas por um fumo pouco intenso e gradual,

produzido a partir da lenha da regido a base de carvalho roble e castanho, a que se

juntava a humidade constante do caldeiro de dgua sempre ao lume.

As condi¢Oes naturais da regido, os seus produtos, a forma de alimentacéo e maneio do porco,
a transmissao familiar do saber fazer ancestral, e as profundas raizes das populacdes, que
mantém as tradicBes, fazem do Butelo de Vinhais um produto de caracteristicas

organolépticas Unicas.

Desde 1981 que se realiza anualmente, a Feira do Fumeiro de Vinhais, certame que tem
vindo a crescer e que traduz bem a importancia do fumeiro, quer nos habitos, quer na
economia da regido, como também a reputacdo que gozam os enchidos, produzidos na

regido, junto dos consumidores locais e nacionais.

E admitido a concurso nesta Feira o fumeiro produzido nas Freguesias do Parque Natural de
Montesinho (dos concelhos de Vinhais e Braganca). A unidade territorial e agro-ecoldgica que
presidiu a delimitacdo do Parque serviu também de base a escolha da regido admitida para

participar na Feira.
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llustracéo 13 - Butelo de Vinhais - pormenor da atadura

A producdo de fumeiro tem, na area referida e em toda a area geografica de transformacédo do
Butelo de Vinhais, grande importancia. O que comegou por ser uma importante reserva
alimentar, quando o acesso destas populacdes a alimentos diversificados era bastante dificil, é

hoje uma actividade econdmica com algum peso para a regiao.

A producéo de fumeiro em pequenas unidades de transformacao que respeitam 0S processos

tradicionais de fabrico mas que se modernizaram, adquirindo todas as condigdes para
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funcionar de acordo com as actuais exigéncias (nomeadamente no que respeita a cumprimento
das disposicdes legais relacionadas com a salde publica), é uma actividade viavel em termos
econdémicos, que muito contribuird para a manutencao das populac@es rurais e que mantém o

equilibrio com as condicGes agro-ecoldgicas da regiao.

A notoriedade, consequéncia das caracteristicas Unicas e muito apreciadas do Butelo de

Vinhais, fez com que este produto atingisse a reputacéo de que goza hoje em dia.
Esta reputacao esta bem patente no sucesso das varias edi¢cdes da Feira do Fumeiro:

o pela grande afluéncia de publico, grande parte de fora da regido que compra

praticamente todo o fumeiro que se encontra para venda;
o pelo destaque dado pela comunicagéo social a este evento;

o pela satisfacdo expressa pelos participantes que, de ano para ano aumentam de

namero e participam com mais e melhor fumeiro para vender.

' Fumeiro de V1nha1s - |

Capl <| al I lum el

Salpicao Chourica ST N G 0
de de Carne
Vinhais de Vinhais

Doce
~ deVinhaisy

llustracéo 14 - Cartaz da 252 edicéo da feira do Fumeiro de Vinhais (2005)
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A notoriedade do Fumeiro de Vinhais é também evidenciada sempre que se referem os
costumes, a gastronomia e as produgdes da regido. O Fumeiro é referido muitas vezes como

uma atracgdo turistica, para dar a conhecer aos de fora um pouco da cultura transmontana.

“... oferece-lhe as alheiras, o salpicdo, o presunto, o chourico de carne, chouri¢o de mel, as

tabafeias e outras variedades” (Tavares, V., 1990).

llustracdo 15 - o Fumeiro de Vinhais

Esta reputacdo leva também a que, hoje em dia, aparecam no mercado produtos de salsicharia

industrial, incaracteristicos, que tentam usar abusivamente o nome “Vinhais”.
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Estes abusos podem ser, a curto prazo, suficientes para destruir a reputacdo, conquistada ao

longo de muitos anos, do Butelo de Vinhais.

A proteccdo do nome deste produto como Indicacdo Geogréafica € um instrumento
importantissimo para evitar a sua descaracterizacdo, salvaguardando a sua genuinidade

e, consequentemente, a sua reputacao.

Para além da importancia que representa em si mesma a protec¢do juridica do nome Butelo de
Vinhais, os seus efeitos reflectir-se-do beneficamente a nivel da manutencdo de postos de
trabalho a nivel local, com o inerente impedimento da desertificacio de uma regido
desfavorecida; e a nivel ambiental, face a continuidade do uso das praticas produtivas e de
transformacédo tradicionais e a nivel da economia local e pelo escoamento de diversas

matérias-primas regionais, desde sempre utilizadas na alimentacdo dos animais.

F.2 - Factores Edafo-Climéaticos

A érea de producdo do Butelo de Vinhais, caracterizada por um saber fazer particular e por
conferir aos enchidos caracteristicas Unicas, tem condicGes edafo-climaticas particulares,

conforme a descricdo no ponto C.3.

E uma zona que possui inigualaveis condigdes naturais e um clima especifico caracterizado
por Invernos longos, frios e secos e Verfes secos e curtos, que permitem uma secagem e

fumagem perfeitas, condicionando favoravelmente as caracteristicas do Butelo de Vinhais.

F.3 — O Porco Bisaro

Entre os varios factores que poderdo explicar as diferencas de qualidade existentes entre
enchidos de vérias regifes do pais, encontram-se os factores geneticos (tipo de animal

utilizado).
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Na regido de Tras-0s-Montes ainda se pratica a exploracdo de suinos de forma tradicional. A
utilizacdo de suinos de raga Bisara, tem vindo a ser promovida pela Associacdo Nacional de
Criadores de Suinos de raca Bisara que, em 1995, constatou que o efectivo destes animais se
encontrava praticamente extinto. Desde entdo tem vindo a ser realizado um trabalho digno de

destague na recuperacdo do efectivo da raca.

Os porcos de raca bisara sdo originarios do tronco Céltico. Sdo animais grandes chegando a
atingir mais de um metro de altura e 1,5 metros da nuca a raiz da cauda. Possuem pelagem
preta, branca ou malhada, pele grossa e com cerdas cumpridas, grossas e abundantes. A
cabeca € comprida e espessa, com orelhas compridas, largas e pendentes, face pouco
desenvolvida e boca grande. O pescoco € comprido e regularmente musculado. O tronco €
comprido, com dorso arqueado, torax alto, achatado e pouco profundo, flanco largo e pouco

descido, garupa estreita descaida e pouco musculada, ventre esgalgado.

Os membros sdo compridos, ossudos e pouco musculados, tendo um regular aprumo. As
coxas sdo de bom comprimento e deficiente espessura por serem pouco musculadas; 0s pés
sdo bem desenvolvidos. A cauda é grossa e de média insercdo. S&o animais de temperamento

bastante décil, vagarosos e com movimentos pouco graciosos. Tém elevada prolificidade.

A carcaca do porco Bisaro tem uma propor¢do de musculo maior que de gordura, obtendo-se
uma carne pouco atoucinhada mas muito entremeada, cujo sabor é melhorado com a

alimentacéo rica e variada a que estes animais sdo submetidos.

Esta raca teve o efectivo quase extinto devido a substituicdo por racas aparentemente mais
produtivas [exdticas]. Apesar desta maior produtividade, nomeadamente através de uma
grande precocidade, as racas exoticas estdo menos adaptadas as caracteristicas naturais da
regido. Para além disso caracterizam-se principalmente pela quantidade minima de gordura

que produzem.

A carne deste porco precoce [exdtico], produtor de mais carne e menos gordura, ndo é de

forma alguma de interesse para a transformacao e origina inevitavelmente fumeiro de inferior

gualidade.
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As caracteristicas Unicas dos porcos de raca Bisara e seus cruzados permitem a obtencdo de
produtos de fumeiro com caracteristicas Unicas, que tém grande procura, constituindo hoje em

dia, uma importante fonte de rendimento para as popula¢des da regido.

llustragéo 16 - Em honra da Raca Bisara !

F 3.1 — Um pouco da Historia do Porco Bisaro

De acordo com o recenseamento Geral de Gados no Continente do reino de Portugal (1870), A
definicdo de Bisaro é o nome que se d& nas provincias do centro e Norte do reino ao porco
esgalgado pernalto e de orelhas pendentes para distinguir do porco rolico e pernicurto do
alentejo. O apelativo Céltico foi empregado por Sanson para exprimir a antiguidade do

porco deste tipo que era o Unico que existia nos povos célticos da antiga galia.

Vergilio Taborda em 1932 escreveu referindo-se aos porcos explorados em Portugal:
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“..0 tipo que em Tras-0s-Montes constitui 0 grosso da espécie é o bisaro, de crescimento
lento, dificil engorda e mais rico em carne que em gordura.....” “A batata e onde 0S soutos
abundam a castanha formam a base da alimentacdo no periodo de ceva®. Em muitos lugares
também os suinos andam em vezeira pelos campos,....... aproveitando a lande dos

carvalhos...)”

J.F. Macedo Pinto em 1878 no Compéndio de Veterinaria escrevia:

“..1° Typo Bizaro ou Céltico — As racas deste typo descendem do javali comum e pertencem
exclusivamente a Europa. Distinguem-se pelas seguintes caracteristicas: cabeca grossa de
fronte curta e chata, focinho comprido, boca grande, orelhas pendentes e longas até um
pouco abaixo da linha dos olhos, corpo varudo, convexo e arqueado no dorso; peito com o
diametro vertical muito superior ao horizontal o que lhe d& a forma chata, pernas compridas,
sedas rijas de cor variavel tendo cor preta a maior parte dos individuos. As muitas racas
deste typo, que se encontram por toda a Europa, e principalmente no centro e norte d “ella,
apenas se distinguem umas das outras por sua maioria ou menor corpuléncia. Os nossos
porcos de raca commum das provincias do norte entram também n’este typo; tém lento e
tardio desenvolvimento, s6 completam o seu crescimento na edade de dous annos, e entao

mesmo sdo de dificil engorda’”.

“Ddo boa carne, mas sdo muito ossudos e atocinham pouco...”

“..Em Tras-os-Montes, Minho, Beiras e na Estremadura ao norte do Tejo predomina este
typo; distinguindo-se suas variedades pela corpulencia c6r e maior ou menor quantidade de
cerdas. Encontram-se porcos que medem 1,50 metros da nuca a cauda e quasi 1 metro de
altura, dando em cevdes 200 a 250 kilogrammos. A maior parte do nosso pais sdo pretos; 0s
de todo brancos e de muito corpo que o illustrado Veterinario S. B. Lima (1) diz ter visto em
Monséo e Valladares sdo aqui chamados gallegos por serem oriundos da Galiza. Pretos ou
brancos e até malhados, ha uns muito cerdosos e outros que se denominam mollarinhos por
terem poucas cerdas, a pelle lisa macia, e sdo estes que se reputam mais cavadicos. De
ordindrio todos 0s nossos bizaros sdo de moroso crescimento (0 porco feito gastou de dous a

cinco annos a criar-se), e de custosa engorda, produzindo mais carne magra que gordura, e

* Palavra destinada a referir-se ao periodo de engorda.
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accumulando-se esta mais nas banhas que em espessas mantas de toucinho. A maior parte
dos bizaros séo debiqueiros na comida, principalmente durante a ceva, e a sua compleicéo

ndo é das mais robustas e sadias...”

Pdvoa Janeiro em 1944 in Boletim Pecuario, escrevia:

“ O conjunto revela o estado inselecto em que a raga se encontra. Movimentos geralmente
vagarosos e algo desgraciosos. Muito proliferos; ninhadas as vezes de vinte leitdes e mais.
Quanto a qualidade da carne, é magra pouco atoucinhada. O toucinho é baixo e

entremeado, o seu sabor varia com a alimentacdo”.

Em 1967 Ramiro Ferrdo e J. Alves de Mira afirmam:

“Ao norte do Tejo, explora-se um porco do tipo carne, cuja etnia se filia no chamado tronco
céltico da espécie, que é geralmente designado nas zonas industriais do sul por «porco da

’

terra...’

“.. Ora o nosso porco que habita as regioes ao norte do tejo possui extraordinaria vocacéo
para producédo de carne que €, contudo, infelizmente acompanhada de igual vocacéo para a

producdo de osso e pele, o que a desvaloriza grandemente.”

G - Elementos especificos da rotulagem relacionados com a Indicacéo
Geografica

Para além das disposicGes previstas na legislacdo sobre rotulagem geral de géneros
alimenticios e das constantes na legislacdo sanitaria, constam sempre do rétulo de Butelo de

Vinhais, as seguintes:

e BUTELO DE VINHAIS (0U BUCHO DE VINHAIS OU PALAIO DE VINHAIS OU CHOURIGO DE OSSOS
DE VINHAIS) - INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA OU

e Lista de ingredientes

e Data de durabilidade minima

e Quantidade liquida

e Nome, firma ou denominagéo social e morada do produtor
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e Lote

e Temperatura de conservacao
e Marca de Salubridade

e Marca de Certificagéo

¢ O logotipo dos produtos de Vinhais, cujo modelo aqui é reproduzido

¢ O logotipo europeu, a partir da decisdo comunitaria

Em caso algum o nome ou denominacao 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 — Butelo de Vinhais IGP — ndo pode ser acrescida de qualquer outra

indicacdo ou mencdo, incluindo marcas de distribuidores ou outras.

H - Referéncias relativas a estrutura de controlo

O controlo e a certificagdo do Butelo de Vinhais sdo efectuados pelo Organismo Privado de
Controlo e Certificacdo indigitado, o qual desenvolve a sua ac¢ao de acordo com o descrito no
documento intitulado “Regras de Controlo e Certificacdo do Butelo de Vinhais - Indicacao

Geografica”.
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O regime de controlo instituido € exercido ao longo de toda a cadeia produtiva, sendo cada
Butelo de Vinhais devidamente assinalado pela aposi¢éo, pelo Organismo Privado de Controlo

e Certificacdo indigitado, da respectiva Marca de Certificagéo.
Desta Marca de Certificagdo constam obrigatoriamente as seguintes mengoes:
e Butelo de Vinhais - Indicacdo Geogréafica

e Nome do OPC

e Numero de série (cddigo numerico ou alfanumérico que permite rastear o produto)

| - Exigéncias fixadas por disposi¢des comunitarias e/ou nacionais

ANEXO |

Representacdo das areas geograficas de obtencdo da matéria-prima e de
transformacéao e acondicionamento do Butelo de Vinhais
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Mapa
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Anexo 11

RASTREABILIDADE
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Quadro resumo do processo de rastreabilidade
Produto: Butelo de Vinhais

Etapas Informacéo Documentos

Reprodutores Marca de Exploracéo Registo de Exploracéo *
Origem Declaracéo de inscricdo no RZ
N.° de Ordem Marcas auriculares 2

N.° de inscricdo no livro de Adultos
(LA) do Registo Zootécnico (RZ)

Nascimento Marca de Exploracéo Registo de Exploracéo
Data de Nascimento Declaracdo de Nascimento do RZ
Sexo; Variedade Marcas auriculares 2
N.° LA da Mée
N.° LA do Pai

Identificagdo Animal Orelha Direita Marca auricular com n.° de exploragéo
Marca de Exploragéo: de origem e n.° de ordem

7 caracteres:PTECBO06

PT - Estado Membro da exploracdo de
origem

EC - Concelho

Orelha Esquerda

N.° de Ordem

4 caracteres: 2100

2- Ultimo algarismo do ano de

nascimento
100- ordem do nascimento

Saida para abate Data de saida para abate Registo de exploragéo
Matadouro de destino Guia de transito

N. de inscricdo no Livro de
Nascimentos (LN) do RZ

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

Identificacdo do transformador a que se
destina

Transformacéo Numero de Marca de Ficha do OPC
certificacdo(Crotal)
Peso da carcaca
Matadouro de Origem
Tipo de transformacéo
Quantidades produto obtido
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Numero de Marca Certificacdo (Produto
Final)

Destino Comercial

Realizacdo de ensaios Teor em gordura Ficha do laboratério
Teor em proteina
Teor em humidade
Teor em cloretos

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

! De acordo com o Decreto Lei 339/99 de 25 de Agosto
2 De acordo com o Decreto Lei 338/99 de 24 de Agosto; Decreto Lei 203/2001 de 13 de Julho
e Regulamento do RZ
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Anexo 111

O PORCO BISARO
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Os porcos que ddo origem ao Butelo de Vinhais, sdo caracterizados pelos seguintes aspectos:
e Morfolbgicos:

Pelagem: de cor branca ou branca malhada de preta; de cor preta ou preta malhada de branco.

Cabeca: grossa e de perfil concavo; crista occipital saliente; boca grande.

Orelhas: compridas, largas e pendentes.

Térax: alto, achatado e pouco profundo.

Dorso: comprido, linha dorso-lombar convexa.

Ventre: esgalgado.

Garupa: comprida, estreita, descaida e pouco musculada.

Coxas: compridas, ossudas e pouco musculadas.

Conjunto: revela um estado inselecto.

llustracdo 17 - Fémea malhada da Raga Bisara.

53/57



ANCSUB Butelo de Vinhais - IGP

llustracdo 18 — Macho malhado da Raga Bisara

e Fisioldgicos:
Séo animais de temperamento bastante docil, pouco rasticos e vagarosos. A sua capacidade de
assimilacdo é fraca e tém pouco apetite. Grande prolificidade, bom instinto maternal. Pouco

precoces e de crescimento lento.
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Econdmicos:

Butelo de Vinhais - IGP

O porco Bisaro tem um fraco desenvolvimento do quarto posterior e um esqueleto bastante

volumoso. A carne resultante destes animais € pouco atoucinhada, mas muito entremeada.

Produtivos:
Prolificidade média:
NUmero médio de tetos:
NUmero médio partos/ano:

Numero médio leitdes mortos/parto:

NUmero médio leitdes mortos até ao desmame:

NUmero médio leitdes desmamados:
Mortalidade depois do desmame:
Idade média ao desmame:

Idade média & 12 cobricéo:

Idade ao 1° parto:

Tempo de gestacao:

10,7

14
2
1,2

1,3
8,3
0,2
45 dias
6 meses
10 meses
115 dias
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Anexo 1V
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