Assoclacio de Criadores de
Porco Alentefano -

CARNE DE PORCO ALENTEJANO - DENOMINACAQO DE ORIGEM

CADERNO DE ESPECIFICACOES

A - NOME DO PRODUTO

Carne de Porco Alentejano - Denominacio de Origem
B - DESCRICAO DO PRODUTO

B.1 - DEFINICAO

Entende-se por Carne de Porco Alentejano a carne obtida por desmancha de
carcagas de porcos de raga alentejana, abatidos entre os 8 e os 14 meses de idade,
inscritos no Livro Genealogico Portugués de Suinos - Secgfio Raga Alentejana, ou no
Livro de Nascimentos, sendo portanto fithos de pai e mée inscritos no Livro Genealogico
ou no Registo Zootécnico da raga, nascidos, criados ¢ abatidos na area geografica
adiante delimitada e com as caracteristicas constantes deste Caderno de Especifica¢des.

B.2 - CARACTERISTICAS DO PORCO DA RACA ALENTEJANA

O porco da raga alentejana tem corpuléncia média-pequena, esqueleto aligeirado,
grande rusticidade e temperamento vivo. A pele é preto arddsia, com cerdas raras, finas,
de cOr preta, aloirada ou ruiva. A cabega é comprida e fina com angulo fronto-nasal
pouco acentuado, orelhas relattvamente pequenas e finas dirigidas para diante de forma
triangular e com a ponta ligeiramente langada para fora. O pescogo € de comprimento
médio e regularmente musculado. Os membros sio de comprimento médio, delgados e
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bem aprumados, terminando por pés de unha rija. O porco da raga alentejana tem

andamentos ageis e elasticos. Em relaco as caracteristicas sexuais, o macho tem os
testiculos bem salientes do perineo ¢ medianamente volumosos. A fémea tem mamilos
em mimero ndo inferior a cinco de cada lado regularmente distanciados ¢ salientes. A
idade de reprodugo € atingida aos oito meses e o tamanho das ninhadas em linha pura é
de seis leitGes por porca. Nio se tratando de uma raga precoce, os leitdes s6 podem ser
desmamados aos quarenta e cinco dias quando tém cerca de doze quilos de peso vivo.

B.3-CARACTERISTICAS DA CARNE DO PORCO DA RACA ALENTEJANA

A came de porco alentejano € proveniente de carcagas com um peso minimo de
50 Kg e maximo de 120 Kg.

A gordura ¢ brilhante, firme, ndo exsudativa e de coloragdo branca
A cor da carne oscila entre o rosa palido e rosa escuro

Como particularidade, a carne de Porco Alentejano apresenta grio fino, sendo
muito saborosa e suculenta. '

O pH da came, medido o mais tardar 24 horas apds o abate, deve estar
compreendido entre 5,7 2 6,0.

C - DELIMITACAO E CARACTERISTICAS DA AREA
GEOGRAFICA

Devido s suas caracteristicas pedologicas, climaticas e de altitude, desenvolveu-
se, na parte sudoeste da Peninsula Ibérica, um sistema agro-silvo-pastoril peculiar: o

montado.

Muitas herdades do Alemtejo, a maioria talvez, sdo povoadas, no todo ou em
parte, de importantes arvoredos de azinho ou sobro de diferentes edades, valor e
extensdo, a que se dd o nome de montados. (1° Edigio - Atravez dos Campos - José da Sitva Picio 1903 )

- No campo e por via de regra, o fermo de - montado - emprega-se n’ um sentido
quasi restricto a novidade da bolota, ou para melhor nas phrases allusiveis a engorda
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dos porcos com aquelle fructo. Exemplificarei: quando se passa por um montado e se

lhe aprecia a now}iade pendente, diz-se:«este montado estd bom (ou mau, conforme o
caso)». Todavia se se atravessa a mesma ou oufra zona, e se se frata do arvoredo
exclusivamente, ja se empregam outros termos. Exemplo: «Matto velho, sim senhor,
mas sadioy. «Matto assim estd para vivery. (1* edigio - Atravez dos Campos - José da Silva Picio 1903)

Este sistema ecologico, unico no mundo, caracteriza-se pela existéncia de
extenstes arboreas de quercineas, flora do tipo xerofito e estrato herbaceo condicionado

pela escassa pluviometria.

Consoante a espécie dominante, os montados podem ser de sobro (Quercus
suber), de azinho (Quercus rotundifolia) ou mistos, incluindo ambas as espécies. A sua
distribui¢do geografica varia do litoral para o interior, uma vez que o oceano Atléntico,
ao influenciar as condigSes climaticas, funciona como condicionante das espécies
ocorrentes, predominando o sobreiro (Quwercus suber) mais a Oeste e a azinheira
(Quercus rotundifolia) mais a Este.

A conhecida paisagem arborea de azinheiras e sobreiros, propria do Sul do nosso
pals, caracterizada por uma topografia ligeiramente ondulada, com um subsolo
pedregoso e um solo com uma fertilidade reduzida, tem como principal vocagio o
aproveitamento silvo-pastoril. No sob-coberto desenvolve-se uma vegetacio escassa e
espontdnea gue os suinos aproveitam na sua alimentagio.

Este sistema ecolégico contribui para a manutengfo do solo evitando a sua
erosio e, simultaneamente, permite a obten¢do de um recurso alimentar de grande

importéncia: a bolota.

Fructo secco, oleoso, de cor escura e forma oblonga. A de azinho avantaja-se a
de sobro em sabor e qualidades nutritivas. Constitue a principal receita na azinheira e
a segunda no sobreiro. Tem alta importdncia para a economia rural da provincia. Além
de ser um bom alimento para gados de todas as especies que, como tal, o procuram
com avidez em cima e por baixo do arvoredo, applica-se principalmente, com notoria
vantagem, na creagdo, sustento e rapida engorda de muitos milhares de suinos. Para
este ¢ sem duvida o melhor dos alimentos. Com rasdo se diz que a Natureza creou a

bolota para os porcos, e que os porcos nascem para a bolofa. (1* edigao - Atravez dos Campos - José
da Sitva Picio 1903) :

O porco alentejano &, por exceléncia, o melhor utilizador dos frutos do montado
e 0 que mais eficientemente os converte em carne. Este exemplar aproveitamento de um
recurso natural, associado as caracteristicas metabolicas proprias desta raga, determma a
formagio de uma matéria prima de caracteristicas unicas, intimamente associada ao meio
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geografico particular, constituindo a base fundamental da alimentacio de toda uma

populagio, quer quando ¢ consumida em fresco, sendo assim designada por Carne de
Porco Alentejano, quer servindo como matéria-prima para a elaboracdo de produtos
diversos de salsicharia como o Presunto de Barrancos e os diversos enchidos de
Portalegre, de Barrancos, de Estremoz e Borba e tantos outros de reputacdo feita e

merecida.

O Porco da Raga Alentejana encontrou assim, desde remotas €pocas, 0 seu
habitat natural no Montado Alentejano.

Do «S.Miguel» (principio de Outubro) aos «Sarntos» (1 de Novembro) a bolota
gue vae cahindo é comida por todo o gado indistictamente, sem estorvo de ninguém.
Mas o melhor quinhdio cabe aos suinos. km vindo Qutubro os porqueiros largam-ihe
brocha, e elles, os da tromba, sentindo-se a vontade, eil-os d vadia, a baldio, em
grupos e a sos, a correrem como galgos por essas herdades fora, dos donos e das
alheias. E a malta.

Cada porco come por onde quer, estragando ¢ que lhe apraz. Se se enxotam
uns, apparecem outros e outros, cruzando-se por toda a parte, ao cheiro da meloza
(boleta).
Os que d noite recolhem d malhada, fazem-n’o por instincto, livremente. Mas a
maioria fica a «monte», onde lhe anoitece, exactamente como os animais bravios!

Bastante primitivo este costume de malta, com os seus ressaibos de socialismo,
que muitos lavradores reprovam mas que outros applaudem. E estylo, diz-se.

Geralmente jfallando, todos os porcos lucram com a malta, que os melhora a
valer, sem despezas sensiveis. Mas em troco extraviam-se alguns, cuja falta so se
reconhece quando se caream no final da epoca. Os lavradores que por este motivo
perdem um ou outro, pagam assim as custas dos seus vizinhos felizes, que nenhum se

thes sumiu. Vae a quem toca. E o que Deus disse:«quem ganhasse que se rissey. (1* odigio -
Atravez dos Campos - José da Silva Picdo 1903)

Tendo em conta a distribuicio do montado Alentejano, as condi¢des edafo-
climaticas anicas e os métodos locais, leais e constantes de maneio dos animais, a
drea geogrifica de produciio da Carne de Porco Alentejano, fica naturalmente

circunserita aos concethos de:

Alter do Chéo, Castelo de Vide, Crato, Marvio, Nisa, Portalegre, Avis, Mora, Ponte de
Sér, Arronches, Campo Maior (excepto a freguesia de S.Jodo Baptista), Elvas (excepto
a freguesia de S.Pedro), Fronteira, Monforte, Borba, Estremoz, Sousel, Vila Vicosa,
Arraiolos, Evora, Montemor-o-Novo, Portel, Vendas Novas, Viana do Alentejo,
Alandroal, Mourfio, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Alcacer do Sal (excepto a
freguesia de S.Matias do Castelo), Grandola (excepto a freguesia de Melides), Alvito,
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Beja, Cuba, Mértola, Vidigueira, Barrancos, Moura, Serpa, Aljustrel, Almodévar, Castro

Verde, Ferreira do Alentejo, Qurique, Odemira (excepto as freguesias de Vila Nova de
Mil Fontes e S.Teotonio), Santiago de Cacém (excepto a freguesia de Santo André),
Sines, Abrantes, Sardoal, Gavido, Chamusca, Coruche, Vila Velha de Roddo, Castelo
Branco, Idanha-a-Nova, Penamacor, Sabugal, Alcoutim, S3o Bras de Alportel,
freguesias de Cachopo, do concelho de Tavira, Odeceixe, Bordeira, Rogil e Aljezur, do
concetho de Aljezur, S Marcos, S.Bartolomeu de Messines e Silves, do concelho de
Silves, Monchique, Marmelete e Alferce, do concelho de Monchique, Ameixial, Salr,
Alte, Benafim e Querenga, do concelho de Loulé, Odeleite ¢ Azinhal, do concelho de
Castro Marim e Bensafrim, do concetho de Lagos.

D - GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO
PRODUTO

Os elementos que comprovam a origem geografica da Carne de Porco Alentejano
prendem-se essencialmente com trés tipos de factores:

» As proprias caracteristicas do produto, tal como descritas em B.2 € B3 |, que o
relacionam inequivocamente com o meto natural onde € produzido e que comporta as
fases de nascimento, criac8o, engorda e abate dos porcos.

o A identificacio e o reconhecimento por parte dos habitantes da area geografica de
produgdo, bem como pelos consumidores habituais.

o A existéncia de um sistema de controlo e certificagdo que garante (para além da
origem geografica e das condigdes especiais de maneio) que so pode beneficiar do

uso da Denominagdo de Origem Came de Porco Alentejano, aquela que tenha sido
obtida nas condigGes particulares constantes deste Caderno de Especificages.

A autorizagio para uso da Denominagio de Origem Carne de Porco Alentejano so pode
ser concedida aos produtores que, cumulativamente:

« possuam as suas exploragdes agricolas no interior da area geografica delimitada
em C, devendo estas corresponder as exigéncias constantes do ponto E.2

« efectuem o maneio dos animais de acordo com as préticas descritas em E.3
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o se submetam ao regime de controlo e certificagio previsto no documento

intitulado “Regras de Controlo e Certifica¢do da Carne de Porco Alentejano,

* assumam por escrito, 0 compromisso de respeitar as disposigdes previstas neste
Caderno de Especificactes.

A autorizagdo referida depende de verificagio prévia, a efectuar pela entidade
reconhecida como OPC, a pedido da UNITAPRA-Unifo das Associacdes de Criadores do
Porco Raca Alentejana, das condigdes de localizagBo das explora¢es e do maneio dos
animais, 4s condigdes de transporte, abate e desmancha e as caracteristicas do produto

final.

E - METODO DE OBTENCAO DO PRODUTO

1 - Origem: a carne ¢ obtida por desmancha das carcacas de porcos da Raga Alentejana,
inscritos no Livro Genealogico Portugués de Suinos - Sec¢do Raga Alentejana ou no
Livro de Nascimentos, sendo portanto filhos de pai ¢ mae inscritos no Livro
Genealégico ou no Registo Zootécnico da raga, desde que produzidos em exploragdes
agro-pecuarias localizadas na area geografica definida em C e excluidos os varrascos € as

fémeas reprodutoras.

2 - Sistemas de produciio: sfo admitidos os sistemas de produgdo extensivos a semi-
extensivos verificando-se obrigatoriamente um regime de produ¢do ao ar livre com
encabecamento inferior a2 um animal por hectare de montado com um minimo de vinte

sobreiros e/ou azinheiras, adultos, por hectare.

3 - Maneio: Cada reprodutora pare duas vezes por ano, nas malhadas tradicionais ou ao
ar livre, sob abrigo de tipo cabana. Os leitdes s#io desmamados aos 45 - 60 dias de vida
com aproximadamente 14 Kg de peso vivo. Qualquer que seja a época de
nascimento, a alimentacgio dos leitdes é efectuada através do leite matermo, durante um
minimo de 45 (quarenta e cinco) dias. Com a finalidade de diminuir o stress na data do
desmame e de permitir uma gradual adaptacio ao regime alimentar pods-desmame, €
permitida, durante o periodo de amamentagdio, a complementacdo com . alimentos
alternativos desde que autorizada pela UNIAPRA e administrada sob controlo de
entidade reconhecida como Organismo Privado de Controlo e Certificagio (OPC).
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Apbs o desmame os lettSes entram no periodo chamado de recria passando a ser

designados por farropos. A fase de recria estende-se até a entrada no petiodo de
acabamento, o qual podera ser em montanheira, ou , em regime alimentar misto,
constituido por alimentos disponibilizados pela natureza (bolota, erva, restolhos de
cereais, restolhos de proteaginosas) e por um complemento de cereais produzidos na
exploragdo (milho, cevada, triticale) ou ainda exclusivamente com alimentos alternativos
autorizados pela Uniapra , que devem ter a constituigio definida no anexo Il a este
Caderno de EspecificagBes. Durante a recria a alimentag8o dos farropos ¢ feita a base de
erva, restolhos, cereais e alguma suplementagfio com as caracteristicas anteriormente

mencionadas.

A genética do Porco Alentejano e a especial alimentago a que este ¢ submetido
no seu habitat natural, conferem 4 CARNE DE PORCO ALENTEJANO
as caracteristicas qualitativas especificas que a tornam distinta e reconhecida .

4 - Saneamento: as explora¢des onde sdo produzidos os porcos destinados & produgéo
de Carne de Porco Alentejano tém que estar indemnes das doengas de despiste
obrigatéorio na CEE. Os intervalos de seguranga prescritos pelos fabricantes de
medicamentos s3o rigorosamente respeitados.

5 - Alimentos alternativos: os alimentos alternativos autorizados para a suplementagio
de reprodutores, de leitGes, de farropos e de porcos sdo os indicados pela Uniapra-Unido
das Associagdes de Criadores do Porco Raga Alentejana com formulagBes A base de
cereais e que correspondem as caracteristicas do quadro que constitui o anexo II a este

Caderno de Especificages .

Qualquer que seja a idade dos animais, existe um sistema de controlo que incide
quer sobre a composi¢do dos alimentos quer sobre as quantidades administradas. Os
alimentos alternativos podem ser fabricados na exploragéo ou adquiridos no mercado,
sendo em qualquer dos casos objecto de analise e apreciacfio sistematicas por parte do

OPC.

6 - Substincias interditas: ¢ proibido o uso de substancias interditas quer aplicadas
directamente aos animais quer ministradas através da respectiva alimentagdo. O OPC

deve controlar rigorosamente esta situagio,

7 - Idade ao abate: os porcos sdo abatidos com uma idade ndo inferior a oito meses
nem superior a catorze meses, para garantia das condicles caracteristicas de

apresentacio ¢ organolépticas.
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8 - Peso ao abate: para idéntica garantia, as carcagas apresentam-se com um minimo de

50 Kg e um maximo de 120 Kg.

9 - Homogeneidade dos lotes a abater. os lotes de antmais a abater por cada
exploragio sio tio homogéneos quanto possivel. Nao sdio permitidas diferencas de peso
superiores a 20 Kg de carcaga nem de idade superiores a 2 meses, dentro do mesmo lote

de animais,

Dentro do mesmo lote todos os animais tém que ter sido acabados segundo a mesma
alimentagio.

10 - Transporie de animais: o transporte dos animais para o local de abate ¢ feito em
meios adequados, evitando situagdes de stress e ndo excedendo a sua duragio oito horas
consecutivas, sendo proibida a utilizagdo de tranquilizantes.

A carga ou descarga dos animais ¢ efectuada por cais ou rampa ndo sendo utilizadas
quaisquer formas de agressao.

11 - Abate: € obrigatorio respeitar um periodo de descanso pré-abate de pelo menos 12
horas em locais proprios e arejados onde os animais tém & sua disposi¢do apenas agua

limpa.

Sé sdo admitidos abates em matadouros que possuam numero de aprovagdo de acordo
com a legislagdo em vigor (Pori®.n° 971/94) e que sejam reconhecidos pela UNIAPRA,

apos parecer favoravel do OPC.

A insensibilizagdo pré-abate dos animais ¢ obrigatéria, sendo a sangria e evisceragdo
realizadas imediatamente apos a insensibilizagdo.

A cadeia de abate ¢ ininterrupta de modo a diminuir o risco de contaminacdo microbiana.

No momento do abate esta presente um representante do OPC. O téenico da OPC
verifica se o animal que vai ser abatido naquele momento tem o numero de brinco que foi
controlado na exploragdo de origem, o qual corresponde a um determinado animal com a
genealogia conhecida e que foi produzido segundo as regras deste Caderno de
Especificagbes . Estando o nimero de brinco em conformidade com as observagoes
recolhidas ¢ entdo autorizado o abate. Apos o abate o mesmo técnico coloca em cada
pata traseira da carcaga uma cinta inviclavel numerada e na qual consta a marca da
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entidade certificadora. Em varias partes da mesma carcaga o técnico da OPC, utilizando

um carimbo, coloca a marca da entidade certificadora.

12 - Refrigeraciio: as carcacas dos animais abatidos sio arrefecidas a seguir a inspecgéio

post-mortem, em ambiente refrigerado, que faz baixar a temperatura das suas massas
musculares mais interiores até +7°C (£1°C) num periodo de 24 horas; até a sua
expedicdo as carcagas sdo mantidas em ambiente refrigerade nas condigbes de
temperatura entre +2 ¢ +4 °C e humidade relativa entre 85 a 90%.

13 - Maturacdio: a maturagdo em ambiente refrigerado (nas condi¢cdes de temperatura
entre 2 e 4° C e humidade relativa entre 85 a 90%) deve fazer-se durante pelo menos

dots dias apds a data de abate.

14 - Desmancha; a desmancha s0 pode realizar-se em salas licenciadas para o efeito;
para além de licenciada, a sala de desmancha deve possuir o reconhecimento da
UNIAPRA; a desmancha deve ser realizada em séries completas, em periodos
previamente fixados do dia ou da semana e sempre com conhecimento do OPC.

15- Transporte: O transporte das carcagas sO ¢ feito nas condigfes legalmente
estabelecidas.

16- Congelacdo: ¢ interdita a congelagdo, quer das carcagas quer da carne, antes da
venda ao consumidor final,

17 - Higiene: as normas de higiene expressas na legislagio em vigor sfo
obrigatoriamente respeitadas.

18 - Desqualificacito: ndo podem beneficiar da denominagfio de origem as carcacas,
meias carcagas ou pegas delas provenientes que nio estejam de acordo com as condigfes
previstas neste caderno de especificagdes.

Sdo igualmente desqualificadas as carcacas ou as pecas que durante o processo de pré-
abate, abate, sangria, evisceracio, refrigeragio, maturagdo ou desmancha sofram algum

dano.
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APRESENTACAO COMERCIAL

A Carne de Porco Alentejano apresenta-se comercialmente do seguinte modo:

- em carcagas ou meias carcagas, devidamente identificadas em varios locais através da
aposi¢io da mengio “Carne de Porco Alentejano - Denominacio de Origem” e da Marca
de Certificagdo, colocada numa pata traseira, e constituida por uma cinta inviolavel, em
material apropriado para entrar em contacto com géneros alimenticios (modelo anexo as
Regras de Controlo ¢ Certificagio da Carne de Porco Alentejano).

- desmanchada em pegas, devidamente acondicionada em sacos ou em couvettes de
material apropriado para entrar em contacto com géneros alimenticios, na rotulagem dos
quais consta obrigatoriamente a men¢do CARNE DE PORCO ALENTEJANO -DO e a
respectiva Marca de Certifica¢@o (modelo anexo as Regras de Controlo e Certificagiio da

Carne de Porco Alentejano).

F - ELEMENTOS QUE PROVAM A LIGACAO COM O MEIO
GEOGRAFICO

F.1 - ASPECTOS HISTORICOS E SOCIOLOGICOS

Durante o Império Romano j& os produtos obtidos a partir do porco local tinham
bom prestigio e, em conjunto com 0s azeites, vinhos e metais preciosos, constituiam as
matérias primas que os romanos levavam para as suas mesas de forma a impressionar os

convidados.

Acerca do porco dizia-se: “ndo hd animal de onde se aproveitem tantas coisas
que sirvam para satisfazer a gula, porque enquanto o porco fem cerca de cinquenta
sabores diferentes os outros animais tém apenas um’’.

Posteriormente, no Sec. VII, com a chegada dos arabes, era de esperar que a
populagdo de porcos ibéricos diminuisse, em virtude do codigo religioso por eles
adoptado, o Cordo, proibir o consumo de came de porco.
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Na verdade aconteceu precisamente o contrario, verificando-se mesmo um

aumento e até em Cordova (capital do reino arabe da Peninsula Ibérica) a carne de porco
era considerada um alimento muito séo.

Ap6s a unificacio religiosa da peninsula, levada a cabo no reinado dos reis
Catdlicos Fernando e Isabel, em frente das mesquitas edificadas pelos arabes sdo
construidas igrejas adornadas no seu exterior com santos acompanhados por porcos,

formula encontrada para mais humithar os mouros.

Durante a inquisi¢do, a carne de porco servia para se saber com quem “se dividia
a mesa”. No inicio da refei¢do era servido um prato com carne de porco. Se o convidado
o rejeitasse logo se sabia que de um judeu se tratava.

Ja na idade modema a carne de porco alentejano continuou a ser um prato
preferido pelas melhores mesas, ainda que houvesse dificuldade na aquisicdo dos
produtos dele derivados, ciosamente reservados pelos seus produtores ou para consumo
proprio da casa de familia ou para honrar, através de ofertas, amigos e pessoas de

importéncia social relevante. :

Em 1870 o Ministério das Obras Publicas, Comercio e Industria, publica o
Recenseamento Geral dos Gados no Continente do Reino de Portugal. Em relagdo a
distribuicio de suinos pelo pais, € dito nessa importante obra:

“Quanto ao numero de possuidores de cabegas d’este gado, ndo ha para nenhuma
outra especie tido avultado rnumero como para esta. E que similhante godo,
principalmente na industria da ceva, vae do mais abonado lavrador ao mais misero
cabaneiro; porque os menos afortunados é da rez suina que tiram o unto para o
Sfumeiro, que engroda um tanto e da fempero a sua magra panella.... I por isso também
ndo admira que sejam os possuidores de 4 a 5 cabegas os que predominam ¢ a ponto d’
elles so cosmiituirem 95,8 por cento da totalidade dos possuidores e estes taes
geralmente espalhados por todos os districtos do reino, preponderande mais ao Norte,
onde a propriedade esta mais dividida, do que no Sul. Aqui é unicamente onde se
deparam os poucos possuidores de rebanhos de suinos que vio de 300 a 1000 cabegas,
dos quaes 50 se encontram 39 em Portalegre, 31 em Evora, 27 em Beja, 7 em Santarém
e 1 em Lisboa, correspondendo estes numeros de algum modo a proporedo de moniados

de azinho e sobro que aqui se apontam propostos a ceva suina.”

No mesmo Recenseamento Geral dos Gados no Continente do Reino de
Portugal, no capitulo consignado as consideragGes gerais e analiticas sobre o gado suino
sdo assim definidas as ragas do tipo romanico:
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chino e o bizaro. Comprehendem-se aqui as racas suinas de todo o sul e leste da
Furopa e norte de Africa, d’onde sdo origindrias. Segundo Sanson ha flodas as
probalidades para crer que fora este o bipo suino da antiguidade greco-romana, ido
decantado nos fastos da poesia mytologica e heroica desses tempos, sendo actualmente
0s mais genuinos representantes d’ este typo o porco napolitano e o nosso alemtejano”.

Ainda na mesma obra é publicado o resultado do recenseamento da especie suina:

PORCOS (EncorDa) 221179
PORCAS (EncoRDA) 94564
VARRASCOS 8379
PORCAS (creagao) 56806

J.A, Capela e Silva, autor do hvro “Ganharias”, 1939, conta:

“Lembra-me como se fosse ontem a primeira feira onde fui. Era pelo §. Miguel.
Fui um dia dar volta a lavoura, e detive-me mais do que costumava a ver a farroupada
que na opinido do Manuel do Nascimento - Manécimentio como o tratavam os
camaradas - meu porqueiro, era do melhor gque havia, por ser de gado varido, sem
pelagem de javardo, e com um salpico de mdozinhas brancas. As mdozinhas brancas

em uma historia que merece ser contada.

Por volia do ano de 1900, a lavoura alentejana, com a aragem da lei de Elvino
de Brito, que ficou na historia agro-social com o nome de lei de 1899, Id porque os
porcos deram trombada em todas as feiras, coisa vulgar até entdo, porque 0s porcos
nasciam nas xaras e piornais, € por isso eram mais rézios e poucos atreilos a
morrinhas, houve tal que lhe acabou com a raca, remédio radical que alasirou
endémico entre o baluarte conservador ...

Os porqueiros ciosos dos seus puvilhais, e da sua profissdo, arregaram quanto
puderam junto dos bdrbaros seus dmos, alegando coisas de péso, e que a vida do
lavrador sempre foi assim, de altas e baixas, de esbarruntos e de pemuria, e quanto a
Jfeiras ainda estava para vir o ano em que elas fossem todas da mesma tabela, e nio
dessem pancada. Que o porco alentejano néo era filho do Sol, nem dos terrenos, nem
dos montados, mas sim obra sua, durante muitos sécilos, de muito olho e astucia filha
da arte, e que fanto assim era, que nunca se viu lavrador meter passo nem chancada
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nas escolhas de varrasquetes, nem de marrds para casta. (Que era uma consciéncia

deitar por terra assim de pé-pr’ a-mdo a sua obra. Tudo baldado.

Mas houve um lavrador - que devia ser queimado vivo diziam os ganadeiros -
que em vez de se desfazer das porcas, ou the mandar meter a faca, the deitou varrascos
Jfranceses de tromba em ar de pina voltada para cima, segundo a classificagdo dos

porqueirgs. Tratava-se da preciosa raca iorksire.

Os produtos da cruza ndo deram pelagens como a de certas vacas leiteiras, -
prognostico de fodos os porqueiros - mas simplesmente umas pequenas manchas
brancas nas patas, alguns apenas nas unhas. A pelagem ruiva manteve-se e q tromba
ndo foi alterada. Que os produtos ndio eram puros, dizia toda a gente, ndo apenas por
terem as patas caladas, mas sobretudo por parecerem musgados em vida, tdo rapados

de sedas saiam.

O gado cresceu, engordou no montado, e, como sucedia a todas as varas nesse
tempo, foi chacinado em Portalegre, ao cabo da tradicional e lenta caminhada de
quarenta quilometros a pé, sem que as mantas de carne e as embigadas de gordura
tivessem alacado algum, de que era testemunha o carreiro que os acompanhou com o

mantimento para a viagem.

Foi um sucesso em Portalegre. O salsicheiro nos mercados das quarta-feiras,
ndo se cancava de dfirmar que raga para pér pésos ndo havia outra melhor.
Rdpidamente se generalizou a qualidade, e o certo é que a fama das bacoradas do
concelho de Elvas, deriva principalmente do refrescamento de sangue apontado, e tdo
acentuado foi o beneficio, que ainda hoje se vé o atavismo a fransmitir o sinal nas
patas e a corpuléncia que antes da cruza ndo tinham.

O Manuel do Nascimento que s¢ sabia jfalar de porcos, logo que me viu
embrevecido a olhar o rebanho, larga-me esta:

- «Vossemecé ¢ que sabe as linha com que se coze, mas eu, no seu caso,
calmava com eles no S.Miguel, que pdem la marco. Fazenda desta € uma citula

apanhar-se. Compradores ndo faltam».
- « Pois vamos a feira de S.Miguel».
E Assim foi.

O gado abalou na antevéspera, o proqueiro com a sua burra russa, a
branquejar de idade, muito bem arreada ...
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Ao longe mal definido ainda, aparece wm ponto escuro, qiue pouco a pouco

foma forma a branquejar cada vez mais até aparecer imponente a torre da Igreja de
Sousel .. daquela manhd de S.Miguel.

Os porcos de todas as idades soltam grunhidos em todos os tons, estridentes,
que amortecem o alarido da multiddo, e os sons imprecisos do outro gado, e das

esquillas e chocalhadas.

Depois de penosa travessia, cheia de precalgos e encontrdes, fiu dar com o
rebanho arrodeado num tezo do rossio, o maioral de azorrague em riste, ndo fosse

escapar-se algum cabega.

-« Sabe que mais? A feira vai estar mexida. Ja ca bateram uns poucos de
compradores. Preguntam-me de quem sdo. Segure-se com eles que Tho digo eun.

- «Quem vende estes porcos! Atalha na pausa do porqueiro, um comprador».

Sdo duzentos e pico. Tém dois anos feitos nesta ervas. Devem por para cima de
dez pésos ndo the faltando com a comida. Ndo sdo maus. Va vé-los e aparega.

«Sdo do lavrador, estes porcos?»
«Sdo nossosy.

«Quanto lhe hei de dar por cada um?»
«Seiscentos escudos»

«Queres cinco notas?»

«Nédio senhor».

«Quanto é o menos para eu subir?»
«E o que Ihe disse»

«Queres quinhentos e vinte? »

«Ndo senhor»

«E por cincoenta de escolha? »
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«Seiscentos e cincoenta escudos»

«F tirados por porta?»

«Seiscentos escudosy

«Ndo fazemos nada. O lavrador estd muito altoy.

Assim se passam os dias da feira numa objectividade puramente material,
egoista e fenaz.

Em 1949, o prestigiado técnico portugués J. Miranda do Vale, autor
designadamente de uma célebre obra de referéncia sobre as ragas autdctones (“Gado
Bissulco” - Suinos, Bovinos, Arietinos, Caprinos”) referia que:

“Na terra portuguesa criam-se suinos de 2 fipos bem definidos, a que o Tejo marca a
linha diviséria.... Ao sul do Tejo vivem os suinos do Alentejo, Sus ibericus de Sanson,

que Cornevin apelidon de Sus scrofa talpiceps e que Dechambre inclui no grupo sub-
concavo, mediolineo e eumétrico....”

Até aos anos 60, o porco da Raga Alentejana era o principal responsével pelo
abastecimento de carne em todo o pais. Naquela altura as varas eram deslocadas, pelos .
proprios meios, até aos grandes centros urbanos onde estavam localizados os principais

matadouros.

Na provincia, longe dos grandes centros urbanos, a tradicional matanga do
porco, era a garantia de carne para todo o ano.

Na obra intitulada “Atravez dos Campos”, José da Silva Picio descreve assim a
despensa da casa de habitagio de uma herdade alentejana:

“Vasto compartimento abarrotado de comestiveis. Ali se armazena o fumeiro
dos suinos, isto é, o producto das matangas de oito a doze cabecas grandes, as
melhores que sahiram do montado. O fumeira comprehende: grossas mantas de
toucinho empilhado em salmouras proprias; as varas de enchidos como paios,
chourigos, linguicas, morcellas, cacholeiras e farinheiras, cada qual em separado e
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todas suspensa por cordas presas ao fecto, formando por este modo a parreira ou

latada de carne cheia previamente defumada nos vdos da chaminé. Se a carne ja
emcugon, a latada ndo aparece pois que o enchido passou a armazenar-se em potes de
barro ou lata. ... E todos estes mantimentos ali figuram, entre balangas, pesos e
medidas, ndo por ostentacdo de abunddncia, mas como previdencia economica de
primeira intuicdo - alimentar com barateza uma creadagem avultada, que oscila entre

60 a 100 ou 200 homens .

Lembramos que naquela altura n3o existiam alimentos compostos nem
exploragées intensivas. Os porcos eram criados e engordados com cereais, restolhos de
cereais, erva e bolota, alimentos produzidos e disponiveis em grandes areas de montado,

no Alentejo.

“As matangas dos porcos gordos para o preparo do fumeiro, proporcionam ao
pessoal da lavoira melhoria de alimentagdo. Nas manhds d’ essa faina, todos que a
desempenham, bebem o seu copito de aguardente, a pretexto de aquecerm o estomago e
matarem o bicho. Depois de almogo, concluida a chacina, regalam-se ¢ vontade com
boas talhadas de chourico e morcella fria, acompanhadas de azeitonas e vinho. A
superioridade dos puxativos estimula-os a encherem e emborcarem oS copos com
Jrequéncia, pondo-se todos meio tachados e alguns a cahir. Em geral a pinga dd-lhes
para e pezarem na romana que serviu para os porcos, havendo antes palavreado de
aporfias, sobre o peso de cada um. (1%digao - Aravez dos Campos - José da Silva Picdo 1903)

Os enchidos feitos com carne de porco alentejano tém uma durabilidade superior
ao normal, por nfio secarem, gragas a gordura finamente entremeada na carne, o que
permite armazenar durante todo o ano os presuntos, os chourigos, os paios, as linguigas,
as morcelas, as farinheiras, as cacholeiras e as mouras, o toucinho, etc..

Com a difusdio das racas precoces muitos foram os criadores que substituiram,
nas suas exploragdes, os porcos de raga alentejana por porcos de ragas mais produtivas.
O éxodo rural, os grandes surtos de Peste Suina Africana e diversas situacdes socio-
economicas da populacio, fizeram com que a populagio de reprodutoras de raca
Alentejana descesse a niveis tdo baixos que quase foi considerada como uma rag¢a em

vias de extingdo.
A partir de 1992 esta situag@o comega a inverter-se.
Comeca de novo a haver interesse pela criagio de animais especialmente

adaptados ao sistema extensivo, como forma de valorizar o montado alentejano e de
melhorar as condigSes ambientais da regifo, em risco de desertificagdo humana e animal.
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A responsabilidade pelo Livro Genealdgico Portugués de Suinos - Secgdo Raga
Alentejana, assumida pela UNIAPRA-Unido das Associagdes de Criadores do Porco
Raca Alentejana, veio garantir a manutengio de um efectivo reprodutor suficiente para

assegurar a continuidade da raca.

As associagdes de criadores, ANCPA e ACPA desenvolveram um papel
importante junto dos criadores no sentido de fomentarem a cria, recria e engorda dos

porcos Alentejanos.

Complementarmente  verifica-se a implantagio de pequenas unidades
transformadoras de came do porco da raga alentejana, de cujas instalagBes saem
produtos da mais alta qualidade, produzidos de acordo com os usos locais, leais e
constantes e, como tal, ja beneficidrios de Denominagdes de Origem ou de Indicagdes

Geograficas.

Esta situagdo permite a certeza do escoamento dos porcos engordados, face aos
contratos existentes entre criadores e transformadores, e permite, sobretudo, uma
revitalizagdo econdmica da regifio através da organizagdo da fileira produtiva.

A inerente criagdo de postos de trabalho, a valorizagio do montado de azinho ¢
de sobro, o respeito pelas praticas produtivas tradicionais, sdo factor de esperanca e de
combate a desertificacio, estando assim criadas as condi¢es para que o porco da raga
alentejana seja reconhecido como uma forte opgio para as exploragBes agro-pecuarias
alentejanas, produzindo-se, de novo, um dos produtos regionais mais antigos: a carne de

porco Alentejano.

Base essencial da dieta alentejana, o porco ¢ integralmente aproveitado para a
alimenta¢io das populagbes locais.

“Vai uma festa em casa.
FE agora a chama doira de gloria o corpo do imolado.

Matou-se o porco.
E bem singelo o drama, mas como o ser nos freme alvoracado. ”

Antonio Sardinha

Descrevendo o Alentejo em Cozinka Tradicional Portuguesa, Maria de Lurdes
Modesto escreve:
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“Q porco tem, por estes lados, na gastronomia regional, honras bem merecidas. A sua
carre ndo se dispensa em varios pratos de subido paladar. Haja em vista a cachola, a
rexina, as migas, onde emparceira com o trigo, senhor supremo destes campos...”

Sobre os enchidos alentejanos diz ainda a mesma obra:

“A carne de porco é sem duvida, com o pdo, o alimento mais importante da populagdo
alentejana. A carne preferida é a dos chamados porcos de montado, e as matancas
processam-se a medida que a bolota vai desaparecendo. No Alentejo, o garnde destino
dos porcos das matangas é a preparacdo dos enchidos, para o que sdo destinados os
melhores pedacos. Fra ainda hdbito recente, nas casas de familias mais numerosas,
matarem dois porcos por ano, aos quais retiravam apenas dois presuntos, ficando a
restante carne parq os apreciados enchidos. A qualidade dos enchidos alentejanos
depende, pois, bastante mais da qualidade da carne utilizada do que da complicagdo da
receita, podendo dizer-se, simplificando, que apenas lhes basta a massa de pimentdo e

um pouco de fumo.”

Desde os pratos proprios dos dias de matanca - onde as visceras reinam e
assumem papel preponderante face a sua menor durabilidade, como por exemplo na
“cachola” e a “surra-burra” (guisados com figado, pulmdes, cora¢do e sangue), o sangue
cozido, os rins com miolos e lombinhos, o figado frito ou grelhado ou de coentrada, etc.,
o Bucho Recheado os ndo menos apreciados orelhas e rabos assados na brasa, a cabega
de Xara, os chispes de coentrada ou assados no forno, os Pezinhos de porco de
coentrada, as feijoadas com carnes da cabeca, etc. até ao seu uso numa culiniria a base
das pecas mais nobres, em que tem cabimento citar pratos como o Lombo de Porco com
Ameéijoas, as Migas com Carne de Porco, as Féveras ou Febras Assadas, o Entrecosto
com Piment3o, conservado ou ndo na sua propria gordura (banha ou pingo), a carne de
porco Alentejano, sendo muito saborosa, ganha extraordinariamente em ser cozinhada !
com grande simplicidade, apenas acompanhada de sal, azeite, alho, massa de pimentdoc e
ervas ou partes de plantas aromaticas como os coentros € a salsa, o louro e a rama de
cebola ou de atho, etc. aproveitando-se na grande maioria das preparac¢des. o forno e o
lume de lenha e as assadeiras de barro, t3o tipicas do Alentejo.

Mas também fora da sua 4rea geogréfica de produgdo a carne de porco do
montado alentejano goza de merecida reputagdo.
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Esta reputagfo deve-se & intrinseca qualidade da carne de porco alentejano -
suculenta ¢ saborosissima - a qual, reflectindo a alimentagio especial e o sistema
extensivo que caracteriza a regido, a torna quase que o ex-libris do saber fazer do povo

alentejano.

A protecgdo esperada da Denominagdo de Origem “Carne de Porco Alentejano”
é, pois, um acto de justica para com uma das mais antigas produgdes alentejanas e
contributra eficazmente para o desenvolvimento local de uma regifio interior, periférica,
empobrecida e em processo de desertificagio sO evitavel pelo reconhecimento e

proteccio das suas producdes locais.

F.2 - FACTORES EDAFO-CLIMATICOS

Nio sdo apenas as razbes histéricas e sociologicas que justificam a relago
estreita entre o Porco Alentejano e o Montado Alentejano.

Os factores de natureza edafo-climatica ja referidos em C constituem elementos
que comprovam que a Carne de Porco Alentejano sé pode ser obtida a partir de animais
criados na area geografica delimitada, que comcide com a area natural de distribuicdo do
montado de sobro e azinho, o qual constitti o habitat natural destes animais,
fornecendo-lhe a alimentagfo e o espago livre de que carece para o seu bem-estar e
natural desenvolvimento.

T#o eloguente como a descrigiio ¢ a representagdo grafica destas condigbes
naturais.

Assim, e através das cartas geograficas anexas, comprova-se a distribuicio do
montado alentejano, bem como se caracterizam os solos e clima, o qual € genericamente
classificado como mediterranico, de Verdes quentes e secos e de Invernos frios ¢ pouco
pluviosos e com acentuadas amplitudes térmicas anuais e diarias.
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G - REFERENCIAS RELATIVAS A ESTRUTURA DE CONTROLO

O controlo e a certificagdo da Carne de Porco Alentejano s3o efectuados pela
ANCPA - Associag@io Nacional de Criadores de Porco Alentejano, a qual desenvolve a
sua ac¢lo de acordo com o descrito no documento “Regras de Controlo e Certificagio

da Carne de Porco Alentejano™.

O regime de controlo instituido é exercido ao longo de toda a fileira
produtiva, sendo cada carcaca ou pega que relna todas as condigdes necessarias para
poder beneficiar do uso da Denominagio de Origem “Carne de Porco Alentejano”
devidamente assinalada através da aposigdo da Marca de Certificagdio da ANCPA,
conforme descrito nas “Regras de Controlo e Certificagdo da Carne de Porco

- Alentejano”.

H - ELEMENTOS ESPECIFICOS DA ROTULAGEM
RELACIONADOS COM A MENCAO “DOP”

Para além das disposi¢Oes previstas na legislagiio geral da rotulagem e das constantes na
legislag@o sanitaria, devem, em particular, constar as seguintes mengdes:

e Carne de Porco Alentejano - DO
o. Marca de Certificagio

I - OUTRAS EXIGENCIAS FIXADAS POR DISPOSICOES
COMUNITARIAS E/OU NACIONAIS

E garantido o cumprimento de todas as exigéncias comunitarias € nacionais, e em
particular as respeitantes aos aspectos higio-sanstarios.
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