PRODUTOS TRADICIONAIS PORTUGUESES: PRODUTOS ANTIG@S
TECNICAS MODERNAS

Os produtos tradicionais portugueses tém forcosemeue ter
qualidade. Se a ndo tivessem, ha muito tempo gizntelesaparecid
do mercado.

O

Os produtos tradicionais portugueses responderagda@stos quesitos actualmente colocados
pelos consumidores, porquanto:

« Tém uma origem conhecida e comprovavel, nao soés peldicacoes constantes da
rotulagem, mas também através do sistema de comrfpobpriado a que se sujeitam;

 Tém uma “qualidade” especifica, diferenciada ed@ga sua origem geografica e ao saber
fazer tradicional que, a muitos deles, ja pernatreconhecimento nacional e comunitario;

» As suas caracteristicas sensoriais — gosto, atextaya, suculéncia, tenrura, etc., afastam-
se absolutamente dos produtos correntes no megtadalizado, onde todos os produtos
correspondem a padrdoes “mundiais”, tentando agradam consumidor-padrdo, que
ninguém sabe quem é nem quem representa;

* As matérias-primas com que sdo produzidos sao asbtidpartir de racas e variedades
autoctones ou, pelo menos, muito bem adaptada®ordgiproducéo, o que assegura néo so
0 respeito pela biodiversidade mas, também, o itespelas boas praticas agricolas,
sustento e proteccdo de um ambiente saudavel,

* Os ingredientes usados sao todos eles naturaiséerasas de producdo sdo as ancestrais,
desde a alimentacdo e maneio dos animais, atéeaagdps tecnoldgicas de corte, salga,
fermentacdo, cura, fumagem, secagem ao ar ou aocslecidas e usadas desde tempos
imemoriais.

* Sao objecto de accdes especificas de controlo das tas fases do seu ciclo produtivo,
desde as matérias-primas até aos locais de veadsarmo pelos circuitos de transporte,
armazenagem, fabrico, maturacdo ou pelas fase denla, abate, desmancha,
acondicionamento, etc., consoante 0 necessarioveaifecar o cumprimento integral das
disposicdes do respectivo Caderno de EspecificacG@gs andlise e aceitacdo estiveram na
base do reconhecimento de seu nome e respectivgdio juridica;

* S&o seguros, na medida em que desde ha séculdsgudezenas de anos outros, se mantém
no mercado, agradando aos seus consumidores éuaordo para uma alimentacao sa e
equilibrada.



Mas, e muito curiosamente, os produtos tradicioparsugueses mantém-se orgulhosamente
fieis as matérias-primas e aos ingredientes e iatesl que lhes reforcam sabores e aromas,
citando-se como exemplo, o uso em doses “imodétadas

Para os queijos, do leite cru — sempre que possiasl ragas autoctones - , do cardo ou do
coalho animal,

Para os enchidos e presuntos, da carne de pordejateo ou a carne de porco bisaro, do alho,
da massa de pimentdo ou do colorau e do vinho-cbram tinto, consoante 0S UuSOSs.
Alegremente combinados com o uso de tripa natwed ps enchidos e ensacados e com as
lenhas de azinho e oliveira, fornecedoras de umadem lenta e cuidadora, proporcionadora
de aromas unicos e ancestrais.

Para os azeites, das variedades tradicionais pm$ag, como a Galega, a Verdeal, a Cordovil,
a Cobrancosa, a Lentisca, a Verdeal Transmontaaadviadural, que estdo na base da sua
tipicidade e dos seus “gostos” genuinos.

Para as frutas, das variedades autoctones ou reito adaptadas, sendo exemplo das
primeiras aRochapara as péras do Oest&eemolfepara as macas ou, para as segynaas
Parada, Casa Nova, Pestaneta, Duro Italiano, Jos#&sPDuro Estrada, Dona Virtude, Boa
Casta, Bonita de Sao Bras, Sebastido Guerra, M#laréndoa de um Grao, Gémea e Verdeal
para as améndoalspngal, Judia, Cota, Amarelal, Lamela, Aveleira, Boa VeafuFrigueira,
Martainha, Negral, Barea, Clarinhaou Enxerta e Bravo para as castanhaslorangaoe de
Sacopara as cerejad. Jodo, Salustiana, Vulgar, Oval Baia Regionapara os citrinos,
Casanovale Alcobaca e Riscadinha de Palmétanbémpara as macas....

No entanto também se verificam adaptacdes nos ggosale fabrico, que permitem sobretudo
minorar a penosidade de certas tarefas ou aumantiaia Gtil dos produtos. Como exemplo,
podem ser referidas a colheita e a ordenha mecaneasagem de queijos, 0 corte mecanico
de carnes, a conservacao prolongada pelo frioresaptacdo de queijos e produtos a base de
carne em pedacos ou fatiados, desde que pré-erabalacrigem, etc.

Estas e outras adaptacdes sao perfeitamente &igittendo mesmo desejaveis. O seu limite é
a manutencdo da genuinidade dos produtos. Engudotdorem alteradas os processos e 0s
ingredientes que, de facto, contribuem para a d&péade e tipicidade dos produtos, é
desejavel a modernizac&o dos processos produtivos.

Mas, curiosamente, também noutras areas se vedficampatibilidade possivel entre os
“velhos produtos” e as “modernas técnicas”.

Siglas e referéncias como HACCP, ISO 9000, EN 4b &butras, acreditacdo, certificagcéo,
etc., etc., comecam a ser linguagem corrente entrendo dos tradicionais.

E ndo nos deveriamos espantar com tal ja que estarfadar de produtores com uma enorme
experiéncia produtiva que, sendo tivessem as supeesas organizadas, 0S seus sistemas da
gualidade implementados, os seus provadores criedes¢ os seus fornecedores de matérias-
primas e servicos acreditados, as suas técnicaep@ar os pontos criticos nas suas empresas,
nao teriam subsistido ao longo dos tempos.... cemesultados que ainda hoje estdo a vista,
com milhares de clientes fidelizados.



Questao diferente é serem capazes de evidenceretid parafernalia de sistemas, técnicas e
documentacfes de suporte...para contentamentogdenas regulamentacdes, quanto vezes
desajustadas das realidades e dimensdes das pegsasas empresas.

Mas ndo devemos duavidas sobre a capacidade hunzapersisténcia dos nossos produtores.

Quem produz com qualidade e seguranca, saberd eeagvadar aos consumidores e
evidenciara que a qualidade e a seguranca naoeaeamipor acaso, mas que resultam sempre
de um trabalho inteligente.

Em resumo: os produtos tradicionais portugueseddégosamente que ter qualidade. Se a nao
tivessem, ha muito tempo que teriam desaparecidgoetoado.
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