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Colecao Cadernos Técnicos

Apresentacao: O século XXI carateriza-se pelo primado da informagao, mais in-
formagdo disponivel, maior rapidez de circulacdo, maior troca de informagéo e
democratizacdo do acesso & informacdo através da internet.

Estéd ao acesso de cada um participar na troca de informagao, mas a maior parte
da informagdo disponibilizada é pura troca de “opinides”, que carecem de sus-
tentacao técnico-cientifica.

A revista SILVA LUSITANA tem, desde o inicio da sua atividade, procurado pu-
blicar e divulgar artigos de investigacao cientifica na drea das ciéncias florestais,

com um publico-alvo relativamente restrito, de indiscutivel mérito.

Tendo em vista um publico mais alargado, a direcao da revista achou por bem
publicar uma série de livros de carater mais técnico que designou Cadernos
Técnicos.

Foram varios os motivos que estiveram na base de tal decisdo.

1. Nos dltimos anos temos vindo a constatar o surgimento de um movimento
continuo e sustentado de retorno ao meio rural de um ntmero significativo de
jovens, a maioria com formagao técnica/cientifica de grau superior e que, como

é evidente, é avido consumidor de informacéo.

2. A nivel de esséncias e atividades florestais a informacao é altamente defici-
taria, algumas vezes podemos dizer que a informagao disponivel com suporte
cientifico é inexistente.

3. A assinalavel dindmica de inovacédo na utilizagdo das matérias primas, ndo é
acompanhada com a disponibiliza¢do de informacao credivel.

4. A disponibilizacdo de informacédo em linguagem acessivel a um grande publi-
co foi outro dos motivos.

A colecdo integrara pequenos livros, coordenados e elaborados por investigado-
res do INIAV, mas com a colaboracdo de investigadores de outras instituicdes
com os quais tém mantido e realizado projetos em conjunto, e também com a
colaboracao de produtores/industriais de referéncia.



O n°1 da colecdo foi sobre a caga e o n° 2 sobre o medronheiro, pois julgamos
que sdo exemplos paradigmaticos em que se verificam os pressupostos que fun-

damentaram a opgao de publicar a colecdo que agora se inicia.

O volume n° 3 é sobre Enchidos Tradicionais do Alentejo. Muitos se questiona-
rao do porqué se incluir tal temaética nesta colecdo. Todos sabemos que a maior
area de floresta em Portugal corresponde a montados de sobreiro e/ou de azi-
nheira. A sustentabilidade econémica destes sistemas, nomeadamente o monta-
do de azinho e os mistos de azinho e sobreiro provem da exploracdo do porco
alentejano em montanheira. A rendabilidade da exploracdo do porco alenteja-
no depende da valorizacdo dos respetivos produtos transformados, presuntos
e enchidos, e em menor grau da carne fresca, dai a pertinéncia da edigdo deste

volume nesta colecéo.

Outros volumes se seguirdo, como as plantas aromaticas, o pinheiro manso e o
pinhdo, o castanheiro e a castanha, os cogumelos, o sobreiro e a cortica e, talvez,

um volume sobre a apicultura e o mel. A porta nado esta fechada a outras sugestoes.

Um agradecimento final aos autores e aos patrocinadores que se disponibiliza-

ram a ajudar a por de pé esta ideia.

Seita Coelho & Miguel Pestana
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Salsicharia Tradicional
Portuguesa

Catalogo dos Produtos da Regiao do Alentejo

Carlos Santos e Cristina Roseiro
Instituto Nacional de Investigacao Agraria e Veterinaria.
Av. da Reptblica, Quinta do Marqués, 2780-157 OEIRAS.

Sumirio. Na origem da salsicharia tradicional portuguesa, estardo multiplas
razdes histéricas ancestrais, de cariz filosé6fico, religioso e socio-econdémico que,
de uma forma ou de outra, moldaram o nosso atual perfil gastronémico. Com
inicio na nossa ascendéncia ibero-celta, este nosso patrimoénio terd recebido in-
fluéncia de outras civiliza¢oes antigas (fenicia, romana, drabe) e das mais pro-
ximas vivéncias associadas a saga dos descobrimentos, que lhe acrescentaram
conhecimento e exotismo nos aromas e sabores.

Salvaguardar e valorizar a extraordindaria diversidade e criatividade conceptual
da nossa salsicharia tradicional, atividade ainda praticada com regularidade
nas comunidades rurais das diferentes regides interiores do pais, mais do que
uma estratégia nacional é um dever. Atente-se, porém, na desertificacado huma-
na grave que se assiste agora nestas regides, para se perceber facilmente o risco
enorme de perda eminente deste patrimoénio inico, ou de alteragdo inexoravel
das suas caracteristicas impares. Apesar do crescente abandono destas praticas
a nivel familiar contam-se ainda unidades de producdo artesanal e industrial
nos diferentes concelhos alvo deste trabalho, amplamente merecedoras dessa
inigualavel tradigdo de qualidade. O presente documento inventaria, com o de-
talhe desejavel, a gama de produtos registados nos distritos alvo deste trabalho,
com diferentes graus de representatividade e expressao, permitindo diferenciar
as especificidades sub-regionais.

Palavras-chave: Salsicharia tradicional, enchidos, carne de porco, Portugal

Traditional Portuguese Meat Products. Catalog of Products of the Alentejo Region.

Abstract. In the origin of traditional Portuguese meat products, there will be mul-
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tiple ancestral historical reasons, philosophical, religious and socio-economic,
which, in one way or another, have shaped our current gastronomic profile. Be-
ginning with our Iberian-Celtic ancestry, this heritage will have received influence
from other ancient civilizations (Phoenician, Roman, Arabic) and the closest expe-
riences associated with the Portuguese discoveries, which added knowledge and
exoticism to the aromas and flavours.

Safeguarding and valuing the extraordinary diversity and conceptual creativity
of our traditional meat products, an activity still practiced regularly in the rural
communities, is more than a national strategy. However, one should note the seri-
ous human desertification that is now taking place in these regions, so as to easily
perceive the enormous risk of imminent loss of this unique patrimony or of inex-
orable alteration of its unique characteristics. Despite the increasing loss of these
practices at the family level, there are artisanal and industrial production units in
the different regions targeted for this work still processing under the_traditional
level of quality. The present document would invent, with appropriate detail, the
range of products registered in the target districts with different representative-
ness and expression degrees, allowing distinguish the sub-regional specificities.

Key words: Traditional meat products, pork, Portugal

Produits Carnés Traditionnelle Portugaise. Catalogue des Produits de la Région
d’Alentejo

Résumé. A l'origine des produits carnés traditionnelles portugaises, il y aura de
multiples raisons historiques ancestrales, philosophiques, religieuses et socio-éco-
nomiques, qui, d'une maniere ou d’une autre, ont faconné notre profil gastrono-
mique actuel. A partir de notre descente ibéro-celtique, celle-ci aura recu influence
du patrimoine d’autres civilisations anciennes (phénicienne, romaine, arabe) et
les expériences les plus proches associés a la saga des découvertes maritimes, qui
ajoute d’exotisme en arémes et saveurs.

Protéger et valoriser la diversité extraordinaire et la créativité conceptuelle de
nos produits carnés traditionnelles, activité encore pratiquée régulierement dans
les communautés rurales des différentes régions de l'intérieur du pays, est plus
qu’une stratégie nationale. Cependant, il faut noter la grave désertification hu-
maine qui se déroule actuellement dans ces régions, de maniére a percevoir faci-

lement le risque énorme de perte imminente de ce patrimoine unique ou d’altéra-
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tion inexorable de ses caractéristiques uniques. Malgré I’abandon croissant de ces
pratiques au niveau familial, il existe encore des unités de production artisanales
et industrielles dans les différentes communes ciblées pour ce travail, largement
méritantes de cette tradition de qualité inégalée. Le présent document inventerait,
avec le détail souhaité, la gamme de produits enregistrés dans les districts cibles
de ce travail, avec différents degrés de représentativité et d’expression, permettant
de différencier les spécificités sous-régionales.

Mots clés: Produits carnés traditionnels, porc, Portugal
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INTRODUCAO

Na origem da salsicharia tradicional portuguesa, ainda esplendida de diversida-
de na forma, apresentacao e sobretudo na complexidade organoléptica, estarao
multiplas razdes histéricas ancestrais, de cariz filoséfico, religioso e sécio-eco-
némico que, de uma forma ou de outra, moldaram o nosso atual perfil gastro-
némico. Porventura, tudo tera tido inicio na nossa origem ibero-celta, povos por
certo ja conhecedores dos principios da conservagdo da carne pelo fogo e fumo,
quica também pelo sal, fundamentais a sua condicdo de migrantes. A influéncia
de contactos entretanto estabelecidos com outras civilizagdes (fenicia, romana,
arabe) e as mais proximas vivéncias associadas com a saga dos descobrimentos
(Africa, América, Oriente e Extremo Oriente) devem-lhe, também, ter acrescen-
tado conhecimento e exotismo nos aromas e sabores. O facto das populacoes
fixadas nas regides do interior do territério, dotadas das melhores condicoes
edafo-climéticas, mas mais pobres e isoladas do acesso aos meios de subsisténcia
quotidiana, serem as que maior tradicdo histérica evidenciaram no saber preser-
var e processar a carne, sobretudo de porco, da razdo a maxima da nossa cultura
popular, segundo a qual “a necessidade aguca o engenho e a arte”. Que maior
prova poderé estar associada a este ditado do que a histéria da alheira, enchido

s0 nosso, herdado no contexto de perseguicdo religiosa a comunidade judaica.

Salvaguardar e valorizar o patrimonio cultural das comunidades rurais das
diferentes regides do pais, mais do que uma estratégia nacional é um dever.
Conscientes do interesse histdrico da heranca relativa a nossa salsicharia tradi-
cional de extraordinaria diversidade e criatividade conceptual, foi programado
um conjunto de intervencdes para a recolha dos elementos técnicos e sdcio-eco-
némicos dos produtos de Salsicharia Tradicional mais relevantes do pais e das

populacdes envolvidas na sua elaboragdo, respetivamente.

A desertificagdo humana grave que se assiste agora nestas regides, sem que se
vislumbre qualquer retrocesso sustentavel, acarreta, porém, um risco acrescido
de perda eminente deste patrimoénio tnico, ou da alteragao inexoravel das suas
caracteristicas impares. Apesar do clima de crescente abandono destas praticas
a nivel familiar persistem ainda unidades de producado artesanal e industrial
nos diferentes concelhos alvo deste trabalho, amplamente merecedoras dessa
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preciosa tradigdo. Com a devida subjetividade na apreciagdo, a microunidade
sedeada na freguesia do Cano, produz, ainda, alguns dos melhores enchidos de
que temos memoéria. Ainda é possivel!

A necessidade urgente de preservar a informacao ainda disponivel no saber da
tradigdo, determinou a concegdo e o desenvolvimento de um projeto do qual
resultou o presente documento. Trabalho de monta, o presente catalogo inventa-
ria, com o detalhe desejavel, uma vasta gama de produtos, com diferentes graus
de representatividade e expressao nos distritos de Portalegre, Evora e Beja, per-

mitindo diferenciar as especificidades existentes nestas sub-regioes.

METODOLOGIA

O presente documento baseou-se nos resultados obtidos através de entrevistas
diretas a produtores artesanais dos distritos de Portalegre, Evora e Beja, totali-
zando 747 inquéritos, 3 por freguesia. Este trabalho foi desenvolvido pelo De-
partamento de Tecnologia das Industrias Alimentares do ex-LNETI (Laboratério
Nacional de Engenharia e Tecnologia Industrial) como parte integrante de um
Projeto de ambito nacional “Estudo da Salsicharia Tradicional Portuguesa” que
teve o propdsito de inventariar e obter elementos relevantes da formulagdo (ma-

térias primas e condimentos) e respetiva tecnologia de fabrico destes produtos.
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Figura 1 - Distribuicdo geografica dos concelhos nos distritos alvo deste estudo.
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LINGUICA

DESCRICAO: Enchido de carne e gordura de porco, maturado cru e fumado,
com grande expressao nos 3 distritos em estudo (Quadros 1, 2 e 3). Apesar da
consideravel uniformidade nas matérias primas e condimentos basicos, a adigdo
de vinho branco ou tinto nos concelhos do Crato, Gavido e Nisa do distrito de
Portalegre, podera conferir-lhe caracteristicas sensoriais particulares (Quadro 5).

Nos distritos de Evora e Beja, a adicao de laranja, limao e vinagre podera, tam-
bém nestes casos, estar na origem de atributos sensoriais especificos. No conce-
lho de Portel, em particular na freguesia de Santa Cruz, quando adicionam vi-
nagre, este enchido passa a designar-se por “chourico de vinagre”. No processo
de fabrico, as diferencas ocorrem fundamentalmente no tamanho da miga, na

duragdo do repouso da massa condimentada e da fase de fumagem/secagem.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Linguiga no distrito de Portalegre

Concelhos
Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Pontede Portalegre  Sousel
Chéo Maior  Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 75 100 83 100 100 67 67 100 80 100 100 97 44 57 42

Quadro 2 - Representatividade do fabrico da Linguica no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal  Arraiolos  Borba Estremoz Evora Montemor-o- Mora Mourdo Portel Redondo  Reguengos Vendas Viana do Vila
Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12
% Produtores 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

Quadro 3 - Representatividade do fabrico da Linguica no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel  Aimodévar ~ Alvito  Barrancos Beja Castro Verde Cuba Ferreira Mértola Moura  Odemira  Ourique Serpa  Vidigueira
Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12

% Produtores 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
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Portalegre

Matérias Primas

Carne da p4, aparas de carne, carne da perna, entremeada e faceira nao ensan-
guentada. Com menor representatividade, utiliza-se ainda o cachago, a lingua,

lombinho, lombo e carne do entrecosto (Quadro 4).

Quadro 4 - Importancia relativa das matérias primas da Linguica do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Pontede Portalegre Sousel

Chao Maior ~ Vide Sor
Carne da pa 100 100 100 100 67 100 100 100 75 100 100 100 100 100 100
Aparas 100 100 100 100 67 100 100 100 100 90 100 100 100 100 100
Carne da perna 100 100 100 100 67 50 100 89 100 100 46 100 100 100
Entremeada 11 100 100 100 100 67 25 80 75 100 I 100
Faceira 11 67 100 33 25 17 20 25 11 25 18 20
Cachago 67 33 67 50 100
Lingua 33 30 12 20
Lombinho 33 10 6
Lombo 25 25
Came das costelas 40
Carne do chispe 5
Molejas 33

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentao e colorau doce. Em Castelo de Vide, a massa de

pimentao é substituida por colorau doce (Quadro 5).

Quadro 5 - Importancia relativa dos condimentos da Linguica do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Alterdo Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Condimentos Chéo Maior  Vide Sor

Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa de pimentdo 100 100 100 100 100 100 100 70 100 96 100 53 100 100
Colorau doce 11 100 100 100 50 67 25 100 25 75 100

Vinho branco 50 50 1

Pimenta 50 17 18

Colorau picante 25 1

Vinho tinto 25
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Processamento

Miga das matérias primas, variando entre 1 a 3 cm, seguida da condimentacao e
do repouso da massa (1 a 7 dias), durante o qual se procede a mistura 1-2 vezes
ao dia. Sempre que utilizado, o colorau doce é adicionado imediatamente antes
do enchimento em tripa delgada fresca de porco e/ou seca de vaca (Sousel) e
carneiro (Castelo de Vide). Secagem/fumagem em lume brando de azinho ou

sobro, por um periodo entre 3 e 30 dias (mais comum entre 8-15 dias).

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, ao lado da lareira, apresentando-se em formato de ferradura aberta ou fe-

chada. Maioritariamente consumida em natureza, mas também assada/cozida.

Evora

Matérias Primas

Carne da perna e da pé, entremeada, cachago e aparas magras de porco. A facei-
ra é ainda utilizada de forma significativa nos concelhos de Montemor-o-Novo e
Vendas Novas (Quadro 6).

Quadro 6 - Importancia relativa das matérias primas da Linguica do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado — Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vicosa
Came da pa 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Came da pema 100 89 100 100 100 100 100 89 100 100 75 100 100 100
Entremeada 86 78 100 95 100 100 100 100 67 100 100 100 83 100
Cachago 14 78 17 3 1 83 67 56 62 17 100 100 17 8
Aparas de carne 56 33 100 100 100 100 1 57 17 25 100 100
Lombinho 7 17 33 3 14 8 24 50
Lombo 14 6 42 3 17 24 17
Faceira 15 51 100 100
Lingua 8 22 19 17
Toucinho/gordura 33 33
Carne da cabeca 29

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentao e agua. Com algum relevo adiciona-se ainda louro
(concelhos de Portel e Reguengos de Monsaraz) e laranja (Portel) (Quadro 7).
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Quadro 7 - Importancia relativa dos condimentos da Linguica do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa

Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa de pimentdo 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 100 100 100 100 100 100 100 100 95 100 100 100 100 100
Louro 29 9 22 52 42
Laranja 14 9 43 17
Colorau picante 21 11 5 8
Vinho branco 5 17
Colorau doce 8 22
Pimenta 6 17
Cravinho 5
Vinho tinto 5

Processamento

Miga das matérias primas (1x3cm), seguindo-se a sua condimentagdo e mistura
(1-2 vezes/dia), aguardando em repouso entre 2 e 8 dias. Depois do enchimento
em tripa delgada fresca de porco ou seca de vaca, procede-se a fumagem/seca-
gem em lume brando de sobro ou azinho, por periodo varidvel, sendo 15 dias o

mais apontado para a duracdo desta operacao unitaria.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto a lareira, apresentando-se em formato de ferradura aberta ou fecha-

da. Consumida em natureza, assada ou cozida.

Beja

Matérias Primas

Carne da perna e da p4, entremeada, cachago e aparas magras de porco. De forma me-
nos significativa sdo ainda utilizados lombinho, lombo, faceira e toucinho (Quadro 8).

Quadro 8 - Importancia relativa das matérias primas da Linguica do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde N
Carne da pa 100 71 100 100 93 100 100 100 100 100 100 67 100 100
Entremeada 100 71 100 100 79 100 100 100 89 88 82 67 100 100
Aparas de carne 100 100 100 100 79 40 100 40 100 91 100 100
Cachago 75 29 100 36 80 60 44 71 55 50 95
Carne da perna 100 21 60 25 100 56 88 45
Lombinho 25 11 4 9 17 29
Lombo 25 33 17 9 29
Faceira 29 20 20

Toucinho 21
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Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo, agua, vinho branco e colorau doce (Quadro 9).

Quadro 9 - Importancia relativa dos condimentos da Linguica do distrito de Beja

% de entrevistados ge utilizam os condimentos

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos Verde Alentejo

Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 100 57 100 80 71 60 100 80 56 88 18 50 86 100
Massa pimentao 100 100 100 100 100 100 100 89 100 100 100 100 100
Vinho branco 75 57 50 86 60 50 80 78 38 91 67 57 25
Colorau doce 75 57 60 29 80 40 66 88 100 83 33
Vinagre 25 7 20 11 18 33
Louro 50 43 7 40 25 22 25
Azeite 25 29 20 11
Piri-piri 50 18 25
Laranja 50 11 13
Pimenta preta 56 29
Cominhos 22 24
Cravinho 22 25
Limao 50 11
Colorau picante 14 11
Pimenta branca 75 25
Especiarias comp. 14
Noz moscada 14

Processamento

Miga das matérias primas (1x4cm), seguindo-se a sua condimentacdo e mistura
(1-2 vezes/dia), aguardando em repouso entre 1 e 8 dias. Depois do enchimento
em tripa delgada fresca de porco ou seca de vaca, procede-se a fumagem/secagem
em lume brando de sobro ou azinho, por periodo variavel, sendo 15-20 dias o mais

apontado para a duracao desta operagdo. Em Barrancos ndo se efetua a fumagem.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto & lareira, apresentando-se em formato de ferradura aberta ou fechada.

Consumida em natureza, assada ou cozida.
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LINGUICA BRANCA

Descricao

Enchido de carne e gordura de porco, maturado cru e fumado, de reduzida
representatividade nos distritos de Portalegre (Campo Maior e Elvas) e Evora
(Mourdo e Vila Vigosa) e ndo referido no distrito de Beja. Com uma grande uni-
formidade no tipo de matérias primas e condimentos utilizados, a sua principal
caracteristica reside no facto de nado se utilizar massa de pimentdo ou colorau
doce na formulacdo. As diferengas no processamento sdo sobretudo na duragao

da secagem/fumagem.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Linguica branca no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chio Maior_de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 100 22

Quadro 2 - Representatividade do fabrico da Linguica branca no distrito de Evora

Concelhos

Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor Mora Mourio Portel Redondo Reguengos Vendas Viana ~ Vila

o Novo Monsaraz Novas do  Vigosa
Alentejo
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12

% Produtores 100 50
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Portalegre
Matérias Primas

Carne da pa, aparas de carne, carne da perna, entremeada e faceira ndo ensan-
guentada (Quadro 3).

Quadro 3 - Importancia relativa das matérias primas da Linguica branca do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas
Matérias primas Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvio Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chao

Maior de Vide Sor

Carne da pa 100 100
Carne da perna 100 100
Aparas de carne 100 100
Cachago 67 100
Entremeada 100 50
Lombinho 100
Faceira 33

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, vinho branco e d4gua (Quadro 4).

Quadro 4 - Importancia relativa dos condimentos da Linguica branca do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos A(I;régo Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Maior ~ Vide Sor
Sal 100 100
Alho 100 100
Agua 100 50
Vinho branco 100 50
Processamento

Miga das matérias primas, ligeiramente mais fina no concelho de Campo Maior
(Ix1 cm vs. 2x3 cm), seguida da condimentacado e repouso da massa (1 a 4 dias),
durante o qual se procede a mistura 1-2 vezes ao dia. Enchimento em tripa del-
gada delgada ou grossa fresca de porco ou delgada seca de vaca. Secagem/fu-
magem em lume brando de azinho ou sobro, por um periodo, mais prolongado
no concelho de Campo Maior do que no de Elvas (1 a 2 dias com a restante seca-

gem/maturagdo efetuada ao ar em local fresco e seco).

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, em local fresco e seco, apresentando-se em formato de ferradura aberta ou

fechada. Maioritariamente consumida em natureza, mas também assada/cozida.
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Evora
Matérias Primas

Carne da perna e da p4, entremeada, cachaco e lombinho (Quadro 5).

Condimentos/Especiarias

Sal, alho e 4gua ou vinho branco (Quadro 6).

Quadro 5 - Importancia relativa das matérias primas da Linguica branca do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vil

Novo Monsaraz ~ Novas Alentejo  Vigosa
Carne da perna 100 100
Carne da pa 100 100
Cachago 100 100
Entremeada 50
Lombinho 50

Quadro 6 - Importancia relativa dos condimentos da Linguica branca do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Concelhos Alandroal Araiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa
Sal 100 100
Alho 100 100
Agua 100 50
Vinho branco 50

Processamento

Miga das matérias primas (2x3cm), seguida da condimentagdo e mistura da mas-
sa (1-2 vezes/dia), durante um periodo de repouso de 3 dias. Enchimento em tri-
pa delgada fresca de porco efetuando-se a fumagem/secagem em lume brando

de sobro ou azinho, durante aproximadamente 15 dias.

Conservagdo, apresentac¢do e modo de consumo
Ao ar, junto a lareira, apresentando-se em formato de ferradura aberta ou fecha-

da. Consumida em natureza, assada ou cozida.

Beja

Nao referido.
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PAINHO

Descricao
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Enchido de carne e gordura de porco com grande representatividade nos distritos

de Portalegre, Evora e Beja (Quadros 1, 2 e 3), com excegdo de Fronteira, Sousel

e Barrancos (ndo é mencionado). Também designado por “Paiola” nos concelhos

de Alter do Chao, Avis e Ponte de Sor do distrito de Portalegre e por “Potro” em

Montemor-o-Novo e Vendas Novas no distrito de Evora.

A adicdo de vinho branco ou tinto em alguns concelhos podera conferir-lhe ca-

racteristicas sensoriais particulares (Quadros 5, 7 e 9). No processo de fabrico, as

diferengas ocorrem fundamentalmente na duragdo do repouso da massa condi-

mentada e da fase de fumagem/secagem.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Painho no distrito de Portalegre

Concelhos
Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chao Maior__de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 92 100 83 33 100 100 22 - 80 100 100 97 44 93 -

Quadro 2 - Representatividade do fabrico do Painho no distrito de Evora

Concelhos

Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado

Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12
% Produtores 57 67 100 53 26 11 83 89 86 83 100 100 100 100

Quadro 3 - Representatividade do fabrico do Painho no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodévar Alvito Barrancos Beja  Casto  Cuba Ferreim Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12

% Produtores 75 100 100 100 60 100 40 11 63 73

50

86

100
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Portalegre

Matérias Primas

Carne da pa, aparas de carne magra, carne da perna, faceira nao ensanguentada
e entremeada. Em Marvao e Portalegre também adicionam lingua (Quadro 4).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo e colorau doce. Em Castelo de Vide, a massa de
pimentdo é substituida por colorau doce (Quadro 5). No Crato, Gavido e Nisa, o

vinho branco substitui a dgua.

Processamento

Miga das matérias primas (1-3 cm), seguida da condimentacao e repouso da massa
(1 a 8 dias), durante o qual se procede a mistura 1-2 vezes ao dia. Sempre que uti-
lizado, o colorau doce é adicionado imediatamente antes do enchimento, efetuado
em tripa grossa fresca de porco. Secagem/fumagem em lume brando de azinho ou
sobro, por um periodo entre 8 e 90 dias (mais comum entre 15-30 dias).

Quadro 4 - Importancia relativa das matérias primas do Painho (Paiola) do distrito de Por-
talegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas
Alterdo Arronches Avis Campo  Castelo  Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Matérias primas

Chao Maior  de Vide Sor
Carne da pa 100 100 100 100 67 100 100 100 75 100 100 100 100 100 100
Aparas 100 100 100 100 67 100 100 100 100 90 100 100 100 100 100
Carne da perna 100 100 100 100 67 50 100 89 100 100 46 100 100 100
Entremeada 1 100 100 100 100 67 25 80 75 100 71 100
Faceira 1 67 100 33 25 17 20 25 11 25 18 20
Cachago 67 33 67 50 100
Lingua 33 30 12 20
Lombinho 33 10 6
Lombo 25 25

Quadro 5 - Importancia relativa dos condimentos do Painho (Paiola) do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alterdo Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Chéo Maior  Vide Sor

Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa de pimentao 100 100 100 100 100 100 100 70 100 96 100 53 100 100
Colorau doce 11 100 100 100 50 67 25 100 25 75 100

Vinho branco 50 50 1

Pimenta 50 17 18

Colorau picante 25 11

Vinho tinto 25
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Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar (ao lado da lareira), apresentando-se em formato cilindrico, por vezes com

saculaturas (gomado). Consumido em natureza.

Evora

Matérias Primas

Lombo, lombinho, carne da perna e da p4, entremeada, cachaco, aparas, faceira
e lingua (Quadro 6).

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, massa de pimentao e 4gua. Ainda com algum significado, louro, laran-
ja, vinho branco/tinto, pimenta e colorau picante (Quadro 7).

Quadro 6 - Importancia relativa das matérias primas do Painho do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Araiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vil

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
Carne da pa 75 100 92 56 33 100 100 100 80 17 100 92
Lombo 63 8 67 44 67 10 38 100 80 100 100 42
Lombinho 100 25 58 44 67 20 38 100 80 100 100 100
Carne da perna 75 100 92 56 33 100 100 78 80 100 92
Aparas de carne 17 17 33 33 100 90 63 100 67
Entremeada 13 42 100 56 33 63 60 100
Cachago 92 8 100 100 100
Faceira 17 33 100
Lingua 17 13

Quadro 7 - Importancia relativa dos condimentos do Painho do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vil
Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa

Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa de pimentéo 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 38 100 100 100 100 100 100 100 89 100 100 100 100 100
Louro 33 50 61 20 33
Laranja (75% rodelas) 33 25 50 17
Vinho branco 63 6 17
Pimenta 33
Colorau picante 13

Vinho tinto 1
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Processamento

Miga das matérias primas (1x3cm), seguindo-se a condimentacdo e mistura (1-2
vezes/dia), aguardando em repouso entre 1 e 6 dias. Depois do enchimento em
tripa grossa fresca de porco, procede-se a fumagem/secagem em lume brando

de sobro ou azinho, por periodo varidvel (8-90 dias).

Conservagao, apresentac¢do e modo de consumo

Ao ar, junto a lareira, apresentando-se em formato cilindrico. Consumido em na-
tureza. Quando ndo sdao consumidos em tempo util, sdo conservados em azeite
(Vendas Novas).

Beja
Matérias Primas
Carne da perna e da p4, entremeada, cachaco, aparas magras, lombo, lombinho

e faceira (Quadro 8).

Quadro 8 - Importancia relativa das matérias primas do Painho do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Aljustrel Almodévar  Alvito Barrancos Beja  Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira  Ourique Serpa Vidigueira

Verde Alentejo
Carne da pa 100 57 100 93 100 100 100 100 88 33 94 100
Entremeada 43 100 86 100 100 100 47 88 72 100
Aparas de carne 86 100 79 100 100 100 88 100 100
Carne da perna 100 21 33 25 100 93 38 72
Cachago 29 86 100 47 63 33 94
Lombo 33 29 36 50 67 13 33 28
Lombinho 100 57 73 13 39

Faceira 14

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, massa de pimentdo e agua, vinho branco e colorau doce (Quadro 9).

Processamento

Miga das matérias primas (1x5 cm), seguindo-se a condimentagao e mistura (1-2
vezes/dia), aguardando em repouso entre 1 e 8 dias. Depois do enchimento em
tripa grossa fresca de porco (porgdo terminal do célon) e tripa seca de vaca ou
envolvimento na pele da banha, procede-se a fumagem/secagem em lume bran-
do de sobro ou azinho por periodo variavel, sendo 30-40 dias a duracao mais
comum. Em Barrancos ndo se efetua a fumagem realizando-se a desidratacao em

local fresco e seco.
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Quadro 9 - Importancia relativa dos condimentos do Painho do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Aljustrel Almoddvar Alvito Barrancos Beja ~ Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Verde Alentejo
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa pimentao 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 100 57 100 71 67 100 67 100 100 25 33 83 100
Vinho branco 67 57 50 86 33 50 83 20 88 100 50 25
Colorau doce 67 57 29 100 17 100 80 100 100 39
Louro 33 29 7 33 25 20
Vinagre 67 50 100 33 33
Pimenta branca 50 13 25
Azeite 7 50 33
Piri-piri 50 20
Cravinho 50 100
Laranja 33 29
Limdo 22
Colorau picante 40
Noz moscada 14
Cominhos 14
Especiarias compostas 14

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato cilindrico. Consumido em

natureza.
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Descricao

Enchido de carne e gordura de porco, com consideravel expressao nos trés dis-
tritos. Refira-se, no entanto, que nos concelhos de Mouréao e Portel do distrito de
Evora este produto ja s6 é mencionado por 33% e 5% dos entrevistados, respeti-
vamente (Quadros 1, 2 e 3).

No distrito de Portalegre é também designado por “Paio Nascedigo” (Arronches,
Campo Maior, Elvas, Marvao e Portalegre), “Paio Nativo” (Nisa e Portalegre),
“Guarda Fumeiro” (Marvao e Portalegre) e “Chourigo Cristdo” (Nisa). No distri-
to de Beja, quando sdo cheios na bexiga ou estdbmago ou envolvidos na pele da
banha sao designados por Paios Maiores ou Paios Redondos.

No processo de fabrico, as diferencas ocorrem, fundamentalmente, na duragao
do repouso da massa condimentada, tipo de tripa e da duracdo da fase de fuma-
gem/secagem. Para esta tltima operacao as diferengas relacionam-se com o tipo
de tripa utilizado.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Paio no distrito de Portalegre

Concelhos
Alterdo  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Pontede Portalegre Sousel
Chao Maior  de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12

% Produtores 8 67 8 33 67 17 67 78 40 100 25 45 67 73 42
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Quadro 2 - Representatividade do fabrico do Paio no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila
Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12
% Produtores 100 100 100 53 80 83 83 33 5 83 100 100 100 100

Quadro 3 - Representatividade do fabrico do Paio no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 100 100 100 60 100 100 100 80 100 100 73 83 100 100

Portalegre
Matérias Primas
Carne da p4, aparas de carne magra, carne da perna, faceira ndo ensanguentada

e entremeada, bem como cachaco, lombo e carne das costelas (Quadro 4).

Quadro 4 - Importancia relativa das matérias primas na formulagdo do Paio no distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matéri o Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre  Sousel
atérias primas g5, Maior _de Vide Sor

Carne da pa 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Aparas 100 100 100 50 100 100 100 100 80 100 100 100 100 100
Carne da perna 100 100 100 100 100 100 100 100 100 23 100 100 100
Entremeada 100 100 43 70 8 100 27 100
Faceira 50 17 10 23 67 27 20
Cachago 100 17 100 23

Lombo 50 17

Febras das barrigas 100

Carne das costelas 40

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, massa de pimentdo e colorau doce. Em Castelo de Vide, a massa de
pimentado aparece substituida por colorau doce (Quadro 5). No Crato, Gavido e
Nisa, o vinho branco substitui a dgua.

Processamento

Miga das matérias primas (1-3 cm), seguida da condimentacdo e do repouso da
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Quadro 5 - Importancia relativa dos condimentos do Paio no distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos
Alterdo Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Condimentos

Chéo Maior  Vide Sor
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa de pimentdo 100 100 100 100 100 83 100 100 70 100 92 100 32 100
Colorau doce 100 100 100 100 50 100 46 100
Pimenta 100 14
Colorau picante 17 23
Vinho branco 100
Vinho tinto 50

massa (1 a 8 dias), durante o qual se procede a mistura 1-2 vezes ao dia. Sempre
que utilizado, o colorau doce é adicionado imediatamente antes do enchimen-
to em tripa grossa fresca de porco (colon, ceco). Secagem/fumagem em lume
brando de azinho ou sobro, por um periodo entre 8 e 90 dias (mais comum entre
30-45 dias).

Conservacao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, ao lado da lareira, apresentando-se em formato globoso/ cilindrico, por

vezes com saculaturas. Consumido em natureza.

Evora

Matérias Primas

Lombo, lombinho, carne da perna e da p4, entremeada, cachaco, aparas, faceira
e lingua (Quadro 6).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo e 4gua. Com algum significado, utilizam-se ainda
o louro e a laranja, vinho branco e pimenta (Quadro 7).

Processamento

Miga das matérias primas (1x3cm), seguindo-se a sua condimentagdo e mistura
(1-2 vezes/dia), aguardando em repouso entre 1 e 7 dias. Depois do enchimento
em tripa grossa fresca de porco (o palaio é a tripa eleita pela grande maioria dos
entrevistados), procede-se a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou
azinho, por periodo variavel (6-90 dias).
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Quadro 6 - Importancia relativa das matérias primas do Paio do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa
Lombo 100 17 58 44 50 7 10 100 80 100 100 42
Lombinho 93 22 100 44 54 20 100 80 100 100 100
Carne da pa 50 100 67 56 68 87 100 33 100 80 17 100 92
Carne da perna 50 94 67 56 68 87 100 33 100 80 100 92
Aparas de carne 11 17 33 54 87 90 100 100 67
Entremeada 14 39 67 56 68 100 60 100
Cachago 94 100 100 100
Faceira 17 50 100

Lingua 17

Quadro 7 - Importancia relativa dos condimentos do Paio do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos  Alandroal  Arraiolos Borba  Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa

Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa pimentéo 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 64 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Louro 14 33 20 33

Laranja 14 33 100 17

Vinho branco 50 17

Conservagao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato cilindrico. Consumido em na-
tureza. Quando ndo sdo consumidos em tempo util, sdo conservados em azeite

ou Oleo.

Beja

Matérias Primas

Carne da perna e da pé, entremeada, cachaco, aparas magras, faceira, lombo e
lombinho (Quadro 8).

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, massa de pimentao, e 4gua, vinho branco e colorau doce (Quadro 9).

Processamento
Miga das matérias primas (1x5 cm), seguindo-se a sua condimentacdo e mistura

(1-2 vezes/dia), aguardando em repouso entre 1 e 8 dias. Depois do enchimento
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em tripa grossa fresca de porco (recto, ceco ou célon), bexiga, estdbmago ou pele
da banha, procede-se a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou azinho,
por periodo varidvel, sendo 30-45 dias o mais apontado para a duragao desta ope-
ragdo unitaria. No concelho de Barrancos ndo se efetua a fumagem realizando-

-se a desidratacdo ao ar, em local fresco e seco.

Quadro 8 - Importancia relativa das matérias primas do Paio do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde Alentejo

Carne da p4 100 71 100 67 86 60 100 58 100 100 100 60 95 100
Entremeada 25 43 100 100 86 20 100 67 67 67 84 40 76

Aparas de carne 71 100 100 79 100 100 67 67 13 88 80 100
Carne da perna 100 21 20 25 25 44 96 38 76

Cachago 43 100 86 20 50 33 29 63 40 95

Lombo 100 36 40 67 56 71 13 20 33
Lombinho 25 36 20 11 42 13 20 24 100
Faceira 29

Quadro 9 - Importancia relativa dos condimentos do Paio do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustrel Almoddvar Alvito Barrancos Beja  Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos Verde Alentejo
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa pimentao 100 100 100 100 100 100 100 100 100 89 100 100 100 100
Agua 100 57 100 100 7 60 100 83 56 88 25 40 86 100
Vinho branco 75 57 50 86 60 50 92 78 38 88 80 57 25
Colorau doce 75 57 100 29 80 33 67 80 88 60 33
Louro 50 43 7 40 25 22 13
Vinagre 25 7 25 1" 20
Pimenta branca 75 50 21 24
Azeite 25 29 20 1"
Piripiri 50 13 25
Cravinho 1 25 19
Laranja 50 11 13
Liméo 50 1"
Colorau picante 14 11
Noz moscada 14
Cominhos 1"
Especiarias compostas 14

Conservacgao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato cilindrico ou globoso. Consu-

mido em natureza.
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PAIO DO LOMBO

Descricao

Ensacado de carne magra e gordura de porco, com grande expressdo em todos
os concelhos de Portalegre, relativa expressdo no distrito de Evora (com excecao
do concelho do Redondo - 100% dos entrevistados) e fraca representatividade
no distrito de Beja (com excecdao do concelho de Cuba - 100% dos entrevista-
dos) (Quadros 1, 2 e 3). Com designacdo extremamente varidvel no distrito de
Portalegre (Lombo ou Peca, Paia, Lombo Vermelho, Lombo Empelado, Lombo
Enguitado, Lombo Ensacado, Lombo Curado, Lombo Enrolado ou Paio Duplo)
e no distrito de Evora (Lombo Empelado - Alandroal; Arraiolos; Borba; Portel,
Paia - Estremoz, Lombo ensacado - Mora ou Paio Amortalhado - Evora).
Produto fabricado a partir do lombo inteiro, com excegdo do concelho de Portel
(Distrito de Evora) e de Aljustrel, Vidigueira e Castro Verde (Distrito de Beja)
com uma miga de 3-5 cm.

A adigado de vinho branco ou tinto em diferentes concelhos poderé conferir-lhe
caracteristicas sensoriais particulares (Quadros 5, 7 e 9).

As diferencas no processo de fabrico incidem, fundamentalmente, na utilizacao
de tiras de gordura e na duracao da fase de secagem/fumagem.
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Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Paio do Lombo no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chao Maior _de Vide Sor
NP Inquiridos 12 9 2 9 3 18 27 9 15 10 2 29 9 30 12
% Produtores 100 100 100 100 100 100 100 89 80 90 100 100 67 87 100

Quadro 2 - Representatividade do fabrico do Paio de Lombo no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila
Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12
% Produtores 36 28 42 87 29 83 25 67 86 100 50 36 28 42

Quadro 3 - Representatividade do fabrico do Paio do Lombo no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel ~ Almodévar Alvito Barrancos Beja Castro Verde Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira  Ourique Serpa Vidigueira
Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 25 86 20 29 40 100 22 23 3 10

Portalegre

Matérias Primas

Lombo, incluindo por vezes o cachaco, tiras de gordura (entremeada, faceira,
toucinho) (Quadro 4).

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, massa de pimentao e/ou colorau doce. A pimenta, o vinho branco e o
colorau picante aparecem referidos com pouca expressao (Crato, Elvas, Gaviao,
Nisa e Portalegre) (Quadro 5).

Processamento

Limpeza e preparacdo do lombo, seja pela utilizacdo de cortes longitudinais para
colocagao das tiras de gordura, seja pela execugdo de corte transversal para per-
mitir rebater as duas metades para o Paio Duplo (Gavido, Monforte e Ponte de
Sor). A condimentagdo da pega é efetuada por barramento e esfrega, repetindo-
-se esta operagao diariamente durante o periodo de repouso (2 a 8 dias). Segue-se
o envolvimento na serosa peritoneal (pele da banha) previamente condimenta-
da, através de cozedura, sendo depois ajustada ao longo da secagem com fio
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Quadro 4 - Importancia relativa das matérias primas do Paio do Lombo do distrito de Por-
talegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Matérias primas oy, Maior _de Vide Sor

Lombo 100 100 100 67 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Tiras de gordura 13 100 60 100
Cachago 33

Quadro 5 - Importancia relativa dos condimentos do Paio do Lombo do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos
Alterdo Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Condimentos

Chéao Maior ~ Vide Sor
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa de pimentédo 100 100 100 100 67 89 100 100 78 100 93 100 58 100
Agua 100 100 100 100 100 67 100 100 100 93 100 100
Colorau doce 17 100 100 100 50 81 100 25 72 88
Vinho branco 33 50 10
Pimenta 33 25 12
Colorau picante 17 1
Vinho tinto 25

carreto. A secagem/fumagem processa-se em lume brando de azinho ou sobro,

variando entre 15 e 90 (mais comum entre 30 e 60 dias).

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Conservado ao ar, na salgadeira ou ainda mergulhado em azeite, apresentando-

-se em formato cilindrico. Consumido em natureza.

Evora
Matérias Primas
Lombo e lombinho de porco. A gordura da faceira ou toucinho, quando mencio-

nada é utilizada as tiras para recheio do lombo (Quadro 6).

Quadro 6 - Importancia relativa das matérias primas do Paio de Lombo do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
Lombo 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Lombinho 29 100 100
Tiras de gordura 13 33

Gordura da faceira 71 100
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Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo, agua ou vinho branco, louro, laranja, colorau doce

e picante (Quadro 7).

Quadro 7 - Importéncia relativa dos condimentos do Paio de Lombo do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa

Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa pimentao 100 100 100 100 100 94 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 40 100 100 100 100 94 100 100 89 100 100 40 100 100
Vinho branco 60 6 60
Louro 33 61
Colorau doce 33
Colorau picante 17
Laranja 50
Vinho tinto 6

Processamento

Preparacao e limpeza do lombo, seguindo-se a condimentacdo durante 1 a 10 dias
(mais comum entre 3-5 dias). Envolvido na pele da banha ou ensacado no palaio
(ceco) é depois fumado/seco em lume brando de sobro ou azinho, por periodo varia-
vel (15-90 dias). Quando do envolvimento na pele da banha, o produto é atado com

canas, sendo progressivamente reapertado ao longo do processo de desidratacao.

Conservagdo, apresentacio e modo de consumo
Ao ar, junto a lareira, apresentando-se em formato cilindrico, gomado. Consumi-
do em natureza. Quando ndo é consumido em tempo ttil, pode ser conservado

em azeite (Vendas Novas).

Beja
Matérias Primas
Lombo de porco e toucinho/entremeada (Quadro 8).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, agua, massa de pimentao, vinho branco e colorau doce (Quadro 9).

Processamento
Preparacdo e limpeza do lombo (ou miga) seguindo-se a sua condimentagao,
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aguardando depois em repouso entre 4 e 8 dias. No concelho de Barrancos o
lombo é apenas colocado em sal, utilizando-se os restantes ingredientes para
barrar a peca antes do enchimento. O enchimento faz-se em tripa grossa fresca
de porco (recto e porcdo terminal do célon) ou envolvimento na pele da banha,
procedendo-se depois a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou azi-
nho, por periodo varidvel, sendo 30-45 dias o mais apontado para a duracdo
desta operacdo unitaria. No concelho de Barrancos ndo se efetua a fumagem

realizando-se a desidratacdo ao ar, em local fresco e seco.

Quadro 8 - Importancia relativa das matérias primas do Paio do Lombo do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde Alentejo
Lombo 100 100 - 100 100 100 100 - 100 100 - 100 100 -
Toucinho 100 - 100 100 - - -
Lombinho 17 - 50 - - -
Cachago - - - 50 -
Entremeada - 50 - - -

Quadro 9 - Importancia relativa dos condimentos do Paio do Lombo do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos Verde Alentejo
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa de pimentido 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Vinho branco 75 67 75 50 50 50 50 50 100
Agua 75 50 100 75 100 100 83 50 50
Colorau doce 50 100 100 50 100 50 50 50
Pimenta branca 100 100 50 100
Vinagre 25 25 50
Louro 33 25 50
Limao 50 50
Laranja 50
Cominhos 50
Colorau picante 17
Azeite 33
Especiarias 17
compostas

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira ou na salgadeira, apresentando-se em formato cilindrico/

cacete. Consumido em natureza.
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PAIO BRANCO DO LOMBO

Descricao

Enchido ou ensacado de carne magra de porco, maturado cru e fumado, com
maior representatividade no concelho de Campo Maior do distrito de Portalegre
(Quadro 1), com pouca expressdo no distrito de Beja (Barrancos - 40%; Moura
- 8% e Serpa - 10%) (Quadro 2) e sem qualquer referéncia no distrito de Evora.
A sua designacao deve-se a nao utilizacao de massa de pimentao ou colorau na
condimentacdo. As diferencas do processo de fabrico incidem fundamentalmen-
te na duragdo da fase de fumagem/secagem.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Paio Branco do Lombo no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvio Monforte Nisa Ponte de Portalegre — Sousel
Chao Maior__de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 %9 3 18 27 9 15 10 229 9 30 12
% Produtores 33 100 33 11 10 3 3

Quadro 2 - Representatividade do fabrico do Paio Branco do Lombo no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12

% Produtores 40 8 10




Salsicharia Tradicional do Alentejo 39

Portalegre
Matérias Primas

Lombo, carne da pa e da perna (Quadro 3).

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, 4gua e/ou vinho branco (Quadro 4).

Quadro 3 - Importancia relativa das matérias primas do Paio Branco do Lombo do distrito
de Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matéri q Alterdo  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvio Monforte Nisa Ponte de Portalegre —Sousel
atérias primas ¢y, Maior _de Vide Sor

Lombo 100 100 100 100 100 100
Carne da pa 100
Carne da perna 100
Aparas de carne 100

Quadro 4 - Importancia relativa dos condimentos do Paio Branco do Lombo do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos
Alterdo Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Condimentos

Chao Maior  Vide Sér
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 75 100 100
Agua 100 100 25 100
Vinho branco 25
Processamento

Preparagao do lombo (inteiro ou em pedagos de cerca de 20 cm). Segue-se a salga a
seco ou por imersao em salmoura, a condimentacdo com os restantes ingredientes e
a fase de repouso por um periodo de 1 a 5 dias. O envolvimento na serosa peritoneal
(pele da banha) ou o0 enchimento em tripa grossa (recto), precede a fase de secagem/
fumagem em lume brando de azinho ou sobro, por um periodo de 30 a 45 dias. Nos
concelhos de Campo Maior e Arronches a fumagem é realizada apenas durante 1 a

3 dias, continuando-se a secagem ao ar, em local fresco e seco.

Conservagao, apresentacao e modo de consumo
Conservado ao ar, na salgadeira ou ainda mergulhado em azeite, apresentando-
-se em formato cilindrico. Consumido em natureza.

Evora
Nao foi referido
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Beja
Matérias Primas
Lombo de porco. No concelho de Moura é igualmente referida a utilizagdo da

carne da perna e lombinho (Quadro 5).

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, vinho branco, pimenta preta, dgua, cravinho e noz moscada (Quadro 6).

Processamento

Preparagdo e limpeza do lombo, seguindo-se a sua condimentacao, aguardando de-
pois em repouso entre 2 e 8 dias. No concelho de Barrancos o lombo é apenas coloca-
do em sal, utilizando-se os restantes ingredientes para barrar a peca antes do enchi-
mento. O enchimento faz-se em tripa grossa fresca de porco (recto e porcao terminal
do célon) ou envolvimento na pele da banha, procedendo-se depois a fumagem/
secagem em lume brando de sobro ou azinho, por periodo variavel, sendo 15-20 dias
0 mais apontado para a duragdo desta operagdo unitaria. No concelho de Barrancos

nao se efetua a fumagem realizando-se a desidratagdo ao ar, em local fresco e seco.

Conservacgao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira ou na salgadeira, apresentando-se em formato cilindrico.

Consumido em natureza.

Quadro 5 - Importancia relativa das matérias primas do Paio Branco do Lombo do distrito
de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Fan q Aljustrel Almodévar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Matérias primas R

Alentejo
Lombo 100 100 100
Lombinho 50
Carne da perna 50

Quadro 6 - Importancia relativa dos condimentos do Paio Branco do Lombo do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustre] Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos Verde Alentejo

Sal 100 100 100
Alho 100 100

Vinho branco 50 100 100
Pimenta preta 50 100 100
Agua 50 50
Cravinho 50

Noz moscada 50
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FARINHEIRA

Descricao
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Enchido de gordura de porco e farinha, ocasionalmente também alguma carne

gorda, com elevada expressao nos Distritos de Portalegre (Quadro 1) e Evora

(Quadro 2). Mencionado com reduzida expressao no Distrito de Beja, apenas no

concelho de Moura (25% dos entrevistados) (Quadro 3). Em Sousel sdo também

designadas por farinheira branca e na freguesia de Terrugem chamam-lhes Man-

dongos quando o enchimento é efetuado em tripa grossa. Alguma variabilidade

em termos da composicdo das matérias primas e temperos.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Farinheira no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chao Maior__de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

Quadro 2 - Representatividade do fabrico da Farinheira no distrito de Evora

Concelhos

Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado

Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa

N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6

12

% Produtores 57 100 100 92 7 100 100 33 52 83 25 100 33

67
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Quadro 3 - Representatividade do fabrico da Farinheira no distrito de Beja.

Concelhos
Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 25

Portalegre

Matérias Primas

Farinha de trigo, gorduras moles e toucinho (Quadro 4). No concelho de Marvao
também adicionam batata e pdo. No concelho de Gavido utilizam farinha de

milho e de centeio.

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo, colorau doce, pimenta, cominhos, cravinho e vi-
nho branco (Quadro 5).

Processamento

Miga fina da gordura (1xlcm), seguindo-se a sua condimentagao e mistura (1-2
vezes/dia), que aguarda em repouso entre 1 e 4 dias. Deita-se depois dgua quen-
te sobre as gorduras temperadas, misturando-se bem com a farinha e/ou batata
adicionada gradualmente até consisténcia desejada. Enchimento em tripa del-
gada fresca de porco ou seca de vaca, seguido de fumagem/secagem em lume
brando de sobro ou azinho, por periodo variavel de 4 a 30 dias, sendo mais fre-

quente durante 8 dias.

Quadro 4 - Importancia relativa das matérias primas da Farinheira do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Alter do  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvio Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Matérias primas Chao Maior _de Vide Sor
Gorduras moles 100 75 100 100 100 33 67 100 100 100 42 100 100 80 75
Véu ou Lengo 33 33 67 40 100 10 67

Entretinho 100 100 33 100 63

Redanho

33

20

100

67

Banhas

33

100

60

50

79

77

Gorduras dos tetos

75

Gorduras rijas

83

22

Toucinho

100

Gordura limpeza dos
lombos

67

Farinha de trigo

100 100 100 100

100

100

100 100

100

100

100

100

100

100

100

Farinha de milho

40

Farinha de centeio

40

Batata cozida

60

Pao

30




Salsicharia Tradicional do Alentejo 43

Quadro 5 - Importancia relativa dos condimentos da Farinheira do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Agirégo Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Maior Vide Sor
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 83 100 100 100 100 100 69 100 100 100
Massa de pimentdo 100 100 100 100 67 89 100 80 70 100 83 100 37 100
Colorau doce 33 100 100 67 83 78 56 20 100 50 59 90 25
Pimenta 33 33 40 33 50 1 44 60 41 33 13 50
Cominhos 33 22 40 52 10 25
Cravinho 33 40 8 11 25
Azeite 17 80 21 11 23
Vinho branco 33 20 11 25
Batata cozida 60 3
Farinha de milho 40
Farinha de centeio 40
Pao 30
Mal 3

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, apresentando-se em formato de ferradura fechada mal cheia. Consumida

cozida ou assada/frita.

Evora

Matérias Primas

Farinha, gorduras moles (untos, redanho e véu), toucinho, faceira e ainda, com
reduzida representatividade, aparas de carne gorda (Quadro 6).

Quadro 6 - Importancia relativa das matérias primas da Farinheira no distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourio Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa
Farinha 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Gorduras moles 25 100 100 100 100 94 100 100 100 100 100 100
Entremeada 75 6 22 15 8 33 100 60 100 100 63
Redanho 33 92 8 11 100 33 91 20 88
Véu 50 83 17 26 33 91 20 100
Lengo 50 100 33 91
Aparas de carne 22 6 67 67
Gorduras 67 67 73
Toucinho 75 17 33
Rissol 92 86
Faceira 9
Cachago 9
Aparas gordas 100

Banha em rama 17
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Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo, cravinho, 4gua ou vinho tinto/branco, e ainda

pimenta, colorau, azeite e laranja (Quadro 7).

Processamento

Miga fina das matérias primas (1x2cm), seguindo-se a condimentacdo e mistura
(1-2 vezes/dia), aguardando curto repouso, entre 1-5 dias (em Arraiolos, 17%
dos entrevistados enche imediatamente a seguir ao tempero). Antes do enchi-
mento em tripa delgada fresca de porco ou seca de vaca, a farinha é previamente
hidratada e adicionada as restantes matérias primas condimentadas, sem formar
grumos. Procede-se depois a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou
azinho, por periodo varidvel entre 1 (Alandroal) e 20 dias (Arraiolos).

Conservagdo, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto a lareira, apresentando-se em formato de ferradura mal cheia. Con-

sumida assada ou cozida.

Quadro 7 - Importéancia relativa dos condimentos da Farinheira no distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Comditmeitn: Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa pimentdo 100 100 92 100 100 100 92 100 100 100 100 100 100 100
Agua 50 94 25 100 100 100 100 100 73 80 100 100 100
Vinho branco 50 44 50" 36 52 11 33 100 73 60 100 100
Pimenta 6 75 17 19 33 100 9 20 100 100 75
Cravinho 75 14 4 18 20 67 100 75
Colorau picante 25 6 8 4 42 20
Laranja 25 11 4 27 40
Louro 25 14 9 20
Azeite 38 55 67
Canela 20
Colorau doce 6
Cominhos 17
Vinho tinto 17
Piri-piri 13
Pimenta preta 13

Beja

Matérias Primas
Farinha, banha em rama e gorduras moles (redanho e véu) (Quadro 8).
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Quadro 8 - Importancia relativa das matérias primas da Farinheira do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde /NG
Gorduras moles 100
Banhas ou Untos 100
Entremeada 100
Redanho e Véu 50
Farinha 100

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentao, colorau doce, vinagre e laranja (Quadro 9).

Quadro 9 - Importancia relativa dos condimentos da Farinheira do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja ~ Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos Verde Alentejo
Sal 100
Alho 100
Massa de pimentdo 100
Colorau doce 100
Agua 100
Laranja 33
Vinagre 17
Processamento

Miga fina das matérias primas (1x2 cm), seguindo-se a condimentagado e mistura
(1-2 vezes/dia), aguardando curto repouso entre 1-8 dias (mais comum 2-3 dias).
Antes do enchimento em tripa delgada fresca de porco ou seca de vaca, a farinha
é previamente hidratada e adicionada as restantes matérias primas condimenta-
das, sem formar grumos. Procede-se depois a fumagem/secagem em lume bran-

do de sobro ou azinho, por periodo variavel entre 2 dias e 2 meses.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato de ferradura mal cheia. Con-

sumida assada ou cozida.
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FARINHEIRA PRETA

Descricao

Enchido de farinha, sangue e gorduras de porco, ocasionalmente também al-
guma carne gorda. Com registo em apenas alguns concelhos dos Distritos de
Portalegre (Quadro 1) e Evora (Quadro 2). Refira-se, porém, neste tltimo distrito
a representatividade nos concelhos de Borba (100% dos inquiridos) e Vila Vigosa
(83% dos inquiridos) (Quadro 2). Nao referido no Distrito de Beja.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Farinheira Preta no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponted e Portalegre Sousel
Chao Maior _de Vide Sor
P el 12 9 249 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 6 33 78 11 58 50

Quadro 2 - Representatividade do fabrico da Farinheira Preta no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila
Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12

% Produtores 50 100 31 11 8 83
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Portalegre
Matérias Primas

Farinha de trigo, gorduras moles, sangue e toucinho (Quadro 3).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo, colorau doce, pimenta, cominhos e cravinho (Quadro 4).

Quadro 3 - Importancia relativa das matérias primas da Farinheira Preta do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas AIter~do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Chao Maior de Vide Sor
Lengo ou Véu 100 100 86 100 100
Redanho 100 14 100 100
Gorduras moles 100 100 57 43
Gordura dos tetos 57 100
Gorduras das barrigas 100 100
Gorduras 100
Toucinho 100
Gorduras rijas 29
Gorduras ensang. 14
Sangue 100 100 100 100 100 100
Farinha 100 100 100 100 100
Farinha milho 100

Quadro 4 - Importancia relativa dos condimentos da Farinheira Preta do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Pogt;de Portalegre Sousel

Chéo Maior de Vide
Sal 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100
Agua 100 100 100 100
Massa de pimentdo 100 100 86 100 100 100
Colorau doce 100 71 100 50
Pimenta 100 57 100 100
Cravinho 100 43 100 100
Cominhos 100 100
Colorau picante 14
Processamento

Miga fina da gordura (I1xlcm), seguindo-se a sua condimentagdo e mistura (1-2
vezes/dia), que aguardam em repouso entre 1 e 4 dias. Deita-se depois dgua
quente sobre as gorduras temperadas, misturando-se bem com a farinha e/ou

batata adicionada gradualmente até consisténcia desejada. O sangue é adicio-
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nado antes do enchimento, em tripa delgada fresca de porco ou seca de vaca,
seguido de fumagem/secagem em lume brando de sobro ou azinho, por periodo
variavel de 8 a 21 dias, sendo mais frequente durante 8 dias. Em Avis cozem este

enchido em vez de o fumarem.

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, apresentando-se em formato de ferradura aberta ou fechada. Consumida cozida.

Evora

Matérias Primas

Farinha, sangue e gorduras moles (untos, redanho e véu), toucinho e entremeada
(Quadro 5).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo, 4gua ou vinho tinto/branco, pimenta, cravinho e

cominhos (Quadro 6).

Quadro 5 - Importancia relativa das matérias primas da Farinheira Preta do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba  Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vil

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa

Farinha 100 100 100 100 100 100
Sangue 100 100 100 100 100 100
Gorduras moles 57 100 100 100 100 100
Entremeada 14 17 17 100 50
Lengo ou Véu 100 100 25 25 100
Redanho 92 90
Rissol 83 83 83

Toucinho 29

Quadro 6 - Importancia relativa dos condimentos da Farinheira Preta do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa

Sal 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100
Massa pimentdo 100 100 100 100 100 100
Agua 100 25 100 100 100 100
Vinho branco 29 25 100 100
Pimenta 75 100 100 70
Cravinho 83 100 70
Colorau picante 57 8

Cominhos 100

Vinho tinto 50
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Processamento

Miga fina das matérias primas (1x2cm), seguindo-se a condimentacdo e mistura
(1-2 vezes/dia), aguardando curto repouso entre 1-5 dias. Antes do enchimento
em tripa delgada fresca de porco ou seca de vaca, a farinha é previamente hi-
dratada e adicionada as restantes matérias primas condimentadas, sem formar
grumos, bem como o sangue. Procede-se depois a fumagem/secagem em lume

brando de sobro ou azinho, por periodo varidvel, entre 7 e 15 dias.

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato de ferradura mal cheia. Con-

sumida assada ou cozida.

Beja

Nao foi referido.
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CHOURICO MOURO

Descricao

Enchido de sangue, carne e gordura de porco, ensanguentadas ou ndo, com apre-
ciavel representatividade e expressdo no Distrito de Portalegre (Quadro 1), mas
que regista niveis bastante inferiores nos distritos de Evora (Quadro 2) e Beja
(Quadro 3). Sublinhe-se porém a forte expressao deste enchido nos concelhos de
Aljustrel, Beja, Castro Verde, Ferreira do Alentejo e Vidigueira. Em Arronches e
Elvas é igualmente designado por Morcela Chouriceira e Mouras, respetivamen-
te. Grande variabilidade no que concerne as matérias primas, condimentos e tipo
de tripa utilizada. No processo de fabrico, as diferengas assentam fundamental-

mente na duracdo da fase de fumagem/secagem.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Chourico Mouro no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chao Maior de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 25 67 38 100 83 33 78 80 90 92 97 11 67 100

Quadro 2 - Representatividade do fabrico do Chourico Mouro no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal Araiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vil
Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12

% Produtores 57 100 100 92 7 100 100 35 52 83 25 100 33 67




Salsicharia Tradicional do Alentejo 51

Quadro 3 - Representatividade do fabrico do Chourigo Mouro nos concelhos do distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almoddovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 100 100 100 100 25 100

Portalegre

Matérias Primas

Carnes e gorduras ensanguentadas, pulmao, coragdo, lingua, faceira, bago, san-
gue, parétidas, mesentério e/ou epiplon, entremeada e ainda figado ou rim
(Quadro 4).

Quadro 4 - Importancia relativa das matérias primas do Chourico Mouro do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas
Matérias primas Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre —Sousel
Chao 0

Maior de Vide Sor
Carne ensang. 100 89 100 100 33 71 100 100 100 89 100 100 100
Gordura ensang. 100 89 100 100 33 100 100 100 89 100 95 100
Redanho 11 25 36 15
Lencgo ou Véu 11 14 25 36 15
Molejas 67 33 25 67 50
Faceira 67 67 33 57 64 21 75
Entremeada
Bago 33 20 29 75 21 8
Pulmio 67 100 33 67 100 33 43 50 56 18 86 30
Corago 67 33 100 100 86 50 33 18 75 100 50
Figado 33 14 8
Rins 29 50
Lingua 33 50 33 20 29 25 21 10 25
Carne da cabeca
Beico 14
Orelha 14
Sangue 67 100 43 100 85 92

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentao e/ou colorau doce, dgua e/ou vinho, pimenta e

cominhos (Quadro 5).

Processamento

Miga das matérias primas (1-2 cm), seguida da condimentagdo e de repouso da
massa que pode variar de 1 a 8 dias (mais frequente entre 2 a 3 dias, misturando
1-2 vezes ao dia). Enchimento em tripa fresca delgada ou grossa de porco ou
seca de vaca. Secagem/fumagem em lume brando de azinho ou sobro, por um

periodo varidvel entre 3 e 60 dias (mais comum entre 15 e 21 dias).
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Quadro 5 - Importancia relativa dos condimentos do Chourico Mouro do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alterdo  Arronches Avis Campo Castelo de Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Pontfede Portalegre Sousel

Chéao Maior ~ Vide Sor
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa de pimentdo 100 100 100 100 100 100 75 78 100 86 100 80 100
Colorau doce 33 100 67 80 33 100 27 54 100 25
Agua 100 100 40 50 100 27 100 100 100
Pimenta 33 60 33 29 25 21 " 15 50
Cominhos 67 20 57 73 32 58
Vinho branco 60 43 100 1" 100
Cravinho 33 29 25 100 58
Vinho tinto 100 100 29 33
Colorau picante 33
Vinagre 45

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, ao lado da lareira, apresentando-se em formato cilindrico ou ferradura

aberta ou fechada. Consumida em natureza ou cozida.

Evora
Matérias Primas
Sangue, carnes e gorduras ensanguentadas, entremeada, faceira, cachaco, paro-

tidas, mesentério, epipolon e outras gorduras moles (Quadro 6).

Quadro 6 - Importancia relativa das matérias primas do Chourico Mouro do distrito de
Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdio Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
Sangue 100 100 100 100 100 100 100
Carnes ensang. 100 100 100 100 100 100
Gorduras ensang. 100 100 100 100 100 100
Entremeada 100 100 100
Cachago 100 50 11 100
Faceira 33 50 39
Molejas 93 100
Carne da cabeca 32
Toucinho 67
Lingua 33
Lengo 100
Véu 100
100

Gorduras moles
Redanho 100
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Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentao, cravinho, cominhos e vinho tinto/branco. No con-

celho de Alandroal, 67% dos entrevistados adicionam manjerona (Quadro 7).

Quadro 7 - Importancia relativa dos condimentos do Chourico Mouro do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Alandroal Arraiolos Borba Estremoz FEvora Montemor 0o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Coudinentos Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
Sal 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100
Massa pimentdo 100 100 100 100 100 100 100
Cravinho 100 89 100 100
Cominhos 33 54 100
Vinho tinto 100 14 100
Pimenta 100 79 100
Agua 67 100
Louro 100 100
Canela 100
Vinho branco 100
Manjerona 67
Colorau doce 4

Processamento

Miga fina das matérias primas (1x2cm), seguindo-se a adigdo do sangue e a sua
condimentacado e mistura (1-2 vezes/dia), aguardando em repouso por periodo
que pode variar entre 1-5 dias (mais comum entre 2-3 dias). No concelho de Es-
tremoz o sangue, a pimenta, o cravinho e os cominhos s6 sao adicionados um dia
antes do enchimento. Esta operagao é efetuada em tripa grossa fresca de porco.
Procede-se depois a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou azinho,

por periodo varidvel (entre 8- 30 dias).

Conservagdo, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto & lareira, apresentando-se em formato cilindrico. Consumido em

natureza ou cozido.

Beja
Matérias Primas
Sangue, carne (entremeada, carne da pa e cachaco) e gorduras ensanguentadas e

visceras vermelhas (Quadro 8).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, vinagre, cominhos, massa de pimentao, vinho branco, colorau doce (Quadro 9).
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Quadro 8 - Importancia relativa das matérias primas do Chourico Mouro do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

- a Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Matérias primas Verde

Alentejo
Sangue 100 100 80 100 100 100
Carnes 100 100 100 100 100 100
ensanguentadas
Gorduras 100 100 100 100 100 100
ensanguentadas
Entremeada 25 21 20 100
Faceira 25 7 20 83
Aparas de carne 100
Gorduras 100
Lingua 50
Bucho 25
Rins 20
Diafragma 20
Toucinho 100
Bago 25 7
Coragao 25

Febras (algumas) 25

Quadro 9 - Importancia relativa condimentos do Chourigo Mouro do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

. Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Condimentos Vil

Alentejo
Vinagre 100 93 47 100 100
Sal 100 100 100 100 100 100
Alho 100 93 100 100 100 100
Massa pimentdo 100 60 100 100
Cominhos 100 71 100 100 33
Vinho branco 43 20 33
Agua 36 100 50
Colorau doce 25 7 20 83
Pimenta preta 25 14 50
Cravinho 50 7 20 83
Louro 25 7 40
Pimenta branca 25
Azeite
Processamento

Miga das matérias primas (1x2cm), seguindo-se a adicdo do sangue e sua con-
dimentagdo e mistura (1-2 vezes/dia), aguardando em repouso entre 1 e 8 dias
(mais comum 5 dias). Depois do enchimento em tripa delgada fresca de porco
ou seca de vaca, procede-se a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou
azinho, por periodo variavel (5-60 dias).

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto & lareira, apresentando-se em formato de ferradura. Consumido em
natureza ou cozido.
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CACHOLEIRA

Descricao

Enchido de figado, outras visceras vermelhas, sangue, gordura e carne de porco,
ensanguentada ou ndo. Com grande representatividade e expressdo no Distrito
de Portalegre (Quadro 1), a expressdo deste produto é bastante mais reduzida
no distrito de Evora, sendo o seu fabrico mais frequente nos concelhos do Alan-
droal, Mourdo, Reguengos de Monsaraz e Vila Vigosa (Quadro 2). No distrito
de Beja apenas é referido no concelho de Moura (Quadro 3). Deve a sua deno-
minagdo ao facto de incorporar na formulagdo a cachola (figado) (Quadro 4).
Grande homogeneidade no que concerne as matérias primas, condimentos e tipo
de tripa utilizada. Relativamente a tecnologia de fabrico, as diferengas assentam
fundamentalmente na duracdo da fase de fumagem/secagem.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Cacholeira no distrito de Portalegre

Concelhos
Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chéo Maior  Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 100 100 33 100 33 100 78 67 40 70 92 90 70 8

Quadro 2 - Representatividade do fabrico da Cacholeira no distrito de Evora

Concelhos

Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vil
Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vicosa

N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12
% Produtores 79 15 78 17 42 58
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Quadro 3 - Representatividade do fabrico da Cacholeira no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodévar Alvito Barrancos Beja Castro Verde Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira  Ourique Serpa Vidigueira
Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 4

Portalegre
Matérias Primas
Figado, baco, coracao, faceira, gorduras moles, pardtidas, pulmao, rim, sangue,

lingua, entremeada e carnes e gorduras ensanguentadas (Quadro 4).

Quadro 4 - Importancia relativa das matérias primas da Cacholeira do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matéri q Alter do  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
atérias primas oy, Maior _de Vide Sor

Figado 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Bago 83 100 100 83 71 33 50 43 73 27 57

Coragao 17 100 17 71 17 50 14 73 27 19

Faceira 42 33 33 29 100 88 14

Redanho 33 67 50 50 50 9 100
Gorduras moles 63 43 73 8 24

Lengo ou Véu 33 33 9 19 100
Molejas 8 67 29 35 52
Entremeada 100 50 4 81

Pulmao 100 17 86 55

Entretinho 100 57 57

Carne costelas 8 33

Aparas 50 52

Gorduras ensang. 100 100

Carnes ensanguent.. 86 100

Rins 67 100

Febras entremeadas 100
Cachago 33
Gl. Salivares e gord. 67

Lingua 14

Banhas 10

Massa de chourigo 14
Lombinho 12

Gordura lombos 17

Sangue 100 100 17 64 100

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo e/ou colorau doce, d4gua e/ou vinho, pimenta e

cravinho (Quadro 5).

Processamento
Miga fina das matérias primas (I1xlcm), sendo o figado e bago triturados até

serem transformados em pasta fina. Segue-se a condimentagdo e o repouso da
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Quadro 5 - Importéncia relativa dos condimentos da Cacholeira do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alterdo Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Chao Maior  Vide Sor

Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 83 100 100 100 100 100 92 100 100
Massa de pimentdo 100 100 100 100 50 88 100 100 57 100 69 38 100
Vinho branco 25 100 63 33 100 83 29 50 50 100 9 100 62 100
Pimenta 17 33 75 33 100 67 57 33 100 27 58 29 100
Colorau doce 17 100 100 100 83 100 33 100 27 31 95

Cravinho 33 38 17 57 50 50 73 5

Agua 50 100 100 17 43 27 33

Vinho tinto 58 38 17 50 18

Cominhos 50 73 19

Colorau picante 33 14 12

Malagueta 8 4

Salsa 29

massa que pode variar entre 1 a 5 dias (mais frequente entre 2 a 3 dias, mistu-
rando a massa 1 a 2 vezes ao dia). Em Castelo de Vide e Nisa ndo procedem ao
repouso da massa. Enchimento em tripa fresca delgada de porco ou seca de vaca.
Secagem/fumagem em lume brando de azinho ou sobro, por um periodo varia-
vel entre 3 e 30 dias (mais comum entre 4-8 dias).

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, ao lado da lareira, apresentando-se em formato de ferradura, aberta ou
fechada. Consumida assada ou cozida.

vaora

Matérias Primas

Figado (cachola), baco, pancreas, lingua, pulmdes, coracao, gorduras varias (tou-
cinho, redanho, entremeada, faceira) e sangue (Quadro 6).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, pimenta, cravinho, massa de pimentao, cominhos e vinho tinto/branco.
No concelho de Vila Vigosa também adicionam salsa e cebola (Quadro 7).

Processamento

Miga muito fina do figado e baco (pasta) e fina (1x1cm) para as restantes maté-
rias primas, seguindo-se a adi¢do do sangue e a condimentacdo e mistura (1-2
vezes/dia), aguardando curto repouso (1-2 dias). O enchimento é efetuado em
tripa delgada ou grossa fresca de porco, procedendo-se depois a fumagem/se-



58 Santos, C. e Roseiro, C.

cagem em lume brando de sobro ou azinho, por periodo varidvel (entre 8- 30
dias, sendo mais generalizado entre 5-8 dias). No concelho de Mouréao, 14% dos

entrevistados ndo efetuam a fumagem mas sim o escaldao/cozedura.
Conservacgao, apresentacao e modo de consumo

Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato de ferradura ou cilindrico.

Consumida em natureza ou cozida.

Quadro 6 - Importancia relativa das matérias primas da cacholeira do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz  Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa

Figado 36 50 86 100 100 100
Bago 91 57 100 100 29
Péncreas 36 29 100

Gorduras moles 36 100 100 29
Fressuras 9 50 86 100 20 100
Lingua 55 14 29
Redanho 20 14
Entremeada 55

Faceira 55

Gordura das faceiras 50

Toucinho 82

Lengo/Véu 20

Molejas 43
Febras (bocados) 29
Carne dos 0ss0s 29
Carne ensang. m
Sangue 100 100 100 100 100

Quadro 7 - Importancia relativa dos condimentos da cacholeira do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alandroal Arraiolos Borba  Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa
Sal 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 86 100 100 100
Pimenta 100 100 100 100 40 43
Cravinho 100 100 43 100 81 71
Massa pimentéo 64 100 86 100 100
Louro 27 29 60 14
Cominhos 100 100 60
Vinho tinto 91 60 86
Agua 100 20 57
Colorau doce 14
Vinho branco 29 100
Salsa 29

Cebola 14
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Beja
Matérias Primas

Figado, bago, coracdo e sangue (Quadro 8).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentao, laranja e louro (Quadro 9).

Quadro 8 - Importancia relativa das matérias primas da Cacholeira do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

At q Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Matérias primas Vil

Alentejo
Coragdo 100
Figado 100
Bago 100
Sangue 100

Quadro 9 - Importancia relativa dos condimentos da Cacholeira do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja ~ Castro Cuba Ferreir a Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Concelhos Verde

Alentejo
Sal 100
Alho 100
Massa de pimentdo 100
Laranja 100
Louro 100
Processamento

Miga muito fina do figado e baco e de cerca de 1x2 cm nas restantes matérias pri-
mas, seguindo-se a adigdo do sangue e da condimentacdo e mistura (1-2 vezes/
dia), aguardando em repouso cerca de 5 dias. Depois do enchimento em tripa
delgada fresca de porco, procede-se a fumagem/secagem em lume brando de
sobro ou azinho, por periodo varidvel, sendo 8 dias o mais apontado.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato de ferradura. Consumida em

natureza ou cozida.
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MORCELA

Descricao

Enchido de sangue, gordura e carne de porco, ensanguentada ou ndo, com con-
sideravel representatividade e expressao nos Distritos de Portalegre (Quadro 1) e
Evora (Quadro 2), se bem que neste tltimo distrito com um nivel mais reduzido.
Tem, porém, pouca expressao no distrito de Beja, sendo apenas mencionado nos
concelhos de Aljustrel, Moura, Odemira, Ourique e Serpa (Quadro 3). Nas fre-
guesias de Safara (Moura) e Amareleja (Beja), um dos entrevistados designou este
produto por “Chourico Pitorro” e “Salsilho”, respetivamente. E habitualmente
processado imediatamente ap6s a desmancha da carcaga, destinando-se ao con-
sumo quase imediato. Grande variabilidade no que concerne as matérias primas,
condimentos e tipo de tripa utilizada. No concelho de Portel (Evora), 13% dos
entrevistados ndo procedem a fumagem/secagem mas sim ao escalddo/cozedura.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Morcela no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chao Maior__de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 100 100 83 67 100 100 67 100 100 8 100 33 100

Quadro 2 - Representatividade do fabrico da Morcela no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal Arraiolos Borba Estremoz FEvora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Viana do Vila
Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12

% Produtores 100 94 75 92 37 78 100 89 86 50 8 83 92
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Quadro 3 - Representatividade do fabrico da Morcela no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodévar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 100 38 100 100 57

Portalegre

Matérias Primas

Sangue e gorduras moles, carnes e gorduras ensanguentadas e visceras verme-
lhas (Quadro 4).

Quadro 4 - Importancia relativa das matérias primas da Morcela do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas
Matérias primas Alterdo  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvio Monforte Nisa Pontede Portalegre — Sousel
Cha

Maior _de Vide Sor
Carnes ensang. 67 5 100 83 80 100 33 10
Gorduras ensang. 100 15 100 100 80 100 100 60
Redanho 100 100 100 100 100 83 80 60 100 33 87
Lengo ou Véu 100 33 100 100 100 100 60 100 100 100 67 80
Entretinho 33 33 100 37
Banhas 3 47
Molejas 15 20 67
Faceira ensang. 15 30 100 21 33
Entremeada 33 100
Bago 25 60 21 33
Pulméo 17 33 40 33
Coragio 17 40
Figado 55 67
Rins 20
Bucho 33
Sangue 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, cominhos, massa de pimentdo e/ou colorau doce, dgua e/ou vinho,

pimenta e cravinho (Quadro 5).

Processamento

Miga fina das matérias primas (1xlcm), seguindo-se a condimentagao e repouso
da massa que pode variar entre 1 a 4 dias (mais frequente entre 2 a 3 dias, mis-
turando a massa 2 vezes ao dia). Enchimento em tripa fresca delgada ou grossa
de porco, procedendo-se depois a cozedura em dgua fervente seguida de fuma-
gem/secagem em lume brando de azinho ou sobro, por um periodo varidvel

entre 1 e 15 dias (mais comum 2 dias).
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Quadro 5 - Importancia relativa dos condimentos da Morcela do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alterdo Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Pontfede Portalegre Sousel

Chéo Maior  Vide Sor
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 67 100 80 100 100 100 100 97
Cominhos 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa de pimentdo 100 67 100 100 50 100 40 40 100 31 100 27
Colorau doce 17 67 100 67 33 50 80 21 57
Pimenta 17 33 10 50 50 80 52 10
Colorau picante 67 21 7
Cravinho 50 40 100 67
Agua 67 100 10
Vinho branco 20 21 33
Vinho tinto 10 50
Louro 17 50
Salsa picada 40
Sumo de laranja 20
Malagueta 3

Conservagio, apresentacio e modo de consumo
Ao ar, em local seco e fresco ou na salgadeira, apresentando-se em formato glo-
boso ou de ferradura, aberta ou fechada. Consumida assada ou frita.

Evora
Matérias Primas

Sangue, carnes e gorduras ensanguentadas, entremeada, faceira e cachago (Quadro 6).

Quadro 6 - Importancia relativa das matérias primas da Morcela do distrito de Evora

% de entrevistados ge utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdio Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
Sangue 100 65 100 100 77 100 100 100 83 100 100 40 100
Carnes ensang. 100 76 100 100 77 35 100 100 89 100 100 80
Gorduras ensang. 14 76 100 100 100 25 100 100 80
Entremeada 100 35 44 62 17 94 100 20 100
Cachago 79 24 89 22 54 100 100 80 36
Faceira 86 59 67 44 38 28 80
Molejas 6 11 23 25 50 33
Gorduras moles 92 100 100
Lingua 21 11 28
Gorduras duras 36 29 75
Lengo ou véu 50 39
Redanho 82
Carne da cabega 23
Fressuras 8

Aparas de carne 6
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Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo, cravinho, vinho tinto, pimenta e cominhos. Nos

concelhos de Alandroal e Portel também adicionam laranja (Quadro 7).

Quadro 7 - Importancia relativa dos condimentos da Morcela do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Cromitimentio: Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa pimentao 100 100 100 100 100 100 100 10 94 100 100 80 100
Cravinho 50 18 56 75 69 29 42 25 33 100 100 100
Vinho tinto 50 29 67 11 54 67 50 33 100
Pimenta 100 29 56 72 69 21 42 100 22 33 80
Cominhos 21 6 53 31 14 17 33 100
Agua 29 71 56 54 57 22
Louro 21 11 15 50 94 100
Vinho branco 22 17 61 60 100
Colorau doce 3 7 6
Colorau picante 14 8
Laranja 21 72
Oregaos 15
Manjerona 14
Canela 33

Processamento

Miga fina das matérias primas (1xlcm), seguindo-se a condimentagdo e mistu-
ra (2 vezes/dia), aguardando em repouso por periodo que pode variar entre o
enchimento imediato e 6 dias (mais comum entre 3-5 dias). Nos concelhos de
Estremoz e Viana do Alentejo, o sangue s6 é adicionado um dia antes do en-
chimento. Esta operacdao pode ser realizada em tripa delgada ou grossa fresca
de porco, ou ainda no bucho. Procede-se depois a fumagem/secagem em lume
brando de sobro ou azinho, por periodo varidvel, que pode chegar aos 30 dias.
No concelho de Mourao, 13% dos entrevistados referem o escalddo/cozedura e

nao a fumagem deste produto.

Conservagao, apresentaciao e modo de consumo
Ao ar, junto a lareira, apresentando-se em formato de ferradura aberta ou fecha-

da. Consumida em natureza ou cozida.

Beja
Matérias Primas
Sangue, carnes e gorduras ensanguentadas, podendo também ser adicionados

coragao, rins, pulmao, bago, estomago e lingua (Quadro 8).
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Condimentos/Especiarias
Vinagre, sal, alho, massa de pimentdo, cominhos, colorau doce e cravinho. Ou-
tros ingredientes podem ainda ser incluidos, com maior ou menor representati-

vidade nos diferentes concelhos (Quadro 9).

Quadro 8 - Importancia relativa das matérias primas da Morcela do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel Almodévar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde Nl
Sangue 71 100 100 100 100
Carnes 100 100 91 100 100
ensanguentadas
Gorduras 100 100 91 100 100
ensanguentadas
Gorduras 100
Coragio 14 33 25
Figado 25
Lingua 33 17 25
Bucho 33 18 17 25
Bago 14 33 17
Rins 14 33 27
Pulmao 14 33 9

Quadro 9 - Importancia relativa dos condimentos da Morcela do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

5 Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Condimentos Verde

Alentejo
Vinagre 29 100
Vinagre de sangue 43 100
Sal 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100
Massa pimentao 86 100 45 67 100
Cominhos 86 100 100 50
Colorau doce 29 33 27 17 50
Vinho branco 29 27 17 50
Agua 29 9 100
Pimenta preta 29 33
Cravinho 9 17
Louro 57 33
Piri-piri 9
Pimenta 18
Colorau picante 14
Especiarias 14
compostas

Azeite 14
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Processamento

Miga fina das matérias primas (1x2cm), seguindo-se a condimentacdo e mistura
(1-2 vezes/dia), aguardando em repouso entre 1 e 8 dias (mais comum 5 dias).
Depois do enchimento em tripa delgada ou grossa fresca de porco, bexiga ou
seca de vaca, procede-se a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou azi-

nho, por periodo variavel (2-90 dias).

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato varidvel de acordo com o tipo

de tripa utilizada. Consumida em natureza ou cozido.
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LOMBO DE TOUCINHO

Descricao

Ensacado de carne e gordura de porco, com representatividade e expressao ele-
vadas no distrito de Portalegre (Quadro 1), mas praticamente inexistente no dis-
trito de Evora sendo apenas referidos nos concelhos de Alandroal e Estremoz
(Quadro 2) com o nome de Paia da Barbela. Nao é referido no Distrito de Beja.
No processo de fabrico, as diferencas ocorrem fundamentalmente na duragado da

fase de fumagem/secagem.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Lombo de Toucinho no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre  Sousel
Chao Maior__de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 8 33 100 11 40 40 25 100 11

Quadro 2 - Representatividade do fabrico da Lombo de Toucinho no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila
Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12

% Produtores 7 3
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Portalegre

Matérias Primas

Entremeada com ou sem courato, lombinho ou outra peca magra de outra qual-
quer regido da carcaca (Quadro 3).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo e colorau doce. No Crato, Gavido e Nisa também
adicionam vinho branco, pimenta e colorau picante (Quadro 4).

Quadro 3 - Importancia relativa das matérias primas do Lombo de Toucinho do distrito
de Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matéri q Alterdo  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvio Monforte Nisa Pontede Portalegre — Sousel
atérias primas ¢35 Maior _de Vide Sor

Entremeada 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Tiras de febra 100 100 3
Lombinho 80

Quadro 4 - Importancia relativa dos condimentos do Lombo de Toucinho do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alterdo Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Chao Maior  Vide Sér
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Agua 100 100 67 100 100 100 93 100
Massa de pimentédo 100 67 100 100 100 100 93 100
Colorau doce 100 50 100 72
Vinho branco 33 50 1
Pimenta 33 50
Colorau picante 17 11

Processamento

Preparacao e limpeza das entremeadas, seguida da condimentacdo e repouso
da peca por 2-4 dias. Segue-se o enrolamento da entremeada em redor da tira
de carne magra e o envolvimento na pele da banha. Aperta-se com fio carreto e
procede-se a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou azinho, durante
30 a 90 dias.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Na salgadeira, apresentando formato cilindrico. Maioritariamente, consumido
em natureza.
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Evora
Matérias Primas

Entremeada, faceira e tiras de febras (Quadro 5).

Condimentos/Especiarias
Sal, massa de pimentdo e dgua (Quadro 6).

Quadro 5 - Importancia relativa das matérias primas da Lombo de toucinho do distrito
de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdio Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
Entremeada 100 100
Faceira 100
Tira de carne 100

Quadro 6 - Importancia relativa dos condimentos da Lombo de toucinho do distrito de
Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila

Condimentos Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa
Sal 100 100
Alho 100 100
Massa pimentao 100 100
Agua 100 100
Processamento

Preparagdo e limpeza das entremeadas e tiras de carne, seguindo-se a sua condi-
mentagdo e periodo de repouso durante 4-5 dias. Procede-se depois ao enrolamento
da entremeada na tira de carne, que se envolve na pele da banha, com enguitamento
em estrutura de cana. Segue-se depois a fumagem/secagem em lume brando de so-
bro ou azinho, por periodo variavel, no minimo 30 dias. No Alandroal, denomina-se
“Toucinho Empelado” e a entremeada nao é enrolada em tira de carne magra.

Conservagdo, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, ao lado da lareira, apresentando-se em formato cilindrico. Consumida em

natureza ou cozida.

Beja

Nao referido.
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PRESUNTO

Descricao

Produto salgado, maturado cru e fumado, com aprecidvel representatividade
nos 3 distritos, mas com maior expressao no distrito de Beja (Quadros 1,2 e 3). O
tipo de corte e preparacdo das pernas apresenta uma grande variabilidade, mas,
maioritariamente, predomina o presunto com chispe e com coxal nos distritos
de Portalegre e Evora e sem chispe e sem coxal no distrito de Beja (excegdo para
Barrancos também com chispe e com coxal). Como seria expectdvel a salga, a
seco, apresenta duracdo muito variavel entre os 3 distritos e entre os respetivos
concelhos. A secagem/fumagem efetua-se maioritariamente ao lado da lareira
com baixa incidéncia de fumo numa fase inicial do processo, seguida de periodo

mais ou menos prolongado em local fresco e seco.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Presunto no distrito de Portalegre

Concelhos
Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Pontede Portalegre Sousel
Chao Maior  Vide Sor
N Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 8 100 33 67 1 22 100 50 58 97 40

Quadro 2 - Representatividade do fabrico do Presunto no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila
Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12

% Produtores 50 39 8 5 9 1 89 38 50 33 50 39 8 5
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Quadro 3 - Representatividade do fabrico do Presunto no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel  Almodévar Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12
% Produtores 100 100 100 100 95 100 75 60 100 88 64 100 52 100

Portalegre

Matérias Primas
Perna de porco com ou sem chispe e com ou sem coxal (Quadro 4).

Condimentos/Especiarias
Sal. Uma percentagem pouco significativa de inquiridos adiciona também alho
na pré salga (Quadro 5). Barramento das pernas apds a salga com pasta de azeite

e colorau doce, incluindo por vezes vinho branco, vinagre e alho.

Quadro 4 - Frequéncia do tipo de corte da perna no Presunto do distrito de Portalegre

Concelhos

Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Sér

Tipos de corte " Maior ~ Vide

Perna:

¢/ chispe; ¢/ coxal 100 25 40

cf chispe; sf coxal 67 25 100 50 80 36

s Jchispe; ¢/ coxal 33 100 25 32 75
s/ chispe; sf coxal 25 50 20 60 100 32 25

Quadro 5 - Importancia relativa dos condimentos do Presunto do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte d e Portalegre Sousel

Condimentos Chao Maior de Vide Sor
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 25 50 20 14
Agua 20 43 25
v
Processamento

Preparacao e limpeza das pernas seguida da salga a seco por fricdo com ou sem
adicdo de alho. Segue-se a cobertura da pega com sal em salgadeira por tempo
varidvel (20 a 90 dias) com ou sem aplicagdo de pesos. Terminada a salga proce-
de-se a remocgdo do excesso de sal a superficie através da lavagem das pernas,
mais raramente por demolhagem (Gavido, Portalegre) ou apenas por limpeza

a seco (Alter do Chao, Campo Maior e Elvas). Apés o enxugo, barra-se a perna
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com pasta de azeite e colorau doce que pode também incluir vinho branco, vina-
gre, massa de pimentdo e pimenta.

O processo de secagem compreende na maioria dos concelhos uma primeira fase
de fumagem em lume brando de sobro ou azinho por tempo variavel efetuando-

-se o restante processo de secagem ao lado da lareira ou em local fresco e seco.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar em local fresco e arejado, apresentando-se com ou sem chispe e com ou

sem coxal barrado com pasta de azeite e colorau. Consumido em natureza.

Evora
Matérias Primas

Perna de porco com ou sem chispe e com ou sem coxal (Quadro 6).

Condimentos/Especiarias
Sal. No Alandroal utilizam também o alho e vinho branco (demolhagem por 5-6
horas antes da salga). Quando utilizados, a pimenta preta e o cravinho sdo apli-

cados junto a cabega do fémur/articulacdo coxo-femural (Quadro 7).

Quadro 6 - Frequéncia do tipo de corte da perna no Presunto do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os tipos de corte

Tipo de corte Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vil

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
Perna:
¢/ chispe e ¢/ coxal 29 100 100 33 100 12 83 75
¢/ chispe e s/ coxal 88 25
s/ chispe e ¢/ coxal 43 86 67 17
s/ chispe e s/ coxal 29 14 100

Quadro 7 - Importancia relativa dos condimentos do Presunto do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos  Alandroal  Arraiolos Borba  Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 43 29 33 50 25 17
Vinho branco 14 14
Pimenta 14 33
Cravinho 14
Salitres 50
Pimenta preta 50

Aglicar amarelo 50
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Processamento

Preparagdo e limpeza das pernas seguida da salga a seco ou por salmoura por
um periodo variavel entre 1 e 3 meses. Terminada a salga procede-se a remogao
do excesso de sal através da lavagem ou demolhagem das pernas. Em Estremoz
e Vila Vicosa ndo efetuam qualquer destas operacdes. Apoés o enxugo, barra-se a
perna com pasta de azeite/dleo e colorau doce/massa de pimentdo.

A secagem/maturacdo decorre na maioria dos concelhos ao ar, mas pode tam-
bém incluir uma fase inicial junto 4 lareira em lume brando de sobro e azinho de

duragdo extremamente varidvel entre 10 dias e 3 meses.

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar em local fresco e arejado, apresentando-se com formato variavel de acordo
com o tipo de corte praticado (com ou sem chispe e com ou sem coxal), barrado

com pasta de azeite e colorau. Consumido em natureza.

Beja
Matérias Primas
Perna de porco com ou sem chispe e com ou sem coxal (Quadro 8).

Condimentos/Especiarias
Sal, pimenta preta e alho (Quadro 9).

Quadro 8 - Frequéncia do tipo de corte da perna no Presunto do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os tipos de corte

Tipo de corte Aljustrel Amodévar Alvito Barrancos Beja  Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Verde Alentejo
Perna:
c/ chispe e ¢/ coxal 50 50 100 29 73
c/ chispe e s/ coxal 33
s/ chispe e ¢/ coxal 36 50 33 11
s/ chispe e s/ coxal 50 50 100 64 50 100 67 89 71 100 67 27 100

Quadro 9 - Importancia relativa dos condimentos do Presunto do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustrel  Aimodévar Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo

Sal 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Alho 14 1 9
Pimenta preta 14

Condimentos
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Processamento

Preparacao e limpeza das pernas seguida da salga a seco por friccdo. Segue-se a
cobertura da peca com sal em salgadeira por tempo varidvel (2 a 3 meses). Ter-
minada a salga procede-se a remogao do excesso de sal a superficie através da
lavagem e/ou demolhagem (para periodos de salga mais prolongados).

O processo de secagem é efetuado ao ar em local fresco e seco. Nos concelhos
de Beja e Vidigueira sdo referidos periodos de fumagem muito leve ao lado da
lareira. Apds o enxugo, barra-se a perna com pasta de azeite e colorau doce que

pode também incluir alho, pimenta preta, vinagre, piripiri e hortela.

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar em local fresco e arejado, apresentando-se com ou sem chispe e com ou

sem coxal barrado com pasta de azeite e colorau. Consumido em natureza.
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PA

Descricao

Produto salgado, maturado cru e fumado, com representatividade consideravel no
distrito de Beja, mas limitada ao concelho de Gavido no distrito de Portalegre. Em
ambos os distritos a expressdo deste produto é bastante reduzida (Quadros 1 e 2).
O tipo de corte sem chispe predomina com excecao do concelho de Barrancos. A
salga a seco apresenta duracao variavel efetuando-se a secagem em local fresco e
seco sem recurso a fumagem.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da P4 no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chao Maior _de Vide Sor
N° inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 20

Quadro 2 - Representatividade do fabrico da Pa no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja ~ Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
n° de Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 25 29 20 7 20 20 11 50

Portalegre
Matérias Primas

Pa de porco sem chispe (Quadro 3).

Quadro 3 - Frequéncia do tipo de corte na Pa do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os tipos de corte

Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Tipo de corte  * ¢y, Vaior  Vide Sor

Pa:
¢/ chispe
sf chispe 100

Condimentos/Especiarias
Sal (Quadro 4).
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Quadro 4 - Importancia relativa dos condimentos da P4 do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
a Maior  de Vide Sor
Sal 100

Condimentos

Processamento

Preparagdo e limpeza das pas seguida da salga a seco por fricgdo e depois por
cobertura em salgadeira com pesos, por um periodo de 30 dias. Remogao do
excesso de sal a superficie através da lavagem das pas. O processo de secagem

faz-se ao ar em local fresco e arejado.

Conservacgao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar em local fresco e arejado, apresentando-se sem chispe. Consumido em

natureza.
Evora

Nao referido.

Beja
Matérias Primas

P& de porco sem chispe (com chispe em Barrancos) (Quadro 5).

Condimentos/Especiarias
Sal (Quadro 6).

Quadro 5 - Frequéncia do tipo de corte na Pa do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os tipos de corte

Tipo de corte Aljustrel Almoddvar Alvito Barrancos Beja  Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Verde Alentejo
Pa:
¢/ chispe 100 33
s/ chispe 100 100 100 100 100 100 67

Quadro 6 - Importéancia relativa dos condimentos da P4 do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Aliustrel Aimodovar Alvito  Barrancos  Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura  Odemira  Ourique  Serpa  Vidigueira
Verde Alentejo

Sal 100 100 100 100 100 100 100 100
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Processamento

Preparacao e limpeza das pés seguida da salga a seco por friccdo e depois por co-
bertura em salgadeira com pesos, por periodo varidvel. Remogao do excesso de
sal a superficie através da lavagem e/ou demolhagem (periodos de salga mais
prolongado) das pas. O processo de secagem/maturacao faz-se ao ar em local
fresco e arejado. Apenas no concelho de Beja sao referidos periodos de fumagem

muito leve ao lado da lareira.

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar em local fresco e arejado, apresentando-se sem chispe. Consumido em

natureza.
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PAIO DA LINGUA

Descricao

Enchido/ensacado de lingua de porco, maturado e fumado com muito reduzida
representatividade e expressao nos distritos de Portalegre e Beja (Quadros 1 e 2).
Limpeza e preparacdo da lingua seguida de condimentagdo por periodo varidvel
(habitualmente junto a massa da linguica). Enchimento em tripa grossa fresca
de porco, seguido por periodo de secagem/fumagem curto, em lume brando de

sobro ou azinho.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Paio da Lingua no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvio Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chao Maior de Vide Sor
N° inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 2 29 9 30 12
% Produtores 24

Quadro 2 - Representatividade do fabrico do Paio da Lingua no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
n°de Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 25
Portalegre

Matérias Primas

Lingua de porco (Quadro 3).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentao e colorau doce (Quadro 4).

Processamento
Preparacgao das linguas seguida de condimentacao por 2-3 dias. Enchimento em
tripa grossa de porco e secagem/fumagem com duragado de 8 a 15 dias em lume

brando de sobro ou azinho.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar ao lado da lareira, apresentando-se com formato cilindrico. Consumido

em natureza ou ap9ds cozedura.
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Quadro 3 - Importancia relativa das matérias primas do Paio da lingua do distrito de

Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Matérias primas "~ . Maior  Vide Sor

Lingua 100

Quadro 4 - Importancia relativa dos condimentos do Paio da lingua do distrito de Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos
Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Frontera Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Condimentos

Chéo Maior  Vide Sor
Sal 100
Alho 100
Agua 86
Colorau doce 86
Massa de pimentdo 86

Evora
Nao referido.

Beja
Matérias Primas

Lingua de porco, entremeada e toucinho (Quadro 5).

Quadro 5 - Importancia relativa da matéria prima do Paio da lingua do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel  Aimodévar ~ Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde Alentejo
Lingua 100
Toucinho 100
Entremeada 100

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo, vinagre, pimenta branca, vinho branco, louro e

colorau doce (Quadro 6).

Processamento

Preparacao e limpeza da lingua (inteira e miga com 2 a 3 cm da entremeada e tou-
cinho). Condimentagdo e mistura (todos os dias) durante um periodo de repouso
de mais ou menos 5 dias. Enchimento em tripa fresca grossa de porco e secagem/

fumagem durante aproximadamente 6 dias em lume brando de sobro ou azinho.
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Quadro 6 - Importancia relativa dos condimentos do Paio da lingua do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos
Aljustrel ~ Almodévar Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos

Verde Alentejo
Sal 100
Alho 100
Massa de pimentdo 100
Vinagre 100
Vinho branco 100
Pimenta branca 100
Colorau doce 100
Agua 100

Conservagdo, apresentacio e modo de consumo
Ao ar ao lado da lareira, apresentando-se com formato cilindrico. Consumido

em natureza ou apds cozedura.
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SALSICHAO

Descricao

Enchido de carne e gordura de porco, maturado e fumado. No distrito de Evora
apenas foi mencionado no concelho de Mourdo, denotando ainda neste concelho
uma representatividade muito reduzida (11% dos entrevistados) (Quadro 1). No
distrito de Beja, apresenta grande representatividade no concelho de Barrancos,
aparecendo referido igualmente nos concelhos de Moura e Serpa (Quadro 2).
A tnica diferenca significativa registada na tecnologia artesanal deste produto
reside no periodo de fumagem efetuado no concelho de Moura.

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Salsichao no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal  Arraiolos  Borba Estremoz  Evora Montemoro Mora  Mourdo  Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila Vigosa
Novo Monsaraz  Novas Alentejo
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12

% Produtores 11

Quadro 2 - Representatividade do fabrico do Salsichao no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodévar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N°de Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 100 42 10

Portalegre
Nao referido.

Evora

Matérias Primas

Carne da perna, carne da p4a, lombinho e toucinho (Quadro 3).

Quadro 3 - Importancia relativa das matérias primas do Salsichdo do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Araiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa
Carne da perna 100
Carne da pa 100
Lombinho 100

Toucinho 100
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Condimentos/Especiarias

Sal, alho, agua, vinho branco, pimenta e noz moscada (Quadro 4).

Quadro 4 - Importancia relativa dos condimentos do Salsichio do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alandroal  Arraiolos Borba  Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
Sal 100
Alho 100
Agua 100
Vinho branco 100
Pimenta 100
Noz moscada 100

Processamento

Miga manual grosseira das matérias primas, seguida da sua condimentagdo e
mistura (1 vez/dia), com periodo de repouso de 4-5 dias. Enchimento em tripa
grossa fresca de porco e fumagem em lume brando de sobro ou azinho durante
aproximadamente 30 dias.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar ao lado da lareira, apresentando-se com formato cilindrico recto. Consu-

mido em natureza.

Beja

Matérias Primas

Carne da perna, lombo, lombinho, cachago, aparas de carne, entremeada, carne
da pa e toucinho (Quadro 5).

Quadro 5 - Importancia relativa da matéria prima do Salsichdo do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel  Almodévar  Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Vel Alentejo

Lombo 20 70 100
Lombinho 40 60 100
Carne da permna 100 50 50
Carne da pa 80 40 50
Aparas de carne 80 30 100
Cachago 20 40

Toucinho 40 70 50

Entremeada 30
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Condimentos/Especiarias
Sal, vinho branco, pimenta preta, alho, noz moscada, massa de pimentdo e/ou

colorau doce e cravinho (Quadro 6).

Quadro 6 - Importéancia relativa dos condimentos do Salsichdo do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos
Aljustrel  Almoddvar  Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos

Verde Alentejo
Sal 100 100 100
Vinho branco 100 100 100
Pimenta preta 100 60 100
Agua 20 30 50
Alho 60 100
Noz moscada 40 30
Massa de pimentao 30
Cravinho 40
Colorau doce 30

Processamento

Miga manual fina das matérias primas (0,3-0,5 cm), seguindo-se a condimenta-
¢do e mistura (1-2 vezes/dia), com periodo de repouso de 24 horas (Barrancos
e Serpa) ou mais prolongado (5 dias em Moura). Enchimento em tripa grossa
fresca de porco, sendo o produto maturado ao ar (Barrancos e Serpa) por tempo
variavel, ou previamente fumado em lume brando de sobro ou azinho de forma

ligeira (2-10 dias) no concelho de Moura.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, apresentando-se com formato cilindrico. Consumido em natureza.
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CHOURICO de OSSOS

Descricao
Enchido de carne e cartilagens/ossos de porco, sendo representativo no conce-
lho de Arronches e mencionado apenas por um nimero restrito de entrevistados

no concelho de Portalegre (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Chourico de Ossos no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre — Sousel
Chao Maior _de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 100 13
Portalegre

Matérias Primas
Ossos do peito, cartilagem do externo e das pontas das costelas, aparas de carne. No
concelho de Arronches utilizam também a tromba, as orelhas e o rabo (Quadro 2).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas do Chourico de Ossos do distrito
de Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matéri q Alterdo  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre — Sousel
atérias primas  cpzo Maior _de Vide Sor

Ossos do peito 100 75
Cartilagem costelas 100 100
Aparas de carne 25
Rabo 100
Focinho 67
Orelhas 67

Condimentos/Especiarias
Basicamente, sal, alho, colorau doce e massa de pimentao (Quadro 3).

Processamento

Miga das matérias primas variando entre 1 e 3 cm, respeitando-se uma propor-
¢do de carne/cartilagem de 1/1, seguida da condimentacado e repouso da massa
(1 a 2 dias). Enchimento em tripa grossa e bucho frescos de porco e/ou seca de
vaca. Secagem/fumagem em lume brando de azinho ou sobro, por um periodo

entre 8 e 15 dias.
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Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos do Chourigo de Ossos do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos
Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Condimentos

Chéo Maior  Vide Sor
Sal 100 100
Alho 100 100
Agua 100 100
Colorau doce 100 100
Massa de pimentao 100 75

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, ao lado da lareira, apresentando-se de acordo com a tripa utilizada. Con-

sumido cozido.

Evora
Nao referido.

Beja

Nao referido.
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CACHOLEIRA de COZER

Descricao

Enchido de figado, outras visceras vermelhas e sangue, gordura e carne de por-
co, ensanguentada ou ndo, referido apenas nos concelhos de Arronches, Marvao,
Portalegre e Sousel (Quadro 1). Deve a sua denominagdo ao facto de incorporar
na sua formulagdo a cachola (figado) (Quadro 2).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Cacholeira de Cozer no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chio Maior _de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 33 70 100 8 33
Portalegre

Matérias Primas
Figado, gorduras moles, bago, parétidas, faceira, entremeada, coragdo e sangue
(Quadro 2).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo e/ou colorau doce, 4gua e/ou vinho, pimenta, co-
minhos e cravinho (Quadro 3).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas da Cacholeira de Cozer do distrito
de Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matéri . Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
atérias primas oy, Maior _de Vide Sor

Figado 100 100 100

Lengo ou Véu 100 10 100
Redanho 100 100
Entretinho 14 63

Bago 14 67

Gorduras moles 86 93

Molejas 47

Faceira 57

Entremeada 43

Banhas 30

Coragdo 14

Sangue 100

Processamento

Miga fina das matérias primas (1x1 cm), sendo o figado e baco moidos até serem
transformados em pasta fina. Depois de condimentada, a massa fica em repouso



Salsicharia Tradicional do Alentejo 89

entre 1 a 3 dias, efetuando-se a mistura 1 a 2 vezes ao dia. Em Arronches nao
fazem o repouso da massa. Enchimento em tripa fresca delgada de porco ou
seca de vaca. Segue-se a cozedura em agua fervente e o enxugo, com o enchido
pendurado a temperatura ambiente ou junto a lareira.

Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos da Cacholeira de Cozer do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos
Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Condimentos

Chéo Maior  Vide Sér
Sal 100 100 100 100
Alho 100 100 100 100
Agua 100 100 70
Massa de pimentao 86 40 100
Cravinho 100 13 100
Cominhos 43 27 100
Colorau doce 86 67
Vinho branco 86 20
Pimenta 100 40
Colorau picante 3

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, ao lado da lareira, ou na salgadeira (Portalegre). Apresentam-se em for-

mato de ferradura, aberta ou fechada. Consumida cozida.
Evora
Nao referido.

Beja

Nao referido.
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MORCELA de ASSAR

Descricao

Enchido de sangue, gordura e carne de porco, ensanguentada ou ndo, com con-
sideravel representatividade no Distrito de Portalegre e forte expressdo nos con-
celhos de Campo Maior, Elvas, Monforte e Sousel (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Morcela de Assar no distrito de Portalegre

Concelhos
Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chao Maior _de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 33 29 100 100 44 100 67 100

Portalegre

Matérias Primas

Sangue e gorduras moles, carnes e gorduras ensanguentadas e visceras verme-
lhas (Quadro 2).

Quadro 2 - Importéancia relativa das matérias primas da Morcela de Assar do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Matérias primas ¢z, Maior _de Vide Sor

Carnes ensang. 100 14 100 89 75 100 50 100
Gorduras ensang. 100 14 100 89 75 100 67 75
Lengo ou Véu 100 50 42 17

Coragao 29 100 17 50
Redanho 100 25 42 50

Pulmao 71 11 25 17

Bago 29 50 8

Figado 29 50 8

Carne da cabega 4 50 75
Molejas 33 44 50
Faceira ensang 25 67 75
Entremeada 33 8

Rins 25 50
Febras da barriga 67

Lingua 33

Gordura da barriga 25
Sangue 100 100 100 75 100 100 92

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, cominhos, massa de pimentdo e/ou colorau doce, pimenta e cravinho,

agua e/ou vinho (Quadro 3).
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Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos da Morcela de Assar do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos/especiarias

Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre  Sousel

Condimentos Chao Maior__de Vide Sor
Sal 100 100 100 5 100 100 92
Alho 100 100 100 100 100 100 100 100
Massa de pimentdo 100 100 100 100 100 100 100 100
Cominhos 100 100 89 100 100 100 100
Colorau doce 100 43 5 75 83 75
Pimenta 100 100 78 25 25 25
Cravinho 100 43 56 75 42 50
Agua 43 56 75 58 50 75
Vinho tinto 100 100 56 25
Vinho branco 29 50 25 50
Colorau picante 11 67

Processamento

Miga fina das matérias primas (Ixlcm), seguindo-se a condimentacao e repouso
da massa que pode variar entre 1 a 7 dias (mais frequente entre 2 a 3 dias, mistu-
rando a massa 2 vezes ao dia). Enchimento em tripa fresca delgada ou grossa de
porco ou seca de vaca, procedendo-se a fumagem/secagem em lume brando de
azinho ou sobro, por um periodo varidvel entre 3 e 30 dias (mais comum 8 dias).

Conservagao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, em local seco e fresco ou na salgadeira, apresentando-se em formato glo-
boso ou de ferradura, aberta ou fechada. Consumida assada ou cozida.

Evora
Nao referido.

Beja

Nao referido.
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MORCELA de OSSOS

Descricao
Enchido de cartilagens/ossos, gordura e carne de porco ensanguentada e sangue,

com considerédvel expressdo nos Concelhos de Campo Maior e Elvas (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Morcela de Ossos no distrito de Portalegre

Concelhos
Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre  Sousel
Chio Maior _de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 67 67
Portalegre

Matérias Primas

Ossos do peito (cartilagens do esterno), cartilagens das pontas das costelas, apa-
ras de carne e gorduras ensanguentadas, sangue, focinho, orelhas, rabo, fressura
e bucho (Quadro 2).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas da Morcela de Ossos do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Alter do Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre  Sousel

Matérias primas "~ cpao Maior_de Vide Sor
Ossos do peito 100 100
Carnes ensang. 100 100
Gorduras ensang. 100 100
Cartilagem costelas 100 100
Focinho 100 83
Orelhas 100 83
Lingua 33
Couratos 33
Rabo 100
Fressura 100

Bucho 100

Sangue 100

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, colorau doce e massa de pimentdo (Quadro 3).

Processamento
Miga fina das matérias primas (1x2 cm), seguindo-se a condimentacéo e repouso

da massa que pode variar entre 1 e 5 dias (mais frequente 3 dias, misturando-a
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1 ou 2 vezes ao dia). Enchimento em tripa fresca grossa de porco ou bucho pro-
cedendo-se a fumagem/secagem em lume brando de azinho ou sobro, por um

periodo de cerca de 30 dias.

Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos da Morcela de Ossos do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos/especiarias

Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Condimentos ¢35 Maior _de Vide Sor
Sal 100 100 -
Alho 100 100 -
Agua 100 100 .
Colorau doce 100 100 -
Massa de pimentdo 100 83 -
Cravinho 50 -
Pimenta 33 -
Colorau picante 17 -

Conservacao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, ao lado da lareira, apresentando-se em formato globoso ou recto. Consu-

mida cozida.

Evora

Nao referido.

Beja

Nao referido.
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MORCELA de ARROZ

Descricao
Enchido de sangue, arroz e gordura de porco, com reduzida representatividade
e expressao, apenas referida nos Concelhos de Ponte de Sor e Avis (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Morcela de Arroz no distrito de Portalegre

Concelhos
Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvio Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chiao Maior _de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 7 33

Portalegre
Matérias Primas

Gorduras moles, carne e gorduras ensanguentadas, sangue, arroz e visceras ver-
melhas (Quadro 2).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas da Morcela de Arroz do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matéri q Alterdo  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Pontede Portalegre Sousel
atérias primas  cpzo Maior _de Vide Sor

Gorduras ensang. 100
Véu ou Lengo 100
Figado 100
Bago 100
Redanho 100
Gorduras moles 67
Carnes ensang. 33
Sangue 100 100
Arroz 100 100

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, cominhos, cravinho, pimenta, vinho branco e massa de pimentdo
(Quadro 3).

Processamento

Miga fina das matérias primas (1x1 cm), adicdo do arroz, condimentacdo e mis-
tura da massa. Enchimento imediato em tripa fresca grossa de porco, bucho ou
bexiga. O produto é cozido em agua fervente e seguindo-se a fumagem/secagem

em lume brando de azinho ou sobro, por um periodo que varia entre 8 e 15 dias.
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Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos da Morcela de Arroz do distrito de

Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Chao

Maior

Alterdo  Arronches Avis Campo Castelo de Crato

Vide

Sor

Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Sal

100

100

Alho

100

100

Cominhos

100

100

Vinho branco

100

Cravinho

100

Pimenta

100

Massa de pimentao

33

Conservagao, apresentacio e modo de consumo

Em local fresco e seco ou na salgadeira, apresentando-se em formato globoso ou

ferradura. Consumido cozido, frito ou assado.

Evora
Nao referido.

Beja

Nao referido.
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MORCELA de BATATA

Descricao
Enchido de sangue, batata e gordura de porco, com muito reduzida representati-

vidade e expressao no distrito de Portalegre, sendo apenas referida no concelho
de Marvao (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Morcela de Batata no distrito de Portalegre

Concelhos
Alterdo Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvao Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
Chao Maior__de Vide Sor
N° Inquiridos 12 9 24 9 3 18 27 9 15 10 12 29 9 30 12
% Produtores 10 -

Portalegre
Matérias Primas

Gorduras moles, sangue e batata (Quadro 2).

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, massa de pimentdo, colorau doce e cominhos (Quadro 3).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas da Morcela de Batata do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matéri q Alter do  Arronches Avis Campo Castelo Crato Elvas Fronteira Gavido Marvio Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel
atérias primas ¢y Maior _de Vide Sor

Gorduras ensang. 100 -
Véu ou Lengo 100 -
Sangue 100 -
Batata 100 -

Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos da Morcela de Batata do distrito de
Portalegre

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alterdo  Arronches Avis Campo Castelode Crato Elvas Fronteira Gavido Marvdo Monforte Nisa Ponte de Portalegre Sousel

Chao Maior ~ Vide Sor
Sal 100
Alho 100
Cominhos 100
Massa de pimentdo 100

Colorau doce 100
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Processamento

Miga fina das matérias primas (1xlcm), seguindo-se a condimentacdo e mistura
da massa, que aguarda em repouso entre 18 e 24 horas. Seguem-se a adigdo do
sangue e do puré de batata e o enchimento imediato em tripa fresca delgada de

porco. O produto é cozido em agua fervente.

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar ou na salgadeira, apresentando-se em formato de ferradura. Consumida

cozida ou assada.

Evora

Nao referido.

Beja

Nao referido.
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BUCHO

Descricao
Enchido de carne, gorduras, molejas, orelha e focinho de porco, apenas referido

por um dos entrevistados do concelho de Estremoz (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Bucho no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Viana do Vila
Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12
% Produtores 3
Portalegre

Nao referido.
Evora
Matérias Primas

Aparas de carne, molejas, orelha, gorduras e focinho (Quadro 2).

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentdo e agua (Quadro 3).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas do Bucho do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vil

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
Molejas 100
Orelha 100
Tromba 100
Febras 100
Gorduras 100
Processamento

Miga fina das matérias primas (1xlcm), seguindo-se a condimentacdo e mistura
da massa (2 vezes/dia), que aguarda em repouso entre 3-4 dias. Enchimento no
bucho, procedendo-se depois a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou

azinho, por periodo de 30 dias.
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Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos do Bucho do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo Vigosa
Sal 100
Alho 100
Massa de pimentéo 100
Agua 100

Conservagao, apresentac¢do e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato globoso. Consumido cozido.

Beja

Nao referido.
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BOTIFARROS

Descricao

Enchido de carne e couratos de porco, apenas referido por um dos entrevistados
do concelho de Evora (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico dos Botifarros no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal Arraiolos Borba Estremoz FEvora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila
Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12
% Produtores 3
Portalegre

Nao referido.

Evora
Matérias Primas

Orelha, bucho, couratos e carne dos ossos (Quadro 2).

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, massa de pimentao e pimenta (Quadro 3).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas dos Botifarros do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
Orelha 100
Bucho 100
Couratos 100
Carne dos 0ss0s 100

Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos dos Botifarros do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado  Vila

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
Sal 100
Alho 100
Massa de pimentao 100

Pimenta 100
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Processamento

Cozedura das matérias primas em salmoura, seguida da miga (1xlcm) e con-
dimentagdo. O enchimento em tripa delgada ou grossa fresca de porco precede
a cozedura na agua utilizada para o cozimento dos ossos até levantar fervura.

Colocado em local fresco até enxugar, é imediatamente consumido.

Beja

Nao referido.
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CHISPE CHEIO

Descricao
Produto de carne e gordura de porco, apenas referido por um dos entrevistados

do concelho de Estremoz (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Chispe Cheio no distrito de Evora

Concelhos
Alandroal Arraiolos Borba Estremoz FEvora Montemor o Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vila
Novo Monsaraz Novas Alentejo Vigosa
N° Inquiridos 14 18 12 39 35 18 12 9 21 6 12 3 6 12
% Produtores 3
Portalegre

Nao referido.
Evora
Matérias Primas

Chispe e faceira (Quadro 2).

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, massa de pimentao e agua (Quadro 3).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas do Chispe Cheio do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vil
Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa

Chispe 100
Tiras da faceira 100

Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos do Chispe Cheio do distrito de Evora

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condimentos Alandroal Arraiolos Borba Estremoz Evora Montemoro Mora Mourdo Portel Redondo Reguengos Vendas Vianado Vil

Novo Monsaraz  Novas Alentejo  Vigosa
Sal 100
Alho 100
Massa de pimentao 100

Agua 100
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Processamento

Preparacao e desossa do chispe, seguindo-se a sua condimentagdo durante 4-5
dias. Enchimento da faceira migada/condimentada no chispe desossado, proce-
dendo-se depois a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou azinho, por
periodo de 30 dias.

Conservacao, apresentacao e modo de consumo
Ao ar, junto a lareira, apresentando-se com o formato do chispe. Consumido

cozido.

Beja

Nao referido.
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CHOURICO de SANGUE e VINAGRE

Descricao

Enchido de sangue, carne e gordura de porco com reduzida representatividade
no distrito de Beja, mas com expressdo maxima nos concelhos de Alvito, Cuba e
Serpa (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Chourico de Vinagre no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja ~ Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 100 100 100

Portalegre
Nao referido.

Evora
Nao referido.

Beja
Matérias Primas
Sangue, carne (entremeada e cachaco) e gorduras ensanguentadas (Quadro 2).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas do Chourigo de Vinagre do distrito
de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel  Almoddvar  Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde Alentejo
Carnes ensang. 100 100 100
Gorduras ensang. 100 100 100
Gorduras 100 100
Entremeada 100
Cachago 33
Sangue 100 100 100

Condimentos/Especiarias
O sal, alho, vinagre e massa de pimentao sdo os ingredientes mais representa-
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tivos (Quadro 3). As restantes especiarias adicionadas variam muito entre os

concelhos que o produzem.

Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos do Chourico de Vinagre do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos
Aljustrel  Amoddvar  Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos

Verde Alentejo

Vinagre 100 100 100
Sal 100 100 100
Alho 100 100 100
Massa de pimentao 100 100 100
Cravinho 75 100
Cominhos 50 67
Pimenta preta 100
Louro 25 33
Colorau doce 67
Vinho branco 33
Agua 33
Laranja 25

Processamento
Miga fina (1x2cm) das matérias primas, seguindo-se a adigdo do sangue e a con-
dimentagdo e mistura (1 vez/dia), aguardando a massa em repouso entre 1 e 5
dias. Depois do enchimento em tripa delgada ou grossa fresca de porco, proce-
de-se a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou azinho, por periodo
entre 8 -15 dias.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato de ferradura ou recto. Consu-

mido em natureza ou cozido.
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CHOURICO de VINHO

Descricao
Enchido de sangue, carne e gordura ensanguentadas de porco, com incidéncia
relevante apenas nos concelhos de Alvito e Cuba (Quadro 1), denotando diferen-

¢as na condimentacao utilizada (Quadro 3).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Chourico de Vinho no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira  Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 100 100

Portalegre
Nao referido.

Evora
Nao referido.

Beja
Matérias Primas
Carnes ensanguentadas, gorduras ensanguentadas e sangue de porco. (Quadro 2).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas do Chourigo de Vinho do distrito
de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde Attt
Carnes ensang. 100 100
Gorduras ensang. 100 100
Gorduras 100 100
Sangue 100 100

Condimentos/Especiarias

Sal, alho e vinho, massa de pimentao e cravinho (Quadro 3).

Processamento
Miga fina das matérias primas (1x2 cm), seguindo-se a sua condimentacdo e

mistura (1 vez/dia), aguardando em repouso 5 dias. Depois do enchimento em
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tripa grossa fresca de porco ou seca de vaca, procede-se a fumagem/secagem
em lume brando de sobro ou azinho, por periodo varidvel, sendo 15-20 dias o

periodo mais apontado.

Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos do Chourigo de Vinho do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustrel Almodévar Alvito Barrancos Beja

Castro

Condimentos Castro Cuba if;‘;&:;z Meértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Sal 100 100

Alho 100 100

Vinho 100 100

Massa de pimentdo 100

Cravinho 100

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo

Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato de ferradura ou cilindrico/

recto. Consumido em natureza ou cozido.
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CHOURICO ESPANHOL

Descricao
Enchido de sangue, carne e gordura ensanguentadas de porco, com reduzida
representatividade e expressao no distrito de Beja (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Chourico Espanhol no distrito de Beja

Concelhos
Aljustre]l Almodovar Alvito Barrancos Beja ~ Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 25 24

Portalegre
Nao referido.

Evora

Nao referido.

Beja
Matérias Primas
Sangue, carnes ensanguentadas e gorduras ensanguentadas (Quadro 2).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas do Chourigo Espanhol do distrito
de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Matérias primas Aljustrel ~ Almodévar  Alvito Barrancos Beja S/ngg Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Alentejo

Carnes ensang. 100 100
Gorduras ensang. 100 100
Gorduras 100

Entremeada 100
Cachago 80
Carne da pa 60
Sangue 100 100

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, massa de pimentao e/ou colorau doce e cominhos (Quadro 3). Pode

ainda adicionar-se cravinho, vinho tinto ou branco, laranja, louro e pimenta preta.
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Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos do Chourico Espanhol do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos
Aljustrel  Almodévar  Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos

Verde Alentejo
Sal 100 100 100
Alho 100 100 100
Massa de pimentao 100 100 100
Cominhos 100 100 80
Cravinho 100 40
Pimenta preta 80
Vinho branco 80
Vinho tinto 100
Laranja 100
Louro 100
Colorau doce 20
Agua 20
Processamento

Miga fina das matérias primas (1x2 cm), seguindo-se a adi¢ao do sangue e a sua
condimentacdo e mistura (1-2 vezes/dia), aguardando em repouso entre 2 a 5
dias. Depois do enchimento em tripa delgada ou grossa fresca de porco ou seca
de vaca, procede-se a fumagem/secagem em lume brando de sobro ou azinho,

por periodo mediando entre 8 e 15 dias.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato de ferradura ou cilindrico/
recto. Consumido em natureza ou cozido.
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CATALAO

Descricao
Enchido de carne e gordura de porco, caracteristico do concelho de Barrancos
(Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Cataldo no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodévar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 100
Portalegre

Nao referido.

Evora

Nao referido.

Beja
Matérias Primas

Carne da perna, lombo, lombinho, cachaco, entremeada e carne da pa (Quadro 2).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas do Catalao do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel ~ Aimodévar  Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde Alentejo
Carne da perna 80
Came da pa 60
Lombo 60
Cachago 20
Entremeada 20
Lombinho 10

Condimentos/Especiarias

Sal, vinho branco, pimenta preta moida e noz moscada (Quadro 3).
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Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos do Catalao do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustrel  Almoddvar Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos Verde Alentejo
Sal 100
Noz moscada 100
Vinho branco 100
Pimenta preta 100
Alho 100
Agua 100
Processamento

Miga grosseira (2-3 cm) das matérias primas, seguindo-se a sua condimentagao
e mistura, aguardando depois em repouso entre cerca de 12 horas e 2 dias (mais
comum 24 horas). O enchimento faz-se em tripa delgada ou grossa fresca de
porco (recto e porcao terminal do célon), procedendo-se depois a maturacado e

secagem do produto ao ar, em local fresco e seco.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, apresentando-se em formato de ferradura ou cilindrico/recto. Consumi-

do em natureza ou cozido.
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CHOURICA PARVA

Descricao
Enchido de carne e gorduras ensanguentadas de porco, com reduzida represen-
tatividade no distrito de Beja, sendo mencionado apenas no concelho de Odemi-

ra com pouca expressao (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Chouriga Parva no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira  Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 9

Portalegre
Nio referido.

Evora

Nao referido.

Beja
Matérias Primas
Estomago e aparas magras e gordas ensanguentadas de porco (Quadro 2).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas da Chouri¢a Parva do distrito de
Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

s q Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Matérias primas Vit

Alentejo
Estomago 100
Carnes 100
ensanguentadas
Gorduras 100
ensanguentadas

Condimentos/Especiarias
Sal, alho, cominhos e colorau doce (Quadro 3).

Processamento

Miga fina das matérias primas (1x2 cm), seguindo-se a sua condimentacdo e mis-



Salsicharia Tradicional do Alentejo 113

tura, com enchimento imediato em tripa grossa fresca de porco. A fumagem
decorre durante cerca de 3 dias em lume brando de sobro ou azinho.

Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos da Chourica Parva do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos Verde Alentejo
Sal 100
Alhos 100
Cominhos 100
Colorau doce 100

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato cilindrico. Consumida em

natureza ou cozida.
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CHOURICO de TRIPAS

Descricao
Enchido de sangue e visceras brancas de porco, referido apenas no concelho de
Almodoévar, por um ntimero reduzido de inquiridos (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico do Chourico de Tripas no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodévar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 14
Portalegre

Nao referido.

Evora

Nao referido.

Beja
Matérias Primas

Sangue, estdbmago, intestino grosso e delgado (Quadro 2).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas do Chourico de Tripas do distrito
de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde Alentejo
Estomago 100
Intestino grosso 100
Intestino delgado 100
Sangue 100

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, colorau doce, azeite e dgua (Quadro 3).

Processamento
Miga fina (1-2cm) das matérias primas, seguindo-se a adicao do sangue, a con-

dimentagdo e a mistura da massa, aguardando depois em repouso entre cerca de
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Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos do Chourico de Tripas do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos Verde Alentejo
Sal 100
Alho 100
Azeite 100
Colorau doce 100
Agua 100

5-6 dias. O enchimento faz-se em tripa delgada de porco, procedendo-se depois a

fumagem/secagem em lume brando de sobro ou azinho, durante cerca de 1 més.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, ao lado da lareira, apresentando-se em formato de ferradura. Consumido

em natureza ou cozido.
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MORCILHA (MORCILHA TONTA)

Descricao
Enchido de sangue, carne, gordura e visceras vermelhas de porco, produzido
apenas no concelho de Barrancos (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Morcilha no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 100
Portalegre

Nao referido.

Evora

Nao referido.

Beja

Matérias Primas

Sangue, carnes e gorduras ensanguentadas, faceira, coracao, bago, pulmao, gor-
dura mesentérica e epiplon (Quadro 2).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas da Morcilha do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel ~ Aimoddvar ~ Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Vs Aieniee
Carnes ensang. 100
Gorduras ensang. 100
Entremeada 100
Estomago 80
Faceira 60
Coragéo 60
Redenho 20
Véu 20
Bago 20
Pulméo 20
Sangue 100

Condimentos/Especiarias

Sal, alho, cominhos e ainda, massa de pimentdo e/ou colorau doce (Quadro 3).
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Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos da Morcilha do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Aljustrel  Almoddvar  Alvito Barrancos Beja Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Condimentos Verde Alentejo

Sal 100

Alho 100

Massa de pimentao 80

Cominhos 100

Colorau doce 80

Agua 100
Processamento

Miga fina das matérias primas (1x1,5 cm), seguindo-se a condimentagao e repou-
so da massa até 2 dias. Durante este periodo efetua-se a mistura da massa 1 a 2
vezes/dia. Depois do enchimento em tripa delgada fresca de porco ou seca de
vaca, procede-se a secagem/maturacdo ao ar (perto da lareira mas sem recebe-

rem a influéncia do fumo).

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, junto 4 lareira, apresentando-se em formato de ferradura. Consumida em

natureza ou cozida.
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BUTIFARRA

Descricao
Enchido de carne e gordura de porco e ovos, produzido apenas no concelho de

Barrancos e com reduzida representatividade (Quadro 1).

Quadro 1 - Representatividade do fabrico da Butifarra no distrito de Beja

Concelhos
Aljustrel Almoddvar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
Verde Alentejo
N° Inquiridos 12 21 6 5 42 15 12 15 27 24 33 18 21 12
% Produtores 20
Portalegre

Nao referido.

Evora
Nao referido.

Beja
Matérias Primas
Cachaco, aparas gordas e ovos (Quadro 2).

Condimentos/Especiarias

Basicamente, utiliza-se o sal, pimenta preta moida e salsa picada (Quadro 3).

Quadro 2 - Importancia relativa das matérias primas da Butifarra do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam as matérias primas

Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja  Castro  Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira

Matérias primas Verde Alentejo
Aparas gordas 100
Cachago 100
Ovos 100

Quadro 3 - Importancia relativa dos condimentos da Butifarra do distrito de Beja

% de entrevistados que utilizam os condimentos

Condi Aljustrel Almodovar Alvito Barrancos Beja ~ Castro Cuba Ferreira Mértola Moura Odemira Ourique Serpa Vidigueira
ondimentos Verde Alentejo

Sal 100
Salsa 100
Pimenta preta 30
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Processamento

Miga fina das matérias primas (0,5x0,5 cm), seguindo-se a sua condimentagdo e
mistura (1-2 vezes/dia), aguardando em repouso 24 horas. Imediatamente antes
do enchimento em tripa delgada fresca de porco, adicionam-se os ovos. Procede-

-se depois a cozedura em 4gua fervente durante cerca de 15 minutos.

Conservagao, apresentacdo e modo de consumo
Ao ar, apresentando-se em formato de ferradura. Consumida em natureza.
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