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Resumo

O presente trabalho tem como objetivo identificar e caraterizar as industrias
agroalimentares, assim como as atividades relacionadas com a fileira agroalimentar, no
concelho de Miranda do Douro.

Neste concelho existe uma longa tradi¢do na producgado e fabrico de bens/produtos
agroalimentares, tanto de origem animal como de origem vegetal. Muitos destes
produtos apresentam caracteristicas muito proprias e associadas a cultura local.

Sao muito poucas as unidades / estabelecimentos industriais no concelho de
Miranda do Douro e, pelo levantamento que realizdmos, as unidades agroalimentares
com maior expressao no concelho sdo as padarias/pastelarias e as unidades de producao
de enchidos. Esta realidade estard associada a existéncia de uma grande diversidade de
produtos tradicionais que, além da sua importancia socioeconémica, fazem parte de uma
cultura gastrondmica muito propria e caracteristica desta regiao.

Nos tultimos anos verificou-se um crescente interesse por esses produtos
tradicionais, com o aumento da sua procura e¢ da sua divulgagdo, a par com o
aparecimento de novas unidades de producdo. Por isso, estes produtos podem ter um
papel importante no desenvolvimento e na economia deste concelho (e mesmo da
regido), principalmente no meio rural. Podem gerar mais rendimento para os diversos
produtores, contribuindo, também, para a fixagdo das populacdes neste concelho e no
seu meio rural.

A maioria destas unidades de producdao, nomeadamente as cozinhas regionais,
surgiram na década de 2000 e aproveitaram os programas de apoio (técnico e
financeiro) existentes na altura, assim como o apoio técnico por parte do municipio de
Miranda do Douro.

Os produtos elaborados sdo, maioritariamente, produtos tradicionais da regido e
da gastronomia local. Sdo elaborados com a incorporagdao de matéria-prima de origem
local ou regional e a venda e comercializagdo ¢ feita, na maioria dos casos, na regiao ou
em estabelecimentos locais, mesmo quando os consumidores sdo exteriores a regido.

O processo de licenciamento dos estabelecimentos mereceu alguns reparos por
parte dos empresarios, nomeadamente o excesso de burocracia no licenciamento e
funcionamento. Foram referidas dificuldades na obtencdo/pedido de todos os
documentos exigidos pelo processo; na burocracia do processo de licenciamento; e nas

exigeéncias para o cumprimento das muitas e diversas obrigagdes e imposicdes.
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Outra dificuldade/problema referido foi a diminuicdo de vendas registada nos
ultimos anos, sendo apontada a crise que o pais atravessa, como a razao para esse facto.
Um aspecto muito positivo a realgar € a realizacdo de agdes de divulgacdo e
promocao destes produtos, que sdo organizadas pelo municipio de Miranda do Douro
em conjunto com diversas associagdes. Estes eventos sdo realizados em diferentes
épocas, ao longo do ano, com o objetivo de dar a conhecer os produtos locais e permitir

que os produtores possam, durante os dias desses eventos, divulgar e vender os seus

produtos.
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Abstract

The main objective of this work is to study, identify and characterize the agro-
industry facilities in the area of Miranda do Douro.

This region there is a long tradition in the production agro-food products, both
from animal or plant origin. Many of these products have very specific features related
to the local tradition.

There are very few agro-industries in the territory of Miranda do Douro,
according to the survey we did, and the most common agro-food facilities are bakeries
and pastries, as well cured meats and sausages production facilities. This reality will be
related to the existence of a wide variety of traditional products, which apart from its
economic importance are part of a gastronomic culture that is very common in this
region

In recent years, there has been a growing interest in these traditional products.
With the higher demand and marketing of these products, new agro-food facilities have
been created. Therefore, these products can play an important role in the development
and economy of this county, especially in rural areas, which may generate more revenue
for the various producers, contributing also to the settlement of populations in rural
areas.

Most of these agro-industrial facilities (including the so called "regional cuisines")
emerged in the 2000s and took advantage of support programs (technical and financial)
existing at the time, as well as technical support by the municipality of Miranda do
Douro, and had some type of financial support from different entities.

Agro-food products from these facilities are mostly traditional products of the
region and the local cuisine. They are made with local and regional products.

The marketing and sale of these products are made mostly in the region, during
local markets and events, or in local stores, even when the consumers are outside the
region.

The main difficulties and constraints reported by business owners are related to
the bureaucratic process for licensing facilities and operating regulations. Difficulties
have been reported in obtaining all the requested and necessary documents; as well as

keeping deadlines and demands.
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As for the marketing and sales of this products, it was noted that in recent years
there has been a decrease in sales, which may be due to the economic crisis of the
present moment

A very positive aspect is all the publicity and promotion of this products, that has
been done by the local municipality of Miranda do Douro, in colaboration with other
associations. These events are done along the year in order to promote the local

products as well as to allow the direct sale to consumers.
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1- Introducao

Com a realizagdo deste trabalho pretendemos dar um contributo para o
conhecimento e a caracterizacao das industrias agroalimentares existentes no concelho
de Miranda do Douro.

A frequéncia do Mestrado em Qualidade e Seguranca Alimentar despertou o
interesse na identificacdo e conhecimento das unidades de fabrico de produtos
agroalimentares da minha regido, em especial do meu concelho, Miranda do Douro.

A minha propria experiéncia mostra-me que se verificou, nos ultimos anos, um
crescente interesse nos produtos agroalimentares tradicionais da regido. Esse interesse ¢
visivel pelo aparecimento de feiras e eventos de divulgacdo de produtos regionais
tradicionais e dos seus produtores; pelo aumento da procura e consumo desses produtos
tradicionais; pelo aparecimento de novas unidades de producao de produtos regionais; e
pelo crescente interesse da comunica¢do social na divulgagdo de noticias sobre os
eventos e sobre os produtos regionais.

O concelho de Miranda do Douro apresenta uma grande variedade de produtos
agroalimentares tradicionais, nomeadamente produtos a base de carne (enchidos e
fumeiro) e produtos da docaria tradicional. Tradicionalmente, estes produtos
agroalimentares sdo fabricados a base dos produtos agricolas produzidos nas aldeias da
regido e a carne ¢ proveniente de animais criados no seu meio rural e alimentados com
os recursos das exploragdes locais.

Por isso, os produtos agroalimentares regionais podem ter um papel importante na
economia da regido e contribuir para o seu desenvolvimento, principalmente do meio
rural. Para uma regido que tem vindo a perder populagdo nas ultimas décadas e esta
num processo de desertificacdo humana, as atividades relacionadas com a producao de
produtos agricolas que servem de base para o fabrico de produtos agroalimentares,
podem contribuir para a fixacdo de pessoas e para melhorar o nivel de vida das
populagdes do meio rural.

Numa breve pesquisa, nao foi facil encontrar informacao sobre a situagdo geral
das unidades de produgdo e sobre os produtos fabricados. Por isso, surgiu o meu
interesse em estudar os produtos tipicos da regido, assim como as unidades de producao
e as atividades relacionadas com a fileira agroalimentar e as suas potencialidades

economicas.



Parece-me importante conhecer a situacao atual da industria agroalimentar do meu
concelho; identificar e conhecer os produtos tradicionais que sdo fabricados pelas
unidades industriais do concelho; falar com os empresarios destas unidades de producdo
e conhecer as dificuldades e os apoio que tiveram quando se lancaram na aventura de
criar a sua empresa/estabelecimento agroindustrial; e conhecer as suas expectativas e
perspectivas para o futuro deste sector.

O objectivo geral deste trabalho ¢ identificar, estudar e caracterizar as atividades
relacionadas com a producdo e fabrico de produtos agroalimentares tradicionais no
concelho de Miranda do Douro, assim como estudar e caracterizar os estabelecimentos
agroindustriais do concelho que se dedicam ao fabrico destes produtos regionais.

O tempo disponivel para o trabalho e a informagdo disponivel obrigou-nos a
preparar o trabalho numa abordagem de caracterizagdo geral das industrias
agroalimentares, dando énfase as unidades empresariais dedicadas aos produtos
agroalimentares regionais e tradicionais. Nao seria possivel aprofundar aspectos que
ainda mal conhecemos, ou quantificar esses aspectos.

A metodologia seguida para conseguir atingir os objectivos propostos envolveu
trabalhos de pesquisa e recolha de informacdo documental junto de diversas instituigdes
relacionadas com a atividade e a regido; a recolha de dados estatisticos e outra
informacao, em sitios electronicos de varios organismos; a realizagcdo de entrevistas em
diversas aldeias do concelho com pessoas que conhecem os processos tradicionais de
preparacdo dos produtos regionais; e a realizacdo de entrevistas nos estabelecimentos
agroindustriais licenciados no concelho de Miranda do Douro.

Neste trabalho que agora apresentamos, fazemos uma revisao sobre os regimes de
licenciamento industrial (que abrange as industrias agroalimentares) com referéncia aos
principais aspectos que caracterizam os regimes e processo de licenciamento.

De seguida fazemos uma breve caracterizagdao do concelho de Miranda do Douro,
nos aspectos que podem ter alguma influéncia na atividade de producdo da fileira
agroalimentar e de algumas caracteristicas socioecondomicas do concelho.

De seguida apresentamos os dados deste trabalho e a analise que fazemos a partir
da informagao recolhida, assim como as principais conclusoes.

Este trabalho pode ser um contributo para a caracterizacdo dos estabelecimentos
agroindustriais do concelho de Miranda do Douro, e para conhecer a situagao atual e as

principais dificuldades e constrangimentos sentidas pelos produtores/empresarios.



2- O licenciamento industrial em Portugal

As atividades econdmicas que podem ser classificadas como atividades industriais
estdo sujeitas a processo de licenciamento industrial, determinado por normas
legislativas / regimes juridicos dedicados. Sujeitas a esses processo de licenciamento
também estdo as atividades do sector agroalimentar que no quadro da Classificagdo
Portuguesa das Atividades Econdmicas (CAE), estdo incluidas na Divisao 10 -
Industrias alimentares e na Divisao 11 - Industrias das bebidas.

As normas legislativas / regimes juridicos para o licenciamento industrial
sofreram varias alteragdes ao longo dos anos, principalmente nas ultimas décadas. De
facto, houve alteragdes legislativas nos anos de 2003, 2008, 2012 e mais recentemente
em 2015.

As normas legislativas foram evoluindo em funcdo do conhecimento e da
crescente preocupacao com novas realidades e exigéncias dos cidadaos. Por outro lado,
com as sucessivas mudangas e alteracdes, foi sempre manifestada a intengdao de
simplificar, facilitar e abreviar os procedimentos burocraticos de todo o processo de

licenciamento.

2.1- Evolugdo e principais alteragdes na legislacao do licenciamento industrial

Foi no inicio da década de 1990 e meados da década de 2000 que se deram as
mais significativas alteracdes e evolucao no licenciamento industrial.

Legislag¢do criada em 1991 (nomeadamente o Decreto-Lei n® 109/91 e o Decreto
Regulamentar n® 10/91) criou normas e critérios clarificadores e objectivos sobre a
classificacdo das atividades industriais e tomando em consideracdo o potencial risco
para o homem, para o ambiente e para os trabalhadores, das unidades industriais. A
anterior legislacdo que vinha de 1929, com acentuada melhoria em legislagdo de 1966,
continha muitas indefinigdes e omissoes (Juanico, 1998).

Em 1991 foram criadas normas juridicas para o licenciamento do exercicio da
atividade industrial, estabelecendo uma classificagdo das atividades industriais que toma
em conta o grau e a natureza do risco e os inconvenientes para o homem e o ambiente.
De acordo com o entdo criado Regulamento do Exercicio da Atividade Industrial, as
atividades industriais sdo classificadas pelas classes A, B, C ou D (por ordem

decrescente de risco para o homem e o ambiente) e sdo definidas as entidades



competentes para a coordenacao do processo de licenciamento, que sdo designadas por
Entidade Coordenadora (designacao que ainda hoje ¢ utilizada). A classificacdo por
classes, estava definida por uma tabela classificativa que seguia critérios como o tipo de
atividade desenvolvida e algumas caracteristicas dos equipamentos instalados (como a
capacidade de laboracdo ou o tamanho/poténcia).

Este regime foi melhorado ainda durante a década de 1990 com corregdes e
rectificagdes na tabela classificativa e nos processos. As principais alteracoes
verificaram-se através de diploma dos anos de 1993 e 1994 (Juanico, 1998).

Em 1999 surge o Decreto-Lei n° 57/99, que foi um marco importante para o
desenvolvimento da atividade e para o aparecimento de muitos estabelecimentos (de
pequena dimensao) de fabrico de produtos regionais. O Decreto-Lei n° 57/99 estabelece
normas para o licenciamento de estabelecimentos de venda direta e assume-se como
"particularmente adequado ao sector agroalimentar, onde existe um elevado numero de
pequenas e muito pequenas empresas, cuja dimensado e caracteristicas se mostram muito
pouco ajustadas a exigéncias do processo de licenciamento tal como previsto no quadro
legal em vigor" desde 1993. Por isso, entende-se ser necessario ajustar o quadro legal
aplicavel ao licenciamento industrial, estabelecendo um normativo simplificado para os
pequenos estabelecimentos de venda direta do sector agroalimentar (Decreto-Lei n°
57/99 de 1 de Marco do Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das
Pescas, 1999).

De acordo com o Decreto-Lei n® 57/99, estes estabelecimentos de venda direta
ficam sujeitos a disciplina definida para os estabelecimentos da classe D e sujeitos a
condicionantes definidas pelo proprio Decreto-Lei. Estas condicionantes referem-se,
fundamentalmente, aos seguintes aspectos:

- Cumprir limites maximos de laboragdo anual, sendo o valor desse limite
definido em fungdo do tipo de matéria-prima utilizada, e cumprindo algumas condigdes
de processamento;

- utilizar matérias-primas base, de produgao local;

- os produtos laborados devem, na totalidade, ser vendidos diretamente ao
consumidor final, no proprio local de produgdo, ou em feiras e mercados locais desde
que situados num raio de agdo de 40 km;

- ndo ultrapassar a média anual de trés trabalhadores;

- cumprir com requisitos relacionados com a instalacdo, as caracteristicas

construtivas dos estabelecimentos e com normas especificas de cada tipo de atividade.



O Decreto-Lei n® 57/99 teve um grande impacto na economia da regido, e do
concelho de Miranda do Douro, pois permitiu o aparecimento de pequenas unidades de
producao dedicadas ao fabrico de produtos locais/ regionais. Estdo neste caso as
designadas cozinhas regionais, de que ha varios exemplos no concelho de Miranda do
Douro.

Mais tarde, o Regulamento do Exercicio da Atividade Industrial criado nos anos
de 1991 e 1993, vai ser revogado, e em 2003 ¢ criado novo quadro normativo para o
exercicio da atividade industrial. Em abril de 2003 ¢ aprovado o RELAI (Regime do
Licenciamento da Atividade Industrial). Neste regulamento, os estabelecimentos
passam a ser classificados por tipos (¢ abandonada a designacao "classe" e a
identificacdo através de letras). Os tipos sao designados por nimeros, que vao de 1 a 4
(por ordem decrescente do grau de risco para o homem e para o ambiente). O RELAI
define as condicdes para a classificagdo dos estabelecimentos segundo os tipos 1, 2, 3,
ou 4 e indica as Entidades Coordenadoras responsaveis pela gestio do processo de
licenciamento, em funcao do tipo de atividade e da classificagdo dos estabelecimentos
(Costa, 2004).

O RELALI introduz vérias alteracdes significativas, para além da designacao das
classificacdes. Sao introduzidos novos critérios para a classificacdo dos
estabelecimentos. Estes critérios estdo, nalguns casos, relacionados com outros regimes
juridicos, como o impacte ambiental; o controlo integrado da polui¢do; a prevengdo de
acidentes graves, e outras condi¢des dos estabelecimentos como a poténcia eléctrica
contratada, a poténcia térmica instalada e o nimero de trabalhadores. Outra alteracao
importante ¢ a atribuicdo do papel de Entidade Coordenadora as autarquias. Neste
regime, as Camaras Municipais passam a ser a Entidade Coordenadora para os
estabelecimentos industriais de tipo 4.

O RELAI vigorou de 2003 até finais de 2008, quando foi aprovado o REAI
(Regime de Exercicio da Atividade Industrial). Neste regime deu-se uma redugao do
numero de categorias dos estabelecimentos industriais de 4 para 3, mantendo-se a
designagado de tipos: Assim, passam a existir os tipos 1, 2 e 3 e sdo introduzidas algumas
alteracdes nos seus critérios de classificagdo, passando a ter-se em conta 0s normativos
sobre as operacdes de gestao de residuos (para o tipo 1) e sdo alterados os limites para a
poténcia eléctrica contratada, a poténcia térmica instalada e o nimero de trabalhadores,
que sdo significativamente alargados e passam a ser apenas considerados na delimitacao

entre os tipos 2 e 3.



O preambulo do Decreto-Lei n® 209/2008 (que aprova o REAI) refere que esta
aprovacao "integrada no Programa SIMPLEX, pretende simplificar o processo de
licenciamento industrial, eliminando os seus principais constrangimentos, reduzindo os
custos de contexto e, desse modo, favorecendo a competitividade da economia
portuguesa" (Decreto-Lei n® 209/2008 de 29 de Outubro da Presidéncia do Conselho de
Ministros, 2008). Este regime introduz uma inovagao no processo de licenciamento que
¢ a introducdo de ferramentas on-line. Foi criado o "Portal da Empresa" e no respectivo
sitio ¢ possivel fazer simulagdes dos procedimentos, fazer o preenchimento dos
formularios, e fazer a candidatura on-line.

O REAI definiu duas modalidades (integradas no tipo 3) e designadas como:
estabelecimentos de "atividade produtiva similar" e operadores de "atividade produtiva
local".

Na atividade produtiva local existe um limite anual de produto acabado. Este
limite ¢ variavel conforme o tipo de atividade e, por exemplo, para um estabelecimento
dedicado a preparacdo e conservacao de produtos a base de carne e preparacao de
enchidos, ensacados e similares, o limite anual ¢ de 2 000 kg. Por outro lado, os
estabelecimentos estdo, também, condicionados por um valor limite quanto a poténcia
eléctrica contratada, a poténcia térmica instalada e ao niumero de trabalhadores (até
cinco trabalhadores).

Na atividade produtiva similar estdo incluidas algumas atividades, sem limites de
producado, que estdo claramente identificadas e discriminadas no diploma legislativo.

Tanto na atividade produtiva local como na atividade produtiva similar, os
estabelecimentos t€ém condi¢des mais favoraveis para a sua localizagao.

Nestas duas modalidades poderiam enquadrar-se muitas das unidades de fabrico
de produtos agroalimentares, de pequena dimensdo tal como predominam na nossa
regiao.

No segundo semestre de 2012 ¢ aprovado novo quadro legislativo para o
licenciamento industrial. O Decreto-Lei n° 169/2012 aprova o SIR (Sistema da Industria
Responsavel) e enuncia o propdsito de, com este novo regime, "o investimento € a
instalagdo de atividades industriais em Portugal tornam-se mais simples, mais seguros €
mais rapidos, potenciando o fundamental crescimento do emprego e da economia
nacionais". Por sua vez, o texto do SIR enuncia como objetivo "prevenir os riscos €
inconvenientes resultantes da explora¢dao dos estabelecimentos industriais, com vista a

salvaguardar a saude publica e a dos trabalhadores, a seguranca de pessoas e bens, a



seguranga € saude nos locais de trabalho, a qualidade do ambiente e um correto
ordenamento do territério, num quadro de desenvolvimento sustentavel e de
responsabilidade social das empresas, assente na simplificacdo e na transparéncia de
procedimentos" (Decreto-Lei n® 169/2012 de 1 de agosto, do Ministério da Economia e
do Emprego, 2012).

O SIR mantém a tipologia dos estabelecimentos industriais com os trés tipos (1, 2
e 3); e introduz algumas alteracdes nos critérios e valores-limite para a definicao desses
trés tipos. Por outro lado, simplifica bastante o processo de instalacdo e exploragcdao dos
estabelecimentos de tipo 3 e tipo 2.

As principais alteragdes referem-se a criagdo dos designados '"regimes
procedimentais"; a intervencdo das entidades envolvidas; e a informatizacdo do
processo, por via electronica.

No novo quadro legislativo, "a tramitagdao dos procedimentos previstos no SIR ¢
realizada por via electronica a operar através do Balcao do Empreendedor". Foi criado
um conjunto de ferramentas electronicas de acesso on-line, o designado "Balcao do
Empreendedor", definido como "o balcao unico electronico nacional para a realizagdo
de todas as formalidades associadas ao exercicio de uma atividade econdémica, acessivel
diretamente através do Portal da Empresa ou, por via mediada, através dos balcoes
presenciais das entidades publicas competentes" (Decreto-Lei n° 169/2012 de 1 de
agosto, do Ministério da Economia e do Emprego, 2012).

Mais recentemente, em meados do ano de 2015 foi aprovado um novo regime SIR
que introduz algumas alteragdes nos critérios para a classificagdo dos estabelecimentos
industriais, mantendo a tipologia dos tipos 1, 2 e 3. Este novo SIR ainda nado esta
operacional e introduz alteragdes que poderdo afectar as pequenas unidades de producao
de produtos agroalimentares. Neste regime, o IAPMEI (Instituto de Apoio as Pequenas
e Me¢édias Empresas e a Inovacdo) surge como Entidade Coordenadora para
estabelecimentos de tipo 1 e tipo 2 em varias atividades econdémicas. Para o sector
agroalimentar, a Entidade Coordenadora para os estabelecimentos de tipo 1 e tipo 2 &,
quase sempre, a DRA (Dire¢do Regional de Agricultura) territorialmente competente.
Para estabelecimentos de tipo 3 a Entidade Coordenadora €, quase sempre, a respectiva

Camara Municipal.



2.2- Informagdo e processo de licenciamento industrial

A excecdo dos textos dos diplomas publicados em Didrio da Republica, nio existe
bibliografia e documentos escritos com informagao aprofundada sobre o processo de
licenciamento industrial. Mas existe muita informac¢ao disponibilizada via on-line tanto
em sitios oficiais e institucionais como em sitios de associacdes empresariais.

Pode-se obter muita informacao sobre o licenciamento industrial em paginas Web
dedicadas ao SIR, como por exemplo:

https://www.portaldocidadao.pt/web/entidade-gestora/novo-sistema-de-industria-
responsavel-sir-

Em portais de entidades publicas, como:

http://www.iapmei.pt

http://www.dre.min-economia.pt/ms/1/default.aspx?1d=5517

Para obter informagdes, esclarecimentos, simulacdes e para a apresentagdo das
candidaturas para o licenciamento dos estabelecimentos industriais, existe o Balcdo do
Empreendedor, acessivel em:

https://bde.portaldocidadao.pt/evo/landingpage.aspx

https://bde.portaldocidadao.pt/evo/services/balcaodoempreendedor/catalogolicenc
as.aspx

Estas paginas Web estdo acessiveis em 2015 e vdo sendo atualizadas
periodicamente, pela entidade responsavel pela sua manutencao.

Nos regimes anteriores (por exemplo, o0 REAI) existiam, também, sitios e paginas
Web com informagdo; e que permitiam fazer a simulagdo e a apresentagdo de
candidaturas ao licenciamento industrial. Neste caso, estavam alojadas num portal
designado "Portal da Empresa" mas, com a alteracio do quadro legislativo, estas

paginas Web deixaram de estar funcionais.



3- O concelho de Miranda do Douro

3.1- Localizagdo geografica

O concelho de Miranda do Douro situa-se na zona Este do distrito de Braganga,

do qual faz parte. Esta integrado na NUTS (nivel 3) "Alto Tras-os-Montes", na regido
Norte de Portugal (Fig. 1).
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Figura 1- Localizagdo geografica do concelho de Miranda do Douro.

Por Norte, Este, Sueste e Sul (parte) o concelho ¢ delimitado pela fronteira com
Espanha, e em grande parte, essa fronteira estd definida pelo rio Douro, no seu tragado
internacional.

Para Oeste, o concelho de Miranda do Douro confina com o concelho de Vimioso

e para Sudoeste e Sul (parte) com Mogadouro.



O concelho de Miranda do Douro abrange uma area de 487,18 km” e contava com
7 482 habitantes, de acordo com o Censos de 2011. Geograficamente ¢ constituido por
17 freguesias, conforme a Figura 3, nomeadamente (de Norte para Sul): Sdo Martinho
de Angueira, Constantim, Cicouro, Ifanes, Paradela, Pdovoa, Genisio, Malhadas,
Miranda do Douro, Duas Igrejas, Silva, Aguas Vivas, Palagoulo, Vila Cha da Braciosa,

Picote, Sendim e Atenor.
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Figura 2- Freguesias e localidades do concelho de Miranda do Douro.

Em termos administrativos, algumas autarquias foram reformuladas ha poucos

anos, com a jung¢ao e unido de freguesias, um total de 13 autarquias.
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3.2- Breve resumo da histéria de Miranda do Douro

A antiga vila de Miranda do Douro, cidade no reinado de D. Jodo III, em 1545,
fica situada na parte sudeste da provincia de Tras-os-Montes, na margem direita do rio
Douro que lhe serve de limite. Dizem ter tido, no tempo dos romanos, sucessivamente,
os nomes de Contium, Paramica e Seponcia e ainda o de Cambetum Lubicanarum.

Com a conquista dos arabes, por volta 716 e segundo Pinho Leal toma o nome de
Mira-Andul, o que significaria — Povoag¢do do Emir do palanquim- e que, por corrupg¢ao,
ficaria depois Miranda.

Tomada e destruida, muitas vezes, por Cristdao e Arabes, entra em completo estado
de ruinas quando o Conde D. Henrique assume responsabilidades politicas.

D. Afonso Henriques deu-lhe foral em 1136 e converteu-a em Praca de Guerra
atendendo a posicao que ocupava na fronteira e a facilidade com que se defenderia dos
turbulentos leoneses com quem tao encarnicadas lutas haveria de travar.

O neto deste monarca, D. Afonso II, o Gordo, confirmou em Coimbra, em 1217,
os privilégios e o foral concedidos a Miranda.

D. Dinis aumentou-os com o foral dado em Santarém a 18 de Dezembro de 1286
que a fez vila do seu reino com o privilégio de nunca sair da coroa (Teixeira, 1930).
Com a nova vila nascia também um novo municipio: o concelho de Miranda do Douro,
que abrangia todo o territorio entre o Douro e o Sabor, onde se incluiam Vimioso e
Outeiro (Vaz, 2009).

O ultimo foral que esta terra recebe ¢ dado pelo rei D. Manuel I, o Venturoso, em
Santarém, a 1 de Junho de 1510.

Se D. Afonso Henriques iniciara as obras de defesa desta praca, seu filho D.
Sancho I continuou-as, mandando construir, em redor da povoagdo, uma outra cerca de
muralhas defendida por algumas torres e cubelos.

A interessante e gloriosa historia da velha cidade acha-se quase toda ligada a da
ndo menos antiga, briosa e herodica cidade de Braganca, sofrendo Miranda, com esta,
horas de dolorosas contrariedades e as horas martirizantes e amargas das guerras.

Cercada, bem como Braganca, pelos leoneses, no reinado de D. Afonso II, como
nos diz Alexandre Herculano, s6 em 1213 nos ¢ restituida por Afonso IX de Ledo.

A visita de D. Dinis, em 7 de Fevereiro de 1287, algum proveito lhe deu, pois este
monarca, desde 1294 até 1299, mandou reedificar o seu castelo, reconstruindo-o, desde

os seus fundamentos e fez-lhe ampliar as muralhas. A importancia militar do seu castelo
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foi bastante decisiva, transformando-se Miranda do Douro, progressivamente, numa das
mais importantes fortalezas de Tras-os-Montes (Vaz 2009).

Foi também entre 1286 ¢ 1292, que o rei D. Dinis mandou construir a igreja de
Santa Maria Maior, primeira paroquial de Miranda do Douro, com a colaboracao e o
consentimento do Arcebispo de Braga, D. Telo (Mourinho, 2014).

O tratado de Alcanices em 1297 reconhece a Portugal as conquistas dionisiacas de
terras nas ribas do Douro e do Coa, e, para ficar mais firme essa paz, realizaram-se os
casamentos da nossa infanta D. Constanca com D. Fernando 1V de Castela e da infanta
irma deste, D. Beatriz, com o nosso depois rei, D. Afonso IV (Teixeira, 1930).

A historia de Miranda do Douro, foi marcada por periodos muito turbulentos, ora
devido as violentas lutas travadas com os espanhoéis para defender a fronteira, ora
devido a doencas ou eventos destrutivos.

Nos finais do século XIV sofreu uma forte crise demografica provocada pela
peste negra de 1348 e 1382, perdendo uma grande parte da populagdo. A entdo vila
apresentava uma grande regressdao em termos urbanisticos e arquitectonicos, facto que
deixa apreensivo o Monarca de entdo, D. Manuel 1. Exemplo disso € uma carta escrita
pelo proprio, de 1504, onde demonstra preocupacdo com a crescente perda de
populagdo residente e com a grande quantidade de casas desabitadas que se tinham
transformado em ruinas.

A absoluta necessidade de atrair novos habitantes reflete-se na criagcdo do couto
de homiziados em Miranda do Douro. Nos locais de fronteira, a urgéncia de defesa
implicava uma forte fixacdo de populagdo, coisa dificil pelo agreste quotidiano desses
locais. Como tal, aqueles que eram condenados pelos tribunais, € que eram naturais de
outras partes do reino, era-lhes dada a possibilidade de cumprirem a pena em liberdade
se se fixassem vitaliciamente nestas zonas de fronteira — como era o caso de Miranda do
Douro. O ret D. Fernando, em 1379, chegou a instalar duzentos criminosos s6 nesta
zona.

Contudo, e apesar desta espécie de perdao da pena, eram poucos 0s que optavam
por aqui se fixar. Esta zona do nordeste transmontano, além de possuir uma geografia
muito irregular devido as profundas arribas e a um solo muito pedregoso pouco fértil
para a agricultura, tinha também um clima muito agreste. A isto tudo acresciam as
constantes batalhas com os “vizinhos” espanhois que causavam sempre muitas baixas
humanas. Perante este cenario de guerra e miséria eram poucos os que decidiam fixar-se

em Miranda do Douro.
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Ao longo de todo o século XV, repetiram-se outras provisdes reais do mesmo
tipo, o que nos mostra a dificuldade que existia para captar recursos demograficos,
quaisquer que eles fossem, mesmos tratando-se de cadastrado (Vaz, 2008).

No tempo da Guerra da independéncia, entre 1383 e 1385, Miranda do Douro
tomou voz pelo Mestre de Avis que mais tarde subiu ao trono de Portugal com o titulo
de D. Jodo I.

Durante a segunda dinastia, os nossos reis concederam a Miranda varios
privilégios, tendo desenvolvido as relagcdes econdmicas, sociais e culturais com a
vizinha Espanha. Este desenvolvimento foi mais saliente no tempo de D. Afonso V e no
tempo de D. Manuel 1. Foi no tempo deste rei que as relagdes comerciais tiveram maior
incremento com a vizinha Provincia de Castela e Ledo.

Foi também o rei D. Manuel I que mandou renovar o castelo e mandou
acrescentar a casa da alfandega, construida no reinado de D. Afonso V. Esta casa serviu
de quartel da Guarda Fiscal até a extingao da corporagdao (Mourinho, 2014).

No ano de 1536 foi criada a comarca de Miranda, sendo uma das trés comarcas de
Tras-os-Montes. Com ela instalou-se um grupo de notaveis oficiais régios, com
preeminéncia para o corregedor, coadjuvado por outros elementos forenses como juizes,
escrivaes e demais oficiais da justica (Vaz, 2008).

Em 10 de Julho de 1545, D. Jodo III eleva Miranda do Douro a categoria de
cidade, passando a ser a primeira diocese de Tras-os-Montes (por bula do Papa Paulo 111
de 22 de Maio de 1545) que amputava a arquidiocese de Braga da maior parte do
territorio transmontano. Assim, Miranda ficou a ser a capital religiosa de Tras-os-
Montes, sede do bispado, residéncia do bispo, conegos e mais autoridades eclesiasticas
bem como, militares e civis (CMMD, 2014)

A elevacdo de Miranda a cidade e sede de diocese ¢ um marco fundamental na
evolugdo no campo econodmico, social, cultural e religioso (Mourinho, 2014).

Esta subita infusdo de subidos elementos do clero e da magistratura, todos com
profundo lastro cultural, ndo deixaria de trazer fortes influéncias a paisagem urbana, que
comega a vestir-se de granito cinzelado, inspirada pelo movimento arquitectonico
Renascentista que se fazia sentir com intensidade na época (Vaz, 2009).

No ano de 1552, lanca-se a primeira pedra da obra da catedral que iria demorar
quase cinquenta anos a construir, mas além da obra da catedral outras obras se
construiram em Miranda do Douro, renovando a paisagem urbanistica da cidade

(Mourinho, 2014).
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O levantamento da majestosa Sé, bem como a construcdo do Pago Episcopal —
dois dos ex-libris da cidade - marcam a entrada triunfal do novo estilo arquitectonico na
cidade. Miranda vivia entdo tempos prosperos € aureos.

Desde 1580 a 1640, a populacdo de Miranda e sua regido guardou um forte e
enraizado patriotismo, sempre a espera do momento oportuno para o demonstrar. Na
revolugdo de 1640, tudo muda, em Miranda no campo militar. Em alguns meses, a praga
fortifica-se, de tal modo que passa a constituir um fortissimo obstaculo para as armas de
Castela. Os chefes militares do pais vizinho temeram-na como a praga mais bem
defendida e, militarmente, apetrechada de todo o nordeste transmontano no século
XVII, ndo conseguindo expugna-la durante o periodo da guerra dos 28 anos de 1640 a
1668.

O proéprio cabido, neste periodo, despendeu muitos rendimentos da mesa capitular
para ajudar a defender a praga, continuamente vigiada por espides do rei de Castela e do
seu Duque de Alba e, continuamente, ameagada pelas armas de Castela que, a cada
passo, junto a fronteira, armavam ataques e escaramugas (Mourinho, 2014).

O Século XVII foi para a Terra de Miranda um periodo dificil. A par da guerra,
assistimos a um surto de fome causado pelos maus anos agricolas que se fizeram sentir
em quase todas as décadas do século. Surgem periodos de pestes e epidemias como foi a
de 1631 que dizimou mais de um ter¢o da populagao do concelho e da terra de Miranda.

De 1636 a 1672, a diocese aguenta um periodo de trinta e seis anos, sem bispo,
era sO governada pelo cabido da catedral. Em 1672, volta a normalidade, mas na guerra
da sucessao de 1706 a 1713, a cidade e toda a terra de Miranda sofreram nova invasao
das tropas castelhanas que destruiram e saquearam casas e igrejas € levaram, para
Espanha riquezas incalculaveis em ouro, prata e obras de arte.

Em 15 de Maio de 1711, a praga de Miranda foi recuperada por tropas
portuguesas que chegaram do sul do pais comandadas por D. Jodo de Noronha.

Depois de 1711, procedeu-se a reparagdo dos estragos causados pelo inimigo dos
quais se queixava o bispo D. Jodo Franco Oliveira.

Desde 1711 a 1762, Miranda viveu um periodo de paz e franca prosperidade no
campo econdmico, social, cultural, religioso e artistico. Esta prosperidade deve-se a
acao de grandes figuras, principalmente eclesiasticas, como foram os bispos do século
XVIII, D. Jodo de Sousa Carvalho, D. Diogo Marques Mourato e D. Fr. Jodo da Cruz.

Foram eles os grandes reformadores da arte na diocese quer no campo da arquitetura
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quer no campo da escultura, talha e pintura, ajudados por elementos do cabido da
catedral.

Tudo corria bem na regido, mas surgiu uma catastrofe de caracter militar que veio
por termo a esta situacao de bem- estar. Em 1762, o exército castelhano de Carlos 111,
invade Miranda e todo o nordeste transmontano (Mourinho, 2014).

O Paiol, com cerca de 500 barris de polvora, foi atingido por um tiro de canhao,
fazendo ir pelos ares as quatro torres do castelo e os bairros periféricos.
Aproximadamente um terco da populagdo da cidade (cerca de 400 pessoas numa
populagdo de pouco mais de mil habitantes), pereceram nesta catastrofe, levando assim
a ruina religiosa, demografica e urbana de Miranda (CMMD, 2014).

O estado comatoso em que ficou a urbe episcopal, apds a explosdo do castelo em
8 de Maio de 1762, obrigou sua majestade a rainha D. Maria I a enviar Champalimaud
de Nussane” sargento-mor de infantaria, para analisar os danos infligidos as estruturas
militares e urbanas da cidade e propor a sua reconstrugao.

Mas a coroa ndo passando das boas intengdes iniciais, ndo trouxe o quartel e
muito menos o bispo (Vaz, 2008). Quase dois anos depois, em 1764 D. Frei Aleixo
Miranda Henriques (23° bispo) abandona Miranda, trocando-a por Braganga, que
passava a ser a nova sede episcopal definitiva e tnica a partir de 1780 (Vaz, 2009).

Em virtude destes acontecimentos, Miranda acaba por perder preeminéncia
judicial, a sua sede de comarca, bem como grande parte da populacdo. Segundo Ernesto
Vaz, em 1798 existiam apenas 236 moradores, menos 51, cerca de 250 habitantes, do
que em 1527, quase trés séculos antes, quando ainda ndo passava de uma vila cercada
medieval.

O censo de 1864 atribui a Miranda 914 habitantes, encontrando-se muito atras de
Sendim, onde viviam 1176. Durante os dois séculos seguintes, a cidade entra num longo
periodo de declinio at¢ 1995, data do comeco da construcdo da central eléctrica.
Comeca assim um novo periodo de ressurgimento, a cidade estende-se para fora das
muralhas e comeca um novo periodo de desenvolvimento econémico e social.

O censo de 1960 regista uma subida de 4536 habitantes, ou seja, um crescimento
superior de 440% em relagao ao ultimo, de dez anos antes.

A barragem foi inaugurada no dia 10 de Julho de 1961. A ponte que a barragem
tornou possivel, abrira a passagem ao povo de Castela, Ledo e a toda a Espanha, por
onde fluia o comércio fronteirigo, palpitante de vida, que tirando partido da oferta de

um leque variado de bens - entre os quais os téxteis, o mobiliario, o patrimonio
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gastrondmico e o arquitectonico - trazia a cidade grupos cada vez mais numerosos de
leoneses e castelhanos.

O cambio também teve grande interferéncia no crescimento da cidade, devido esta
diferenca do valor da moeda, conjuntamente com salarios superiores, um maior poder
de compra do outro lado do Douro, ajudaram também a premir o tdo ansiado fiat-lux “
da nova Miranda do Douro” (Vaz, 2009).

Ironicamente, os espanhdis que ha mais de duas décadas tém sido os principais
dinamizadores do comércio e da economia de Miranda, depois de o exército espanhol

ter deixado a cidade em ruinas.

3.3- Demografia

O concelho de Miranda do Douro tem vindo a sofrer um processo de
desertificacdo populacional, tal como a generalidade das regides do interior do Pais.
O grafico da Figura 3 mostra os numeros e a evolucdo da populacdo residente

neste concelho, no periodo de 1960 a 2011.
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Figura 3- Evoluc¢do da populacao residente no periodo de 1960-2011 (INE, 2011)

Neste grafico pode observar-se que na década de 1960-1970 ocorreu um declinio
populacional acentuado e desde entdo tem vindo sempre a decrescer.
De acordo com os ultimos dados disponibilizados pelo INE- Instituto Nacional de

Estatistica, o concelho de Miranda do Douro ¢ habitado por 7 482 pessoas existindo
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uma grande percentagem de pessoas idosas. Comparando os resultados dos dois tltimos
recenseamentos a populagdo residente diminuiu 7,56%.
No Quadro 1 mostram-se os dados do INE referentes ao numero da populacao

residente no concelho por grupo etario nos dois ultimos recenseamentos.

Quadro 1- Populagao residente, por grupo etario, no concelho de Miranda do Douro.

Ano 0-14 anos 15-24 anos 25-64 anos 65 e mais anos
2001 915 1008 3967 2158
2011 730 653 3676 2423

(Fonte: INE, Censos 2011)

Observando o quadro pode verificar-se que o concelho perdeu populacdo em
todos os grupos etarios excepto no grupo de 65 e mais anos, que passou de 2158 em

2001 para 2423 em 2011.

3.4- Solo e clima

O concelho de Miranda do Douro integra-se numa zona planaltica (vulgarmente
designada como planalto mirandé€s) com cotas que variam entre os 700 e 800 m, que se
estende para cima das gargantas profundas do rio Douro (Taborda, 1987), geralmente
designadas como Arribas do Douro.

O solo compde-se de terrenos diversos, com xistos pré-cambricos, granitos, Xistos
e quartzitos siliricos, recobertos em parte de depositos pliocénicos (Taborda, 1987).

As Arribas do Douro, altas, encaixadas e de dificil acesso, favorecem a
predominancia de certas espécies que de outra forma estariam extintas (CMMD, 2014).

Exposto as influéncias continentais, o clima ¢ excessivo (Taborda, 1932) e por
1sso os mirandeses também utilizam o provérbio popular que diz que "em Miranda, ha
nove meses de Inverno e trés de inferno”.

O inverno € frio sendo a temperatura minima média do més mais frio de 2 °C e ha
30 dias/ano, em média, em que a temperatura atinge os 0° C e, por vezes, menos. Por
sua vez o verdo ¢ quente e seco. O valor da temperatura maxima média do més mais
quente ¢ de 32 ° C (CMMD, 2014).

No entanto, existe alguma diversidade no clima de diferentes zonas do concelho

de Miranda do Douro.
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Os termos de Paradela, Aldeia Nova, Vale de Aguia, Miranda do Douro, Cércio,
Freixiosa, Vila Cha da Braciosa, Fonte de Aldeia, Picote e Sendim, estendem-se ao
longo da profunda garganta, ou canhdo, do rio Douro e por vales mais protegidos dos
ventos. Por sua vez, os termos de Duas Igrejas, Genisio, Especiosa, Malhadas, Sao
Martinho, Pévoa, Ifanes, Cicouro e Constantim sdo ligeiramente mais frias e sdo
conhecidas pelas populacdes como a Serra ou Planalto. J4 os termos de Atenor,
Teixeira, Palagoulo, Prado Gatdo, Sdo Pedro da Silva e Granja, no sul do concelho e

mais afastados do Douro, desenham uma zona de transi¢do (Vaz, 2009).

3.5- Economia

De acordo com os dados estatisticos do INE, referentes ao ano de 2011 e ao
concelho de Miranda do Douro, o sector terciario ocupa a maioria da populacao
empregada deste concelho, com 67,65% do total. Em segundo lugar encontra-se o
sector secundario com 21,43% e por ultimo o sector primario com apenas 10,92% da

populagdo empregada do concelho, como se pode verificar na Figura 4.

..Setor Primario;
10,92%

Figura 4- Distribuicdo relativa, por sectores de atividade econdmica, da populagdo
empregada do concelho de Miranda do Douro (Fonte: Pordata, 2011).

Mas em termos de emprego, algumas atividades do sector primario t€ém alguma
importancia relativa. No Quadro 2 podemos ver os numeros da populagdao empregada
por sector ¢ area de trabalho, no ano de 2011.

Neste quadro pode observar-se que nas atividades referentes ao sector primario
(agricultura, producdo animal, caga, floresta e pesca) estavam empregadas 286 pessoas.

No sector Secundario destacam-se a area do "comércio por grosso e a retalho;

reparacao de veiculos, automoveis e motociclos" com 433 pessoas empregadas. Nas
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areas da "construcao" e "industrias transformadoras" existem 264 e 227 pessoas,

respetivamente.

Quadro 2- Numero de pessoas empregadas por sector area de trabalho, ano de 2011, no
concelho de Miranda do Douro (INE, Censos 2011).

Area de trabalho Populacio empregada
Comércio por grosso e a retalho; reparagdo de veiculos, automéveis e motociclos 433
Administragao publica e defesa; seguranga social obrigatoria 365
Agricultura, producido animal, caca, floresta e pesca 286
Construcao 264
Atividades de saude humana e apoio social 255
Educacao 243
Industrias transformadoras 227
Alojamento, restauragdo e similares 167
Atividades administrativas e dos servigos de apoio 59
Atividades de consultoria, cientificas, técnicas e similares 54
Outras atividades de servigos 51
Transportes e armazenagem 45
Atividades financeiras e de seguros 45
Eletricidade, gas, vapor, agua quente e fria e ar frio 44
Atividades das familias empregadoras de pessoal doméstico e atividades de

producdo das familias para uso proprio. 39
Industrias extractivas 16
Captagdo, tratamento e distribuicdo de agua; saneamento, gestdo de

residuos e despoluigdo 10
Atividades artisticas de espetaculos, desportivas e recreativas 10
Atividades de informacdo e da comunicagao 5
Atividade imobiliaria 0
Atividades dos organismos internacionais e outras instituicdes extraterritoriais 0

Relativamente ao sector terciario, as areas de "administragdo publica e defesa;
seguranca social obrigatoria", "atividades de saide humana e apoio social" e "educagdo"

sdo as atividades com maior numero de pessoas empregadas.

3.5- Agricultura e pecuaria

No sector primdrio a atividade com maior representatividade € a agricultura e a
produgdo animal.

A pecuaria ¢ uma das principais atividades do concelho de Miranda do Douro e
representa parte do sustento da populacdo mirandesa, embora nos Ultimos anos se tenha

notado um decréscimo no efetivo animal.
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A exploragdo de bovinos, ovinos e caprinos sao atividades de rendimento,
enquanto a criacdo de suinos, aves e coelhos sdo, quase sempre, orientadas para o
autoconsumo. Mas, nos ultimos anos surgiram exploragdes de coelhos e de suinos de
maior dimensdo, com vocagado para producdes de alto rendimento.

Existe também uma exploracdo avicola de grande dimensdo, possuindo varios
pavilhdes com galinhas poedeiras. Dedica-se a produgdo e comercializagao de ovos e
tem uma producao significativa.

A apicultura, outrora uma atividade virada para o consumo da familia, comecou a
atrair produtores ganhando importancia econdomica enquanto atividade orientada para o

mercado.

3.5.1- A producao agricola

Os produtos da atividade agricola podem ser a matéria-prima a utilizar pelas
unidades de laboragdo de produtos agroalimentares. Pela sua importincia potencial, e
para dar uma nogao da situagdo atual da producdo agricola no concelho de Miranda do
Douro, podemos analisar alguns dados estatisticos.

Como ja vimos, a populacao residente no concelho tem vindo a diminuir e a
envelhecer. O mesmo acontece com os produtores agricolas. Na Figura 5 podemos ver a

distribuicao, por grupo etario, do nimero de produtores agricola do concelho.
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Figura 5- Produtores agricolas singulares por grupo etario (INE, 2009).

Com base no grafico da Figura 5, verifica-se que nos dados referentes ao
recenseamento agricola mais recente, dos 1760 produtores, 917 encontram-se no grupo

etario de 65 e mais anos, o grupo etario de 55-64 anos e 45-55 anos apresentam 399 e
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332 produtores respetivamente. Verifica-se que € no grupo etario mais idoso que se
encontra a maioria dos produtores agricolas; e € esse grupo etario que mais tem crescido
nas ultimas décadas.

Muitos destes produtores tém outras atividades remuneradas, exteriores a
exploracdo agricola, como se pode ver no Quadro 3. Estas remuneragdes podem ser

importantes para a manuten¢ao da familia e da exploracao.

Quadro 3- Numero de produtores agricolas singulares com atividades remuneradas
exteriores a exploragdo agricola (INE, Recenseamento Agricola de 2009).

Periodo de referéncia dos dados Numero de produtores
1999 461
2009 466

Quanto as principais culturas agricolas, os dados mostram que nas exploracdes
agricolas do concelho a cultura permanente com presenga em mais exploragdes ¢ a

vinha, surgindo em seguida o olival (Figura 6).
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Figura 6- Numero de exploragdes por culturas permanentes (INE, 2009).

Pelos dados do grafico da Figura 6 verifica-se que ocorreu um aumento no
numero de exploragdes agricolas com areas de olival e frutos de casca rija e verificou-se
uma diminui¢do no numero de explora¢des com vinha e frutos frescos.

Relativamente as culturas temporarias, no concelho de Miranda do Douro as

culturas com maior destaque sdo: cereais para grao, culturas forrageiras e batata (Figura
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7). No entanto o numero das exploragdes com estas culturas tem vindo a diminuir ao

longo das tltimas décadas.
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Figura 7- Numero de exploragdes por tipo de culturas temporarias (INE, 2009)

A predominancia destas culturas pode ser um indicador da importancia que tem a
criacdo de animais neste concelho e nesta regido, uma vez que sdo culturas que

fornecem produtos para a alimentagdo animal.

3.5.2- A producgao animal

Um indicador da importancia e da evolugdo da produ¢do animal ¢ o numero de
animais, das diferentes espécies, existentes no concelho de Miranda do Douro. No
Quadro 4 podemos ver os efetivos animais, por espécie, de acordo com os ultimos

recenseamentos realizados.

Quadro 4- Numero de animais, por espécie, nos recenseamentos recentes (INE, 2009).

Ano  Bovinos Suinos Ovinos  Caprinos  Equideos Aves Coelhos
1989 6137 1786 20033 1492 2367 38519 577
1999 5699 1967 24604 925 1316 56012 3863
2009 5324 1120 19480 927 588 58684 5668

Como se pode verificar no quadro 4 o numero de bovinos e equideos diminuiu ao
longo do periodo de referéncia, no entanto o nimero de aves e coelhos aumentou ao
longo desse periodo. O nlimero de ovinos e suinos aumentou no periodo de 1989-1999 e

diminuiu no periodo de 1999-2009.
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Considerando os ruminantes, verifica-se que para os bovinos e ovinos, no periodo
de 1989 a 2009 ocorreu um aumento do numero de animais por exploracdo, conforme

se pode verificar no Quadro 5.

Quadro 5- Numero de animais por exploragdao (INE, 2009).

Ano Bovinos Ovinos Caprinos
1989 7 94,1 71
1999 11,4 99,6 42
2009 22,1 117,3 44,1

Este aumento do numero de animais por exploragao pode ser resultado do facto de
o concelho de Miranda do Douro integrar a area geografica do solar de duas ragas
autdctones: a raga bovina Mirandesa e a raca ovina Churra Galega Mirandesa.

De notar que para além destas racas, ha ainda uma outra raga autoctone de outra
espécie: a raca asinina Mirandesa.

As ragas bovina e ovina sdo importantes no contexto local e regional, pelos
produtos que geram e pela possibilidade de transformacdo que podem ter esses
produtos.

A raca bovina Mirandesa estd associada a DOP carne Mirandesa. A qualidade
desta DOP advém da conjugacao basica de trés factores: a raga dos animais, no caso a
Mirandesa; a alimentacdo: leite materno, forragens e cereais produzidos na exploracao;
e o sistema de produgdo, o mesmo ¢ dizer, as praticas de maneio na conducdo dos
animais (Sousa e Garcia, 2009).

Em 1998 as organizagdes ligadas a raca Mirandesa apresentaram um projeto para
recuperagao de um armazém em Duas Igrejas, para instalacdo de uma unidade de
producdao de alimentos compostos; € em 2003 iniciou a produgdo de farinha, que ¢
distribuida a todos os criadores. As farinhas sdo produzidas a partir de cereais que sdo
adquiridos a produtores da regido e também a grandes armazenistas de cereais. Aos
cereais sao misturados aditivos que tém como unico objetivo equilibrar o valor nutritivo
da mistura de forma a adequé-la a categoria de animais a que se destinam (Sousa e
Garcia, 2009).

Na alimentagdo dos vitelos, os produtores da DOP Carne Mirandesa s6 podem

administrar produtos da exploracdo ou farinhas/concentrados de formula aberta
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certificada ou, em alternativa, tém que adquirir a farinha a cooperativa (Sousa e Garcia,
2009).

No ano de 2011 entrou em funcionamento uma unidade de transforma¢ao de
carne de Bovinos da Raca Mirandesa, instalada na zona de Vimioso.

Nesta unidade de transformac¢do procede-se ao desmanche das -carcagas,
embalamento das pegas de carne em vacuo e sdo também confecionados um conjunto de
produtos provenientes dessa carne, tais como: chouri¢o mirandés tradicional; alheira de
vitela mirandesa; chouri¢a de vitela tradicional; chouri¢o de boche; salsicha fresca de
vitela Carne Mirandesa; churrasquito transmontano; paté de vitela mirandesa; paté com
tomilho. Além dos produtos de charcutaria também produzem almondegas e
hamburgueres.

Também no concelho de Miranda do Douro, a criagdo de bovinos de raga
Mirandesa tem alguma importancia econdmica. Segundo fonte da Associagdo dos
Criadores de Bovinos da Raga Mirandesa existem atualmente, no concelho de Miranda
do Douro, 54 criadores associados.

Também a raga ovina Churra Galega Mirandesa tem grande importancia
econdmica. A criacdo de ovinos desta raga faz-se, atualmente, no Planalto Mirandés,
nos concelhos de Miranda do Douro, Vimioso e Mogadouro, constituindo uma
atividade viavel em termos econdmicos. Tém como produgdo principal a carne, sendo a
12 também utilizada no fabrico de artigos de artesanato. Esta raga ndo ¢ explorada na
aptidao de leite, sendo este consumido pelas crias.

A produgdo da 12 tem significado social e econdomico para a regido. A Capa de
Honras Mirandesa ¢, ainda hoje, uma peca da indumentéaria de Miranda. Os velos da
Raca Churra Mirandesa sdo muito procurados localmente para serem utilizados no
fabrico de artigos de artesanato, carateristicos desta regido, uma vez que ¢ uma la
grosseira, com apreciavel comprimento das suas fibras, possuindo um brilho e um toque
que as valorizam.

O cordeiro Mirandés ¢ parte integrante da gastronomia rica e variada da regido do
planalto Mirand€s, e ¢ apresentado em diversos pratos tradicionais, tais como o
“Ensopado de cordeiro Mirandés”, “O cordeiro Mirandés Grelhado na brasa”, e a

“Caldeirada de Cordeiro Mirandés”.
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4- Objectivos

O concelho de Miranda do Douro tem uma grande tradigao na produgdo e fabrico
de bens/produtos agroalimentares, tanto de origem animal como de origem vegetal. [sso
estd associado, também, a existéncia de uma grande diversidade de produtos
tradicionais, que além da sua importancia socioecondmica, fazem parte de uma cultura
gastrondmica muito propria e caracteristica desta regido, geralmente conhecida como
Terras de Miranda.

Nos ultimos anos, verificou-se um crescente interesse nesses produtos
tradicionais, que podem ter um papel importante no desenvolvimento e na economia
desta regido, principalmente do meio rural.

O concelho de Miranda do Douro, como toda a regido do planalto mirandés, tem
sofrido, nas tultimas décadas, um processo de despovoamento e decréscimo da sua
populacdo, principalmente no meio rural. As atividades relacionadas com a
producao/fabrico de bens agroalimentares e produtos tradicionais, associados a
gastronomia tradicional do planalto mirandés, podem gerar rendimento acrescido e,
assim, contribuir para o desenvolvimento regional e para a fixa¢do da populagado rural.

Tendo em conta a importancia socioecondmica desses produtos tradicionais e das
unidades de producdo/fabrico desses produtos, parece-nos importante e justificado o
interesse em estudar e caracterizar as industrias agroalimentares, e as atividades com
elas relacionadas, no concelho de Miranda do Douro. O estudo pode ser um contributo
importante para o conhecimento da situacdo atual dos estabelecimentos agroalimentares
desta regido, assim como das dificuldades e constrangimentos que se colocam a quem
pretende enveredar por esta atividade.

Os objectivos deste trabalho sdo os seguintes:

- Estudar e caracterizar as atividades relacionadas com a produgdo e fabrico de
produtos agroalimentares, especialmente os produtos tradicionais, do concelho de
Miranda do Douro;

- Inventariar os estabelecimentos agroindustriais licenciados, no concelho de
Miranda do Douro; e aqueles que estando fora do concelho tenham uma forte relagao
com produtos / bens produzidos no concelho de Miranda do Douro;

- estudar e tipificar os estabelecimentos dedicados a producdo / fabrico de

produtos agroalimentares / produtos tradicionais;
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- identificar os constrangimentos e dificuldades sentidas pelos empresarios e
estabelecimentos dedicados a producao / fabrico de produtos agroalimentares / produtos

tradicionais.
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5- Metodologia

Para estudar e caracterizar as atividades relacionadas com a producao e fabrico de
produtos agroalimentares, especialmente os produtos tradicionais, do concelho de
Miranda do Douro foi necessario recolher diversa informagdo. Fizemos pesquisa e
recolha de informag¢dao documental junto de varias entidades e instituicdes relacionadas
com a regido e o concelho: Camara Municipal de Miranda do Douro, Museu da Terra de
Miranda, Biblioteca Municipal de Miranda do Douro, Associagdo Comercial e
Industrial de Miranda do Douro, Direcdo Regional de Agricultura e Pescas do Norte,
Cooperativa Agricola Ribadouro, Associagdo de Criadores de Bovinos de Raga
Mirandesa, Associacdo Nacional de Criadores de Ovinos de Ragca Churra Galega
Mirandesa.

Alem dos contactos com estas instituigdes, fizemos recolha de informacdao em
bases de dados e sitios electronicos de varias entidades como: INE (Instituto Nacional
de Estatistica), Pordata (Funda¢do F. Manuel dos Santos), DRAPN (Direcdo Regional
de Agricultura e Pescas do Norte).

Para conhecer os produtos regionais e os processos tradicionais de fabrico
recolhemos informagdo junto de habitantes das aldeias de Aguas Vivas, Cércio, Duas
Igrejas, Genisio, Granja, Ifanes, Palagoulo, Paradela, Sio Martinho de Angueira, Sao
Pedro da Silva, e Sendim.

Para inventariar os estabelecimentos agroindustriais licenciados, no concelho de
Miranda do Douro; e aqueles que estando fora do concelho tenham uma forte relagao
com produtos / bens produzidos no concelho de Miranda do Douro, fizemos recolha de
informacao junto da Camara Municipal de Miranda do Douro, da Dire¢ao Regional de
Agricultura e Pescas do Norte e da Associacdo Comercial e Industrial de Miranda do
Douro.

Para estudar os estabelecimentos que se dedicam ao fabrico de produtos
agroalimentares regionais/tradicionais e identificar os constrangimentos e dificuldades
sentidas pelos empresarios desses estabelecimentos, fizemos entrevistas com pessoas
responsaveis (proprietarios, socios, gerentes) por esses estabelecimentos.

A realizagao do trabalho envolveu varias fases:

Numa primeira fase procedemos a recolha de informac¢do documental e ao
levantamento/inventario das unidades de produgdao agroalimentares e dos produtos

elaborados.

27



Na segunda fase, fizemos a preparagdo para a realizagdo das entrevistas.
Selecionaram-se as unidades de producdo a estudar e elaborou-se um questionario para
servir de guido de entrevista. Atendendo ao tipo de finalidade e objetivos, ndo foram
consideradas as unidades de industrias agroalimentares que pertencem, no todo ou em
parte, a entidades de caricter associativo/cooperativo ou com ligacdes a entidades
publicas e a selecao das unidades de producao foi feita por forma a abranger unidades
de produgao das diferentes zonas do concelho de Miranda do Douro.

No Anexo 1 apresenta-se o questionario que foi usado como guido de entrevista.
Este guido inclui os temas que entendemos serem importantes para fazer a
caracterizacao das industrias agroalimentares do concelho de Miranda do Douro, e que
estdo identificados como capitulos do questionario.

Os temas que foram considerados para caracterizar as unidades de produgao sdo: a
identidade da unidade de producdo; os tipos de produtos elaborados; a venda e
comercializacdo dos produtos; a matéria-prima utilizada; a utilizacdo de produtos de
origem local; os processos de licenciamento; e as perspectivas do empresario para o
futuro proximo da sua unidade de produgao.

A fase seguinte constou da realizacdo das entrevistas. Foram realizadas entrevistas
que abrangeram oito unidades de produgdo de produtos agroalimentares do concelho de
Miranda do Douro. As entrevistas foram marcadas antecipadamente com os
responsaveis das unidades de produgdo. Foram realizadas no local do estabelecimento
de producao.

A ultima fase constou do tratamento da informagao recolhida na entrevista. Esta
informacdo foi transcrita para aplicagdo informdtica (ficheiros MSWord) e
posteriormente passada para a aplicacdo MSExcel. O tratamento dos dados, através de
métodos de estatistica descritiva, foi feito nos ficheiros Excel.

No Anexo 2 apresentam-se os quadros com a matriz-resumo dos resultados da
informacao recolhida nas entrevistas. Na apresentacdo destes resultados, procurou-se
garantir a confidencialidade das unidades entrevistadas, respeitando o pedido de alguns

entrevistados.
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6- Resultados e discussao

No presente capitulo vamos apresentar os dados e informacao recolhida, relativa a
atividade e aos estabelecimentos agroalimentares do concelho de Miranda do Douro.

Vamos indicar o tipo de industrias agroalimentares presentes na area do concelho
e os produtos que sdo comercializados por esses estabelecimentos.

Identificamos os produtos agroalimentares regionais e descrevemos sucintamente
os ingredientes e os processos de fabrico tradicionais.

Apresentamos a informacdo recolhida pelas entrevistas nos estabelecimentos
agroalimentares, nomeadamente as caracteristicas dos respectivos produtos e
estabelecimentos e os aspectos apontados, pelos empresarios, como constrangimentos €

dificuldades para a sua atividade.

6.1- As industrias do concelho de Miranda do Douro

No concelho de Miranda do Douro encontramos industrias com relevancia
nacional e internacional, de que sdo exemplo as tanoarias e cutelarias sedeadas na
freguesia de Palacoulo. Tém ainda expressao as empresas que exercem a atividade nas
areas da serralharia, indastria de méarmores e transformacao de granitos, carpintarias,
oficinas de reparacdo automovel e armazéns de materiais de construcao civil.

De referir a importancia crescente de atividades do sector terciario. Nos ultimos
anos aumentou o numero de unidades de alojamento de turismo (turismo de aldeia,
agroturismo, e turismo rural). Estes locais sdo também uma boa forma para a
comercializacdao e consumo de produtos agroalimentares.

Relativamente a industria, e considerando apenas as industrias alimentares
(Divisao 10 da CAE) e industrias de bebidas (Divisdo 11 da CAE) a grande maioria dos
estabelecimentos industriais do concelho de Miranda do Douro sdo de pequena
dimensao, enquadrando-se na classificacao de tipo 3 (atual) ou de tipo 4 (regimes mais
antigos), de acordo com os regimes juridicos de exercicio da atividade industrial (SIR,
REAI ou RELALI).

De acordo com dados da DRAPN (Direcao Regional de Agricultura e Pescas do
Norte) em abril de 2015 existiam no concelho de Miranda do Douro, quatro
estabelecimentos industriais licenciados, cuja classificagdo, dependendo do regime

juridico a época do licenciamento, ndo se enquadra na categoria mais simples e cuja
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Entidade Coordenadora ¢ a DRA competente. Destes quatro estabelecimentos, dois sdo
cooperativas do sector agricola; outro, ¢ o0 matadouro municipal; e, ainda, uma unidade
de transformacao de carne.

Isto significa que sdo muito poucas as unidades agroindustriais dos sectores
alimentar e bebidas, com alguma dimensdao industrial, para além das unidades de
transformagado de produtos agropecudrios, de cooperativas ou outras associagdes.

Mas, na area do concelho de Miranda do Douro encontram-se varios produtos
tradicionais fabricados localmente. Os produtos designados de tradicionais sdao aqueles
que durante geragdes marcaram presenca a mesa da populagdo local e que, na maioria
das vezes, eram produzidos em contexto doméstico. Estes produtos, foram pouco
valorizados durante muito tempo, mas hoje sdo considerados produtos de elevada
qualidade. Nos produtos alimentares regionais/locais destacam-se os enchidos, o pao e
dogaria regional, o vinho e o azeite.

Como foi referido, a maioria das unidades de producdo destes produtos
tradicionais tém pequena dimensdo. Assim, aquando do licenciamento industrial, estes
estabelecimentos sdo classificados na categoria mais simples (tipo 3, ou tipo 4 nos
regimes mais antigos). Outros, estdo em condi¢des de fazer o licenciamento ao abrigo
da legislagdao do licenciamento comercial ou dos estabelecimentos de produgdo e venda
direta. De facto, algumas destas unidades estdo abrangidas pelo disposto no ponto 3 do
Artigo 1° do SIR que diz "... aplica-se as atividades industriais ...., com exclusdo das
atividades industriais inseridas em estabelecimentos comerciais ou de restauracdo ou
bebidas, as quais se regem pelos regimes juridicos aplicaveis a este tipo de
estabelecimentos.

Os principais produtos agricolas elaborados e/ou transformados no concelho sdo o
vinho e o azeite.

No sector do azeite, muitos produtores recorrem a Sendinense Cooperativa
Agricola para a elaboragdo do azeite. Outros, deslocam-se aos concelhos vizinhos para a
sua elaboragdo. A Sendinense Cooperativa Agricola estd localizada em Sendim e
dedica-se a producao e comércio de azeite.

Também em Sendim esta situada a Cooperativa Agricola Ribadouro, com uma
adega para produgdo de vinho, a partir das uvas dos seus associados. A Cooperativa
Agricola Ribadouro tem uma gama diversificada de produtos, que abrange vinhos

tintos, ros¢€s, brancos e bioldgicos.
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Existem, ainda, produtores de menor dimensdo, com diversos produtos,
nomeadamente os produtores: José Preto, de vinhos; Aquilino e Anselmo Rodrigues, de
vinhos e licores; Armandino Torrdo, de vinhos; e Alfredo Maria Ferreira, de vinhos.

Relativamente aos produtos de enchidos, pao e docaria regional, estes sao,
geralmente, fabricados em unidades de relativamente pequena dimensao; a excecao de

uma unidade de salsicharia, de maior dimensao.

6.2- Os produtos agroalimentares produzidos/elaborados no concelho

Através de recolha de informacdo em fontes escritas; de entrevistas com
produtores locais e nas feiras de produtos regionais, recolhemos informacao sobre o
processo de fabrico dos produtos tradicionais da regido. Deve ressalvar-se que existem
sempre algumas variagcdes locais, muito em funcdo de gostos pessoais ou dos
ingredientes disponiveis.

Os enchidos sdao um dos produtos com maior tradicdo no concelho. Existem 14
produtores (unidade de producdo) de enchidos/fumeiro tradicional, vulgarmente
conhecidas por cozinhas regionais. Os enchidos/ fumeiro mirandés tem a origem nas
receitas da gastronomia tradicional. Distingue-se do de outras regides principalmente
pelos temperos usados, desde logo porque em vez de vinho, como se faz em muitos
locais, € utilizada agua.

Os enchidos tipicos desta regido de Miranda do Douro sdo a alheira (também
designadas por tabafeia), butelo (também designado por bulho), chourica, salpicdo

(também designado por chourico), bocha e chabiano.

- Tabafeia/Alheira Mirandesa

A alheira, também designada por tabafeia, ¢ um enchido feito com pao regional de
trigo, carnes de aves e porco cozidas e desfiadas, azeite, condimentada com sal, alho,
colorau e salsa.

O pao ¢ fatiado em fatias muito fininhas, este pdo fatiado ¢ amolecido com o
caldo que resulta da cozedura das carnes, apds o pao estar amolecido, introduzem-se as
carnes, o azeite, o pimentdo doce e a salsa, € mexe-se muito bem para os ingredientes
ficarem muito bem misturados até ficar uma pasta.

A pasta final ¢ introduzida em tripa delgada de vaca ou porco, a qual ¢ sujeita ao

processo de secagem, de aproximadamente uma semana.
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- Butelo/Bulho

O butelo, também designado por bulho, ¢ feito de carne com ossos, eventualmente
as vértebras do porco e as cartilagens das costelas.

A carne ¢ temperada com uma mistura de agua, alho, louro, sal e pimentao doce,
que durante aproximadamente 24 horas sera mexida varias vezes para que, desta forma,
o tempero fique espalhado por toda a carne. Sendo depois introduzida nas tripas mais
largas do porco. Sempre que estas ndo sejam suficientes, também se utiliza a bexiga e o
bucho (estdmago). Apos este processo os butelos sdo pendurados no fumeiro, sofrendo
o processo de secagem. Esta secagem ¢ feita lentamente durante aproximadamente um
més.

O Butelo ¢ muito apreciado cozido com as designadas cascas ou casulas (vagem

de feijdo, seca) e também no tradicional cozido com couves.

- Chouriga

A chouriga ¢ obtida a partir da carne do pescoco, pa e barriga.

Esta carne depois de partida em pequenos pedacos ¢ condimentada com a mistura
de agua, sal, alho, louro e pimentdo doce, sendo depois mexida varias vezes durante
aproximadamente 24 horas. Depois, ¢ introduzida no intestino delgado do porco e passa
para o processo de secagem. Este, ¢ lento para que os pedacos de carne possam unir-se

de forma adequada. O processo de secagem ¢ de aproximadamente 2 meses.

- Salpicao

Para o salpicao (chourico) ¢ utilizado o lombo do porco e o lombinho. Esta carne
¢ condimentada com uma mistura de alho, sal, louro, 4gua e pimentdo doce. Esta
mistura serd varias vezes mexida durante aproximadamente 24 horas para ficar bem
temperada, procedendo-se depois ao enchimento das tripas grossas (de porco) e de
seguida passa ao processo de secagem. O processo de secagem ¢ lento para favorecer a

unido da carne e o processo de secagem ¢ de, aproximadamente, 2 meses.

- Bocha

A bocha ¢ feita a partir de pedagos pequenos de pulmdo e coracdo, sendo
adicionada alguma carne da barriga ou da espadua. E condimentada com uma mistura
de alho, sal, louro, agua e pimentdo doce. Esta mistura ¢ mexida varias vezes durante

um periodo aproximado de 24 horas para ficar bem temperada. Depois € introduzida no
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intestino delgado do porco e passa para o processo de secagem, que ¢ lento e dura

aproximadamente 1 més.

- Chabiano

E um enchido feito com pao de trigo fatiado, que por sua vez é amolecido com um
caldo que resultou do cozimento de carnes.

Depois do pao amolecido ¢ introduzido um pouco de azeite, o sangue do porco,
acucar e/ou mel. Também se podem adicionar améndoas e/ou nozes € mexe-se o

preparado bem mexido. Este preparado ¢ introduzido em tripas finas e procede-se a

secagem que ¢ de, aproximadamente, 1 més.

Relativamente ao fabrico de dogaria regional, ao folar e ao pao, estes sdo
confeccionados pelas padarias e pastelarias do concelho e, também, por algumas
cozinhas regionais.

Algumas destas unidades elaboram os produtos da docaria regional nas épocas em
que (pela tradi¢do) sao mais procurados e fora desta época, apenas por encomenda. Mas
outras unidades confecionam todo o ano, principalmente os bolos secos.

Os doces tradicionais tipicos do concelho de Miranda do Douro sdo os sodos,
roscos, dormidos, cavacas e a bola doce mirandesa (a mais famosa). Além destes doces,
também se confeciona o folar de carne e o pao.

O folar e a bola doce mirandesa sdao produtos tipicos da época da Pascoa mas,
hoje em dia, sdo produzidos em qualquer altura do ano. Os restantes doces eram feitos
para os casamentos € para as festas da aldeia. Nestas, era tradicdo levar os ramos de
bolos nas procissoes, que no final da missa eram leiloados e o dinheiro obtido revertia
para os "santos" da festa. Ainda hoje ha aldeias que mantém essa tradigao.

De acordo com a informacao recolhida, apresentam-se de seguida os processos /

receitas para a elaboragdo destes doces regionais:

- Folar de carne
O folar ¢ um produto tipico da época da Pascoa e ¢ confecionado com ovos,
farinha, agua e leite, gorduras (azeite, manteiga e banha) e sal. Na massa levedada,

depois de estendida ¢ introduzida a carne do fumeiro, chouriga, chourigo e presunto.
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- Bola doce mirandesa

A bola doce mirandesa ¢ um icone gastronomico do concelho de Miranda do
Douro, que manteve a sua autenticidade ao longo do tempo.

E um bolo doce, com sabor intenso a canela. A preparagio da massa é semelhante
a do folar e a diferenga estd na forma de trabalhar a massa. A massa da bola doce ¢
esticada em camadas muito finas, intercalando-se a massa com camadas de agucar e

canela. A bola doce apresenta cerca de 5 a 7 camadas.

- S6dos/Econdémicos

Os sddos, também chamados econémicos, sdo bolos secos, confecionados a partir
de ovos, manteiga, azeite, agucar, farinha, aguardente, leite, bicarbonato de soda e
fermento em po.

Misturam-se 0s ovos, 0 agucar, a manteiga derretida, o azeite, o leite e aguardente,
e batem-se os ingredientes muito bem batidos. Por fim deita-se bicarbonato e coloca-se
farinha até a massa ficar no ponto. De seguida, com uma colher da sopa coloca-se a
massa em por¢des individuais num tabuleiro de forma a nao se juntarem. O tabuleiro ¢
barrado com manteiga ou polvilhado com farinha, para ndo se apegarem. Depois de
colocados em tabuleiros vao cozer durante aproximadamente 10 a 15 minutos

dependendo da por¢ao/quantidade de massa que se coloca para cada bolo.

- Roscos

Os roscos sao confecionados com ovos, gorduras (manteiga e azeite), agucar,
farinha, leite, aguardente, fermento em po e bicarbonato de soda.

Misturam-se os ovos com o agucar € vao-se misturando os restantes ingredientes
mexendo muito bem, por fim vai-se deitando a farinha até a massa ficar dura, de forma
a se poder moldar e deixa-se repousar durante 1 hora. Seguidamente molda-se a massa
com as maos ¢ coloca-se em tabuleiros, estes bolos apresentam-se de varia formas
(formato de circulo, letras, entre outros formatos) e pincelam-se com gemas de ovos.
Depois disso vao a cozer no forno de lenha, durante aproximadamente 20 minutos.

Os ingredientes dos roscos variam muito de aldeia para aldeia. Em algumas
aldeias substituem a aguardente pelo anis; noutras, também adicionam laranja; e noutras

ainda, os roscos apenas levam as gemas dos ovos, actcar, farinha, anis e fermento em

J4

po.
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- Cavacas

As cavacas sao bolos secos confecionados com ovos, agucar, farinha e fermento
em po.

Misturam-se 0s ovos € o agucar, bate-se a massa muito bem batida até esta
apresentar uma cor esbranquicada. Adiciona-se a farina e o fermento mexendo muito
bem. De seguida polvilham-se os tabuleiros com bastante farinha e com uma colher de
sopa coloca-se nos tabuleiros. Esta massa ¢ bastante liquida e deve ser rapidamente
introduzida no formo para que as por¢des de massa, colocados no tabuleiro, nao

venham a juntar-se. O tempo de cozedura ¢ de aproximadamente 5-7 minutos.

- Dormidos

Os dormidos sdo confecionados com os seguintes ingredientes, ovos, manteiga,
azeite, aglcar, farinha, anis, leite e fermento de padeiro

Misturam-se todos os ingredientes e amassa-se a massa. A massa fica em repouso
algumas horas. Normalmente sdo amassados ao fim da noite e cozem-se no dia
seguinte. Dai se chamarem os dormidos. Distribuem-se em pequenas por¢des nos
tabuleiros polvilhados com farinha ou barrados com manteiga e pincelam-se com gema

de ovo. Por fim vao a cozer ao forno durante aproximadamente 25-30 minutos

6.3- As unidades de produgdo de produtos agroalimentares do concelho

Sado varias as unidades que fabricam produtos agroalimentares no concelho de
Miranda do Douro. No quadro 6 apresentamos a listagem das unidades de producao que
inventaridmos, assim como a listagem dos produtos que costumam fabricar. De referir
que algumas unidades s6 fabricam alguns produtos por encomenda ou de forma

esporadica.

Quadro 6- Unidades de producao de produtos agroalimentares e produtos elaborados.

Unidade de producio Produtos

Pao de trigo

Pao de centeio (centeio +trigo)

Pao de mistura

Padaria Caramonico Bola de azeite

Bolos secos tipicos da regido (sdédos roscos,)
Bolos com creme

Bolo rei (Natal)

Folar, dormidos e bola doce (Pascoa)
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Padaria Palacite

Pao de trigo

Pao de Mistura

Pao de centeio (centeio +trigo)

Bolos secos

Bolos secos tipicos da regido (sdédos roscos, cavacas)
Bolos com creme

Bolo rei (Natal)

Folar e bola doce (Pascoa)

Pastelaria k' Delicia

Bolos com creme

Bolos secos

Bolo rei (Natal)

Folar e bola doce (Pascoa)

Pastelaria Mirandesa

Bolos com creme

Bolos secos

Bolo rei (Natal)

Folar e bola doce (Pascoa)

Real Panificadora
Mirandesa, lda

Pao de trigo

Pao de centeio

Pao de mistura

Bolo rei (Natal)

Folar e bola doce (Pascoa)

Bolos tipicos da regido (roscos, sddos e cavacas) por
encomenda

Roscas para casamentos-por encomenda

Padaria Miradouro

Pao de trigo

Pao de centeio

Bolos tipicos da regido (sddos, cavacas, roscos, dormidos
e bolos de coco)

Bolo rei( Natal)

Folar e bola doce (Pascoa)

Roscas para casamentos-por encomenda

Padaria Espiga Dourada

Pao de trigo

Pao de centeio (centeio +trigo)

Bolo rei (Natal)

Folar e bola doce (Pascoa)

Roscos, sddos, cavacas (por encomenda)

Padaria Minipocas

Pao de Trigo

Pao centeio

Bolo com creme

S6dos, cavacas e roscos
Bolo rei (Natal)

Folar e bola doce (Pascoa)

Padaria Lucas

Pao de Trigo
Roscos e sddos (por encomenda)
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Maria Natalia Lopes
Cozinha Regional

Butelo
Chourica
Salpicao
Bocha
Alheira
Chabiano.

O Forno E Cozinha
Regional de Malhadas

Butelo
Chourica
Salpicao
Bocha
Alheira
Chabiano.

Pao de trigo
Péao de centeio
Bola de azeite
Sodos
Roscos
Dormidos
Bola doce
Folar

Cozinha Regional
Casimira Ginjo

Butelo
Chourica
Salpicao
Bocha
Alheira.
Sodos
Roscos
Dormidos
Bola doce
Folar

Cozinha Regional de
Fumeiro Fernando Pires
e Irmao, Lda- Cimo da
Quinta

Butelo
Chourica
Salpicao
Bocha
Alheira
Chabiano.
S6dos
Cavacas,
Roscos,
Dormidos
Bolos de coco
Folar
Bola doce
Pao de Lo

Salnor- Salsicharia do
Norte, Lda

Salpicdo Mirandés
Chouri¢a Mirandesa
Butelo Mirandés

Alheira Mirandesa (Tabafeia)
Presunto curado (pedagos)

Presunto curado inteiro
Lombo curado




cont....

Lombo curado (cachacga)
Salpicdo com pimenta preta
Chouri¢a com pimenta preta
Alheira de caca

Chourica de assar

Chourico corrente
Chouricao

Salsicha fresca

Bacon curado

Pernil curado

Chourico de Alho

Cozinha Regional de
Picote

Alheira
Chourica
Salpicao
Bocha
Butelo
Chabiano
Roscos
Sodos
Cavacas
Bolos de coco
Folar
Bola doce
Pao

Cozinha Regional
Conceig¢do Raposo

Alheira
Chourica
Salpicao
Bocha

Butelo
Chabiano
Morcela doce

Cozinha Regional
Enchidos Imperial

Chourico

Alheira

Tabafeia judaica

Chourica

Bocha

Bulho

Azedo

Chabiano doce com améndoa
Chabiano salgado

José Maria Pera
Fumeiro Tradicional

Alheira
Chourica
Salpicao
Bocha
Butelo
Chabiano

Cozinha regional da
Alice

Bulho
Salpicao
Alheira
Chourica
Bocha
Chabiano
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Butelo
Salpicdo
Cozinha regional Alheira
Paula Marcos Chourica
Bocha
Chabiano

Alheira
Chourica
Chourico
Bocha
Butelo

Cozinha regional
Encontro

Alheira
Chourica
Cozinha Regional Salpicao
Carminda Jodo Bocha
Butelo
Chabiano

Salpicao
Chourica
Butelo
Alheira
Chabiano

Barbara do Sacramento
Lucas Fernandes

Salpicao
Chourica
Butelo
Alheira
Chabiano

Fumeiro
Las Tabafeias

6.4- A comercializa¢dao dos produtos agroalimentares

Os produtos regionais sdo comercializados por venda direta no seu espaco de
exposi¢do; em lojas de venda de produtos regionais; em feiras especializadas, por
exemplo feiras de artesanato e feiras de fumeiro, que decorrem no concelho de Miranda
do Douro ou nos concelhos vizinhos.

O municipio de Miranda do Douro promove varios eventos para divulga¢do dos
produtos e para incentivar a economia local.

Normalmente num fim-de-semana do més de fevereiro, decorre no pavilhao
multiusos de Miranda do Douro, o "Festival dos Sabores Mirandeses". Neste certame,

os visitantes podem encontrar os produtos tipicos da regido, provar a gastronomia
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mirandesa, nomeadamente os pratos de vitela mirandesa, de cordeiro mirandés, de carne
de porco e seus derivados.

Na altura da Pascoa decorre a "Festa da Bola Doce". Este evento tem como
missdo contribuir para a divulgacdo, promocao e venda da bola doce mirandesa e dos
restantes produtos regionais e locais. Neste evento, hd animacdo musical com os
gaiteiros e pauliteiros, também uma imagem de marca deste concelho. Esta feira decorre
em plena Semana Santa, € por isso conta com a visita de muitos espanhois que
tradicionalmente visitam Miranda do Douro para fazer compras.

A Associagdao Comercial e Industrial do Concelho de Mirando do Douro organiza
no més de agosto a Feira Famidouro, onde os interessados podem expor os seus
produtos.

Mais recentemente (finais de 2014) a autarquia, em parceria com a Associacao
Sabores de Miranda, comegou a organizar um evento designado “Mercado Rural
Mirandés". Este, tem por objetivo promover, divulgar e dar escoamento a produgdo
local de produtos genuinos e de elevada qualidade, a fim de estimular a produgdo e o

comércio local.

6.5- Analise aos resultados das entrevistas

As entrevistas realizadas, com a ajuda da ficha de inquérito, permitiram recolher
diversa informagao sobre as unidades de produgdo e sobre esta atividade.

Para facilitar a apresentacdo dos aspectos que caracterizam as unidades de
producdo e a sua atividade, iremos seguir a organizacdo e sequéncia dos temas
identificados na ficha de inquérito. Para facilitar a leitura e comparagdo das respostas
obtidas apresentamos no Anexo 2 uma tabela com os resultados obtidos nas entrevistas
realizadas nas oito unidades de produgdo agroalimentares estudadas. Nesta tabela, as
unidades de produgdo estdo identificadas com letras de A a H, para garantir a

confidencialidade da informacao.

6.5.1- As unidades de Produgao

Nas oito unidades estudadas, encontram-se trés tipos de unidades de producao de

produtos agroalimentares: padarias, cozinhas regionais, unidades de producdao de

enchidos/ fumeiro.
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As unidades mais antigas sdo as padarias e as mais recentes sdo as cozinhas
regionais. A mais antiga (padaria) iniciou a atividade no ano de 1968.

As cozinhas regionais estudadas tiveram inicio a partir do ano 2000 e a maioria
iniciou a sua atividade a partir do ano de 2003.

Isto justifica-se por algumas razdes: alguns anos antes (1999) surgiu legislagao
nacional que criou condi¢des para a criagdo deste tipo de unidades de producdo; a
Camara municipal divulgou incentivos para a criagdo destas unidades; surgiram
programas de apoio financeiro e apoio institucional para as pessoas interessadas em

iniciar esta atividade. Pode realcar-se a acdo da CORANE e o programa PRODER.

6.5.2- Os produtos elaborados

Relativamente aos produtos elaborados nas unidades de produgdo estudadas,
verifica-se que ndo ha muita diferenga no tipo de produtos laborados. Verificamos que
nas unidades de producdo A, B e C, o tipo de pao e os doces tipicos da regido
produzidos sdo muito semelhantes. Duas destas unidades (a A e a C) além de
fabricarem os diferentes tipos de pao e produtos regionais, também produzem bolos de
pastelaria.

As unidades de produgdo D, E, F e G, laboram muitos produtos idénticos (do
mesmo tipo). As unidades D e G produzem mais outros tipos, nomeadamente o azedo, a
morcela doce, o chabiano salgado e a tabafeia judaica. A unidade de produgdo H possui
maior dimensao e além de laborar os produtos tipicos da regido, produz uma enorme
variedade de produtos, nomeadamente a alheira de caca, salsicha fresca, salpicdo com
pimenta preta, chourica com pimenta preta, chourigo de alho, entre outros.

O periodo de laboracao ¢ variavel, tanto para os produtos como para as unidades.
A unidade H funciona todo o ano e nas unidades de produgdo A, B e C a laboragado ¢
anual para a maioria dos produtos (existindo alguns produtos com laboragdo sazonal,
como por exemplo o bolo rei). As unidades de producdo D, E, F e G apenas laboram
durante um periodo sazonal, geralmente de inicio de Outubro até¢ Marco (a duragdo

deste periodo vai depender das condi¢des climaticas durante o periodo).
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6.5.3- A venda e comercializacao dos produtos

Os produtos regionais, nomeadamente os enchidos, a dogaria e o pdo, sdo
comercializados por venda direta (todas as unidades estudadas t€ém posto de venda ao
consumidor final, no seu proprio estabelecimento); em lojas de venda de produtos
regionais; em feiras especializadas, por exemplo feiras de artesanato e feiras de fumeiro,
que decorrem no concelho de Miranda do Douro ou nos concelhos vizinhos.

As unidades A e C, fazem distribuicao pelo concelho nomeadamente para caf€s,
restaurantes, supermercados, lares, escolas e outros. A unidade de producdao A também
vende para o concelho vizinho de Mogadouro. A unidade de producao H vende para o
mercado nacional e para exportacdo. Neste caso, exporta para a Alemanha, Franga e
Espanha. Esta unidade teve de adaptar os seus produtos ao mercado final e aos gostos
dos consumidores de diferentes regides/paises. Tem produtos diferenciados, por vezes
alterando a quantidade de condimentos, para satisfazer o gosto / necessidade de alguns

clientes, principalmente do estrangeiro, com diferentes habitos alimentares.

6.5.4- A matéria-prima utilizada

Quanto a matéria-prima utilizada por estas unidades e considerando o mesmo tipo
de produtos fabricados, a matéria-prima €, em grande medida, de origem local/regional.

As unidades de produgdo A, B e C utilizam ovos de um produtor local; o azeite
para a unidade A provém de um produtor local, assim como a aguardente (por vezes
usada). O azeite utilizado na unidade B ¢ de produgdo propria. A unidade C compra
toda a matéria-prima a fornecedores intermediarios.

A matéria-prima utilizada pelas unidades de producao D, E, F e G, tais como as
carnes de porco, o azeite e alguns condimentos sdo de produgdo propria ou provenientes
de produtores locais. Relativamente a carne de aves, apenas a unidade G compra a
fornecedores intermediarios, as restantes unidades utilizam carnes de producao propria.

A unidade de produ¢do H apenas compra o pao a produtores locais e a restante
matéria prima provém de fornecedores intermediarios. A carne de porco ¢ comprada a
produtores de regides vizinhas, em Espanha.

A unidades de Produgdo C e H sdo as unidades que apresentam o maior nimero
de fornecedores intermedidrios de matéria prima. Uma explicacdo possivel pode ser

pelo facto de terem uma maior variedade de produtos laborados.
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Nenhuma destas unidades de producao tem, ou fez, contrato de fornecimento com
fornecedores. Na maioria dos casos, as quantidades envolvidas também nao justificam a
celebragdo de contrato de fornecimento.

A periodicidade das compras depende da matéria prima e do consumo da mesma.
Verifica-se que em certos produtos as compras sao feitas com regularidade semanal,
noutros ¢ mensal; e nalguns casos € varidvel, dependendo do consumo desse produto, a
cada momento.

O abastecimento da matéria-prima ¢ regular e ndo existem dificuldades na
aquisicao da mesma. Na maioria dos produtos existe regularidade nos precos e também

na qualidade.

6.5.5- A utilizagao de produtos locais

Os produtos de origem local utilizados na laboragdo sdo, geralmente, os ovos, 0
azeite, a carne de porco, as aves e alguns condimentos nomeadamente a salsa, o louro, €
o alho, entre outros.

No caso das unidades de produgdo D, E, F e H, o pao que ¢ utilizado para as
alheiras e chabianos € proveniente dos produtores locais. De referir que, esses
fornecedores sdo, muitas vezes, outras unidades abrangidas pelo nosso estudo (como
por exemplo as unidades A, B, e C).

Muitos produtos agricolas estdo na base da alimentagdo que ¢ dada aos animais e
que dardo origem a carne utilizada por estas unidades. Na alimentacdo animal sdo
usados desde produtos horticolas a cereais e alguns subprodutos.

A Cooperativa Agropecuaria Mirandesa também adquire cereais no concelho e na
regido, para a sua unidade de preparacdo de alimentos compostos (ragdes) que sdo

depois adquiridos pelos produtores pecuarios da regido.

6.5.6- O processo de licenciamento

A maioria das unidades de produgdo estudadas fez licenciamento de obras e
licenciamento comercial. Nas unidades C e H, o licenciamento foi apenas o
licenciamento industrial.

Relativamente ao tempo decorrido para concluir o processo de licenciamento, no

caso dos licenciamentos do tipo comercial e de obras, esse periodo variou entre 1 a 2
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anos. Nos estabelecimentos que fizeram licenciamento industrial o tempo necessario
para completar o processo foi de 3 a 5 anos.

A principal dificuldade no processo de licenciamento, apontado pelos
empresarios, foi a burocracia para reunir toda a documentacdo necessaria. Para isso,
tiveram que se dirigir a diversas entidades e deslocar-se entre varias localidades, como

Braganca, Mirandela, Miranda do Douro, Chaves, e outras.

6.5.7- As perspetivas para o futuro proximo

No nosso estudo procurdmos recolher a opinido dos empresarios/produtores
quanto as perspectivas futuras da unidade de producdo; as dificuldades sentidas; e de
que forma a proximidade da fronteira com Espanha pode influenciar a atividade

Todos os empresarios assumem que as perspectivas futuras sao de manutengao da
producao, ndo prevendo aumento ou diversificacdo da produgdo. As razdes prendem-se
com o momento atual de crise; a diminui¢dao da populacao e do poder de compra.

As principais dificuldades sentidas sdo a preocupacgao constante com a venda dos
seus produtos; com a burocracia do licenciamento e com a burocracia e exigéncias para
o cumprimento de obrigagdes, sempre crescentes.

A proximidade com Espanha ndo tem um efeito importante nas vendas diretas dos
produtos destas unidades de produgdo. O consumo pelos espanhdis ¢ fundamentalmente
nos restaurantes e similares. As vendas da unidade D sdo maioritariamente para clientes
espanhois (estima em 60%) e isso € possivel porque este produtor tem um restaurante,
onde se podem consumir e degustar os seus produtos. Os restaurantes de Miranda do
Douro sdo muito frequentados por clientes espanhois.

Segundo a opinido da maioria dos produtores de fumeiro, os espanhdis ndo
apreciam muito os nossos enchidos, principalmente devido a diferenga nos temperos e
ao sabor diferente dos enchidos espanhdis, a que estao habituados. Contudo, tem vindo
a crescer o numero de espanhdis que procuram as alheiras.

O consumo pelos espanhodis faz-se principalmente nos restaurantes, onde estes
produtos regionais sao consumidos ja confecionados.

A proximidade com Espanha tem alguma vantagem para a aquisi¢ao de produtos
utilizados nas unidades de produgdo, nomeadamente a carne de porco (como no caso da

unidade H), o pimentao doce, e as tripas frescas, entre outros produtos.
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7- Conclusao

Apos a realizacao do presente estudo, podemos retirar algumas conclusdes gerais:

- O concelho de Miranda do Douro tem vindo a perder populacao (de salientar
uma diminui¢ao muito acentuada na década de 1960-1970). Além disso, verifica-se um
progressivo envelhecimento dessa populagdo, com predominancia crescente dos grupos
etarios mais elevados.

- A maioria da populacdo empregada estd no sector tercidrio. Por outro lado,
quase 11% da populacao esta no sector primario.

- A agricultura e a pecudria tém relativa importancia socioecondémica no concelho
de Miranda do Douro. As atividades mais importantes sdo a pecuaria (bovino, ovinos,
aves, suinos e coelhos) e na producdo agricola destaca-se a vinha, o olival e os cereais.

Relativamente as industrias agroalimentares do concelho de Miranda do Douro,
verifica-se que:

- Existem apenas quatro estabelecimentos industriais com alguma dimensao.
Destes, dois sdo unidades de cooperativas existentes no concelho; outro ¢ o Matadouro
de Miranda do Douro; ¢ ha uma industria de transformagao de carne.

- A grande maioria dos estabelecimentos de industria agroalimentar do concelho
sao de pequena dimensao e dedicam-se ao fabrico de produtos regionais, nomeadamente
de panificacdo, docaria regional, enchidos e fumeiro regional. O seu licenciamento ¢
simplificado (sdo estabelecimentos classificados pelo tipo 3 no ambito do atual regime
de licenciamento industrial) ou estdo licenciados ao abrigo da legislacio do
licenciamento comercial ou dos estabelecimentos de producao e venda direta.

- Estas unidades dedicam-se, fundamentalmente, ao fabrico de produtos regionais
tradicionais, sendo de destacar nos enchidos/fumeiro: a tabafeia/alheira; o butelo/bulho;
as chouricas; os chouricos/salpicdo; a bocha; e o chabiano, e na dogaria regional: o folar
de carne; a bola doce mirandesa; os sodos; os roscos; as cavacas; € os dormidos.

- Estes produtos regionais sdo comercializados principalmente, por venda direta,
em feiras e eventos de divulgacdo e, também, através dos estabelecimentos locais de
restauracdo. Algumas, poucas, unidades vendem para o mercado nacional e para
exportacao.

- Os produtos agricolas e os produtos agroalimentares tradicionais t€ém um papel
muito importante na economia da regido. Estes produtos contribuem para gerar emprego

a nivel local e contribuem para o desenvolvimento econdmico, uma vez que grande
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parte da matéria-prima utilizada na elaboracdo destes produtos provém de produgdo
local ou regional.

- Nestes produtos agroalimentares ha uma importante incorporacao de produtos de
origem local (matéria-prima/ingredientes e condimentos) tanto de produ¢do propria
como adquirida a produtores do concelho ou da regido. A carne utilizada para a
elaboragdo do fumeiro tradicional provém, em grande parte, de animais que sdo
alimentados a base de produtos da terra.

Em suma, as principais conclusdes e contribuicdo que este estudo pode sugerir

- Os estabelecimentos de industrias agroalimentares do concelho de Miranda do
Douro sdo de pequena dimensao (na sua maioria padarias e cozinhas regionais). Nestas
empresas, os aspectos apontados como sendo de maior preocupacao e as dificuldades
mais sentidas foram a burocracia e a venda dos produtos. Burocracia no licenciamento e
no funcionamento/ cumprimentos de obrigacgdes; e as vendas e comercializagdo dos
produtos (esta ¢ a fonte do rendimento da empresa e a razdo do seu funcionamento).

Para enfrentar esses aspectos e preocupagdes, seria aconselhavel:

- Proporcionar apoio técnico e formagdo aos empresarios, no sentido de
melhorar/facilitar o conhecimento dos processos de licenciamento, assim como o0s
procedimentos e documentagdo para o cumprimento das obrigacdes legais.

- Diversificar os canais de comercializagdo e criar novos pontos de venda dos
produtos regionais e tradicionais.

- Proporcionar apoio para a divulgacdo dos produtos e das empresas, através da
participagdo em eventos de divulgagdo e na diversificagdo destes eventos.

- Dar apoio para a diversificagdo e/ou criagao de novos pontos de venda e para a
realizag¢do de ac¢des de marketing dos produtos e das empresas.

- Prestar apoio técnico e formacgao as pessoas que pretendam criar novas empresas
e unidades de producgao de produtos agroalimentares, aproveitando os recursos locais e
regionais, incentivando a inovagao nos produtos e na comercializacao.

Com o presente estudo, pretendeu-se dar um contributo para a caracterizacao das
industrias agroalimentares do concelho de Miranda do Douro. Atendendo a situacdo de
partida (pouco conhecimento e informagdo disponivel sobre estas industrias no
concelho) e ao tempo disponivel, tivemos de optar por uma caracterizacao geral e nao

aprofundar ou quantificar alguns aspectos importantes.
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Este estudo pode ser um contributo para o conhecimento da situacdo atual dos
estabelecimentos agroalimentares do concelho de Miranda do Douro, para conhecer as
principais dificuldades e constrangimentos que se colocam a quem pretende enveredar
por esta atividade.

Este trabalho poderéa ser complementado por futuros estudos que aprofundem de

forma mais pormenorizada alguns aspectos aqui tratados numa abordagem mais geral.
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Anexo 1

Questionario usado como guiio das entrevistas



Questionario para guido da entrevista

Unidade de produgao / industria:

Entrevistado / cargo:

Pretende anonimato: total estatistico indiferente

1. Identificacdo da unidade de producao / industria
Ano em que iniciou a atividade (tempo de vida da unidade):

Anos em que iniciou novos produtos (se ao longo da vida, foi lancando novos produtos)

Para iniciar a atividade ou lancar novos produtos, teve apoios? S/ N
Apoio técnico:

Camara Municipal? Associagdes empresariais, ou outros

Apoio financeiro/ ao investimento:

Proder, empréstimos, outro

2. Produtos elaborados

Produtos fabricados / elaborados (saida da unidade):

Periodo de laboragéo (dos produtos)

anual / sazonal / temporaria

3. Venda / comercializaciao
Venda para o consumidor final? S/ N
Venda para revendedor? S/ N

Qual (grande distribui¢do/hipermercados, HORECA, outros)

Area geografica de destino dos produtos:
mercado local (no concelho):
mercado regional (no distrito):
mercado nacional:

exportacdo (se sim, que paises):

4. Matéria-prima

Qual a matéria prima utilizada (listagem de bens/produtos que entram na unidade)



Origem da matéria-prima:
diretamente do produtor (incluindo o proprio) S/ N

um ou varios (quantos)

de um fornecedor intermediario S / N

um ou varios (quantos)

Periodos / épocas de compra da matéria-prima
tem contratos de fornecimento S/ N

periodicidade de compras (entrada semanal, mensal, etc ... ):

Aquisi¢do de matéria-prima
ha regularidade no abastecimento (ou ha periodos de falta de matéria-prima ou de dificuldade em

adquirir)?

ha regularidade na qualidade (a qualidade ¢ constante, ou ha periodos de perda)?
ha regularidade no preco (o prego oscila muito durante o ano)?

sente algum tipo de dificuldades / problemas na aquisi¢do ou no fornecimento de matéria-prima?

5. Utilizacio de produtos locais
Abastecimento a partir de produtos agricolas / produtores agricolas do concelho ou da regido

compra matéria-prima a produtores locais do concelho de Miranda do Douro ou da regiao?

se sim, quais os produtos?

trata-se de produtos locais / autoctones?
por exemplo: das ragas autdctones locais, do trigo barbela, de variedades da vegetacdo local

(aromaticas, por e€x.) ou outras ...

6. Licenciamento da atividade

Que licenciamentos teve que fazer?
licenciamento industrial
licenciamento comercial
licenciamento de obras
licenca ambiental

outro:



Quanto tempo demoraram os licenciamentos?

licenciamento da atividade, obras, etc ...

Principais dificuldades / problemas sentidos no processo de licenciamento

- com documentos necessarios ao processo de licenciamento
- com entidades / organismos publicos
Na sua opinido, que deveria mudar / melhorar, nos procedimentos do licenciamento(s)
7. Consideracoes finais e perspectivas
Hoje em dia / atualmente quais julga serem as perspectivas de evolugdo da sua unidade de produgdo /
industria no futuro préoximo (nos proximos tempos)
manter / aumentar / reduzir a producao:
criar / elaborar novos produtos:
Onde pensa que existem mais dificuldades?
- na compra de matéria-prima
- no fabrico (tecnologia)
- na venda (comercializagao)

- na burocracia do licenciamento ¢ no cumprimento da obrigagdes (regulamentos, por ex.)

A proximidade com Espanha traz / tem algumas vantagens para a sua atividade?
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Anexo 2

Quadros com a matriz-resumo dos resultados das entrevistas



Estabelecimento A B C D E F G H
Inicio da atividade 1968 1992 2002 2003 2000 2003 2006 1991
Apoio técnico Nao Nao Nao Nao Sim Sim Nao Nao
Apoio financeiro Nao Nao Nao Sim Sim Sim Sim Sim
-Pao de trigo -Pao de trigo -Pao de trigo -Chourico -Salpicao -Chourica -Alheira -Salpicao
-Pao de centeio | -Pao de centeio | -Pado de mistura | -Chourica -Chouriga -Salpicao -Chouriga Mirandés
-Pao de mistura | -Pé&o integral -Pao integral -Tabafeia judaica -Butelo -Alheira -Salpicao -Chourica
-Bolo rei -Sbédos -Bolo rei -Tabafeia -Alheira -Chabiano doce -Butelo Mirandesa
-Folar -Cavacas -Folar -Bocha -Bocha -Bulho -Morcela doce -Butelo
-Bola doce -Roscos -Sbédos -Bulho -Chabiano doce -Presunto -Chabiano -Alheira
Produtos laborados Mirandesa -Rosquilhas -Rosco -Azedo (mel e agucar) Mirandesa
-Roscos -Dormidos -cavacas -Chabiano doce -Salga pés orelhas -Alheira de caca
-Sbédos -Folar -Bola Doce c/améndoa e presuntos -Presunto curado
-Dormidos - Bola doce -Bolos secos -Chabiano salgado -Lombo curado
- Bolo rei - Bolos de -Lombo curado
- Bolos de Pastelaria (cachago)
pastelaria -Salpicdo com
pimenta preta
-Chourigca com
pimenta preta
-Chourica de
assar
-Chourigo
corrente
-Chourigao
-Salsicha fresca
-Bacon curado
-Pernil curado
-Chourigo de alho
Periodo de laboragdo | -Anual -Anual -Anual -Sazonal -Sazonal -Sazonal -Sazonal -Anual

-Sazonal (Bolo
rei)

-Sazonal (Bolo
rei)

-Sazonal (Bolo
rei, bola doce,
folar)




(Continuagao) A B C D E F G H
Venda para Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
consumidor final
Venda para Sim Nao Sim Nao Nao Nao Nao Sim
revendedor
-Vende no -Vende no -Vende no - Venda no préprio -Venda no préprio - Venda no - Venda proprio -Venda no
proprio proprio proprio estabelecimento. | estabelecimento. proprio estabelecimento proprio

Venda (destino) e
area geografica

estabelecime

nto
-Distribuicdo no

concelho de

Miranda do

Douro
-Distribuicdo no
concelho de
Mogadouro
(vende em
cafés,
supermercados,
minimercados,
restaurantes e
outros).

estabelecimento

estabelecimento

-Distribuicdo no

Concelho de

Miranda do

Douro

(vende em
cafés,
supermercado
S,
minimercados,
restaurantes e
outros).

-Consumido no
restaurante do
proprietario.

(clientes do
concelho e da zona
do Porto e
emigrantes em
Franca).

estabelecimento.
(clientes de toda a
parte do pais).

(clientes de toda a
parte do pais e
alguns
espanhois).

estabelecimento
-Vende para o
Mercado
Nacional
-Exporta para
Alemanha,
Franga, Espanha.

- Farinha - Farinha - Farinha -Carne de porco -Carne de porco -Carne de porco -Carne de porco -Carne de porco
Matéria-prima - Fermento - Fermento - Fermento -Carne de galinha -Carne de galinha -Carne de aves -Carne de galinha | -Carne de
utilizada - Ovos - Ovos - Ovos -Carne de vitela -Pao. (galinha, pato e -Carne de peru. galinha
- Azeite - Azeite - Azeite -Pao. peru) -Carne de peru
- Agucar. - Agucar. - Agucar -Pao. -Carne de javali
- Mix de -Carne de coelho
pastelaria. -Carne de pato
-pao
Produtores locais da
matéria-prima (n°) 3 1 1 5 1 1 2 0




(Continuagéo) A B C D E F G H
Fornecedores
intermediarios da 2 2 10 1 1 2 4 +/-10
matéria-prima (n°)
Contrato com Nao Nao Nao Nao Nao Nao Nao Nao
fornecedores
Periodicidade das Semanal: ovos e | Depende do Semanal Depende do Quinzenal Depende do Semanal: Carne 2 Vezes por
compras fermento consumo consumo consumo O restante semana: Carnes
. depende do Mensal: Alho e
Mensal: farinha consumo. louro
Os restantes
depende do
consumo.
Ha regularidade no Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
abastecimento da
matéria-prima
Ha regularidade na Nao (por vezes Sim Sim Sim Sim Sim Sim Na carne de
qualidade da no verao a porco, por vezes
matéria-prima farinha ndo tem a qualidade varia,
a qualidade dependendo da
desejada, raga.
acabando por
ser rejeitada).
Ha regularidade no Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Nao, o prego da

prego da matéria-
prima

carne varia
quase todas as
semanas.
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(Continuagéo) A B C D E F G H
Existe dificuldades Nao Nao Nao Nao Nao Nao Nao Néo
na aquisicao da
matéria-prima
Produtos adquiridos -Azeite -Ovos -Ovos -Porco -Pao -Pao -Pao -Pao
a produtores locais -Ovos -Vitela -Carne de porco
-Aguardente -Pao
-Azeite -Porcos -Porcos -Porcos -Azeite
Produtos do préprio -Carne utilizada -Galinhas -Galinhas -Galinhas -Salsa
no folar -Salsa -Alhos -Patos -Louro.
- Louro -Louro -Perus
-Tripas frescas -Salsa -Azeite
-Azeite -Alhos
-Tripas frescas -Louro
-Salsa
-Tripas frescas
Tipo de -Comercial -Comercial -Industrial -Comercial -Comercial -Comercial -Comercial -Industrial
Licenciamento -Obras -Obras -Obras -Obras -Obra
Tempo de demora do | N&o sabe +/- 2 anos +/-3 a 4 anos +/- 1 nao +/-1 ano e 6 meses | +/-1 ano N&o se lembra, na | +/-4 a 5 anos
licenciamento precisar altura havia

incentivos por
parte da camara,
nao demorou
muito tempo.
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(Continuagéo) A B C D E F G H
N&o sentiu N&o sentiu Foi bastante Reunir toda a Reunir toda a N&o sentiu N&o sentiu Para reunir toda
Principais grandes grandes demorado para documentagéo documentagéo dificuldades dificuldades a documentacao
dificuldades sentidas | dificuldades dificuldades reunir todos os necessaria necessaria necessaria, foi
no processo de documentos necessario
licenciamento necessarios descolar-se a
obrigando a Mirandela,
deslocacgao a Chaves,
varias entidades Bragancga,
Miranda do
Douro
Perspetivas de Manter Manter Manter Manter Manter Manter Manter Aumentar
evolugéo na unidade
de produgao
Pretende criar novos | Nao Nao Sim Nao Nao Nao Nao De momento nao
produtos
Principais -Na venda -Na venda -Na venda -Na burocracia do -Na venda -Na venda -Cumprimento de | -Na venda
dificuldades -Na burocracia licenciamento obrigagoes. -Cumprimento de
obrigagoes.
Nao, apenas Nao Nao Sim, 60% dos Nao, apenas 10% Nao. Nao, embora o Sim, na compra

A proximidade com
Espanha traz
vantagens?

cerca de 10%
dos clientes sao
espanhois.

clientes sao
espanhois.

dos clientes sao
espanhois

Os espanhois nao
apreciam o nosso
fumeiro.

espanhol ja
comece a apreciar
0 nosso fumeiro,
principalmente a
alheira, apenas
+/- 5% de vendas
sdo para clientes
espanhois.

de produtos, la
sdo muito mais
baratos do que
ca.
Relativamente as
vendas, néo traz
muitas
vantagens, nem
chegaa5%e
normalmente séo
portugueses que
tém o seu préprio
negocio na
Espanha.
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