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MINISTERIOS DA AGRICULTURA, DO COMERCIO
E TURISMO E DO AMBIENTE E RECURSOS NATURAIS

Portaria n.° 430/93
de 24 de Abril

O Decreto-Lei n.° 262/87, de 29 de Junho, dotou
o nosso ordenamento juridico dos instrumentos legais
indispensaveis a proteccdo e promogdo dos produtos
alimentares tradicionais, associados normalmente a pe-
quenas industrias locais e de base artesanal, criando,
para o efeito, o sistema de autenticacdo de produtos
alimentares tradicionais através do uso das «marcas co-
lectivas com indicacdo de proveniéncia»n (MCIPs).

As MCIPs tém em vista promover aqueles géneros
alimenticios, que se distinguem dos normais, de pro-
dugio corrente, por apresentarem origem, tipicidade,
caracteristicas e nivel particular de qualidade, de modo
a proporcionar, através do uso da respectiva marca,
vantagens acrescidas, quer a produtores quer a consu-
midores.

Os enchidos que sdo fabricados no concelho de Al-
meirim, destinados & preparacdo da tradicional «sopa
de pedra», sdo um desses produtos que, por apresen-
tarem caracteristicas, tradi¢do e modo de produgéo pro-
prios, justificam que sejam protegidos e regulamenta-
dos a atribuicdo e o uso da respectiva marca colectiva.

Assim:

Ao abrigo do disposto nos artigos 1.° e 3.° do
Decreto-Lei n.° 262/87, de 29 de Junho:

Manda o Governo, pelos Ministros da Agricultura,
do Comércio e Turismo e do Ambiente e Recursos Na-
turais, o seguinte:

1.° Sdo criadas as marcas colectivas «Chourigo de
carne tradicional da sopa de pedra», «Farinheira tra-
dicional da sopa de pedra» e «Morcela tradicional da
sopa de pedra» para os enchidos tradicionais destina-
dos & preparagdo da «sopa de pedra» que sejam pro-
duzidos na area do concelho de Almeirim e obede¢am
as condig¢des de fabrico e caracteristicas previstas no
anexo a presente portaria.

2.° A concessdo ¢ o uso destas marcas carecem de
prévia autoriza¢do da entidade certificadora referida no
n.° 3.°

3.° — 1 — O Instituto dos Mercados Agricolas e In-
dustria Agro-Alimentar (IMAIAA) credenciard a enti-
dade que ira proceder a certificacdo e controlo das con-
di¢des de fabrico dos enchidos tradicionais abrangidos
pelo presente diploma.

2 — Para efeitos do disposto no niumero anterior, as
entidades que considerem reunir condi¢des para obter
o estatuto de entidade certificadora devem dirigir o seu
pedido ao IMAIAA, fazendo-o acompanhar dos seguin-
tes documentos:

a) Regulamento técnico elaborado segundo um
plano tipo estabelecido oficialmente, do qual
constem a indica¢cdo das modalidades de con-
trolo e o modelo de etiqueta da marca, bem
como as san¢des previstas para 0 ndo cumpri-
mento das regras estabelecidas;

b) Estatutos por que se regem, lista dos membros
dos corpos administrativos e fotocopia do car-
tao de identificacdo de pessoa colectiva.

4.° A entidade certificadora promovera o registo das
marcas no Instituto Nacional da Propriedade Industrial
e, caso se justifique, no registo internacional e nos re-
gistos nacionais dos paises que ndo aderiram ao Acordo
de Madrid, de 14 de Abril de 1891.

5.° Os produtores de enchidos que exercam a sua ac-
tividade na area do concelho de Almeirim e que pre-
tendam utilizar nos seus produtos as marcas colectivas
devem solicitar o seu registo na sede da entidade certi-
ficadora.

6.° A entidade certificadora pode emitir, nas condi-
¢des que vierem a ser fixadas por despacho do Minis-
tro da Agricultura, selos de certificagdo para os pro-
dutos que satisfagam as condigdes estabelecidas na
presente portaria.

Ministérios da Agricultura, do Comércio e Turismo
e do Ambiente e Recursos Naturais.

Assinada em 14 de Abril de 1993.

Pelo Ministro da Agricultura, Luis Anténio Damd-
sio Capoulas, Secretario de Estado dos Mercados Agri-
colas e Qualidade Alimentar. — Pelo Ministro do
Comércio e Turismo, Luis Maria Viana Palha da Silva,
Secretario de Estado da Distribuicdo e Concorrén-
cia. — O Ministro do Ambiente ¢ Recursos Naturais,
Carlos Alberto Diogo Soares Borrego.

ANEXO

Condicdes a que terdo de satisfazer
os enchidos tradicionais da «sopa de pedra»

I — «Chouri¢o de carne tradicional da sopa de pedra»

I — Considera-se o enchido tratado pelo fumo, constituido basi-
camente por carne e gorduras rijas de porco, frescas, em fragmen-
tos de dimensdes de 2cm a 2,5cm, adicionadas de condimentos.

2 — Caracteristicas:

2.1 — Composigao:

2.1.1 — Ingredientes — carne de porco (minimo 75 %) e gordu-
ras rijas de porco, frescas (mdximo 15%). Auséncia obrigatdria de
couratos;

2.1.2 — Condimentos — caldas de pimentdo doce e picante, cozi-
dos e ralados, do tipo caseiro, sal e alho pisado;

2.1.3 — Aditivos — auséncia obrigatoéria;

2.2 — Formato e dimensdes — forma de ferradura obrigatdria,
com comprimento maximo de 50cm e atado nas extremidades com
fio de algodio;

2.3 — Involucro — tripa natural seca, exclusivamente de bovino;
2.4 — Caracteres organolépticos:
2.4.1 — Exteriores — aspecto avermelhado, marmoreado, brilhante,

consisténcia firme e rija, invélucro sem roturas e bem aderente &
massa;

2.4.2 — Interiores (ao corte obliquo) — massa perfeitamente ligada,
de aspecto marmoreado, com distribuicdo regular dos pedagos de
carne e gordura, de cor avermethada e branca;

2.4.2.1 — Cheiro — levemente a fumado, com predominio do
cheiro do pimentdo doce, do pimentdo picante e do alho;

2.4.2.2 — Sabor — ligeiramente salgado e picante, notando-se o
sabor do pimentdo doce, do pimentdo picante e do alho;

2.5 — Maturacdo da massa — trés dias em local fresco e seco;

2.6 — Fumagem — feita exclusivamente em lenha de sobro durante
um minimo de trés e um maximo de cinco dias;

2.7 — Conservagido — temperatura do produto na armazenagem,
transporte e comércio entre 5°C e 15°C.

I1 — «Farinheira tradicional da sopa de pedra»

1 — Considera-se o enchido curado pelo fumo, de massa grumosa,
constituido por gorduras de porco frescas, farinha de trigo e condi-
mentos.

2 — Caracteristicas:

2.1 — Composigao:

2.1.1 — Ingredientes — gordura de porco fresca, em quantidade
ndo inferior a 50% da massa total dos ingredientes utilizados, fari-
nha de trigo e dgua;

2.1.2 — Condimentos — caldas de pimentdo doce e picante, cozi-
dos e ralados, do tipo caseiro, sal refinado e alho pisado;

2.1.3 — Aditivos — auséncia obrigatdria;
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2.2 — Formato e dimensdes — forma de ferradura obrigatdria,
com comprimento maximo de 35 cm e atada nas extremidades com
tio de algodao;

2.3 — Invélucro — tripa natural seca, exclusivamente de bovino;

2.4 — Caracteres organolépticos:

2.4.1 — Exteriores — aspecto amarelo-alaranjado, brilhante, con-
sisténcia pastosa, com a tripa sem roturas e ndo inteiramente preen-
chida pela massa;

2.4.2 — Interiores (ao corte obliquo) — massa, perfeitamente li-
gada, de aspecto grumoso, bago e cor amarelo-alaranjada.

2.4.2.1 — Cheiro — levemente a fumado, com predominio do
cheiro do pimentdao doce, do pimentdo picante e do alho;

2.4.2.2 — Sabor — ligeiramente picante e levemente dcido, predo-
minando a sabor do alho, do pimentdo doce e do pimentdo picante;

2.5 — Maturagdo da massa (gorduras e condimentos) — trés dias
em local fresco e seco;

2.6 — Fumagem — feita exclusivamente com lenha de sobro du-
rante um minimo de trés e um mdximo de cinco dias;

2.7 — Conservagdo — temperatura do produto na armazenagem,
transporte e comércio entre 5°C e 15°C.

III — «Morcela tradicional da sopa de pedra»

I — Considera-se o enchido tratado pelo fumo, constituido basi-
camente por gorduras frescas e macias de porco, carne limpa de
porco, cortadas manualmente, com sangue de porco recém-abatido,
adicionados de condimentos.

2 — Caracteristicas:

2.1 — Composigao:

2.1.1 — Ingredientes — gorduras macias de porco, carne limpa de
porco e sangue de porco recém-abatido;

2.1.2 — Condimentos — caldas de pimentdo doce e picante, cozi-
dos ¢ ralados, do tipo caseiro, cravinho, sal refinado e alho pisado;

2.1.3 — Aditivos -— auséncia obrigatéria;

2.2 — Formato ¢ dimensdes — forma de ferradura obrigatdria,
com comprimento maximo de 50 ¢cm e atada nas extremidades com
fio de algodao.

2.3 — Invélucro — tripa de porco fresca;

2.4 — Caracteres organolépticos:

2.4.1 — Exteriores — cor negra, aspecto brilhante, consisténcia rija,
invélucro sem roturas e aderente a massa;

2.4.2 — Interiores (ao corte obliquo) — massa homogénea, perfei-
tamente ligada, baga, grumosa, de cor negra;

2.4.2.1 — Cheiro — levemente a fumado e ligeiro cheiro a alho,
predominando o cheiro a cravinho;

2.4.2.2 — Sabor — ligeiramente picante ¢ levemente salgado, so-
bressaindo o sabor do cravinho;

2.5 — Maturagdo da massa — trés dias em local fresco e seco;

2.6 — Fumagem — feita exclusivamente com lenha de sobro du-
rante um minimo de quatro dias e um maximo de seis dias;

2.7 — Conservagdo — temperatura do produto na armazenagem,
transporte e comércio entre 5°C e 5°C.

Portarla n.° 431/93
de 24 de Abril

O Decreto-Lei n.° 262/87, de 29 de Junho, dotou
0 nosso ordenamento juridico dos instrumentos legais
indispensaveis a protecgdo e promogio dos produtos
alimentares tradicionais, associados normalmente a pe-
quenas industrias locais e de base artesanal, criando,
para o efeito, o sistema de autenticagdo de produtos
alimentares tradicionais através do uso das «marcas co-
lectivas com indicagdo de proveniéncia» (MCIPs).

As MCIPs tém em vista promover aqueles géneros
alimenticios, que se distinguem dos normais, de pro-
dugdo corrente, por apresentarem origem, tipicidade,
caracteristicas e nivel particular de qualidade, de modo
a proporcionar, através do uso da respectiva marca,
vantagens acrescidas, quer a produtores quer a consu-
midores.

Um dos produtos tradicionais que se destaca pelas
suas caracteristicas € modo de produgdo é o presunto
proveniente do concelho de Barrancos, justificando, por
isso, que sejam regulamentados a atribui¢do e o uso
da respectiva marca colectiva.

Assim;

Ao abrigo do disposto nos artigos 1.° e 3.° do
Decreto-Lei n.° 262/87, de 29 de Junho:

Manda o Governo, pelos Ministros da Agricultura,
do Comércio e Turismo e do Ambiente e Recursos Na-
turais, o seguinte:

1.° E criada a marca colectiva do presunto de Bar-
rancos para os produtos que sejam produzidos na re-
gido demarcada referida no n.° 2.° e que obedecam
as condicdes de fabrico e caracteristicas previstas no
anexo I a presente portaria,

2.° Apenas podem ser comercializados como presun-
tos com a marca «Presunto de Barrancos» os que fo-
rem produzidos na drea do concelho de Barrancos e
cuja matéria-prima seja proveniente de animais criados
na zona de produ¢do constituida pelos montados ar-
borizados 4 base de azinheira e ou sobreiro compreen-
dida nos concelhos referidos no mapa anexo I1 ao pre-
sente diploma.

3.° A concessdo e o uso da marca «Presunto de Bar-
rancos» carecem de prévia autorizacdo da entidade cer-
tificadora referida no n.° 4.°

4.° — 1 — O Instituto dos Mercados Agricolas e In-
dustria Agro-Alimentar (IMAIAA) credenciard a enti-
dade que proceder a certificacdo e controlo das condi-
¢des de fabrico do presunto de Barrancos.

2 — Para efeitos do disposto no nimero anterior, as
entidades que considerem reunir condigdes para obter
o estatuto de entidade certificadora devem dirigir o seu
pedido ao IMAIAA, fazendo-o acompanhar dos seguin-
tes documentos:

a) Regulamento técnico elaborado segundo um
plano tipo estabelecido oficialmente, do qual
constem a indicagdo das modalidades de con-
trolo ¢ o modelo de etiqueta da marca, bem
como as sangfes previstas para 0 nio cumpri-
mento das regras estabelecidas;

b) Estatutos por que se regem, listas dos membros
dos corpos administrativos ¢ fotocépia do car-
tdo de identificagdo de pessoa colectiva.

5.° A entidade certificadora promover4 o registo da
marca «Presunto de Barrancos» no Instituto Nacional
da Propriedade Industrial e, caso se justifique, no re-
gisto internacional e nos registos nacionais dos paises
que ndo aderiram ao Acordo de Madrid, de 14 de Abril
de 1891.

6.° Os produtores de presunto que exercam a sua ac-
tividade na drea da Regido Demarcada de Barrancos
€ que pretendam utilizar nos seus produtos a marca
«Presunto de Barrancos» devem solicitar o seu registo
na sede da entidade certificadora.

7.° A entidade certificadora pode emitir, nas condi-
¢Bes que vierem a ser fixadas por despacho do Minis-
tro da Agricultura, selos de certificagdo para os pro-
dutos que satisfagam as condi¢des estabelecidas na
presente portaria.

Ministérios da Agricultura, do Comeércio e Turismo
¢ do Ambiente e Recursos Naturais.

Assinada em 14 de Abril de 1993.

Pelo Ministro da Agricultura, Luis Antdnio Damd-
sio Capoulas, Secretdrio de Estado dos Mercados Agri-
colas e Qualidade Alimentar. — Pelo Ministro do Co-
mércio € Turismo, Luis Maria Viana Palha da Silva,
Secretdrio de Estado da Distribuicio e Concorrén-
cia. — O Ministro do Ambiente e Recursos Naturais,
Carlos Alberto Diogo Soares Borrego.



