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OUTRAS FEIRAS

Chaves

31dejaneiro a 2 de feve-
reiro, Sabores de Cha-

Y

Ponte de Lima
31dejaneiroa 2 de feve-
reiro, Feira do Porco e
das Delicias do Sarrabu-
lho.

Valpacos

1e 2 de fevereiro, Feira
do Fumeiro de Sio Bras,
em Sdo Jodo da Corveira

Vinhais

6 a9 de fevereiro, 40.2
edi¢do da Feira do Fu-
meiro.

Miranda do Douro

14 2 16 de fevereiro, Fes-
tival dos Sabores Miran-
deses
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Chefs até agua levam

de M
prep

ontalegre para
arar fumeiro

Cozinheiros
de todo o pais
abastecem-se
na feira que
comeca hoje
e termina

no domingo

({9

I uma trabalheira

grande, mas vale
mulito a pena’

30

Salpicdo

E considerado o
produto nobre do
pOICo e, por isso, o
mais caro. O quilo
custa 30 euros, en-
quanto a cabeca, a
7,5 euros o quilo, é
o mais barato.

25

Presunto bisaro

O quilo do presunto
bisaro certificado de-
sossado custa 25 eu-
ros durante a feira.
Se for comprado in-
teiro, o preco baixa
para 20 euros por
quilo.

17

A
Presunto

O quilo do presunto
com dois anos de
cura, vendido intei-
10, custa 17 euros. Se
tiver um ano, fica
em 14 euros (inteiro)
e 21 (desossado).

21

Chourica

A chourica de carne
importa em 21 euros
por quilo. A alheira
ficaa13. Chourico de
abébora, sangueira,
ceboleira e bucheira
a 10 euros.

O quilo da pa de por-
coficaal0euros. A
barriga, a orelheira, a
queixada, o peito e
os pés custam 8,5
euros por quilo du-
rante a feira.

Eduardo Pinto

locais@jn.pt

CERTAME Marco Gomes,
chef de cozinha do restau-
rante Oficina, no Porto, ja
tem casa cheia para o cozido
a barrosi que vai preparar
no primeiro fim de semana
de fevereiro. O fumeiro e as
carnes foram encomenda-
dos a um produtor de Mon-
talegre, onde, de hoje até
domingo, deverdo ser ven-
didas 60 toneladas de deri-
vados do porco na feira or-
ganizada pela Cdmara.

Mas Marco, tal como mais
umas dezenas de chefs de
todo o pais que vao encon-
trar-se 14 no domingo, nio
regressard de Montalegre
apenas com carnes. Havera
espaconabagageira paraba-
tatas, couves e, até, dguare-
colhida em fontes naturais
ede qualidade comprovada.
“Ja fizemos testes. Partimos
uma cabeca de porco ao
meio. Metade a cozer numa
panela com adgua de Monta-
legre e a outra metade nou-

tra com dgua do Porto. A pri-
meira ndo ficou tdo lama-
centa e a textura da carne
era muito melhor”, confes-
sa Marco Gomes.

O chef do Oficina com-
prou fumeiro a Rosa Moura,
que vive em Medeiros,
Montalegre, e abateu 30
porcos so para a feira de
hoje. “Sao todos os que nas-
cem na exploracdo”. E como
0s 14 que nasceram na se-
manapassadaejitémodes-
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tino tracado: dar chouricos,
salpicOes e presuntos para
vender na feira de 2021.

COZINHAS REPLETAS

As cozinhas de secagem dos
derivados do porco estdore-
pletas. O marido de Rosa,
Boaventura Moura, regala-
do com tanta fartura. A “boa
carne” fez-se de “boas pro-
dugdes” que nao se conse-
guem vender. “Hortalicas,
aboboras, batatas e muito

“O cliente s6 se engana uma vez,
por isso nio se pode facilitar”

A Associacio de Produtores de Fumeiro da Terra Fria Bar-
rosa trabalha o ano inteiro para “criar uma montra de ex-
trema qualidade” na Feira do Fumeiro de Montalegre. O
coordenador técnico, Fernando Pereira (na foto), frisa
que o setor tem “uma grande importincia econémica e
social” e como “o cliente s6 se engana uma vez, nio se
™\ pode facilitar” ao nivel qualitativo. A boa fama de
que goza o fumeiro e o presunto de Montalegre
“ndo se constréi do nada”, pelo que a associacio
procura que a “alimentacio dos animais seja
feita com produtos naturais” e que o abate
ocorra por volta de um ano de vida”.

SaPTAL pmcﬁlm

mais... eu costumo dizer
que muita gente gostava de
sedaraoluxode comercom
tantaqualidade”. Rosaatéja
disse para a filha a viver em
Inglaterra: “A maior pena
que tenho é que andes a co-
mer porcaria e tenha de dar
estes produtos biolégicos
a0s porcos”.

A29.2Feirado Fumeirode
Montalegre é inaugurada
hoje, pelo secretario de Es-
tado da Descentralizacdo e
daAdministra¢do Local, Jor-
ge Botelho. Cerca de 100
produtores vao vender 60
toneladas de fumeiro, bem
como pao, bolos, folares,
mel, compotas e licores.

O Nucleo de Investigacdo
do Instituto Superior de Ad-
ministracdo e Gestdo vai
voltar a registar volume de
negodcios na feira, que em
2019 foi de 3,1 milhoes de
euros. O impacto econémi-
co do certame ascendeu a
5,7 milhoes de euros, quan-
do incluidos alojamento,
deslocacdes, compras e ati-
vidades complementares.®
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Joaquina Costa e Julio Ormeche andam ha mais de
trés meses ocupados com a producéo de fumeiro

PREPARATIVOS Os olhos de
Joaquina Costa sorriem cada
vez que os levanta para o
imenso estendal de fumeiro
que preparou para venderna
feira de Montalegre. Na ver-
dade, ela também sorri
quando os baixa, porque
apesar de todas as agruras
POI que passa quem entrega
os dias inteiros a vida no
campo, por estes dias ha
uma emocdo grande que in-
vade os produtores de fu-
meiro do concelhobarrosio.
Na cozinha que construiu
a0 lado da casa, em Aldeia
Nova, Montalegre, Joaqui-
na, 57 anos, estende com or-
gulho na mesa a toalha
onde se 1é “Rainha do Fu-
meiro”. Sobre ela coloca ces-
tas repletas de salpicoes,
chouricas e alheiras, seme-
lhantes as que um pouco
antes o marido, Jilio Orme-
che, 60 anos, fora levar a
uns clientes. Daqueles que
“ndo se querem meter na
confusioda feira” e porisso
vaouns dias antes buscar os
enchidos a producéo.

Na “santa hora” em que
fala ao JN, ultimam-se os
preparativos paraa feira que
comeca hoje e termina no
domingo, pois o fabrico do
fumeiro e dos presuntos co-
mecou em outubro. E “uma
trabalheira muito grande”,
que “quase nao da para pa-
rar”, mas “vale muito a
pena”. E normalmente é a
“torna-jeira”. Ouseja, “hoje
para a tia, depois para a avo
e toda a gente que precise”,
que é para que todos a aju-
dem também. “Se fossemos
a pagar as jeiras ndo dava
muito lucro”.

COMPLEMENTO

A criacdo de porcos e a sua
transformacdo em fumeiro
é complementar a agricul-
tura e a exploracdo bovina.
Atualmente, tem dois bois
que participam nas chegas,
11 vacas e sete bezerros.
Lembra que ha 22 anos, ja
com a lavoura em decadén-
cia, virou-se paraomaridoe
disse-lhe: “Olhala, 6 ho-
mem, ando tudo para ai na

feirinha do fumeiro, porque
ndo pomos ai umas porqui-
nhas para irmos fazendo
mais algum, para criarmos
os filhinhos e para tudo o
resto?”

Comecou com seis porcos
e hoje ja abate 24, que divi-
de por quatro feiras (Boti-
cas, Montalegre, Cabeceiras
de Basto e VieiradoMinho).
Durante o ano sido todos
criadosaoar livre numa cer-
ca. Antes, “coitadinhos, es-
tavam ali presos na corte”.
Agora, “pulam, correm, a
gente leva-lhe os tratores
carregados de nabos, bata-
tas, beterrabas, botelhas,
couves, centeio de molho,
milho...olhe, é umaalegria,
eles comem tudo!” A mor-
domia é, no final de contas,
traduzida numa “carninha
mais saborosa”.

Mas o que Joaquina gosta
mesmo é quando os clientes
lhe dizem: “Ai, astuasalhei-
ras estavam tao boas!” “Fico
mesmo cheia de vaidade e
aprumo-me o mais que pos-
so!”, conclui.e e
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