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1. NOTA PREVIA

Tris-os-Montes es una regién eminentemente montaiiosa, situada en
‘el extremo norte interior de Portugal, entre la frontera con Espafia y los
contrafuertes de las serranfas que trazan los limites fisicos de la provin-
cia del Minho.

El aislamiento, el cardcter periférico y los inconvenientes generali-
zados y variables que, en conjunto, le han impuesto la historia, la geo-
grafia, la (organizacién y la racionalidad de la) economia y, muy espe-
clalmente, la politica, han definido los perfiles y los contenidos corres-
pondientes a la catégoria de region atrasada que siempre ha tenido, pero
que en Ja actualidad le depara, incluso un reconocimiento formal e insti-
tuc¢ional. Se trata, por asi decir, jdel atraso derivado de la funcidén preté-
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rita! De forma un tanto paradodjica, el atraso de Trds-os-Montes, muy
amplificado y reforzado por la 16gica productivista del modelo de desa-
rrollo agrario dominante tras la segunda Guerra Mundial, se presenta en
la actualidad como germen de cierto potencial de desarrollo.

Las amplias rupturas derivadas de los éxitos de la llamada agricultu-
ra «modernizada» y los cambios fundamentales surgidos en el perfil de
la demanda de bienes alimentarios han puesto en primer plano los pro-
ductos diferenciados, debidos a las caracteristicas edafoclimadticas, las
vicisitudes de la historia particular de una comunidad, de un territorio,
de un grupo o todo ello a la vez, sacdndolos de la penumbra a la que es-
taban relegados por la racionalidad hegeménica y homogeneizadora del
mercado, en nombre de la modernidad y de la fetidizacion de la compe-
titividad. Se trata de productos Gnicos por las materias primas y por los
conocimientos aplicados, asi como por los usos y pricticas de produc-
cioén, de consumo y de distribucién, y en la actualidad, reciben, entre
otras, las denominaciones de «local», «tradicional», «artesano» o «re-
gional». '

De hecho, tomados en sentido lato como productos identificables
por su origen geogrdfico, por su proceso de produccion y por sus cuali-
dades intrinsecas (C. Barberis, 1992: p. 1), aparecen, en el contexto ac-
tual de reestructuracion de las economias y las sociedades rurales, como
una de las alternativas de desarrollo potencialmente mds fecundas.

Estos productos, que fueron simbolos del atraso y que se mantienen
en gran medida gracias a ese atraso, merecen ahora, en nombre del po-
tencial econdmico, aunque no sdlo por eso, que se les vaya (re)descu-
briendo y se les reconozcan espacios cada vez mds amplios y destaca-
dos, en las propuestas, alternativas y opciones de desarrollo que se han
ido disefiando y perfilando, para tratar de invertir el ciclo de declive en
el que se encuentran sumidos muchos medios rurales y hacer frente a la
situacién de crisis con la que, en diversos grados y formas, se enfrenta
la generalidad de los medios rurales europeos, en especial los de las re-
giones mas pobres y periféricas.

Aunque gravemente afectada por los efectos de la sistematica ero-
sién demogrifica que experimenta Tris-os-Montes desde hace tres o
cuatro décadas y por la progresiva y cada vez mds insistente penetra-
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cién de la oferta industrial en los medios rurales, 1a produccién de bie-
nes de cardcter tradicional, en especial agroalimentarios, sigue teniendo
aqui una de las expresiones mds relevantes dentro del conjunto del
pais.

En virtud de distintos factores, las chacinas constituyen dentro de
este grupo un recurso econémico significativo, aunque reducido en gran
parte a la categoria de «valor de uso», asi como un elemento importante
de la propia identidad cultural de los trasmontanos, como destaca debi-
damente Miguel Torga, el poeta cantor de Trds-os-Montes, al exaltar
como «Trinidad tradicional del reino los salchichones, las alheiras vy el
jamons.

De este triptico central de la chacineria tradicional trasmontana, la
alheira constituye quizd el elemento mas caracteristico, por la originali-
dad de su composicién, por su carga histdrica y cultural o por el espacio
que ha conseguido hacerse entre los consumidores, hasta convertirse en
un producto difundido por casi todo el mercado nacional. Por eso, la
elegimos como objeto principal de las reflexiones que desarrollamos en
este articulo, en el que, ademds de encuadrarla en el contexto de la im-
portante produccién tradicional de chacinas en Trds-os-Montes, trata-
mos de caracterizar las diversas vertientes que confluyen en los proce-
sos de su confeccién, distribucién y consumo, terminando con algunas
consideraciones acerca del proceso en curso relativo a la proteccidn juri-
dica de su especificidad. '

2. CHACINERIA TRASMONTANA: RAICES Y RAZONES
DE SER DE UNA PRODUCCION TRADICIONAL

En Tras-os-Montes, la produccién de ganado porcino y la transfor-
macion de su carne se encuadran directamente en el marco de la amplia
autarquia que ha marcado histéricamente la vida de las comunidades y
de las unidades familiares.

El aislamiento de la region hasta hace muy poco, por razén de la na-
turaleza y del desinterés de los centros de poder, y la consiguiente mar-
gmacion de las redes de comercializacién y de los mercados han condi-
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cionado poderosamente la formacién y el mantenimiento de formas de
vida muy autdrquicas, ancladas en regimenes de produccion esencial-
mente volcados y orientados al autoconsumo.

Para las unidades familiares campesinas y para las comunidades ru-
rales trasmontanas, asegurarse por sus propios medios y recursos la sa-
tisfaccion de las necesidades de sus elementos integrantes ha sido, hasta
hace muy pocas décadas, un imperativo de supervivencia. Por esa razon,
su actividad productiva se ha regido en gran medida por la preocupacién

por diversificar, procurando producir un poco de todo lo que necesitan
(C. B. Pires, 1970: p. 166).

Asi, hasta finales de la década de 1950, el nivel de autoabasteci-
miento de las familias era muy elevado, en especial en la alimentacién,
como confirman por lo demds los testimonios personales recabados de
la poblacién de mayor edad (M. Ribeiro, 1992: p. 398) y los registros
contenidos en diversos documentos sobre la region.

En el contexto de esta autarquia familiar, destaca de modo especial
el cerdo (la carne de cerdo) por la gran cantidad de necesidades (alimen-
tarias y no alimentarias) que cubria y cubre. Desde tiempo inmemorial,
las familias rurales de Trds-os-Montes han dependido de la produccién
de porcino como fuente primordial y mds importante de autoabasteci-
miento y reserva de carne y de grasa; una dependencia casi siempre muy
estricta, como pone de manifiesto el comentario transcrito a continua-
cién, que recogimos en una aldea de la region:

- La ruina de un hogar llega(ba) con la muerte de los cerdos,
porque los cerdos son el sostén de una casa. (Hombre de 68 afios).

Al constituir un elemento fundamental de la dieta tradicional en
Tras-os-Montes, la carne de porcino y sus derivados son una referencia
bésica de la variada y rica gastronomia regional y siguen profundamente
arraigados en el gusto y en los hdbitos alimentarios. De ahi que, como
escribiera V. Taborda (1932: p. 150) al principio del decenio de 1930, la
cria del cerdo estuviese extendida por toda la region, [en la que] consti-
tuia un elemento importante de la vida rural.

Por su enorme importancia en la subsistencia y en la economia de
las familias trasmontanas, el cerdo se valora en la regién como el ani-
mal doméstico mds itil y valioso (Veloso Martins, 1978: p. 518).
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A este respecto, merece la pena citar a A. Mendonga (1) que, escri-
biendo en 1813 sobre la economia de una zona especifica de Tras-os-
Montes (Barroso), decia, textual y enfaticamente, que no hay animal do-
méstico que enriquezca mds a su duefio que el cerdo.

En Tras-os-Montes, los derivados de la carne de cerdo se distribu-
yen en una amplia gama de productos, que pueden agruparse en tres
grandes «familias»: frescos, curados y ahumados (o, como se dice en la
terminologia local, o fumeiro), abarcando los dos tdltimos lo que se co-
noce en conjunto como «chacinas».,

Cuidadosamente guardada en los saladeros —arcas de madera en las
que se conserva [...] sumergida en sal (IQA, 1992: p. 44)— o sometida a
procesos de conservacién mediante humo, la carne de cerdo o, mejor
dicho, sus derivados constituyen para las familias trasmontanas una de
sus principales reservas alimentarias durante el afio, tanto para el consu-
mo corriente, cotidiano, como para los consumos especiales: festivida-
des y celebraciones ciclicas, ciertos dias laborables, acontecimientos fa-
miliares y personales significativos (entierros, bodas, bautizos, etc.),
acogida y recepcion de visitas inesperadas, etc.

Aparte del consumo directo, estos productos cumplen otros muchos
fines que conviene sefalar. Entre otros, el trueque mercantil, habitual
desde siempre entre las familias menos pudientes, en las que no es (era)
raro destinar a la venta las mejores piezas —jamones y salchichones.

Entre las familias mids acomodadas, la venta ha tenido casi siem-
pre un carécter esporadico, limitada a circunstancias de especial difi-
cultad financiera (enfermedades, mala cosecha, gastos inesperados,
etc.) o relacionadas con una demanda capaz de proporcionar benefi-
cios «renunciables» —fiestas, bodas, demanda de emigrantes, ferias y
certdmencs especializados. En estas familias, la venta depende mucho
también de los excedentes. De hecho, lo poco que venden tiende a re-
ducirse a lo que no se necesita. En todo caso, la comercializacion de
estos productos suele hacerse de forma directa o, como maximo, en
las ferias locales.

(1) Memdria que contém huma breve descripcano do concelho de Montalegre, recogido por
J. F. Alves (1985).
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Ademas de los fines ya mencionados, hay que destacar también los
simbdlicos y sociales, para los que han servido tradicionalmente estos
productos, en especial los que se dan en pago de favores divinos o terre-
nales, asi como los que, en forma de dadiva, como regalo, sirven para
actualizar y confirmar lazos de solidaridad y de afecto entre familiares y
Vecinos.

— Del cerdo que matamos, la mayoria de las veces sélo comemos en
casa las partes mds frescas. Lo mejor es para los hijos, que estdn
todos en Francia, y para darlo a quienes se deben favores. (Mujer
de 65 afios).

El cardcter tipico y la calidad de los productos de Trds-os-Montes,
basados en conocimientos y métodos «ancestrales», en una sabiduria
que viene de muy lejos (Lino da Silva, 1982: p. 131), a través de una
cadena de transmisién generacional que pasa de madres a hijas, en
una ciencia infusa del condimento que se remonta a la primera nave
que llego de la India (M. Torga, 1950: p. 13), estdn abundantemente
atestiguados, entre otros medios, por la literatura etnografica, histori-
ca e incluso de ficcién. «Manjares embutidos», «sabrosos manjares»,
«carnes afamadas», «excelentes jamones que no tienen rival», son re-
ferencias textuales recogidas en Miguel Torga (1950: 13), Veloso
Martins (1979: p. 519), Martins Pereira (1908: p. 463) y Virgilio Ta-
borda (1932: p. 150).

La chacineria tradicional trasmontana es extremadamente variada,
debido a la aplicacidn de procesos de tratamiento, transformacién y con-
servacién diferenciados de acuerdo con la variedad ecoldgica y cultural
de los distintos microespacios de la region.

En esta variedad de productos, asi como de formas de produccién y
de consumo, se expresa y revela toda la diversidad de los espacios inte-
grantes de la region, las especificidades fisicas y edafoclimaticas de cada
uno de ellos, las particularidades de su historia, de su organizacién social
y de sus modos de vida; se condensa, en fin, toda la diversidad y comple-
jidad de la regién, como espacio vivido (A. Frémont, 1980: p. 17).

A causa de ]a trama de peculiaridades con la que se tejen los lazos
que vinculan cada uno de estos productos a un lugar, a un espacio, cada
uno de ellos es también, intrinsecamente, un producto tinico y genuino.
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Al ser reflejo y proyeccion de las caracteristicas distintivas de un
lugar, de un espacio, de una regién, y debido a su cardcter singular, estos
productos de chacineria tradicional presentan, a su vez, la categoria de
bienes culturales, generadores y polarizadores de sentimientos de perte-
nencia y de identidad colectiva a los que la experiencia de la emigra-
¢ién, mas que cualquier otra, da amplia expresion.,

3. LAALHEIRA: 1LOS DISTINTOS ASPECTOS
DE UN EMBUTIDO MUY ESPECIAL

3.1. El chorizo de la resistencia: los origenes de la alheira

La mayoria de las referencias escritas sobre este embutido, que si-
guen en gran parte la versién popularmente transmitida y reproducida,
sitia su origen en el siglo X VI, relaciondandolo directamente con el mo-
vimiento de intolerancia y persecucion religiosa de los reinos ibéricos
contra los judios.

Hay que recordar que, por edicto de los Reyes Catdlicos, de 31 de
marzo de 1492, se dio cuatro meses para salir de Espafia a los judios de
ambos sexos, de toda edad y condicién (M. Pereira, 1908: 205) que se
negasen a recibir el bautismo, bajo pena de muerte y confiscacién de sus
bienes. Tal disposicién provocd, naturalmente, un éxodo de enormes
proporciones.

En aquella €poca, a pesar del conflicto latente que desde hacia
mucho tiempo caracterizaba las relaciones entre cristianos y judios,
€stos seguian viviendo con relativa tranquilidad en Portugal, por lo que
éste fue uno de los principales destinos de aquella enorme multitud en
desbandada, estimdndose en mds de 60.000 el nimero de los que cruza-
ron la frontera.

Con la amenaza de no permitir la celebracién del matrimonio de su
hija Isabel con Manuel I, rey de Portugal, los Reyes Catélicos presiona-
ron para que se adoptase el mismo tipo de medidas persecutorias contra
los judios residentes en Portugal, las cuales se concretaban en diciembre
de 1496 con la promulgacién de un decreto en el que ordenaba que sa-
lieren del pais, antes del final de octubre del afio siguiente, todos los he-
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breos que no quisieren convertirse al cristianismo, bajo pena de muerte
y confiscacion de sus bienes. Esta actitud del rey portugués, un tanto
inesperada, pudo obedecer, segin diversos autores, a razones de otro
orden, habiendo quienes la identifican con su intencion de apoderarse
de la gran cantidad de bienes de los laboriosos portugueses hijos de Is-
rael, en un intento de equilibrar las debilitadas /manzas del pais
(G. Franga, 1988: p. 4).

Atrapados en las redes de estas disposiciones, los judios espafioles y
portugueses que no conseguian medios, modos o ambas cosas para par-
tir rumbo a otras tierras, a otros paises —Italia, Flandes o, incluso, Fran-
cia-, solo tenian, como estrategia de supervivencia, la conversion que,
en la mayor parte de los casos, finicamente era aparente.

Convertidos en cristianos nuevos a la fuerza, casi todos permanecie-
ron fieles a su credo religioso a escondidas, en la intimidad de su cora-
z0n o en el secreto de su hogar (L. de Vasconcellos, 1982: p. 159), en el
secreto mds profundo de su alma (M. Mendes, 1964: p. 103). Esa situa-
cién no tardds en levantar sospechas y desconfianzas, manifestadas, entre
otras cosas, en apodos escarnecedores de «tornadizos» y «marranos»
(L. de Vasconcellos, 1982: p. 159) y que fueron convirtiéndose en el
mévil de una feroz vigilancia y represion, de la que acabaron encargén-
dose los funcionarios del tribunal del Santo Oficio, creado hacia 1536.
Al ver que la vigilancia de la Inquisicién se hacia cada vez mas intensa
en las ciudades y en las villas, muchos judios buscaron refugio y seguri-
dad en las tierras altas, aisladas y de dificil acceso de Trds-os-Montes,
en las que, ademds, habia fijado su residencia gran parte de los llegados
de Espafia, dada su mayor proximidad a la frontera.

Sin embargo, el largo brazo de la Inquisicién fue extendiéndose
hasta los recdnditos lugares de estas serranias, obligando a los que trata-
ban de huir de ella a apurar y refinar su ingenio y el arte de disfrazar su
condicién de marranos.

En este contexto, en las casas de muchas de estas familias comen-
zaron a exhibirse, suspendidos sobre los hogares en los que ardian las
hogueras con las que se combaten por estas tierras los rigores del in-
vierno, unos ahumaderos de dorados y rollizos embutidos (G. Franga,
1988: p. 6), que simulaban los cristianisimos «chorizos» de carne de
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cerdo (E. Castro Caldas, 1991: p. 151) pero que, en realidad, no eran
sino tripas rellenas con una mezcla de carnes de gallina, pavo, conejo,
perdiz, liebre y todo tipo de caza, amasadas con pan de trigo y el caldo
escurrido del cocido, llevando como aderezo principal el tan apreciado
ajo (M. Mendes, 1964: p. 105), que le da nombre: alheira.

De este modo, garantizaban el cumplimiento del precepto de absti-
nencia de la carne de cerdo proscrita por sus normas religiosas y, mas
importante atin, lograban burlar la persistente vigilancia del Santo Oficio.

Extinguida la Inquisicién, las alheiras fueron extendiéndose de los
judios a toda la poblacion y surgieron diversas variedades de la receta
original que, progresivamente, llevaron a la incorporacién de la carne de
cerdo, hasta que ésta, con el paso del tiempo, se convirtio en su elemen-
to primordial.

3.2. Su elaboracion (arte): materias primas, aderezos,
saber hacer y tecnologias de produccion

Dado que, para cumplir el precepto, se aplico el ingenio a la ela-
boracién de las alheiras (M. Mendes, 1964: p. 100) y que el ingenio se
compone de una combinacion dificilmente descomponible y mucho
menos mensurable de experiencia, talento, creatividad y técnica, en
esta seccion nos ocuparemos de los elementos y procedimientos emi-
nentemente objetivos que le son inherentes, a saber: las materias pri-
mas, los aderezos y condimentos y una breve descripcion del proceso
de fabricacion.

3.3. Materias primas

La alheira se caracteriza, ante todo, por la enorme variabilidad de su
composicion, tan en cuanto al nimero como a la calidad de las cammes
utilizadas. Aunque los elementos mdas constantes son la carne de cerdo
(carne deshuesada y desgrasada, carne con tocino, cabeza, huesos,
jamoén, etc.) y la de pollo, la alheira puede llevar también carnes de
otros tipos, en especial de vaca (paletilla, morrillo, manos, cabeza, etc.),
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de animales de corral (pavo, pato) y , aunque mAs raramente, dc caza
(perdiz, conejo, liebre).

Ademads de las carnes, otras materias primas son el pan de trigo y las
grasas: aceite, manteca de cerdo o ambos.

3.4. Condimentos

Los condimentos mds frecuentes son el ajo, el pimentén (dulce o pi-
cante), la pimienta blanca y la sal.

Ademais de estos condimentos basicos, hay recetas, de cardcter mas
personal o local, que incluyen, entre otros, perejil, hierbabuena, laurel o
cebolla, que dan una gran variedad de caracteristicas sensoriales: olor,
sabor e inluso color.

De la mencionada diversidad de materias primas y de condimentos
se deriva, inevitablemente, la gran variabilidad del producto final, a la
que también contribuyen las modalidades de elaboracién y las técnicas
refinadas por las sucesivas generaciones de productores o, mejor dicho,
de productoras.

Hay que resaltar ademds que la diversidad de materias primas y de
condimentos, que da lugar a productos organolépticamente diferencia-
dos, no implica en lo esencial diferencias sustanciales de valor nutritivo.
De hecho diferentes recetas pueden dar lugar a productos con unas pro-
porciones de proteinas y grasas muy semejantes (L. Patarata y cols.,
1993).

3.5. Proceso de fabricacion

Se cuecen las carnes en un caldo aromatizado con perejil, laurel y
pimentén y condimentado con sal y ajo, hasta que el caldo tome cuerpo
y las carnes se desprendan con facilidad de los huesos.

El caldo resultante constituye la esencia de la elaboracién de la al-
heira, siendo, por consiguiente, una operacion tecnoldgica determinante
de la calidad final del producto.
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El pan, de trigo, con poca levadura, bien cocido y ligeramente endu-
recido, se corta en rebanadas de 1 a 2 centimetros de espesor y se coloca
en un recipiente, afiadiéndose después el caldo caliente del cocido, pre-
viamente colado. Se deja ablandar la masa formada hasta que haya ab-
sorbido todo el caldo, removiéndola de vez en cuando para conseguir su
homogeneizacién.

Se condimenta con ajo y perejil (opcional), finamente picados, pi-
menton y pimienta, variando las proporciones de estos elementos segtin
lareceta. Se afiaden, por dltimo, las carnes cocidas, previamente desme-
nuzadas, y la grasa calentada, variando igualmente las proporciones de
acuerdo con la receta de que se trate.

Una vez homogeneizada la mezcla, se procede a la operacion de em-
butido, en tripa seca de cerdo o de vaca, previamente lavada y aromati-
zada con limon, laurel y, a veces, con aguardiente.

El embutido, hecho tradicionalmente a mano, utilizando un embudo
al efecto, llamado «trolha», requiere una pericia especial para evitar la
formacién de bolsas de aire, que pueden disminuir la calidad de la alhei-
ra. Este procedimiento se ha ido sustituyendo gradualmente por el em-
pleo de embutidoras manuales o hidraulicas que reducen la dificultad de
la operacién y aumentan su productividad sin afectar la calidad del pro-
ducto final.

Las alheiras se atan manualmente por los dos extremos de la tripa,
tomando el embutido una forma de «herradura», con un didmetro com-
prendido entre 3 y 4 ¢m y una longitud variable entre 25 y 30 cm de
media.

Tras sumergirlas en agua caliente para eliminar los residuos de masa
que pudieran quedar pegados a la tripa, las alheiras se disponen, separa-
das, en varas de madera, que se colocan sobre el hogar o chimenea, so-
metiéndolas a un ahumado poco intenso, hasta que adquieren su tono
dorado caracteristico. El tiempo medio de ahumado depende mucho de
la temperatura y de la intensidad del humo, asi como de la calidad de la
lefia utilizada, siendo mds recomendables las que hacen poco humo,
como la de olivo o la de roble.

Aunque la preparacion de las materias primas puede hacerse en la
vispera, la elaboracién de las alheiras debe programarse de manera que
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todo el proceso (desde la coccion de las carnes hasta el embutido de la
pasta) se realice en el mismo dia, a causa del cardcter perecedero de al-
gunos de sus ingredientes.

De lo expuesto hasta aqui, lo que resalta de forma mas inmediata
es, como ya se ha sefialado, la variabilidad de la composicion y, por
tanto, del propio producto final, variabilidad que se refleja directamen-
te en el cardcter mas o menos flexible de las disposiciones vigentes
sobre su definicion y caracterizacién (Norma Portuguesa Definitiva
598 de 1969).

Precisamente apoyandose en esta flexibilidad, un elevado niimero de
productores acabé lanzando al mercado unas alheiras que podemos con-
siderar como versiones mas simplificadas de este embutido, dentro de
una l6gica de menores costes de produccién y, por tanto, de precios de
mercado relativamente bajos, accesibles a la generalidad de los consu-
midores, incluso los econdomicamente mas débiles, o sea, un vasto sector
de personas para el que el criterio primordial y definitivo de seleccion
de un producto es su precio comparativo. :

Este tipo de alheira, que podriamos designar como alheira pobre,
constituye hoy dfa, a escala nacional y, en especial, en los grandes cen-
tros urbanos, un producto de alimentacion popular (C. Martins, 1984:
p. 13), frente a la alheira de composicién mas elaborada, mds comple-
ja, mas rica y, por tanto, mas cara y de adquisicién mas selectiva, que
aparece mencionada con frecuencia como producto de alimentacion re-
gional (C. Martins, 1984: p. 12).

3.6. Consumo: la importancia de la alheira
en la gastronomia trasmontana

De los embutidos y otros alimentos que se elaboran en la region a
partir de la carne de cerdo, las alheiras son los de consumo maés propio
de temporada. Al coincidir su elaboracién con los meses mads frios del
aflo, su consumo se caracterizaba tradicionalmente por una estacionali-
dad acentuada, de diciembre a febrero o marzo, periodo que, correspon-
de en la region, también, a la fabricacion del aceite nuevo y a la recogi-
da de las generaciones de grelos en los nabares. De ahi que los grelos y
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el aceite nuevo se hayan considerado, desde siempre, compaferos inse-
parables y los més legitimos de las rubias y tostadas alheiras fritas o
asadas, por lo que se presentan y promueven como cartel de eleccion de
la gastronomia y de la oferta turistica regionales.

Como elemento tradicional de la alimentacién invernal de los tras-
montanos, la alheira, su elaboracién y su consumo concitan, a su Vez,
todo un vasto conjunto de representaciones que dan contenido a una
serie de imédgenes locales. Estas imdgenes estdn tefiidas por la fiesta y la
confraternizacién, por la costumbre de hacerlas en el dia, de convidar a
familiares y amigos para disfrutar de la abundancia y variedad de las
carnes que exige su preparacion; por la comodidad del calor del hogar
alrededor del cual tenfan y tienen lugar las comidas en familia durante
las largas y frias jornadas invernales de montafia; por los sonidos fuertes
—del viento, de la lluvia, de los torrentes— y los silencios largos y pesa-
dos —de la nieve, de la tierra, de las lunas de enero- de la estacion; por
los grupos de cantores que, en la noche de Reyes, dejan a la puerta de
cada vecino un manantial de cuartetas que la inspiracion popular fue
(re)creando y la memoria colectiva reproduciendo:

Senhores que estdo ld dentro, Nés somos de gente nobre
Sentadinhos a lareira Ndo cantamos por dinheiro,
Subam-se ld ao fumeiro, Cantamos por passas e figos
Deitem-nos cd uma alheira. (2) E alheiras do fumeiro. (3)

Aun cuando los rapidos y espectaculares cambios que, en los cam-
pos mds diversos, se han producido en la region y en el medio rural en
las dos dltimas décadas ya han hecho perder de vista o desaparecer mu-
chos de estos componentes, ellos, mis que las mismas alheiras, pueblan
y alimentan buena parte de la nostalgia, de la saudade, de los recuerdos
y de la fabulacién de los lugares de origen y de los tiempos de la infan-
cia, de los muchos que se han visto empujados a buscar, por la escasez
de alternativas locales, fuera y lejos modos y medios de vida suficientes.

(2) Recogida por la Casa da Cultura de Mirandela.

(3) La traduccién de la primera cuarteta es la siguiente: Sefiores que estdn ahi adentro, sen-
taditos ¢n ¢l hogar, suban a la chimenea, échennos aqui una alheira. La segunda cuarteta dice:
Somos de gente noble, no cantamos por dinero, cantamos por pasas ¢ higos y alheiras de la chi-
menea. (N. del T.).
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3.7. Importancia econémica de la alheira: en el mercado
y en el autoconsumo familiar

Muchos de estos emigrantes se cuentan entre los consumidores fo-
rdneos, urbanos y del litoral, que, gracias a los nuevos medios de co-
municacion y de transporte, se han convertido en receptores de la pro-
duccién de un nimero cada vez mayor de obradores artesanales y se-
miindustriales de alheiras que se han creado en Trds-os-Montes y que,
gracias a los nuevos medios de conservacién, también han conseguido
dilatar considerablemente el tiempo de elaboracién y de consumo del
producto.

Estos obradores, cuyo nimero se estima en unos 44, se distribuyen
entre los dos distritos de la region, Braganza (cerca de 25) y Villa Real
(alrededor de 19), y se concentran en el perimetro urbano de Mirandela.
Esta concentracion tiene una explicacién razonable, ya que aqui hubo
una estacion de ferrocarril que era, hasta hace muy poco tiempo, la al-
ternativa mas eficiente para dar salida a las mercancias de la regién. Por
esa estacion, que servia a las poblaciones de una amplia zona, se expi-
dieron durante bastantes afios las alheiras destinadas a satisfacer una
creciente demanda, sobre todo en los grandes centros urbanos.

Los obradores mencionados son unidades que en la mayoria de los
casos, se inauguraron a titulo experimental, con un caricter de produc-
cion casera a escala ligeramente mayor; es decir, en sus inicios, apenas
eran mas que prolongaciones de la produccién familiar, como se ad-
vierte en la razén social dada a muchas de ellas, que son nombres de
mujeres —Judite, Gracinda, Aida, Detinha, Celeste, Donzilia, etc.—, las
mismas mujeres que, en la unidad familiar, reciben, actualizan y trans-
miten los conocimientos, la experiencia, la habilidad y el arte de su ela-
boracion.

La evolucién, el destino de estos obradores, designados vulgarmente
como fabriguitas, no sélo se ha configurado por el comportamiento de
la demanda, sino también, y en gran parte, por los requisitos de las suce-
sivas disposiciones reguladoras del sector.

Conviene subrayar también aqui el impulso y el dinamismo que se
observan en la actualidad en la produccién de los embutidos ahumados
tradicionales en Tras-os-Montes, tras el considerable estimulo financiero
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y técnico puesto a disposicion de las iniciativas en este campo, desde la
produccién propiamente dicha a la promocién, la divulgacion y la distri-
bucidén, a través de una serie de programas de desarrollo —PAOT (4),
LEADER (5), etc.—, que van concretando las intenciones y prioridades
expresadas por lo responsables comunitarios y nacionales con respecto
al futuro del mundo rural (6).

Con un volumen de produccién media de unas 1.200 toneladas/afio,
estas microempresas y pequefias empresas ocupan una posicién abruma-
doramente dominante en el mercado, compatible con la produccion mas
casera o familiar, de dimensiones muy dificiles de estimar, con un espa-
cio y un peso comerciales practicamente residuales, en gran parte cir-
cunscritos a circulos muy reducidos. De ahi que el valor econdémico de
esta produccion casera, a la que, por regla general, se le reconoce un
elevado nivel de autenticidad y calidad, se reduzca basicamente a la fun-
¢ién que desempeiia en el autoconsumo familiar.

4. LADEMANDA DE PROTE(;CI()N Y SALVAGUARDIA
DE SU CARACTER ESPECIFICO

La adopcidn en 1992 de una extensa normativa comunitaria ha con-
tribuido a crear mecanismos y condiciones nuevos para la defensa y la
valorizacién de los productos agroalimentarios tradicionales, tanto en el
plano econdémico como en el cultural. '

Al establecer las normas definitorias de su caracter cualificado y tra-
dicional, promover su control y avalar su autenticidad y la defensa de su
calidad ante los consumidores, la certificacién es (puede ser), en primer
lugar, un instrumento al servicio de una insercién mercantil de los pro-
ductos tradicionales mds eficaz, bien por la ventaja competitiva que les
garantiza automdaticamente, bien por la justificacién que da a la diferen-
ciacién de los respectivos precios, canalizando de este modo unas signi-
ficativas plusvalias hacia sus productores y, en ultima instancia, contri-

(4) Programa de Artes e Oficios Tradiconais.
(3) Ligacio Entre Acgdes de Desenvolvimento da Economia Rural.
(6) Documento de la Comisién Europea, 1988.
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W

buyendo a hacer mds atractiva la permanencia de las personas en sus re-
giones de origen.

A la consecucidén de este objetivo contribuye igualmente el reconoci-
miento publico de la diversidad y la riqueza, tantas veces olvidadas e in-
cluso insospechadas, de patrimonios y contenidos culturales implicito en
la certificacion, que puede suponer una aportacion inestimable a su afir-
macion y reconocimiento. Por eso, la certificacién es (puede ser) también
un medio decisivo para conseguir la rehabilitacién de la autoestima de los
habitantes de cada regidn, restituyéndoles el 4nimo necesarto para empe-
fiarse en Ja preservacién y recreacién de sus legados y valores culturales.

En Trés-os-Montes, que ostenta la denominacién de origen mds anti-
gua del pais, la del vino de Oporto (L. Mourno, 1990), las normas co-
munitarias mencionadas han desencadenado una serie de iniciativas lo-
cales tendentes a la formulacién de propuestas de certificacién de muy
diversos productos agroalimentarios, hasta tal punto que la regién figura
entre las primeras del pafs por el ndmero y variedad de productos inclui-
dos en este proceso, hecho que es, de por si, revelador de su acusada in-
dividualidad fisica, histérica y social.

Por sus atributos intrinsecos, de los que deriva su fuerte diferencia-
¢ién objetiva, la alheira figura, como cabia esperar, entre los productos
de chacineria regional propuestos para la certificacién como producto
especifico con reserva exclusiva, de acuerdo con el Reglamento (CEE)
n.° 2.082, de 4 de julio de 1992.

Los promotores de esta iniciativa son, fundamentalmente, los pro-
ductores de la regién de Mirandela, a través de su estructura asociativa
local, que han solicitado el registro de la denominacién especifica «AL-
HEIRAS DE MIRANDELA», de acuerdo con la fuerte implantacién y la
notoriedad alcanzadas por la misma en el mercado nacional, en especial
en los de Lisboa y Oporto.

Este proceso de registro de la denominacién de origen se encuentra
todavia en la fase de evaluacién comunitaria y, en consecuencia, no se
han divulgado los contenidos del pliego de especificaciones elaborado
al efecto; en todo caso, un andlisis genérico de la situacién real, aunque
condicionado por tales circunstancias, suscita, como materia adecuada
para la reflexidn, entre otras, las siguientes cuestiones:
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1. Al definir (al menos) los pardmetros minimos de caracterizacién
y de calidad que debe cumplir la alheira para que pueda comer-
cializarse con la denominacidn especifica propuesta e implicar la
verificacion sistemdtica, el control y la garantia de los mismos a
cargo de un organismo auténomo e independiente, la certifica-
¢16n supone, por si misma, la posibilidad de mejorar el ambiente
del mercado, bien desde 1a perspectiva de los consumidores, con-
tribuyendo a aumentar su nivel de informacion, su confianza y su
seguridad, bien de los productores, promoviendo la imagen y la
reputacion de sus productos, protegiéndolos asi de la competen-
cia (desleal) de suceddneos, adulterados y degenerados, y con
respecto a la misma alheira, contribuyendo a la recuperacion y
reposicion de caracteristicas y factores que le confieren autentici-
dad y dan contenido a su caracter tradicional.

2. La certificacion de la alheira como producto especifico no admi-
te ni implica ningin condicionamiento espacial expreso. Hay que
reconocer que la designacion de «Alheiras de Mirandela», como
marca identificadora del producto, no como simple referencia to-
ponimica, condensa y recoge la compleja trama de raices, vincu-
los y connotaciones histérico culturales que unen directa e inalie-
nablemente la alheira con Tras-os-Montes y le confieren una di-
mension patrimonial y simbdélica que supera, con mucho, el
marco estrictamente alimentario. ‘

Ante esto, se plantea la cuestién de saber como puede prote-
ger y salvaguardar la certificacién de especificidad este vinculo
entre la alheira y la regién que, reconocida reiteradamente como
intrinseca, se sitia en gran medida, en el terreno de lo inmaterial.

Asi expresada, esta cuestién lleva implicita la presuncién del
riesgo, aparentemente grande, de que pueda utilizarse la denomi-
nacién «Alheiras de Mirandela» con independencia de tales vin-
culos y de que, en consecuencia, el patrimonio que representa
pueda ser apropiado por terceros y utilizado en su beneficio por
medio de simples formalidades administrativas, es decir, por ¢l
mero cumplimiento de unos requisitos definidos e inventariados
en un pliego de especificaciones, elaborado, con toda probabili-
dad, en un contexto de fuerte tonalidad técnico- burocratica.
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3. ;Como prevé el pliego de especificaciones el tratamiento de la ya
mencionada variabilidad (real y potencial) del producto final?

4. La certificacién de la alheira y de otros productos agroalimen-
tarios se basa en el presupuesto expreso de que la promocion
de los productos especificos puede convertirse en una baza im-
portante para el mundo rural, especialmente en las zonas des-
favorecidas y alejadas, debido por una parte a la mejora de la
renta de los agricultores... (Reglamento CEE n.° 2.082/92).

De este modo, la certificacion se encuadra en la retérica y la preocu-
pacion oficiales, cada vez mas patentes, por la necesidad de promover
las condiciones y la calidad de vida de las familias en las regiones depri-
midas, apelando a la diversificacion con la estrategia de desarrollo y la
valorizacion de los recursos endégenos (entre los que se cuentan tam-
bién oficialmente los no materiales, como las artes, las tradiciones y los
conocimientos locales), como uno de los principales instrumentos al ser-
vicio de esa estrategia.

Entre tanto, el esfuerzo y las iniciativas en el &mbito de la produc-
cion y, en especial, de la transtormacién de productos agroalimentarios
regionales, tradicionales, artesanales, de campo, etc., que se pretenden
fomentar oficialmente, se enfrentan con una legislacion y un marco nor-
mativo fuertemente disuasores, acentudndose tanto mds esta circunstan-
cia en los productos de origen animal, las chacinas, y la fabricacion de
quesos, sobre todo, como sefiala Brito de Carvalho (1995: p. 16).

De hecho, las disposiciones vigentes imponen normas, en los 4mbi-
tos higiénico-sanitario, técnico y logistico, que suponen inversiones,
obligaciones y procedimientos poco ajustados con frecuencia a la escala
productiva, a la dimensién econémica € incluso a la vocacion eminente-
mente artesanal de las unidades que protagonizan la fabricacion de los
productos tradicionales en el dmbito local.

BIBLIOGRAFIA

ABAD DE BACAL (1938): Memdrias arqueoldgio-histéricas do distrito de Bra-
gang¢a. Tomo X. Oporto.

ALVES, J. F. (seleccién y presentacién) (1985): «Fontes para a historia do Ba-
rroso», Cadernos Culturais, 5 (ed. del Ayuntamiento de Boticas).




LLa certificacién como estrategia de valorizacién de productos agroalimentarios 331

BARBERIS, C. (ed.) (1992): Les micromarchés alimentaires: produits typiques
de qualité dans les régions mediterranéennes. Luxemburgo: CEE, Direc-
cién General de Agricultura.

BOCCALETTI, S. (1992): «I) ruolo delle produzioni tipiche e delle denomina-
zioni d’origine nella salvaguardia della competitivitd delle produzione
agro-alimentare italiane, Quaderni della Rivista di economia agrdria, 18:;
pp- 217-231.

BORGES PIRES, C. (1970): «Economia e sociologia de montanha. O concelho de
Montalegre». Memoria final de carrera de ingeniero agrénomo. Lisboa: ISA.

BRITO DE CARVALHO, H. (1995): «Defesa e valorizagdo dos produtos de tec-
nologia caseira», A rede para o desenvolvimento local, 12: pp. 11-20.

CASTRO CALDAS, E. (1991): A agricultura portuguesa através dos tempos.
Lisboa: INIC.

CHASSAGNE, M. E. (1987): «Valoriser les ressources locales», Informations
sociales, 8: pp. 71-78.

CONCEICAO, A. B. (1994): Gastronomia. Da necessidade ao engenho e arte.
Vila Real: Regifo de Turismo da Serra do Mario.

DELFOSSE, C. (1991): «Les produits du terroir et la recherche», Pour, 129:
pp- 25-34.

FrRANCA, G. F F (1988): «Quem sabe histdrias de alheiras...», en: Cdmara
Municipal de Mirandela y otros (eds.): A alheira. Mirandela (2.* ed.),
pp- 4-7.

FREMONT, A. (1980): A Regido, espago vivido. Coimbra: Livraria Almedina.

Instituto da Qualidade Alimentar (IQA) (1992): Produtos alimentares tradicio-
nais. Lisboa: Ministério da Agricultura.

LEITE DE VASCONCELLOS, J. (1982): Etnografia portuguesa. Tentame de siste-
matizagdo. Vol. IV. Lisboa: Imprensa Nacional - Casa da Moeda.

LINO DA SILVA, J. (1982): «Notas da etnografia do Barroso. A casa alded: Par-
tes constituintes e planta», Separata da Revista Lusitana, Nova Série, 4.

MARTINS PEREIRA, 1. M. (1908): As terras de entre Sabor e Douro. Setiibal:
Ed. J. L. Dos Santos.

MARTINS, C. (1984): «A alheira: enchido tipico transmontano», Indiistria ali-
mentar, 4: pp. 9-13.

MENDES, M. (1964): «<Em louvor da alheira», en: Roteiro sentimental. Douro.
Lisboa: Ed. Sociedade de Expansdo Cultural, pp. 99-107.

MOURAQ, L. (1990): «A denominacéo de origem Porto. Analise do seu percur-
so», Gazeta das Aldeias, 2967: pp. 25-26.

PATARATA, L.; MIRANDA, R.; ESTEVES, A. y MARTINS, C. (1993): «Compara-
tive study of the chemical and microbiological composition of the indus-



332 : Manuela Ribeiro y Conceigéo Martins

trial and hand-made traditional sausage *“alheira”». 39th International Con-
gress of Meat Science and Technology, Calgary (Canadd). Proceedings
STP24.WP. '

PoLy, D. (1991): «La consommation des produits regionaux en France», Pour,
129: pp. 35-46.

RIBEIRO, M. (1992): «Estratégias de reproducio socioecondémica das unidades
familiares camponesas em regides de montanha (Barroso, 1940-1990)».
Tesis de doctorado, UTAD, Vila Real.

RIBEIRO, M. y MARTINS, C. (1995): «A tradicio ji ndo € o que era dantes. A
valoriza¢do dos produtos tradicionais face a mudanga social», Economia e
Sociologia, 60: pp. 29-45.

SYLVANDER, B. (1991): «Conventions de qualité et lien social sur les marchés
agro-alimentaires», Pour, 129: pp. 35-46.

TABORDA, V. (1987): Alto Trds-os-Montes. Estudo geogrdfico. Lisboa: Ed.
Livros Horizonte (2.% ed.).

TORGA, M. (1950): «Um reino maravilhoso», en: Trds-os-Montes e Alto
Douro. Lisboa: Ministério da Comunicagéo Social, 1979.

VELOSO MARTINS, A. (1978): Monografia de Valpagos. Oporto: ed. del autor.

PALABRAS CLAVE: Regiones desfavorecidas, desarrollo rural, productos locales tradi-
cionales, valorizacion y proteccion juridica de productos agroalimentarios tradicionales, Char-
cuteria, Portugal.

RESUMEN

Los productos agroalimentarios que actualmente responden a la clasificacion de local, tra-
dicional, artesanal, regional o tipico, entre otros, aparecen en el proceso de reestructuracion de
las economias y de las sociedades rurdles como una de las alternativas de desarrollo potencial-
mente mds fecundas.

La alheira, es el producto mds caracteristico en el dmbito de la chacineria tradicional de
Trds os Montes (Portugal), ya sea por la originalidad de su composicidn, por su carga histori-
co-cultural, o por el espacio que ha conseguido hacerse entre los consumidores, constituyendo
en la actualidad un producto difundido en casi todo el mercado nacional. Por todo ello se ha
elegido como objeto principal de las reflexiones que se desarrollan en este trabajo, en el que
mds alld de su encuadre en el contexto de importante produccién tradicional de chacinas en
Trds os Montes, tratamos de caracterizar las diversas vertientes que confluyen en el proceso de
su elaboracion, consumo y distribucion, para finalizar con algunas consideraciones criticas
acerca del proceso en curso relativo a la proteccion juridica de su especificidad.

RESUME

Les produits agroalimentaires qui actuellement sont classés comme locaux, traditionnels,
artisanaux, régionaux ou typiques, entre autres, apparaissent dans le processus de restructura-
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tion des économies et des sociétés rurales comme ['une des alteratives de développpement les
plus fécondes potentiellement.

La alheira est le produit le plus caractéristique de la charcuterie traditionnelle de Trds os
Montes (Portugal), du fait aussi bien de sa composition, que de son passé historique et culturel,
ainsi que de la renommée gqu'elle a acquise parmi les consommateurs, raisons pour lesquelles
elle s’écoule sur presque tout le marché national. Ces qualités justifient le choix qui en a €r€ fait
comme objectif principal de ce travail, qui vise non seulement & situer ce produit dans le contex-
te d’une importante production 1raditionnelle de la charcuterie de Trds os Montes, mais égale-
ment d examiner les différents aspects qui confluent dans le processus de son élaboration, sa
consommation et sa distribution, et, finalement, & soumettre quelques considerations critiques
au sujet du processus suivi actuellement en vue de la protection juridique de sa spécificité.

SUMMARY

Agrofood products currently classed as local, traditional, artisan, regional or tvpical,
among others, are emerging from the process of rural economic and social restructuring as one
of the potentially most productive development alternatives.

Alheira is the most characteristic product within the traditional pork buichery sector in Trds
os Montes (Portugal), whether because of its original composirion, its historical/cultural le-
gancy or because of the space it has earned itself among consumers, being a product now distri-
buted 10 most of the home market. All this led to its being selected as the main subject of the ob-
servations discussed in this paper, where, apart form setting it in the context of an important
tradicional sausage product from Trds os Montes, we seek to characterise the different aspects
that come together in the process of its production, consumption and distribution, and conclude
with some critical considerations about the ongoing process concerning the legal protection of

its specificity.

Reproduccidn de un grabado del siglo XVT donde se puede ver con detalle la organizacin de
una cocina portdtil en la que se preparan diferentes viandas de caza y pesca.





