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Exmo. Sr. Presidente

Comizsdo Permanente de Economia
Assembleia Lepislativa R. A. Agores
L. José de Souss Hego

REua Marcetine Lima

9901-858 HORTA

ASSUNTD:  Pedida de Parecer sobre o projecto de Resclugdo
“Qualificacdo comunitdria do manteiga dos Agores”

Poric, 20 de Maio de 2011

Exmo. 31, Presidenie

Em resposta ao oficie dessa Comisso, gue nos foi enderecade no passade dia 6 de Maio, sobre o assunto em
eplgrafe, somaos a transmitir o nosso parecer. Assim:

ENGUADRAMENTD

A manteiga ¢ um dos derivados do leite cuja produgiio - em Portugal — apresenta uma maior tradicso, sendo 6
primeiro dos produtos transformados a ser objecto de efectiva industrializacio & comércio alargado junto das
nossas populaces.

A gordura, gue da origem & manteiga, € um dos seus constituintes naturais, sendo a sua gualidade — tal como
acontece com o conjunto das caracteristicas do leite — influenciada pela genética do animai, pele maneio e,
também, pela respectiva alimentacio.

A produgdo de ieite nos Ageres, pela especificidade em que se processa, da origem a uma matéria-prima corn
caracteristicas diferenciadas, algumas das quais jé devidamente estudadas do ponto de vista cientifico, e
amplamente reconhecidas pelos préprios consumidores, gue tém — de forma continuada — manifestado a sua
preferéncia pelos diferentes produtoes lacteos fabricados a partir desse mesmo leite.

Essa diferenciacdo € bastante sensivel no caso da Manteiga produzida no arquipéiago dos Agores, diferenciagio
que, mais do que de eventuais processos especificos de fabrico, resulta das caracteristicas organoiépiicas e
sensoriais do proprio Igite gue lhe dé origem.

Por outro lado e tal como se referiu anteriormente, a gordura é um dos mais importantes constituintes do leite. A
manteiga é um produte tradicional, sendo amplamente utilizada seja pelos consumidores finais, seja por cutras
industrias alimentares {2 até ndo alimentares),

Seja como produte de consumae directo {por exemplo, o tradicicnal pfic-com-manteiga), seja como ingrediente
culindrio, seja mesmo como gordura de fritar, 2 manteiga tem, ao longo dos anos, mantido um espago importante
na preferéncia dos consumidores, ndo obstante a pressio constanie de produtos concorrentes, de que o mais
significativo exemplo € o das margarinas.

Contude, a evolucBo des estilos de vida, seja pela estagnacBo ou mesmo a redugdo do consumo direcio de
gorduras, seja pela opglo, em relagdo a outros produtos lacteos {leites, iogurtes, queijos,...) pelas gamas com
menores teares de gordura, fazem com gue — cada vez mais - & fileirs se confronte com o desafio do escoamento
e da valorizagdo da gordura do leite diariamente produzida.
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Nesta dptica, qualquer actuacdo gue conduza a um melhor reconhecimento do produto, 3 sua methor valorizacio
& a reaproxdimacdo ou fidelizacdo do consumidor, constituern-sa com mais-valias efectivas para o conjunteo da fileira
na Regido.

Diz-nos, contudo, a experiéncia que muitos dos processos de gualificacdo comunitaria de produtos alimentares,
acabam por se constituir come uma forma de corporativizagdo desse reconhecimento, cem cadernos de encargos
excessivos, de dificil & subjective controlo, de burocracia supérflua e custo muito para 18 do razodvel, acabando por
tornar-se mais como formalos de exclusdo e de beneficio d& uns quantos, do gue propriamente como uma mais-
valla para as respectivas fiieiras.

Entendemgos, assim, que essa qualificacdo da Manteiga dos Agores deve ser abrangente e participada, devendo
icdo o processo gue conduza a esse reconhecimento ser pregarade de forma simples, eficiente e
desburocratizada.

PARECER

» Entendemos ser positivo o reconhecimento comunitdrio — através da protecciio da Denominacio - da Manteiga
dos Agores;

e Entendemos que esse reconhecimento deve ser ingclusive e participade, ndo introduzindo custos econdmicos e
administrativos desnecessérios e constituindo-se como uma mais-valla para o conjunto da fileira;

¢ Entendemaos que devemn ser aprofundados os estudos cientificos que permitam comprovar as caracteristicas
diferenciadas da Manteiga dos Agores.

» Entendemos, finatments, que esse reconhecimento deve ser enguadrado no esforgo de promogdo, publicitacic e
divulgacdo dos produtos agro-alimentares regionais.

Sem mais de momento, despedimo-nos apresentando os nossos melhores cumprimentos,

Pel'A Direcgdo da ANIL
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