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Editorial

A revista “Terra a Terra” surge com o principal objetivo identificar e explorar
os Weaknesses dos estudantes, instruindo-os e elucidando-os ndo so
tecnicamente, mas também alertando para algumas adversidades sentidas no
ingresso do mercado de trabalho. Orientada por critérios de rigor profissional,
isencao e independéncia de quaisquer associacdes ou entidades, a “Terra a Terra”
é deste modo, e a meu ver, uma revista interessante, acessivel, bastante instrutiva.

O Comité de Santarém da Associacao Internacional de Estudantes de
Agricultura e Ciéncias Relacionadas, o qual represento, esta sediado na centenaria
Escola Superior Agraria de Santarém ha mais de 25 anos, tem atravessado
momentos bons e menos bons, mas como nem so de vitorias vive o homem, temos
mantido o foco, desenvolvendo competéncias e trabalhando arduamente em
direcdo do sucesso e dos principios benignos a que a nossa equipa se
comprometeu.

Como estudante de Agronomia (a parte do cargo que ocupo na IAAS), realco
a importancia que associagdes como a IAAS tém na formagao dos estudantes, nao
sO por organizar atividades a baixo custo e sobretudo vocacionadas para jovens em
fase de aprendizagem, mas também a capacidade de identificacdo e dinamizagao
de temas tao interessantes e diversificados como os que tém apresentado.

Enquanto diretor e membro do comité de Santarém, saliento
principalmente as adversidades em manter e motivar uma equipa de trabalho, em
determinadas situagdes torna-se muito dificil dispensar algum tempo pessoal para
um bem comum, um bem associativo. De igual modo, destaco os elevados fatores
organizacionais e alargado leque de competéncias extracurriculares que
associacoes como esta nos facultam, pois na minha opinido estes sao, e podem ser,
sem duvida nenhuma, um fator chave e diferenciador quando ingressarmos o
mercado de trabalho.

Em nota conclusiva e como diria um louco que colaborou com a IAAS de
Santarém em algumas atividades “Mais do que um Comité, € uma equipa de jovens
de elevado potencial que fazem acontecer!” (Pedro Ruivo, 2018).

Afonso Pereira da Silva
Diretor da IAAS de Santarém
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Cotacdes de mercadode 10a 17 de

Setembro

Cortica Amadia na pilha SP (Tras-os-Montes) 35,00 €/Arroba
Pinh3o SE | | Saco 1 Kg (Alentejo Litoral) 41,50 €/Kg
Alfarroba Inteira SP | | Saco 50 Kg (Algarve) 0,57 €/Kg
Améndoa Dura Outras SP | Saco 50 Kg (Algarve) 0,73 €/Kg
Framboesa SE | Cuvete 125 g (Odemira) 5,96 €/Kg

Péra Rocha SE | | 65-70 mm Caixa (Oeste) 1,01 €/Kg

Uva Sugraone SE | | Caixa (Ferreira do Alentejo) 2,80 €/Kg
Maga Royal Gala SE || 70-75 mm Caixa (Oeste) 0,95 €/Kg

Viteldo fémea 8 a 12 meses Barrosa (Alto Tamega)

600,00 €/Unidade

Novilho 12 a 18 meses Mirandesa (Terra Fria)

4,90 €/Kg P. Carcaca

Vitela 3 a 6 meses Barrosa (Alto Tamega)

520,00 €/Unidade

Ovo Classificado M Cartdo (Dao-Lafoes)

0,80 €/Duzia




Vitelo 6 a 8 meses Cruz. Charolés (Beja)

3,00 €/Kg P. Vivo

Cabra Refugo Serrana (Alto Tamega)

13,00 €/Unidade

Porco Raga Alentejana Industria (Alto Alentejo)

2,80 €/Kg P. Carcaga

Laranja Valencia Late SE 11 4, 5 e 6 (70-88 mm) Caixa (Algarve) 0,60 €/Kg
Alface Lisa Ar Livre SP Il > 150 g Caixa (Entre Douro e Minho) 0,95 €/Kg
Maga Fuji | 70-75 mm Caixa Nacional (Viseu) 1,00 €/Kg
Figo Seco SP Il Saco 25-30 Kg (Mirandela) 1,00 €/Kg
Trigo Duro (Alentejo) 220,00 €/Ton
Pepino Estufa SE Il > 250 g Saco (Algarve) 0,50 €/Kg
Diospiro Tipo Mole SE Il Médio Tabuleiro (Algarve) 2,40 €/Kg
Maracuja Roxo SE Il Caixa (Beira Litoral) 2,00 €/Kg
Mirtilo SE | Cuvete 125 g (Odemira) 10,00 €/Kg
Amora SE | Cuvete 125 g (Odemira) 7,15 €/Kg

Limao SE Il 3 (63-72 mm) Caixa (Oeste)

1,37 €/Kg




Acegrow

Histdria da empresa.

A Acegrow S.A. € uma empresa que
resultou da fusao de 2 empresas ja
existentes, sendo que o Fernando era
proprietario de uma delas. Ja estava
ligado a compra e venda de fruta e de
factores de producao e contavam com
cerca de 200 funciondrios e mais de
20 anos de experiéncia. A necessidade
da fusao, surge devido ao “boom” de
frutos vermelhos e ao facto de
precisarem de crescer e a necessidade
de internacionalizagdao da empresa.

Qual a missao da empresa?

Actualmente comercializam pequenos
frutos, mas mais recentemente
iniciaram a comercializacdo de péras,
macas e cerejas, sobretudo de
produg¢ao nacional, no entanto caso
haja uma elevada procura e nao haja
oferta em territério portugués,

recorrem a produtores estrangeiros.

comercializam
pequenos mas mais
recentemente iniciaram a
comercializacdo de péras, macgas e
cerejas, sobretudo de producao
nacional, no entanto caso haja uma
elevada procura e ndao haja oferta em
territério portugués, recorrem a
produtores estrangeiros.

Actualmente
frutos,

Qual a dimensao actual da Acegrow?

Ja passaram quase 2 anos desde que
fundamos a Acegrow e trabalhamos
com mais de 145 produtores.
Contamos com o apoio da Escola
Superior Agraria de Viseu e de alguns
alunos que fazem aqui os seus
estagios.




Que tipos de servigos oferecem?

Seguimos a mesma ideologia do
projecto inicial, vendemos factores
de producdo, plantas certificadas,
sistemas de rega e todo o tipo de
dimensionamentos. Todo este tipo
de oferta, faz com que o produtor
aumente a sua producdo, melhor a
qgualidade e a rentabilidade.

Prestamos apoio desde a instalagcao
até a plena producao, para além de
produtores sao parceiros
tecnolégicos, de inovacdo e
investigacao.

Existem campos experimentais, em
gue se testam novas variedades,
novas praticas culturais e
diferenciadas, ensaios de
fertilizacao e de irrigacao.
Proporcionamos aos agricultores as
melhores condicdes para eles
produzirem, acesso as melhores
praticas e ao conhecimento
académico, com o contacto com
estudantes de agronomia. Garantia
de escoamento, clientes nacionais e
internacionais. Estamos a trabalhar
para adquirir varias certificacoes,
como as boas praticas no trabalho.



Qual o vosso volume de negodcio?

Atualmente 95% do negdcio é virado
para exportacdao. 400 toneladas de
mirtilo em 2016, pretendem em 2020
trabalhar com 1500 toneladas,
trabalhos em curso para cerejas no
Fundao e Resende, em Armamar para
maca, maior area de producdao em
termos continuos da Europa de
maca, também tém em Moimenta,
trabalham ainda castanha.
Comercializam péra rocha, pareceria
com empresas do oeste, alperce e
péssego no alto Alentejo. E
pretendem ainda iniciar uma fileira
de citrinos. O objectivo é ser o mais
abrangente possivel.

Producado de mirtilos

Que produtos tém e de que forma
os disponibilizam?

O nosso principal foco sao os frutos
vermelhos, frescos e congelados, a
granel e embalados, vamos investir
brevemente em novas instalacoes, o
mais tecnoldgicas possivel, tentando
gue nao haja contacto humano com
a fruta. A congelacdao ainda é feita
por terceiros, no entanto queremos
fazé-lo muito brevemente.




Dimensoes das

instalagoes?

vossas

Camara com capacidade para 300
toneladas de mirtilo, de 15 de
Maio a 15 de Agosto, médias
diarias de expedicao didrias de 20
toneladas.

Caracteristicas dos

parceiros?

VOSSOS

Média 1,2 ha, o maior tem 14 hd e
0 mais pequeno 5000m2. Em 2018
irao disponibilizar recursos
humanos para a apanha da fruta.

Através de empresas de
contratacao tempordria,
devidamente legalizadas e

certificadas.

O produtor tem de se preocupar
com a produgdo, somente isso, O
resto a Acegrow disponibiliza e
ajuda.

Recolhem a fruta dos produtores, a
apanha da fruta é feita pelos

produtores. A produgdao aumenta
desde a instalacao e estabiliza no 52
ano.

Fazem acompanhamento
agrondmico, os produtores devem
contratar profissionais para os
auxiliarem. H4 muitos engenheiros
florestais a fazerem
acompanhamento agrondémico,
devido a falta de profissionais.
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Os principais problemas é que a
producao ¢é muito heterogénea,
devido a elevada quantidade de
produtores, é preciso controlar o
calibre e o estado de maturacao.

Evitar que os produtores utilizem
informagdo errada e que continuem
com 0 amadorismo e 0
experimentalismo. 30% da producao
é bioldgica.
Principal area
actuacao?

geografica de

Distrito de Viseu, coimbra, guarda
principalmente, e também no Porto e
Aveiro. Mas também tém em Leiria,
Braganca e Castelo Branco.

Principal mercado de exportacao?

A fruta embalada é exportada para a
Alemanha, Suica e Poldnia, mas esta
vende depois para o Reino Unido. O
mirtilo a granel é vendido para a
Holanda, a Acegrow nao embala, mas
tém uma linha de embalamento, so
utilizam para o mercado nacional.
Porqué a Polénia como veiculo para o
RU?

Tém parceria com vdrias empresas,
mas especialmente com a empresa
vende as plantas. A Poldnia é o maior
consumidor de mirtilos da Europa e
tém uma darea de cerca de 30000 ha.




Falou de fruta congelada, pode dar-
nos mais informagoes?

Toda a fruta que é rejeitada, que nao
tem qualidade para ser embalada, tem

que ter uma qualidade superior.
Congelam o mirtilo muito mole, o que
esta picado, amassado, é utilizado
para compotas. E utilizado para
iogurtes, sumos, vinho (para a
Holanda), 14ton mirtilo de industria
para o mercado nacional e 50ton para
o mercado externo. Frangca como
principal consumidor e a Alemanha,
mas procuram principalmente
biolégicos. Até ao fim de 2017 assinar
um contrato com uma empresa
transformadora na Alemanha.

O mirtilo representa 80% dos frutos
que produzem, 15% para a framboesa
e 5% para a groselha. Portugal é o
maior produtor europeu de
framboesa.

As carrinhas com que recolhem os
frutos dos produtores sdo certificadas
para o efeito. Para a framboesa os
primeiros 2 meses de campanha sao
para mercado nacional, assim como os
primeiros 2 dias.

A Holanda tem os maiores produtores
de groselha da Europa, aguenta muito
bem em atmosfera controlada,
aguenta mais tempo que a maca. E
toda a groselha que é produzida é
exportada.

12




Problemas do mercado nacional?

O problema é que o mercado nacional
nao valoriza os pequenos frutos e nao
pagam a qualidade.

Custos associados na cultura do

mirtilo?

Os custos da cultura do mirtilo s3ao
elevados, muito devido aos precos
elevados, mas principalmente devido as
mas praticas culturais. Por isso tenta-se
rentabilizar a producdao ao maximo.

No mercado qual é a relagdo entre
consumidor e produtor?

Em Portugal o consumidor resigna-se
em relacdo a qualidade, pois se for ao
supermercado comprar uma caixa de
mirtilo e 1/3 for para o lixo, fala mal do
produtor e de quem o vendeu, mas nao
se gqueixa, 0 que nao acontece no resto
da Europa.

As quebras pds colheita no mirtilo de
15% sdo aceitaveis, mas o ano passado
foi de 13%.

Relativamente aos técnicos estes tém
a formagao mais adequada?

Os técnicos atuais tém que se
mentalizar que o apoio tem que ser o
mais técnico possivel e concreto, nao
pode haver facilitismo, temos que ser
objectivos, responsaveis e conscientes,
uma infirmacao deficitaria ao produtor,
vai acumular no processo e na cadeia
de valor que quando chega ao
mercado, assume proporgoes
financeiras e de imagem catastroficas.
Articular com os profissionais de
agronomia e com os produtores e o
nosso know how.

A acegrow tem
ferramentas, que
triangulo a funcionar.

estas
este

todas
possa por

.




Como é que é feita a exportagao da
groselha, da framboesa e do mirtilio
e para que paises é que esta se
destina?

A groselha é exportada embalada,
assim como a framboesa. O mirtilo é
0 Unico produto congelado que
vendem. E a groselha vai para a
Holanda, o maior produtor é sempre
o maior consumidor. O maior
produtor de framboesa na Suica é
portugués. O mercado da framboesa
€ a Franga e Alemanha, com um
volume de importagao semelhante e
a Holanda com um volume mais
pequeno. Mas a framboesa e a
groselha sdo praticamente todas para
mercado nacional. No ultimo ano
produziu-se cerca de 10 ton de
groselha, das quais 300kg foram para
industria.

Quais sao as areas de cultivo de cada
uma das culturas e qual é a
quantidade produzida em cada? Para
o futuro que perspetivas é que tém?

A Acegrow tinha 6ha de mirtilo, mas
2ha arderam com os incéndios, depois
tém 8ha em Mangualde e estdo a
instalar mais 12ha, uma empresa do
grupo. Pretendem ter no grupo 50ha
de mirtilo.

Em 2017 a producgao foi de cerca de
400 ton de mirtilo. Em 2020
pretendem ter uma produgdo de
1500ton de mirtilo. Em Portugal temos
capacidade de produzir 10/12 ton por
ha.
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Equipa da Acegrow, a direitalFernando Ca

A empresa dispoe de algum programa
ou software que ajude os produtores
ou estao em vias de desenvolver
algum?

Tém um software que disponibilizam
aos produtores de controlo, em que
veem em tempo real as entregas, as
qguebras, a produtividade,
desenvolvido por uma das empresas
do grupo da Acegrow. Estdao a tentar
desenvolver uma parceria com a
Cerfundao e tém um grande foco de
producdao no Douro, em Resennde,
Benajdia, onde existe uma estrutura, a
Cermouros, em que irao iniciar um
projecto negocial. O grande objetivo

deste software ¢é combater a
desorganizacao  dos produtores,
grandes e pequenos e inclusive

estruturas existentes.

Relativamente aos outros produtos
onde é que existe produc¢do, quais
sao 0s paises para exportagao (se
houver) e quais sao os objetivos para
o futuro?

Em relacdo a castanha, tém ainda
contactos em Macedo de Cavaleiros,
o maior foco de producdo de
castanha.

Compra maca na Poldnia para vender
na Argélia, estao a focar-se na macg3,
péra, alperce, péssego, ameixa,
cereja, castanha, pequenos frutos e
também estao a tentar dinamizar o
comércio de cogumelo em tronco.
Estdo a tentar internacionalizar os
produtores de cogumelo em tronco
através da Acegrow.

As expectativas para 2018 sao de 200
ton de maca, 60 ton de cereja, 100ton
de castanha a pedido de uma
empresa Suica, a nivel de citrinos,
tudo o que conseguirem comprar,
conseguem vender, e a nossa
qualidade é muito superior. O
objectivo serda chegar no total as
100ton de ameixa, péra, alperce e
péssego, no conjunto, pois é algo
totalmente novo.
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Antonio Stott - Syngenta

Percurso escolar

Entrou para o ISA em 2003/2004 e
saiu em 2011, pelo meio ja em
mestrado, no segundo semestre do
primeiro ano fez Erasmus em
Birmingham na Holanda em 2009
onde as aulas sdao mais praticas e
objetivas comparando com o |[SA.
Licenciou-se em Engenharia
Agrondmica e acabou por fazer
mestrado em Agropecuaria.

O que contribui para a escolha da
Licenciatura em Agronomia?

Vivi e estudei sempre em Lisboa mas
desde pequeno fui para o Alentejo
visto que o0 meu pai é Agronomo € a
minha familia é alentejana, da zona
de Beja o que sempre promoveu
contacto com o campo.

Tenho uma exploracao de cerca de
175 ha com o meu pai no Alentejo,
em Ervidel (atualmente arrendada a
uma empresa produtora de milho) e o
contacto com as atividades agricolas,
facilitou a escolha em Agronomia.
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De que maneira, a experiéncia na IAAS
contribuiu para a entrada no mercado
de trabalho?

Entrei para a IAAS através de um
elemento que ja pertencia e que teve
varios anos, o Rui Duarte, e na altura
organizou um curso de fotografia por
este também ser fotografo através da
IAAS e perguntou-me se queria
participar, onde acabei por entrar e
gostei do contacto que tive com este
curso por ter participantes estrangeiros.
Posteriormente apresentou-me a
associacdao e convidou-me a fazer parte
na altura do comité de Lisboa e aceitei.

Trade Fair em encontro internacional da IAAS

Entretanto o Rui Duarte saiu e eu
continuei na IAAS Lisboa, ndao chegando
a integrar o Comité nacional apesar de
ambos os Comités estarem na altura
sediados no ISA.

Nos anos em que estive na IAAS evolui
na componente da organizagao visto ter
organizado desde coisas mais pequenas
a coisas de maior escala como um EDM.
Gostei de participar em eventos da IAAS
no estrangeiro como o WOCO e o EDM
gue permitiu com que ficasse a
conhecer outras realidades agricolas nos
outros paises, fiz amizades nestes
encontros para o resto da vida ligados
também a agricultura. No geral, estas
experiéncias combinadas contribuiram
para que tivesse sucesso quer a nivel
pessoal auer a nivel profissional.




-
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Atualmente que cargo desempenha
na syngenta?

Quando acabei o curso e para entrar
no mercado de trabalho estive 2/3
meses a enviar o curriculo, e-mails e a
falar com pessoas que ja conhecia
ligadas ao sector. Depois a Syngenta
ligada a Maltibérica, que pertence a
Unicer desenvolveram um protocolo
gue se chamava o “Malting up” e que
servia para dinamizar a cevada distica
no baixo Alentejo. Ao enviar o
curriculo a Maltibérica esta passou a
Syngenta e fui contratado na altura
com contrato temporario, fiz duas
campanhas com este tipo de contrato,
a primeira campanha em 2012 e a
segunda campanha no final de 2012 e
inicio de 2013.

Prova nas 24h de Agricultura Syngente

Ainda em 2013, em Fevereiro fui
convidado para ficar como Técnico
comercial na zona do baixo Alentejo e
Algarve onde acabei por ficar durante
dois anos, tinha como principal fungao
visitar os agricultores para promover a
venda dos produtos da empresa e fazer
o acompanhamento técnico de grandes
guintas. Em 2016 até hoje passou para a
parte do marketing mais ligada a gestao
dos eventos, delineamento das
campanhas para os diferentes produtos
gue vao ser lancados no mercado e fazer
campanha aos agricultores e
distribuidores, isto tudo a nivel nacional.
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Casa de Santo Amaro

A Casa de Santo Amaro foi fundada a
14 de Outubro de 1687 e encontra-se
actualmente na posse da oitava
geracao familia. Foca-se na producao
de azeite na regidao de Trds-os-Montes,
localizada na freguesia de Sucaes.

Quais sao as actividades principais na
Casa de Santo Amaro?

Temos a parte do largar, os olivais e a
parte de viveiro.

Tudo o que a casa vende, estd rotulado,
nao vendemos a granel, vendemos
garrafa e garrafdao. Exigimos a nossa
certificacao.

Temos producao propria, mas também
produzimos azeite para 0S NOSSOS
clientes. Nao ficamos com o azeite deles,
apenas guardamos aqui as cubas dos
azeites.

Nds trabalhamos na alta qualidade e se
ficdssemos com os azeites deles, eramos
obrigados a ter varios lotes por causa da
diferente textura dos azeites.
Em vez de comprarmos o azeite,
compramos a azeitona, assim provamos
e controlamos o0 que queremos.
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Que quantidade de azeitona é

processada diariamente?

Segundo Manuel Vieira, o responsavel
técnico pela exploracao, trabalham com
moinho de pedras, que labora 1000-
1200 kg/h de azeitona.
Laboramos dia e noite desde que se
inicia a campanha, desde meados de
Outubro até Janeiro. Nas Ultimas 2
semanas de Outubro chegamos a
processar-se 24 000 a 25 000 kg/dia,
estando os trabalhadores divididos em
dois turnos, um diurno e um nocturno.

A capacidade do lagar é limitada e por
vezes existe alguma dificuldade em
processar toda a azeitona, havendo a
necessidade de trabalhar 24 horas, 7
dias por semana. Normalmente aqui na
regido, as quintas param de colher a
sexta feira, o que nos da uma margem
para trabalhar no fim de semana.
A azeitona chega e tem que ser
laborada no maximo até ao dia
seguinte, sendo comecga a degradar-se
ganha acidez, e reduz muito a sua
qualidade.
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Como é o processo de laboragao?
Mantém-se métodos tradicionais,
como o uso dos lagares de pedra?

O moinho, actualmente é eléctrico mas
trabalhamos com lagares de pedra, de
granito, as moés dao 11 - 12 voltas por
minuto, que é o adequado para formar
a pasta.
Ha desgaste da pedra, as pedras sao
picadas todos os anos. O ano passado
fizemos a volta de 1 300 000 kg de
azeitona, e a pedra ficou gasta. Se nao
for picado a azeitona quando cai salta
fora. Se fizéssemos 500 000 ou 600 000
kg azeitona picariamos de duas em
duas campanhas, com estes volumes
temos que picar todos os anos.

Como se trabalha com um moinho de
pedras e nao de martelos, que funciona
por esmagamento e nao por batimento, o
resultado depois de prensar é caroco
misturado com pasta de azeitona. A pasta
depois é prensada e faz-se a separacao
das massas gordas das aguas, e o produto
é filtrado e encaminhado para as cubas.

A extraccdo é toda feita a frio, a
temperatura nao ultrapassa os 24 °C. Este
ano trabalhamos quase um més inteiro
sem caldeira de agua quente ligada. Como
estivemos a trabalhar 24 sobre 24 horas,
o <calor das maquinas atingia a
temperatura que queriamos.
As vezes, quando a temperatura atingia os
25-26°9C e ai tinhamos que ligar as

torneiras da agua e deixa-las a correr para
arrefecer as maquinas.
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Moinho de pedra e batedor

Quais as condicdes em que o azeite
deve ser armazenado nas cubas?

A temperatura no local onde estao as
cubas nunca deve estar a menos de 82C
nem a mais de 242C para conservagao
do azeite. Geralmente anda na ordem
dos 22-23°C.

As melhores cubas tém sempre duas
aberturas, uma para tirar as borras e

outra por onde sai o azeite. O
investimento é superior mas &
vantajoso.

A qualidade da azeitona influencia

muito a qualidade do azeite, como
controlam a azeitona que chega ao
lagar?

A azeitona vem em caixas, temos
qgue fazer analises a entrada. Se
entrar azeitona podre, levo duas
horas e meia a limpar a linha toda,
desde os tapetes a entrada do lagar,
e se falhar o controlo inicial sé me
apercebo quando vejo a azeitona no
tapete a chegar aos lagares, e tenho
gue limpar tudo para tras. Por vezes
é dificil porque somos sé duas
pessoas a trabalhar no lagar
Nos trabalhamos com bioldgico.
Como fazemos? Marcamos um dia
sO para o biolégico e limpamos a
linha no fim.
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Que darea de olival tem a Casa de
Santo Amaro e com que idade?

Temos o olival com varias fases de
crescimento, pelo que a nivel de
producao esta desequilibrado. Toda a
area em sequeiro.
Temos 200 ha de olival que este ano
produziu 270 ton, sem estar em plena
producao. Temos drea com plantas
com 4-5 anos, das quais ja colhemos
azeitona, oliveiras com 6-7 anos, com
9-10 anos e o olival no auge de
produgdo nos 15 anos e temos
também o olival centenario.

Aqui existe muita agua, os olivais
estdo todos em sequeiro, noés
acompanhamos a fase de
crescimento até ao 52 ano com agua
das cisternas e depois paramos de
lavrar e de regar e fica em sequeiro.
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Nao temos nenhuma parcela com menos
de 2 ha, mesmo assim é complicado para
andar a mudar as alfaias de sitio.

O regadio aumenta a producdo e diminui
a textura do azeite, quanto mais agua
tivermos na azeitona pior.

Investe-se na quantidade e ndo na
qualidade. No futuro queremos fazer
uma parte de regadio, em termos de
producdao é bom. Ao pormos regadio
temos que adubar mais.

Com que variedades de
trabalham?

Variedades aqui na zona de Tras-os-
Montes sao a ‘cobrancosa’, ‘verdeal’
‘madural’ e ‘negrinha de freixo’. Temos
também ‘cordovil’ e depois ha outras
variedades como a ‘lentisca’ que é miuda
e produz pouco, e depois temos a ‘galega’
mas pouco, a ‘galega’ é mais frequente
tipica do centro do pais.

azeitona




Propagacao das plantas

Apds a poda das oliveiras elas emitem
pequenos rebentos que nds usamos
para propagacdo, utilizando estacas
com mais ou menos 20 cm.
Fazemos o enraizamento em estufa
com temperatura e  humidade
controlada. A temperatura esta sempre
entre os 18 °C e os 24 °C. Usamos como
substrato para a propagagdo uma
mistura de areia de rio e perlite, que
permite uma boa drenagem. As estacas
sao desinfectadas, mergulhadas em
hormona de enraizamento e
permanecem nas bancadas por 3
meses. Cada banca tem capacidade
para 100 000 estacas. Ha sempre
mortalidade, o colo comeca a ficar
negro e a estaca morre.

A variedade também tem um grande
efeito na eficacia do enraizamento.

A ‘cobrancosa’, por exemplo, enraiza
muito bem, chego a ter 90% de estacas
enraizadas. Com a ‘madural’ se tiver 30%
de estacas enraizadas ja é bastante bom.
Ao fim dos trés meses as plantulas sao
passadas para sacos com uma mistura de
terra e turfa. Ficam 3 meses nos sacos.
S3ao tratadas de 15 em 15 dias com
produtos a base cobre e insecticidas por
causa das cochonilhas.

As plantas sao depois passadas para o
exterior e ao fim de uma ano e dois
meses estao prontas a ser utilizadas para
plantar nos nossos olivais e para vender.

Vendemos as plantas a 2,10€ + IVA. A
maioria das plantas que produzimos sao
‘cobrancosa’, ‘madural’, ‘verdeal’ e
‘negrinha de Freixo’ e um pouco de
‘galega’.
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Como é feita a colheita?

Temos duas maquinas para colheita
mecanizada. O que nos interessa é a
apanhar o mais rapido possivel.

Uma da maquinas é ligada ao tractor e
a outra é ligada a uma maquina retro,
tém um apanha frutos e uma maquina
que vibra a azeitona. N3ao usamos
varas, se valer a pena voltamos a
parcela.

Em relagcdo a Xylella fastidiosa e
outras doengas como é que encaram
os problemas?

A Xylella ja apareceu em Madrid. NO&s
fazemos analises antes de as plantas sairem
do viveiro, temos tudo controlado.

As oliveiras das quais se retiram as estacas
tém que ter todos os tratamentos
fitossanitarios. Ja fizemos a experiéncia, se
nao tiverem os tratamentos fitossanitarios
nao vale a pena, elas ndo enraizam, com as
infeccdes de patogéneos acabam por
morrer. Por vezes criam logo as verrugas da
ronha (Pseudomonas savastanoi) no estado
de plantula. Temos que andar sempre em
cima.




Se eu nao podar a planta ramifica e
obriga a que o sistema radicular se
desenvolva, que é o0 me interessa
guando as plantas estdao no saco.

Recomendo ao cliente que no primeiro
ano nao podar e deixar a planta
desenvolver o sistema radicular. Ao
segundo ano poda-a e comega a
conduzir a planta.

Qual o tamanho de uma oliveira em
plena produgao?

Isso também depende muito de cada
agricultor. Eu recomendo que se pode
aos 90 cm ou 1 m, para criar a chamada
“cruz” para “abrir” a arvore e criar o
vaso.

A partir dessa fase tem que se ir
podando quando necessario para que as
arvores nao se toquem e permitam que
as maquinas entrem para colher.

No sul do pais tém-se investido muito
no intensivo e super-intensivo, com
recurso a variedades espanholas como a
‘arbequina’, ‘arbosana’. Que diferenga
existem entre estas variedades e as
nossas autoctones?

Aqui muitas pessoas compraram essas
variedades, que comegaram a produzir
ao quarto ano, pensando que estavam a
comprar variedades nossas, ‘cobrangosa’
ou ‘madural’.

Neste momento, nds estamos a fazer
dois enraizamentos, um em Abril e outro
em Setembro. Nos vendemos a planta de
‘cobrancosa’ a 2,10€, ndao ha hipdtese de
vender mais barato, e vé-se por ai
plantas a venda a 1,70€ como sendo
‘cobrancosa’.

Estes agricultores, ao 42 52 ano estdo a
arrancar tudo e a replantar.
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Quanto a qualidade, eu ja provei azeite
de ‘arbequina’, ndo tem nada que ver
com o azeite das nossas variedades. A
‘arbequina’ produz quantidade, uma
oliveira produz a volta de 40-60 kg, para
producao é muito bom mas nao em
qgualidade.

Se eu aqui tivesse esta darea toda com
‘arbequina’ a dar-me 60 kg por arvore,
com uma azeitona que rende bem 16-
17%, posso vender o azeite apenas a 3
euros, com esta produgao.

Cada vez had mais provas de azeites,
mais eventos sobre azeite, porque as
pessoas também vao tendo a noc¢ao do
gue é a qualidade.

A ‘galega’” é uma das variedades
autdctones mais importantes em
Portugal mas aqui na regiao de Tras-os-
Montes a ‘cobrangosa’ é a variedade
mais importante. Que diferengas

existem entre estas variedades?

Ff

A ‘cobrancosa’ é muito diferente da
‘galega’, muito mais picante.
Mas o efeito ambiental também é
muito significante, se provaram azeite
de ‘cobrangosa’ do Alentejo e
compararem com um de Tras-os-
Montes é muito diferente. Aqui é
muito mais picante, muito mais
agressivo. O clima é diferente, no
Alentejo ha muito mais calor, nds aqui
temos o pico do frio, por vezes neva, e
depois no Verao “até estala”, chega aos
40 2C no més de Agosto. E as oliveiras
tém essa adaptacao, é uma arvore que
se adapta muito bem.

Qual o tamanho que se pretende para
uma oliveira para plantar?
Depende do agricultor. Nés aqui nao
podamos e elas ramificam.
Normalmente tém entre 50 e 70 cm.

Se fossemos sempre podando na fase
de crescimento obrigava a planta a
subir.




Caracteristicas organolépticas

A cor ndao é importante nas provas, se
reparem nas provas o copo é azul para os
provadores nao serem influenciados pela
cor.

A acidez é um parametro, aumenta a
acidez se trouxer a azeitona muito
madura, e estiver muito calor.

Os nossos azeites, o Unico defeito que
ttm é o sabor a  madeira.
Como a colheita é feita em Outubro,
Novembro, devido a ocorréncia de
geadas, que retiram agua a azeitona.

Quando a azeitona vai ao moinho como
a propor¢ao de casca e carogo é
superior, a pancada ao esmagar vai dar a
textura do caroco, e o caroco é madeira.
Se colher em Outubro a azeitona estd
cheia, tem dgua e azeite. Se colher mais
tarde a quantidade de dgua é inferior, a
azeitona é mais enrugada, com a pela
mais proxima do caroco, que no moinho
tem um contacto mais direto com o
carogo da azeitona.
Quando a qualidade do azeite nao é
boa, é encaminhado para refinar. Temos
um colaborador que nos compra o
sobrante para refinar.
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Oliveiras centenarias

Temos 12 ha de oliveiras centenarias.
D3ao muito trabalho. A casa tem
oliveiras algumas com mais ou menos
1000 anos.

D3ao muito trabalho porque a
maquina nao abra¢a bem o tronco na
colheita, entao temos que ir as
pernadas, que por vezes se partem, e
acabamos por ter que apanhar a mao
muita azeitona. Muitas vezes nao é
rentavel colher estas oliveiras e nao
colhemos. Temos vindo a substitui-las
gradualmente por oliveiras mais
novas.

Olival intensivo

O nosso azeite Oliveiras Centenarias é
um mix de azeitonas destas oliveiras
com ‘Cobrancgosa’, ‘Verdeal’, ‘Madural’
e ‘Lentisca’. Esta variedade ‘Lentisca’ é
muito pequenina mas produz bom
azeite, mas temos muito poucas destas
oliveiras.

O que fazem a essas arvores
centenarias?
Arrancamo-las, algumas vendemos

mas a maioria fica para a lenha da
casa. Transplantdmos varias para a
volta da casa, e acredite que por baixo
das arvores s6 ha teixos e xistos e elas
pegaram muito bem, desde que tenha
humidade é uma arvore que pega e
resiste muito bem.




Bisaro, Salsicharia Tradicional

A empresa Bisaro - Salsicharia Tradicional foi fundada em 1998 e
especializou-se desde cedo na produgao de presunto, enchidos tradicionais e
outros produtos de origem animal, tendo completado a sua actividade com a
abertura de dois restaurantes.

Situada no Parque Natural de Montesinho, em Gimonde, Braganga, a
Bisaro beneficia das condi¢des impares desta magnifica regidao, que permitem
um processo de engorda do efetivo muito especifico, estando aqui instaladas
200 porcas bisaras em conjunto com a restante criagao, no entanto, toda a fase
final do processo ocorre no conselho do Mogadouro.

Seccdo de engorda exterior




Nesta exploracao sao produzidos entre 1500 a 2000 porcos por ano, o
gue corresponde a cerca de 30% das necessidades da vertente de
transformacao da empresa. Para obter este elevado nimero de efetivo é
realizada uma selecao das melhores reprodutoras, onde optam pela
inseminacao artificial, s6 quando esta falha é que recorrem ao método de
monta. Se existirem porcas na fase de engorda que se tenha verificado 6timas
gualidades, estas pode ser, também, inseminadas.

A empresa abate cerca de 50 a 100 porcos por semana com o objetivo
de produzir perto dos 10000 presuntos por ano.




A producao da Bisaro - Salsicharia Tradicional passa pela transformacao
de perto de 90% do animal sendo que o mais rentavel é a producao de
presunto e de paleta que corresponde a 30%. Os secretos, as plumas, os
lombinhos, o entrecosto e o lombo do cachago sdo também produtos
comercializados pela empresa e que corresponde a 10% o total do porco, todo
o resto é transformado em salpicao, chourica, butelo e alheira. Esta empresa
tem capacidade de produzir 4 a 5 toneladas de alheira por dia.




A Bisaro faz o abate das porcas apos a 32 barriga pois a qualidade do
presunto diminua, sendo a 22 barriga a de melhor qualidade. O desmame é
feito a partir dos 20/30 dias, consoante o tamanho do leitdo. Uma porca bisara,
pare em média 10 leitdes, sendo que o maximo varia, mas recentemente o
valor foi de 19. Nascem com uma peso que varia entre os 500g e 1kg.

- Sala de cura de chourigo e salpicao




Da producado total cerca de 30% é exportado, principalmente para o
mercado francés, mas também Espanha, Macau, Brasil, Bélgica, Noruega,
Inglaterra e Holanda sao paises que importam os nossos produtos.

A nivel nacional temos como compradores, os grandes chefs, a
restauragao e todas as grandes superficies nacionais.

A empresa também detém um efetivo de 200 ovelhas da raga churra
Galega-Bragangana, com o objetivo de produgao de cordeiros de carne.

Salga e cura de presuntos




Calendario geral de sementeira

Outono

Setembro, Outubro, Novembro e Dezembro

ALFACE ALHO-FRANCES CEBOLA
@ <
- - -
SEMEAR SET. = OUT. SET. = OUT. SET. < OUT.
GERMINACAD | 10 15 dias
. COLHEITA 60-80 >120 dias >180 dias
COMPASSD 25x30 10x20 10x20
PENCA COUVE LOMBARDA. COUVE GALEGA
SEMEAR SET. = OUT. SET. = OUT. SET. = OUT.
"GERMINACAOD 8 8 8
COLHEITA >120 dias >120 dias >120 dias
~ COMPASSO 40x60 40x60 40x60
COUVE BRUXELAS REPOLHO CIDREIRA
SEMEAR SET. = OUT. SET. = OUT. SET. = DEZ.
 GERMINACAD 8 8 .
. COLHEITA >120 dias 50-80 90-120
COMPASSD A0x60 S0X50 30X30
MANIERONA PIMENTO (estufa) SEGURELHA
. SEMEAR SET. - NOV. NOV. = DEZ SET. = OUT.
GERMINACAD - 15 .
" 'COLHEITA 60-90 60-100 60
COMPASSO 35XA5 40X50 20X20
GERMINACAG/COLHEITA = DIAS COMPASSO = cm
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