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A Salsicharia Estremocense, pioneira no relancamento dos enchidos de porco
de raca alentejana, continua a olhar para a frente, investindo para aumentar a

producéo e procurar novos mercados.

Esta PME Lider, fundada hi 32 anos, dedica-
-se desde o inicio 4 producio de enchidos tra-
dicionais alentejanos de porco branco, porco
preto e porco de raca alentejana. Mais tarde
comegou também a preparar, transformar e
comercializar carne fresca e ultracongelada
dos mesmos tipos de suino e de ovino.

A SEL detém ainda uma quota de 289% do Ma-
tadouro Regional do Alto Alentejo, em Sou-
sel, também conhecido como MATSEL e tem
a seu cargo todo o abate de suinos.

Os socios sdo Francisco Arvana (fundador) e
a esposa, estando os filhos Mério e Sofia tam-
bém ligados ao negdcio, que hoje j4 se estende
a mais duas empresas: a SELRest, na drea dos
eventos e a SELMantém, que trata da manu-
tengdo de equipamentos e miquinas da SEL,

do MATSEL e da SELRest, empregando um
total de 120 pessoas.

A Salsicharia Estremocense vende anualmen-
te “cerca de 950 toneladas de enchidos e 1500
de carne de porco fresca e ultracongelada”,
explica 4 VIDA RURAL Francisco Arvana. O
administrador adianta que a empresa compra
cerca de 450 animais por semana, num raio de
cerca de 150 km em torno de Estremoz, sen-
do os produtores responsaveis pelo controlo
das suas exploraches e a entrega dos suinos
no matadouro. “Mas asseguramos a rastrea-
bilidade total do produto, porque tudo fica
registado logo desde que entra na fabrica, o
computador é o ‘cérebro’ de todo o processo.
Sabemos que determinado lote foi feito com
porco X, Y e Z e os produtores tém o registo
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Francisco Arvana compra 450 animais por semana
num raio de 150 km de Estremoz

aumenta producao
nDOSta na exportacao
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completo de cada um dos animais”, garante.
A SEL tem porco de raca alentejana (pura)
mas também porco preto (normalmente cru-
zado com Duroc), porque “o porco alentejano
tem apenas 35/40% de musculo - contra 56%
no porco branco - e hi poucos produtores,
por isso alguns comegaram a fazer estes cru-
zamentos com o Duroc que é um animal com-
prido e com muito mtsculo, para aumentar a
rentabilidade do animal”, conta o administra-
dor. Ambos sio, todavia criados em extensivo
e alimentados a bolota.

“O rendimento do porco alentejano, e mesmo
do porco preto, também é muito diferente, dai
que os enchidos ficam com mais gordura, em-
bora seja da boa, rica em 4cido oleico, e saem a
precos muito mais elevados”, adianta.
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A Salsicharia Estremocense vende anualmente “cerca de 950 t de enchidos e 1500 t de carne de porco fresca e ultracongelada”

Acresce a estes fatores que o porco branco
& abatido com cerca de cinco/seis meses e o
porco preto em torno dos 18 meses, com cerca
de 120 kg.

Francisco Arvana admite que “o mercado da
carne fresca tem sido afetado pela crise, tendo
diminuido em cerca de 30 a 40% desde 2010,
mas os enchidos até subiram cerca de 196 a0 ano,
0 que ajudou um pouco a colmatar a quebra”.

Aumentar producio e exportar

O fundador da SEL salienta que os enchidos
portugueses tém caracteristicas inicas na Fu-
ropa, “mesmo comparando com Espanha, os
nossos enchidos sdo os que tém o maior grio,
onde a miga é mais grossa, nos outros paises
nem se fala de miga, mas sim de pasta. Por is-
S0, queremos apostar mais na exportacao”.
Paraisso,a empresa de Estremoz estd arealizar
obras para aumentar a area de producio, que
ird passardos 3500 m? para Gy00 m?, permitin-
do um crescimento da producgio de enchidos
tradicionais alentejanos em cerca de 30%.

O administrador da empresa adianta que o in-
vestimento rondara os 2,3 milhdes de euros e
anova drea (parte dela j4 em funcionamento)
terd trés pisos, com oito cimaras de secagem
ou envelhecimento dos enchidos, com am-
biente controlado, além de dois elevadores
para os carros de transporte de enchidos e
um acesso aos fumeiros, além de um acesso
a zona de embalamento, um pavilhdo novo e
que estd preparado para a construcdo de mais
cAmaras de secagem, se vier a ser necessario.
A SEL passara também a ter uma sala de pro-
vas, uma vez que ¢ aderente das experiéncias
Rota dos Sabores, da SmartBox. “Queremos
criar um espaco com decoragio tipicamente
alentejana, para prova dos enchidos e vinhos
de Estremoz”, afirma Francisco Arvana.

A empresa exporta “muito pouco, para a Euro-
pa, cerca de dois a trés mil euros por més, mas
estamos em negociacdes para avancarmos
para outros paises, como Franca e Angola”.
No mercado nacional, a Salsicharia Estremo-
cense faz entrega direta dos seus produtos

num raio de cerca de 150 km e vende para
outros distribuidores que vém buscar o pro-
duto. A carne de porco branco e porco preto
destina-se essencialmente ao canal HoReCa e
ao pequeno comeércio, mas os enchidos estdo
disponiveis também na moderna distribuigio,
nomeadamente no Pingo Doce e no Intermar-
ché, com a marca SEL (porco branco e preto),
enquanto a marca Varanegra (porco de raga
alentejana) estd nas lojas tradicionais e “a
partir de maio, com um rétulo préprio no El
Corte Inglés”, diz o responsavel.

A carne de ovino representa menos de um dé-
cimo das vendas, fazendo a empresa a distri-
buicdo das carcacas de borrego.

Fumado e envelhecido

Na SEL o produto fresco entra na zona de re-
cecdo, pelas calhas aéreas ou nos carrinhos
de ago inoxidavel e é imediatamente regis-
tado no computador para entrar no sistema,
sendo logo atribuido o lote e o codigo de bar-
ras, seguindo para a cAmara frigorifica (entre
0s 0 e 0s 2 °C) onde fica armazenado.

A fase seguinte no percurso dos enchidos é a
sala de preparacio das carnes para transfor-
macdo, a sala de miga, passando depois 2 sala
de tempero, ambas mantidas a cerca de 10 °C.
Francisco Arvana explica-nos que “o tempero
resulta de muitos anos de pesquisa de campo
e experiéncia, misturando-se os melhores co-
nhecimentos com a pratica”. A base de tudo é
sal, alho e massa de pimentio, sendo que é ne-
cessario balancear tudo para nio fermentar.
A empresa compra a massa de pimentdo ji
feita, sempre no mesmo fornecedor que a
elabora de acordo com as indicacdes da SEL.
“Todas as carnes vermelhas tém o mesmo
tempero, o tipo de carne [porco branco, preto
ou de raca alentejana] e o tempo de fumeiro
e de secagem/envelhecimento é que lhe dio
o sabor diferenciado”, frisa 0 administrador.
Nestas carnes vermelhas estao incluidos o paio,
a paia, o chourico de carne e a farinheira (em-
bora esta leve um pouco mais de pimentio), etc.
Mas as carnes com sangue, como a morcela,
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0 mouro, a cacholeiras e a farinheira preta
levem também especiarias, como pimenta e
cravinho, entre outras.

Depois do tempero a miga, segue para a cAma-
ra de maturacio (entre os 4 e 0s 6 °C), durante
24h. Todas estas salas e equipamentos sdo lava-
dos e desinfetados diariamente ao fim do dia.
A tripanatural de que sdo feitos todos os enchi-
dos da SEL, é cheia com as migas diversas em
robots de enchimento na sala de enchimento
que ¢ mantida a 10°C, seguindo depois por
tapete rolante para a sala de preparacio para
o fumeiro, onde os colaboradores colocam X
pecas por vara nos carros que depois seguem
para o fumeiro, ficando sempre o mesmo tipo
de enchido em cada carro de fumeiro.

A etapa seguinte é a cAmara de secagem ou
envelhecimento - com temperatura e humida-
de controladas -, antes de seguir para o emba-
lamento. A SEL tem, neste momento, quatro
linhas de embalamento.

Os enchidos com fio branco sio de porco
branco e os de fio vermelho e branco, de por-
co preto, para facilmente serem diferenciados.
Os tempos de fumeiro e de secagem sio di-
versos. SO a titulo de exemplo: o paio de porco
preto fica dois meses no fumeiro mais dois
meses no envelhecimento, a cacholeira de
porco branco fica 15 dias no fumeiro e dois ou
trés na secagem e o paio do lombo de porco
preto fica dois meses no fumeiro e quatro no
envelhecimento.

Por norma, os enchidos Varanegra “que sio um
produto mais nobre, ficam mais tempo no en-
velhecimento para que o produto fique com um
sabor ainda melhor”, explica Francisco Arvana.
Cada fumeiro leva 24 carros e tem de estar
sempre cheio para funcionar. Os fumeiros
trabalham durante a noite, todas as noites, in-
cluindo fins de semana e a lenha usada é toda
de azinho.

Apesar de haver bairros residenciais junto 3
fabrica, 0 administrador garante que “o minis-
tério do Ambiente faz testes periddicos ao mo-
noxido de carbono libertado pelas chaminés e
nunca excederam os valores permitidos”, ©



