DENOMINACAO: CASTANHA DA TERRA FRIA - DOP
REGIAO: Norte

VARIANTES: Castanha fresca e castanha transfornfpitkeda, congelada, confitada ou
em calda).

PARTICULARIDADE: Fruto de forma eliptica alongad#e cor castanha avermelhada,
com muito boa aptiddo para o descasque e compattg@ reduzida.

DESCRICAO: A castanha da Terra Fria é um fruto mr@tde cultivares regionais de
castanheiro europeuCéstanea sativa Mil] com caracteristicas determinadas de cor,
forma e sabor. A Castanha da Terra Fria mais septativa € da cultivar Longal (mais
de 70 %), havendo ainda a registar as variedades,JCota, Amarelal, Lamela,
Aveleira, Boa Ventura, Trigueira, Martainha e Nég#es caracteristicas da variedade
Longal sdo as seguintes: cor castanha avermelhadep brilhante (brilho natural), com
estrias escuras longitudinais; forma eliptica admiag calibre pequeno a meédio, muito boa
aptiddo para o descasque e compartimentacdo medozida. O calibre esta
compreendido entre 45 e 90 frutos/kg.

HISTORIA: O castanheiro é um dos mais importantesibeis da regiio e manteve-se
associado a sobrevivéncia das populacdes ruraisa atio jA como fonte directa de
alimento mas como uma das principais fontes damendos. Alberto Sampaio informa
que 'O Castanheiro ... havia de ser conhecido e exploradtes dos Romanos...
propagado extensamente era quase o pao diarioadoadores durante 4 a 5 meses... 0s
soutos que sao mencionados em quase todos os dgpldispunham-se repetidas vezes
nas terras de bravio nas chans ahi de melhor qadid’. Anténio Lopes Gomes diz que
"...h& relativamente pouco tempo, 90 % da aregpada era de soutos produtores de
castanha.". Maria do Loreto Maia cita a existéncia de umeta de mais de 2 000 pés e
refere a importancia da castanha numa época eraigd& ndo havia batata (introduzida
em Portugal por volta de 1789). A localidade de r&ada de Montenegro é
tradicionalmente conhecida por ser o maior centostugués de concentracdo e
exportacdo de castanha.

USO: A castanha é utilizada para consumo tal qualamno acompanhamento de pratos
da cozinha regional, sobretudo frita, a acompar@ane de porco assada. E ainda
utiizada sob a forma de farinha para a preparaddiosopa ou de pdo. Quando
transformada, é utilizada como sobremesa ou guas@ior exemplo, a Castanhada). A
castanha faz parte integrante dos "magustos” glas tas familias celebram a partir do
Dia de Todos os Santos. Contudo h& uma tradicabitra para tal celebracéo; Familia
cujo trigo ndo tivesse nascido, ndo poderia fazagusto. A castanha assume grande
importancia na alimentacdo dos porcos, conferindogosto particular a carne, o que é
relevante para a salsicharia transmontana.

SABER FAZER: N&o sao aplicados tratamentos fitoueos as arvores e, por isso, 0s
frutos estdo isentos de residuos de pesticidagcdllra dos frutos € feita no chéo, néo
podendo ser usado nenhum método mecéanico ou cartadfq@rcar a queda dos frutos da



arvore, a fim de a maturacédo ser completa. Osdrséio colhidos por variedade e juntos
em lotes. O acondicionamento deve ser feito enl k@@ e arejado. A transformacéo €
feita a partir do fruto de origem conhecida e carapde os estados indicados em
variantes, desde que o fruto seja apresentadoareiem metades.

PRODUCAO: Produzida na area geogréfica constantBespacho n® 44/94, de 20-01
(concelhos de Alfandega da Fé, Braganca, Chavesgdwade Cavaleiros, Mirandela,
Valpacos, Vimioso e Vinhais). A area de producdoreaerca de 110 000 hectares, na
qual o castanheiro aparece como cultura estremeoanpassos variaveis de 10x10 a
14x14. A produgédo anual é de 5 675 toneladasjlistias por 6 675 produtores.
Reconhecida a Denominagéo de Origem pelo Despatma anencionado.

Registada e protegida a Denominacéo de OrigemRedpilamento (CE) n° 1107/96, de
12 de Junho.

CONTACTOS:
Associagao dos Produtdee€astanha do Concelho de Braganca
Parada
5315 Santa Comba de Rocgas
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