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O MELAO CASCA
DE CARVALHO NA
GASTRONOMIA

O meléo casca de carvalho é de textura impar, sabor
Unico e caracteristico, a sua experiéncia estd asso-
ciada a uma época especifica, as tardes de verao, as
merendas e ao convivio. E um fruto com identidade
e de forte simbolismo popular.

Devido ao seu sabor té&o distinto e a abundancia de
agua da sua polpa, o meldo casca de carvalho é espe-
cialmente apreciado na sua forma natural, consumido
a fatia, podendo também ser uma op¢do para sala-
das de fruta ou sobremesas com toque especial des-
te produto impar. E uma sobremesa muito procurada

nos meses de verdo nos restaurantes barcelenses.

E ainda uma opcao saudavel, a sua composicéo e o
seu valor nutricional constituem fatores determinan-
tes, valorizando-se a capacidade antioxidante, que
promove a redu¢do de doencas cardiacas e cance-
rigenas. E conhecido por ser diurético e calmante,
por isso 0 seu consumo é recomendado em dietas
especificas pelos beneficios que aporta. O melao é
considerado um dos melhores alimentos para a sau-
de, por possuir na sua composicdo cerca de 90%
de agua, é bom hidratante e pouco caldrico, diz a
sabedoria popular que “uvas, figos e meldo, é sus-
tento de nutrigdo”.

Em Barcelos o mel&o casca de carvalho adquire um
lugar de destaque com a realizacdo anual da Feira
do Meléo Casca de Carvalho e respetivo concurso,
transformando o fruto, por estes dias, no centro das

atencdes dos que procuram a cidade, pela sua co-

nhecida e reputada gastronomia.




O MELAO NA
EURO REGIAO

O territdrio da Euro Regido localiza-se no noroeste
da Peninsula lbérica e é formado pela Galiza e pelo
Norte de Portugal. O produto “Gastronomia e Vi-
nhos” é um ponto de exceléncia do turismo nestes
territérios transfronteiricos e afigura-se como com-
plementar a oferta global da regido, pela diversida-
de, qualidade e singularidade dos produtos tradi-
cionais existentes no territério, que fazem deste um
espaco de exceléncia.

O meldo integra a histéria dos habitos alimentares
tradicionais da Euro Regido, a sua producédo é co-
nhecida desde a Idade Média, embora n&o fosse
muito vulgar noutros territérios Europeus. Na re-
gido norte de Portugal, nomeadamente na regido
do Entre Douro e Minho, o meldo que se encontra
na época estival, ontem como hoje, € o meldo casca
de carvalho, ndo se sabendo concretamente como
surgiu, sabe-se contudo, que a sua producao é mui-
to antiga e existe em trés variedades distintas pro-
duzidas em Barcelos, Vila Verde (Soutelo) e no Vale
do Sousa. Esta tipologia de melao diferencia-se dos
demais existentes na Peninsula Ibérica, em virtude
da aparéncia singular e distinta, de cada uma das
variedades. De registar algumas carateristicas espe-
cificas em comum, como a casca rugosa, a lembrar

o carvalho, o sabor picante e o gas natural.

Melao em fase de crescimento




A generalidade da producdo de mel&do nacional
é para consumo interno, sendo vendido nos mer-
cados regionais, mercados abastecedores e nas
grandes cadeias de supermercados. O meldo cas-
ca de carvalho constitui uma excec¢do, pois a sua
comercializacdo é, quase de forma exclusiva, feita
diretamente do produtor para o consumidor final.
A sua venda limita-se
quase na totalidade a
bancas na beira da es-
trada, nas casas dos
produtores e em feiras
e romarias, durante os
meses de julho, agosto
e setembro. E um fruto
reconhecidamente liga-
do ao ciclo das festas
e romarias de cariz reli-
gioso e popular.

Este meldo integra a
lista de produtos de
exceléncia da Euro Re-
gido, e tem no territorio
barcelense forte ex-

pressao. Este suporte de promocéo visa valorizar
o seu carater diferenciador, divulgar os agentes de
producdo e afirmar o fruto como um verdadeiro
produto “gourmet” da gastronomia regional, cata-
pultando-o como argumento de desenvolvimento

do mundo rural.

Meldo tipo Robusto ou Barcelos

O MELAO CASCA
DE CARVALHO

TIPO BARCELOS, CURIOSIDADES

O meldo casca de carvalho tipo Barcelos ¢ um produto
genuino, com carateristicas, qualidade e disting&o de-
correntes das particulari-
dades naturais e humanas
deste meio, uma varieda-
de autdctone. E o clima,
a boa produtividade das
terras, a proximidade do
rio Cavado e a dedicacdo
extrema dos produtores
que permitem a produ-
¢do deste tipo especi-
fico de meldo casca de
carvalho. O processo de
producéo € minucioso e
exige acompanhamento
e muito trabalho, ¢ uma
arte que requer a atencao
didria e conhecimento es-
pecifico por parte do produtor.

Das trés variedades que caraterizam o mel&o tipo casca
de carvalho destaca-se no territério local o ecétipo ro-
busto, também conhecido por Barcelos. E um produto
distinto, Unico, um produto de exceléncia que Barcelos
convida a experimentar como experiéncia gastronomi-

ca peculiar, possivel s6 neste territério e em periodo do



rso do Meldo Casca de Carvalho

ano especifico. A polpa deste meldo casca de carvalho
é de cor esverdeada, tem um gosto carateristico, algo
apimentado, pouco doce, mas equilibrado, suculento e
aromatico. Este meldo possui casca rugosa, com reticu-
lado grosso, cor cinzenta com manchas esverdeadas,
de densidade média a grossa. Tem forma oblonga, o
seu peso é varidvel, alcancando 4 a 5 Kg.

E um produto de carater sazonal e local, um fruto
suculento de intenso aroma e textura muito agrada-
vel. E favorecido pelo clima ameno e pelo solo rico,
com a consisténcia adequada, ndo demasiado humi-
do, permitindo o bom desenvolvimento das raizes e
a qualidade do produto final.

O seu cultivo implica conhecimento, técnica e de-

dicagéo por parte dos produtores. As fases de pro-

ducdo devem ser criteriosamente respeitadas e pla-
neadas. O seu cultivo envolve as seguintes etapas:
Preparacado do solo e adubacédo, tendo sempre em
consideracdo que o mel&o casca de carvalho deve
ser cultivado em terrenos nunca utilizados com este
tipo de cultura, ou sob regime de rotacé&o de 7 anos.
Sementeira ou plantagdo, a qual se realiza duran-
te 0s meses de marg¢o, abril e maio.
Rega, a qual varia conforme as fases de desenvol-
vimento do meldo e as condi¢des climatéricas.
Poda, durante o ciclo vegetativo a planta é “capa-
da” (podada) visando um menor numero de frutos
com maior dimens&o por pé.
Controle de doencas e pragas.
Colheita: normalmente realiza-se de julho a meados
de setembro. O fruto é colhido quando estd maduro
e de manha. Como se trata de um fruto especifico e
de época deve ser colhido e consumido no proprio
dia. Contudo, o seu poder de conservagao é de cin-
co dias, a temperatura ambiente.
Na altura da colheita o produtor escolhe o meléo de
melhor qualidade para separar e guardar devidamente
as suas sementes, as quais se forem bem acondiciona-
das podem ser conservadas entre dois a quatro anos.
A enxertia é outra pratica que requer conhecimento
técnico por parte do produtor, foi introduzida para va-
lorizar o produto, aumentar a produtividade e reduzir
0s problemas causados pelas doengas do solo.
E um fruto com preco elevado em face das suas es-
pecificidades e dos custos de produg¢do associados, o

seu valor varia entre 0s 4 e 0s 6 euros por quilo.



OS PRODUTORES
DO MELAO CASCA
DE CARVALHO

Adelino Ribeiro Casanova, na freguesia de Vila Seca,
contacto: 961677 495;

Antoénio Faria Gongalves, na freguesia de Faria, con-
tacto: 960 358 019;

Antonio Ferreira Martins, na freguesia de Chorente,
contacto: 965 616 915;

Fernando Araljo Miranda, na freguesia de Moure,
contacto: 932087592;

Filipe Manuel Cardoso da Silva, na freguesia de Aba-
de de Neiva, contacto: 963 067 388;

Joaquim Mondim Ribeiro, na freguesia de Vila Seca,
contactos: 253 851 034; 964 446 128;

BARCELOS

MUNICiPIO

Municipio de Barcelos

Largo do Municipio
4750-323 Barcelos

T+ 351253 809 600

Email: geral@cm-barcelos.pt
www.cm-barcelos.pt

Em Barcelos a produgcdo da variedade meldo casca
de carvalho robusto ou de Barcelos esta disseminada
um pouco por todo o concelho. E na frequesia de Vila
Seca, localizada na margem sul do rio Cavado e na
parte oeste do territério, onde se evidencia um maior

numero de exploracées:

Jodo Batista Silva Briote, na freguesia de Vila Seca,
contactos: 253 851 035, 919 519 274;

Luis Carlos de Castro Alves, na freguesia de Gamil,
contactos: 253 832 140, 967 805 057;

Manuel Faria da Fonte, na freguesia de Vila Seca, con-
tactos: 253 852 506, 960 026 750;

Rui Nelson Esteves da Silva, na freguesia de Abade
de Neiva, contacto: 934 774 135;

Virgilio da Silva Duarte, na freguesia de Vila Seca,
contacto: 939 652 322.
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Confraria do Mel&o Casca de Carvalho

Associacdo de Desenvolvimento Rural das Terras do Sousa
Fernandes, H.; Ribeiro C. e Rosa E. (s/ data), “Caraterizacdo do
meldo Casca de Carvalho”. Pagina consultada em 28 de setem-
bro de 2015, <http:/sechaging-madrid2013.org/geystiona/adjs/
comunicaciones/272/C05580003.pdf>



