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INTRODUCAO

Perspectiva-se que a ovinicultura venha a desempenhar papel de relevo perante as
condi¢oes geofisicas do nosso territorio, no entanto, existem problemas a enfrentar perante o
possivel escoamento das nossas producdes a nivel comunitario.

Um dos problemas a enfrentar sera o langamento no mercado de produtos com
imprescindivel garantia de qualidade e genuinidade.

Neste contexto figuram os queijos regionais portugueses, muitos deles conhecidos para
além das suas zonas de producdo e, que constituem uma riqueza ainda ndo convenientemente
protegida.

Segundo FRANCO (1986) “algumas das grandes cooperativas de lacticinios da Holanda,
Dinamarca, estdo ja, ha algum tempo, a estudar discretamente os nossos queijos de ovelha e, de
um momento para o outro, poderdo cd aparecer queijos com aspecto semelhante aos nossos,

9

talvez “tipo de ...”, se ndo tivermos ja as nossas denominagdes de origem defendidas
internacionalmente”. Ndo podemos confiar em que tal ndo nos possa acontecer, sendo veja-se 0
exemplo da Grécia que, segundo VIEIRA ¢ ROBALO (1987) “por ndo ter a zona do queijo
“Fetha” demarcada, vé a Europa e ela propria inundada por queijo “Fetha” produzido na
Dinamarca”

Logica e naturalmente, esses queijos ndo sdo, tdo apreciados como os genuinos de fabrico
artesanal, mas ha que contar com uma certa regularidade e uniformidade no que se refere a sua
qualidade e com um preco mais baixo devido aos moldes industriais da sua produgdo. Nio
podemos ignorar que essas cooperativas, t€ém hoje em dia uma muito avancada tecnologia no
fabrico de lacticinios.

Segundo SILVA (1986) “os nossos queijos tradicionais sdo produtos que, se forem
convenientemente protegidos e valorizados, poderdo concorrer com queijos estrangeiros de alta
qualidade, e que vao aparecer em quantidade no nosso mercado interno, como consequéncia da
adesdo a Comunidade Europeia”. Ainda segundo o mesmo autor “os nossos queijos tradicionais
merecem a preferéncia dos consumidores nacionais e atingem elevadas cotagdes no mercado,
embora se verifique, que, por vezes, os produtos de qualidade sdo dificeis de encontrar, sendo de
destacar, a grande irregularidade na qualidade apresentada”.

E de referir ainda, o facto da proliferacdo de imitacdes e de falsificacdes, que se estdo
afirmando, gerando profunda confusdo no mercado consumidor, chegando mesmo ao ponto de

desacreditarem o produto genuino.



