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Das Biosphärenreservat Meseta Ibérica wurde geschaffen, um 
die Erhaltung von Werten und die Entwicklung von Regionen zu 
fördern und in Einklang zu bringen, um Landschaften, einzigarti-
ge Ökosysteme, die biologische Vielfalt und das kulturelle Erbe zu 
schützen und so Mittel zur Förderung der menschlichen Präsenz 
und des wirtschaftlichen Wachstums zu schaffen. 

Dieses Biosphärenreservat umfasst ein einzigartiges Gebiet, 
das von der Natur und den menschlichen Gemeinden in Sym-
biose mit den natürlichen Elementen gestaltet wurde. Diese ha-
ben über Jahrhunderte gelernt, die Natur zu verstehen, mit ihr zu 
interagieren und sie zu gestalten.

Die Landschaften der RBTMI zeichnen sich durch natürliche 
und kulturelle Aspekte aus, die untrennbar miteinander verbun-
den sind. Sie sind geprägt durch eine große Anzahl einheimi-
scher Rassen, die an die klimatischen und geomorphologischen 
Besonderheiten angepasst sind, sowie durch die Besiedlung des 
Gebiets mit Pflanzenarten, die für diese Gemeinschaften von be-
sonderer Bedeutung sind.

Aus dieser Symbiose zwischen den menschlichen Gemein-
schaften und dem Gebiet ist ein außergewöhnliches biologisches 
und kulturelles Erbe entstanden. In dieser Reserve gibt es ein-
zigartige und unverwechselbare Produkte, die aus einer klugen 
Schöpferkraft hervorgegangen sind, die die Persönlichkeit des 
Gebiets, den Rhythmus der Jahreszeiten und die Besonderheiten 
der einzelnen Elemente verstanden hat. 

In diesem Handbuch werden landwirtschaftliche Lebensmit-
tel vorgestellt, die für die Erhaltung des genetischen Erbes, der 
einheimischen Spezies und der Landschaften von grundlegen-
der Bedeutung sind und die auch für die wirtschaftliche Aufwer-
tung dieser Regionen entscheidend sind.

die qualität dieser produkte ist zertifiziert 
und fördert ein entwicklungsmodell, das auf 
der erhaltung der natur und des kulturellen 
erbes basiert.
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g.u. arribes

Das geografische Produktionsgebiet von g.U. Arribes befindet 
sich im Nordwesten der Provinz Salamanca und im Südwesten 
der Provinz Zamora. 

Diese Region ist durch große Höhenunterschiede und Hänge 
mit steilen Senken gekennzeichnet, die in wenigen Kilometern 
von einer Höhe von 700 m auf nur 130 m über dem Meeresspiegel 
an den Ufern der Flüsse Douro, Tormes, Uces und Huebra abfallen. 

Die Weine von g.U. Arribes zeichnen sich durch ihr aromati-
sches Profil aus, das sie von anderen Gebieten unterscheidet, 
durch eine natürliche Säure, die ihnen Frische verleiht, und im 
Falle der Rotweine durch eine hohe Konzentration an Polyphe-
nolen und Aromen von Marmelade und reifen Früchten. In der 
Region werden Neu- und Reserveweine in den Sorten Weiß, Rot 
und Rosé erzeugt.

Bei den weißen Trauben handelt es sich hauptsächlich um 
Malvasia Castellana (ohne Dona Blanca), aber auch Verdejo, Albil-
lo Real und Albillo Mayor sind zugelassen.

Bei den roten Trauben sind die wichtigsten Sorten Juan Gar-
cía, Rufete und Tempranillo, aber auch rote Garnacha, Mencía 
und Bruñal (ohne Red Albarin) zugelassen.

região demarcada do douro
"Die Região Demarcada do Douro (abgegrenzte Region des 

Douros) erstreckt sich entlang des Flusses Douro und seiner 
Nebenflüsse auf einer Fläche von rund 250.000 Hektar zwischen 
Barqueiros und Barca d'Alva. Diese Region hat ihren Ursprung 
in der territorialen Abgrenzung von 1756, dem Datum der ersten 
Abgrenzung der 'Vinhas do Alto Douro (Alto Douro Weinberge)', 
die weltweit das erste institutionelle Modell für die Organisation 
einer Weinregion definierte. 

Die Weinberge, die die großen Hänge bedecken, erheben sich 
vom Fluss Douro und bilden eine riesige Stufenreihe von Terras-
sen und Podesten, die nach den Worten von Orlando Ribeiro das 
bewundernswerteste menschliche Werk sind, das man in Portu-
gal sehen kann" (Douro Museum). 
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Diese abgegrenzte Region ist in drei Unterregionen unterteilt: 
Baixo Corgo, Cima Corgo und Douro Superior. Im Biosphärenre-
servat gehören die Gemeinden Carrazeda de Ansiães, Vila Flor, 
Freixo de Espada à Cinta und Figueira de Castelo Rodrigo zur 
Subregion Douro Superior, aber einige Gemeinden von Carraze-
da de Ansiães sind Teil von Cima Corgo. 

In dieser Region werden die weltberühmten Portweine und 
Douro-Weine hergestellt, Neu- und Reserveweine in den Sorten 
Rot, Weiß und Rosé. 

"Rotweine sind reich an Farbe und Aroma, sind samtig und an-
genehm am Gaumen und altern edel. Die Weißweine sind leicht, 
frisch, angenehm säurebetont und sehr aromatisch" (IVV).

Die Rotweine werden aus Dutzenden von Rebsorten herge-
stellt, darunter die autochthonen Sorten Touriga Nacional, Touri-
ga Franca, Tinta Roriz (Aragonez), Tinta Barroca und Tinto Cão. Zu 
den Weißweinsorten gehören Malvasia Fina, Viosinho, Gouveio 
und Rabigato.

vinho de trás-os-montes g.g.a

Im Biosphärenreservat wird der Vinho de Trás-os-Montes 
g.g.A. in zwei Unterregionen produziert. Planalto Mirandês um-
fasst die Gemeinden Miranda do Douro, Mogadouro, Vimioso und 
Freixo de Espada à Cinta (die Gemeinden Fornos und Lagoaça), 
mit Ausnahme der Gebiete, die zur Region Douro gehören. Der 
Wein des Reservats, das die Unterregion Valpaços umfasst, wird 
in Mirandela in einigen Gemeinden von Macedo de Cavaleiros 
und Vinhais hergestellt.

In den roten Trauben werden Alicante Bouschet, Aragonez, 
Bastardo, Castelão, Cornifesto, Gorda, Marufo, Rufete, Tinta Barro-
ca, Touriga Franca, Touriga Nacional und Trincadeira verwendet.

Die weißen Trauben stammen von Bical, Boal Branco, Carre-
ga Branco, Côdega de Larinho, Donzelinho Branco, Fernão Pires, 
Gouveio, Malvasia Fina, Moscatel Galego Branco, Rabigato, Sama-
rinho, Syrien und Viosinho.

Rotweine sind von dunkler Farbe, fruchtig, säuerlich und alko-
holarm, während Weißweine sich durch eine hohe Säure, Fruch-
tigkeit und auch einen geringen Alkoholgehalt auszeichnen.
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azeite de trás-os-montes g.u.

Beschreibung: Natives Olivenöl extra und natives Olivenöl, her-
gestellt aus den Olivensorten Verdeal transmontana, Madural, 
Cobrançosa und Cordovil.
Besondere Eigenschaften: Olivenöl mit niedrigem und sehr 
niedrigem Säuregehalt, gelb-grünliche Farbe. Er duftet und 
schmeckt nach frischer Frucht, manchmal auch nach Mandeln, 
mit einer bemerkenswerten Verbindung von süß, grün, bitter 
und würzig.
Produktionsgebiet im Reservat: Mirandela, Vila Flor, Alfândega 
da Fé, Macedo de Cavaleiros, Carrazeda de Ansiães und einige 
Gemeinden der Kreise Mogadouro, Vimioso und Bragança.

azeites da beira interior g.u. 
(azeite da beira alta, azeite da beira baixa) 

Beschreibung: Natives Olivenöl extra und natives Olivenöl, her-
gestellt aus den Olivensorten Galega, Verdeal, Cobrançosa und 
Cordovil.
Besondere Eigenschaften: Die Azeites da Beira Interior g.U. ha-
ben einen geringen bis sehr geringen Säuregehalt.
Die meisten der verwendeten Oliven sind von der Sorte Galega, 
die für die grünlich-gelbe bis leicht grünlich-gelbe Farbe verant-
wortlich ist. Darüber hinaus auch für das charakteristische Aroma 
und den fruchtigen Geschmack.
Produktionsgebiet im Reservat: Figueira de Castelo Rodrigo.

azeitona de conserva negrinha 
de freixo g.u.

Beschreibung: Die Azeitona de Conserva Negrinha de Freixo g.U. 
ist die Frucht des Olivenbaums (Olea europeae sativa Hoffg Link) 
der Sorte Negrinha. Aufgrund der klimatischen Bedingungen 
wird er ohne den Einsatz von Pestiziden erzeugt. 
Besondere Eigenschaften: Die Azeitona de Conserva Neg-
rinha de Freixo g.U. ist eine kleine Frucht, deren Farbe je nach 
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Reifegrad von gelblich-grün bis violett-schwarz reicht. Er hat eine 
runde Form, ist glatt, leicht spitz an den Enden und von fester 
Konsistenz.
Der Olivenkern ist klein und lässt sich leicht vom Fruchtfleisch 
lösen, das etwa 83% der Frucht ausmacht.
Produktionsgebiet im Reservat: Freixo de Espada à Cinta, Al- 
fândega da Fé, Vila Flor, Mirandela und Macedo de Cavaleiros.

aceite de los arribes del duero
traditionsprodukt

Beschreibung: Der größte Teil des Aceite de los Arribes del Duero 
wird aus der Olivensorte Manzanilla oder Cacereña hergestellt, 
die als Tafelolive sehr geschätzt wird und über die für die Her-
stellung eines Qualitätsöls erforderlichen Eigenschaften verfügt. 
Eine kleine Menge, nur 10%, der Sorte Cornicabra wird ebenfalls 
verwendet.
Besondere Eigenschaften: Das aus der Sorte Manzanilla gewon-
nene Öl zeichnet sich durch seine charakteristische goldgelbe 
Farbe mit grünlichen, sauberen und leuchtenden Reflexen, ein 
stark duftendes, fruchtiges Aroma, Nuancen von grünem Apfel, 
einen kräftigen, im Mund sehr süßen Geschmack und eine gute 
Haltbarkeit aus. Das aus der Sorte Cornicabra gewonnene Öl hat 
eine gelbe, sehr reine Farbe, ein fruchtiges Aroma mit einem 
Hauch von Banane und Apfel, einen frischen Geschmack mit 
einer angenehmen und wahrnehmbaren bitteren Note grüner 
Mandel.
Produktionsgebiet im Reservat: Die Olivenbäume haben in den 
Arribes eine lange Tradition, einige sind über 600 Jahre alt. Nach 
einer Phase des Abfalls, die durch den Bevölkerungsrückgang 
infolge der Einwanderung verursacht wurde, hat der Olivenanbau 
vor allem in Fermoselle, Villarino de los Aires, Pereña de la Ribera, 
Aldeadávila de la Ribera, Mieza, Saucelle und La Fregeneda einen 
neuen Aufschwung gewonnen.
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queijo de cabra transmontano g.u.

Beschreibung: Der Queijo de Cabra Transmontano g.U. wird 
aus der Rohmilch von Ziegen der Rasse Serrana hergestellt. Es 
handelt sich um einen gereiften Käse, extra hart, von einheitlich 
weißer Farbe.
Besondere Eigenschaften: Seine besonderen Eigenschaften 
sind auf die nicht-industrielle Herstellung zurückzuführen, die 
sich im Laufe der Jahre kaum verändert hat, sowie auf die Ei-
genschaften der verwendeten Milch. Dieses Produkt hat einen 
Durchmesser von 12 bis 19 cm und wiegt zwischen 600 und 900 
g. Er hat ein angenehmes, intensives Aroma und einen sauberen, 
leicht würzigen Geschmack.
Produktionsgebiet im Reservat: Mirandela, Macedo de Cava-
leiros, Alfândega da Fé, Carrazeda de Ansiães, Vila Flor, Torre de 
Moncorvo, Freixo de Espada à Cinta und Mogadouro.

queijo terrincho g.u.

Beschreibung: Der Queijo Terrincho g.U. wird aus Rohmilch der 
Schafrasse Churra da Terra Quente hergestellt. Es handelt sich 
um einen halbharten bis harten gereiften Käse (Queijo Terrincho 
Velho) von weißer bis gelblicher Farbe.
Das Produkt hat einen Durchmesser von 13 bis 20 cm und wiegt 
zwischen 800 und 1200 g (600 bis 1100 g bei Queijo Terrincho Vel-
ho). Er hat einen leichten, sauberen und charakteristischen Ge-
schmack und Aroma (stark im Falle des Queijo Terrincho Velho).
Besondere Eigenschaften: Die besonderen Eigenschaften die-
ses Käses sind insbesondere auf die Aufzucht der Schafe unter 
ausschließlich natürlichen Bedingungen im Berggebiet von Terra 
Quente mit Zugang zu verschiedenen Weiden zurückzuführen.
Produktionsgebiet im Reservat: Mogadouro, Alfândega da Fé, 
Freixo de Espada à Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de An-
siães, Macedo de Cavaleiros und Figueira de Castelo Rodrigo.

queso zamorano g.u. 
Beschreibung: Gepresster Vollfettkäse aus der Milch von Scha-
fen der Rassen Churra und Castellana und der ersten Kreuzung 
(F1) von Schafen der Rassen Churra und Castellana mit Vätern 
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←

1 

Queso Arribes 

de Salamanca 

2 

Queijo de Cabra 

Transmontano

3 

Queijo Terrincho

4 

Queso Zamorano

der spanischen Assaf-Rasse. Die Reifezeit beträgt mindestens 100 
Tage bei Käsen mit einem Gewicht von mehr als 1,5 kg und mehr 
als 60 Tage bei Käsen mit einem Gewicht von weniger als 1,5 kg.
Besondere Eigenschaften: Der Queso Zamorano hat einen war-
men, angenehmen Geruch, mit einem Hauch von gekochter 
Butter und Heu. Der Geschmack ist sanft, mit einem sehr ange-
nehmen geschmeidigen Ausdruck und einem Geschmack mit 
einem Eindruck von Säure und Salz zwischen den grundlegen-
den Aromen, aber ausgewogen, mit einer würzigen Empfindung, 
die das Geschmacksspektrum intensiviert und vervollständigt.
Produktionsgebiet im Reservat: Alle Gemeinden von Zamora, 
die zum Biosphärenreservat Meseta Ibérica gehören.

queso arribes de salamanca 
garantiezeichen

Beschreibung: Der Queso las Arribes de Salamanca wird traditio-
nell aus Schafsrohmilch hergestellt. Er hat die Form eines gleich-
mäßigen, flachen Zylinders mit unterschiedlichen Größen, eine 
harte, dunkle oder fettreiche Schale, je nach Reifegrad präsen-
tiert er verschiedene Farben sowie zahlreiche, heterogen verteilte 
Löcher von 1 mm bis 5 mm.
Besondere Eigenschaften: Der Queso Arribes de Salamanca"ist 
ein Produkt, das eng mit diesen Regionen verbunden ist, da die 
Milch ausschließlich von Schafsbetrieben aus diesem Gebiet 
stammt, die die natürlichen Weiden des Gebiets in einem semi-
extensiven System nutzen. Diese Besonderheit verleiht dieser 
Käsesorte ihren unverwechselbaren intensiven Geschmack und 
ihr Bukett. 
Dieser Käse wird aus roher Schafsmilch unter Zugabe von natür-
lichem Lab hergestellt und von Käsemeistern nach traditionellen 
Methoden konserviert.
Im Mund ist er angenehm, weich und fettig. Der Geruch erin-
nert an Schafsmilch und gekochte Butter, die in fruchtige Düfte 
von getrockneten Körnern übergehen. Die würzigen Noten und 
die Intensität des Geruchs werden mit fortschreitender Reifung 
intensiver.
Produktionsgebiet im Reservat: Las Arribes, in der Region 
Salamanca.



22 / AGRAR- UND LEBENSMITTELHANDBUCH - Fleisch

5
fleisch



AGRAR- UND LEBENSMITTELHANDBUCH - Fleisch / 23

borrego terrincho g.u.

Beschreibung: Das Fleisch des Borrego Terrincho g.U., das von 
Tieren der Rasse Churra da Terra Quente (im Volksmund "Terrin-
cha" genannt) stammt, hat eine sehr helle Farbe, ist zart, fast fett-
frei und hat einen Milchgeschmack. Die Schlachtkörper können 
nur in den Monaten November, Dezember, Januar, März, April, 
Juni, Juli und August angeboten werden.
Besondere Eigenschaften: Die Churra da Terra Quente ist eine 
Rasse mit dreifacher Eignung: Fleisch, Milch und Wolle. Da ihre 
Milch für die Herstellung des Käse Queijo Terrincho g.U. verwen-
det wird, konzentrierte sich die Fleischproduktion auf die Aufwer-
tung der Milchlämmer und wurde schließlich zu einem unver-
zichtbaren Bestandteil der lokalen Gastronomie.
Produktionsgebiet im Reservat: Alfândega da Fé, Carrazeda de 
Ansiães, Freixo de Espada à Cinta, Mirandela, Mogadouro, Vila 
Flor, Macedo de Cavaleiros und Figueira de Castelo Rodrigo.

cabrito da beira g.g.a.

Beschreibung: Das Fleisch Cabrito da Beira g.g.A  wird von Zie-
gen der Rassen Serrana und Charnequeira sowie von Tieren aus 
Kreuzungen zwischen diesen beiden Rassen gewonnen.

→

Borrego 

Terrincho
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Besondere Eigenschaften: Die Tiere werden in einer Ziegen-
zucht auf der Basis von extensiver Weidehaltung gehalten und 
fast ausschließlich mit Muttermilch gefüttert. Die Zicklein werden 
im Alter zwischen 40 und 45 Tagen geschlachtet und wiegen we-
niger als 15 kg.

Die Zicklein-Schlachtkörper wiegen weniger als 7 kg (im Durch-
schnitt 5 kg), und ihre einzigartigen organoleptischen Eigen-
schaften sind regional und national in zahlreichen gastronomi-
schen Menüs, die diese Art von Fleisch enthalten, anerkannt.
Produktionsgebiet im Reservat: Figueira de Castelo Rodrigo.

cabrito transmontano g.u.

Beschreibung: Das Fleisch des Cabrito Transmontano g.U., das 
von Tieren der Rasse Serrana stammt, zeichnet sich durch seine 
organoleptischen Eigenschaften aus: Schmackhaftigkeit, Zart-
heit und Saftigkeit. 
Besondere Eigenschaften: Die hohe Qualität des Fleisches des 
Cabrito Transmontano g.U. steht in engem Zusammenhang mit 
seiner abwechslungsreichen und völlig natürlichen Ernährung. 
Die Milch der Muttertiere wird für die Herstellung des Queijo de 
Cabra Transmontano g.U. verwendet.

↑

Cabrito 

Transmontano 

↖

Cabrito da Beira
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Produktionsgebiet im Reservat: Mirandela, Macedo de 
Cavaleiros, Alfândega da Fé, Carrazeda de Ansiães, Vila Flor, 
Freixo de Espada à Cinta, Mogadouro, Vimioso und ein Teil des 
Gemeindegebiets von Bragança.

carne de bísaro transmontano g.u.

Beschreibung: Carne de Bísaro Transmontano / Carne de Porco 
Transmontano g.U. stammt von Ferkeln (geschlachtet im Alter 
von bis zu 45 Tagen), kastrierten männlichen oder weiblichen 
Tieren (geschlachtet ab einem Alter von 8 Monaten) der Bísaro-
Rasse, die auf traditionelle Weise aufgezogen wurden. Die Ferkel 
haben ein Schlachtgewicht von bis zu 12 kg und die ausgewach-
senen Tiere ein Schlachtgewicht von 60 kg und mehr. 
Besondere Eigenschaften: Die Tiere werden in einem tradi-
tionellen semi-extensiven System gehalten, das auf Produkten 
und Nebenprodukten der lokalen Landwirtschaft basiert. Die 
Betriebe müssen über ausreichend Fläche verfügen, sowohl für 
die Erzeugung von Futter für die Tiere als auch für Spielplätze 
und Weideflächen. Das Fleisch Carne de Bísaro Transmontano / 
Carne de Porco Transmontano g.U. hat beim Grillen einen sehr 
charakteristischen Geschmack, der auf die Produktionsmetho-
de und die Art des Tierfutters zurückzuführen ist.

→

Carne de Bísaro 

Transmontano
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Produktionsgebiet im Reservat: Alle Gemeinden von Terra Fria 
und Terra Quente transmontana.

carne mirandesa g.u.

Beschreibung: Carne Mirandesa g.U. wird von Rindern der Rasse 
Mirandesa gewonnen. Es handelt sich um ein Fleisch mit gleich-
mäßig verteiltem Fett, das eine hellrosa bis hellrote Farbe hat.
Besondere Eigenschaften: Die Rasse Mirandesa hat ihre eigenen 
genetischen Merkmale, die in Verbindung mit einer natürlichen 
Ernährung dem Fleisch der Mirandesa g.U. besondere organo-
leptische Eigenschaften wie Geschmack und Saftigkeit verleihen.
Es kann als "Kalbfleisch" angeboten werden, wenn die Tiere im 
Alter zwischen 5 und 9 Monaten geschlachtet werden, und als 
"Jungbullenfleisch", wenn sie zwischen 10 und 18 Monaten alt 
sind. Er wird als sehr schmackhaft und saftig beschrieben.
Produktionsgebiet im Reservat: Bragança, Macedo de Cavalei-
ros, Miranda do Douro, Mogadouro, Vimioso und Vinhais.

carne de salamanca g.g.a.

Beschreibung: Das Fleisch stammt von weiblichen Zuchttieren 
der Rasse Morucha, entweder von reinen Jungbullen oder von 
Jungbullen, die durch Kreuzung der Rassen Charolés und Limo-
sín erzeugt wurden, die im Alter von mindestens fünf Monaten 
abgesetzt und nach Techniken und Praktiken der extensiven 
Nutzung der natürlichen Ressourcen aufgezogen wurden.
Besondere Eigenschaften: Je nach Alter der Tiere vor der 
Schlachtung werden Tiere, die im Alter von 12 Monaten oder we-
niger geschlachtet werden, als "Vitela" (Färse) bezeichnet, "Añ-
ojo" (Jährlingsfärse) bezeichnet Tiere, die im Alter von mehr als 12 
Monaten und höchstens 24 Monaten geschlachtet werden, und 
"Novillo" (Jungbulle) bezeichnet Tiere, die im Alter von mehr als 24 
Monaten und höchstens 48 Monaten geschlachtet werden.
Die Mindestreifezeit des Fleisches ab dem Tag der Schlach-
tung beträgt 2 Tage für "vitela", 4 Tage für "añojo" und 6 Tage für 
"novilho".
Produktionsgebiet im Reservat: Las Arribes, in der Region 
Salamanca.
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cordeiro bragançano g.u.

Beschreibung: Cordeiro Bragançano g.U. ist das Fleisch von 
Schafen der Rasse Churra Galega Bragançana, die im Alter von 
drei bis vier Monaten geschlachtet und in traditioneller extensiver 
Haltung geboren und aufgezogen werden. Es ist ein sehr zartes 
Fleisch, besonders saftig, weich, mit gleichmäßigem und nicht 
exsudativem Fett. Das geschätzte durchschnittliche Schlachtkör-
pergewicht liegt zwischen 10 und 12 kg.

↑

Carne Mirandesa

↗

Carne 

de Salamanca

→

Cordeiro 

Bragançano
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Besondere Eigenschaften: Das Grundfutter der Lämmer ist die 
Muttermilch. Diese Ernährung kann ab einem Alter von zwei Mo-
naten durch traditionelles Futter ergänzt werden. Die extensive 
Weidehaltung während des größten Teils des Jahres führt zu 
einem ausgewogenen Fettgehalt des Fleisches, festen Muskeln 
und einer gleichmäßigen Fettmarmorierung.
Produktionsgebiet im Reservat: Bragança und Vinhais.

cordeiro mirandês / canhono 
mirandês g.u.

Beschreibung: Cordeiro Mirandês / Canhono Mirandês g.U. ist das 
Fleisch von Schafen der Rasse Churra Galega Mirandesa, die im 
Alter von bis zu vier Monaten geschlachtet und in traditioneller 
extensiver Haltung geboren und aufgezogen werden. Es handelt 
sich um ein sehr zartes Fleisch, besonders saftig, weich und mit 
gleichmäßigem und nicht exsudativem Fett. 
Besondere Eigenschaften: Die Lämmer werden bis zum Alter von 
drei Wochen ausschließlich mit Muttermilch gefüttert, danach 
werden sie allmählich an feste Nahrung gewöhnt. Anschließend 
werden sie auf eine Dauerweide gebracht. Die Besonderheit 
dieser Rasse, ihrer Ernährung und Haltung besteht darin, dass 
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sie einen ausgewogenen Fettanteil im Fleisch, feste Muskeln und 
eine gleichmäßige Fettmarmorierung aufweist.
Produktionsgebiet im Reservat: Miranda do Douro, Mogadouro 
und Vimioso.

cordero de la sierra de la 
culebra traditionsprodukt

Beschreibung: Die Lämmer wachsen bis zum dritten Monat, bis 
zu einem Höchstgewicht von 15 Kilo heran und werden ebenfalls 
mit Futter gefüttert. 
Besondere Eigenschaften: Das Lamm ist ein rustikales Tier mit 
einem geraden oder weicheren, subkonvexen Profil und kleinen 
oder mittelgroßen Ohren. Sein unverwechselbarer Geschmack 
kommt von der Fütterung der ausgewachsenen Tiere auf den 
natürlichen Weiden der Sierra de la Culebra.
Die Lämmer haben einen intensiven Geschmack, aber einen aus-
gewogenen Fettgehalt.
Produktionsgebiet im Reservat: Sierra de la Culebra - Aliste, Tá-
bara y Alba.
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lechazo de castilla y león g.g.a.

Beschreibung: Die Lämmer werden ausschließlich mit Mutter-
milch gefüttert und im Alter von bis zu 35 Tagen geschlachtet, 
ohne Unterscheidung nach Geschlecht, mit Schlachtkörpern bis 
zu 8 kg in den Kategorien Extra und Erste Qualität.
Besondere Eigenschaften: Die Schlachtkörper sind geradlinig 
mit einer Tendenz zur Subkonvexität, harmonischen Proportio-
nen und leicht gerundet. Das Fett auf der Außenseite ist creme-
weiß und das Fett auf der Innenseite bedeckt mehr als die Hälf-
te der Nieren. Das Omentum dehnt sich aus und bedeckt den 
Schlachtkörper. Das Fleisch ist perlweiß oder blassrosa, sehr zart, 
mit wenig intramuskulärer Fettinfiltration, sehr saftig und mit 
einer sehr weichen Textur.
Produktionsgebiet im Reservat: Regionen des Naturparks Arri-
bes del Duero und der Region Aliste.

ternera de aliste g.g.a.

Beschreibung: Die Ternera de Aliste g.g.A. stammt von jungen 
Rindern der für die Fleischerzeugung geeigneten Rassen, die an 
das geografische Gebiet angepasst sind und auf der Grundlage 
traditioneller Fütterung und Haltung erzeugt werden, mit einem 
Schlachtalter von 8 bis 12 Monaten.
Dabei kann es sich um Tiere handeln, die von Geburt an in Ställen 
gehalten und bis zur Schlachtung nicht abgesetzt werden, sowie 
um Tiere, die die Milch ihrer Mutter und die Weideressourcen des 
Gebiets nutzen.
Besondere Eigenschaften: Das Fleisch ist fest und leicht feucht, 
mit perlweißem Fett, das gleichmäßig in den Muskeln verteilt 
ist. Organoleptisch gesehen ist das Fleisch zart, saftig, mit einem 
feinen und delikaten Geschmack und Aroma, das nicht sehr aus-
geprägt ist und auf der Zunge zergeht.
Produktionsgebiet im Reservat: Comarcas von Aliste, Sayago 
und Sanabria.
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carne sayaguesa traditionsprodukt

Beschreibung: Eine sehr robuste und widerstandsfähige Ras-
se, die sich sehr gut an widrige Umweltbedingungen anpassen 
kann. Die Tiere werden in den wärmeren Jahreszeiten hauptsäch-
lich auf Weiden und in den kälteren Jahreszeiten mit Futter, Ge-
treide, Hülsenfrüchten und Heu aufgezogen. Diese Rasse ist be-
liebt für das Fleisch von Kälbern, die im Alter von 6 bis 8 Monaten 
geschlachtet werden, ist aber auch für die Aufzucht von Ochsen 
bekannt.
Besondere Eigenschaften: Die Kälber haben ein hochwertiges 
rosafarbenes Fleisch und die Ochsen ein ausgezeichnetes rotes 
Fleisch. Das "Chuletón de Buey" ist sehr beliebt und wird bei gas-
tronomischen Veranstaltungen oft prämiert.
Das Fleisch hat eine samtige Textur und zeichnet sich durch ei-
nen geringen Anteil an gesättigten Fettsäuren aus. Sein Gehalt 
an Ölsäuren und anderen ungesättigten Fettsäuren sowie seine 
außergewöhnliche Qualität machen dieses Fleisch einzigartig. 
Produktionsgebiet im Reservat: Region Sayago.

↑

Ternera 

de Aliste

↗

Carne Sayaguesa



32 / AGRAR- UND LEBENSMITTELHANDBUCH - Wurstwaren und Geräucherte Fleischwaren

6
wurstwaren 
und geräucherte 
fleischwaren



AGRAR- UND LEBENSMITTELHANDBUCH - Wurstwaren und Geräucherte Fleischwaren / 33

alheira de mirandela g.g.a.

Beschreibung: Die Alheira de Mirandela g.g.A. ist eine geräu-
cherte Wurst in Hufeisenform von gelblich-brauner Farbe mit 
einer Länge von ca. 25 cm, einem Durchmesser von 3 cm und 
einem Gewicht zwischen 150 und 200 g. Es wird aus Fleisch vom 
Bísaro-Schwein (oder dessen Kreuzung mit anderen Rassen, so-
fern es zu 50% aus Bísaro besteht), Geflügelfleisch, Wildfleisch 
(optional), regionalem Weizenbrot, Schmalz und Olivenöl aus 
Trás-os-Montes g.U. oder ähnlichem hergestellt und mit Salz, 
Knoblauch und Paprika gewürzt.
Besondere Eigenschaften: Das regionale Weizenbrot, das spezi-
ell für diese Alheiras geknetet und gebacken wird, wird seit Gene-
rationen von Bäckern aus Trás-os-Montes nach demselben Ver-
fahren hergestellt. Der leicht rauchige Geruch und Geschmack, 
der knoblauchartige, würzige und fruchtige Geschmack des Oli-
venöls, die heterogene Textur des Teigs, in dem die Fleischstücke 
deutlich zu erkennen sind, die verwendeten Gewürze und die 
Reifung unterscheiden diese Wurst von anderen Wurstsorten. 
Produktionsgebiet im Reservat: Mirandela.
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alheira de vinhais g.g.a.

Beschreibung: Die Alheira de Vinhais g.g.A. ist eine geräucherte, 
hufeisenförmige Wurst mit einer Länge von ca. 30 cm und einem 
Durchmesser von 2 cm, einem Gewicht von 170 bis 200 g und 
einer gelbbraunen Farbe. Er wird aus dem Fleisch des Bísaro-
Schweins (oder seiner Kreuzung mit anderen Rassen, sofern 50% 
Bísaro-Blut enthalten sind), Geflügelfleisch (nur für den Brühe), 
regionalem Weizenbrot und Olivenöl aus Trás-os-Montes g.U. ge-
wonnen, gewürzt mit Salz, Knoblauch und Paprika. 
Besondere Eigenschaften: Das Klima der Region, die Erfahrung 
der örtlichen Bevölkerung in der Schweinezucht und die tradi-
tionelle Räuchermethode machen aus Alheira de Vinhais g.g.A. 
eine Wurst mit einzigartigen Eigenschaften. Beim Aufschneiden 
hat die Paste ein homogenes Aussehen, obwohl das zerkleinerte 
Fleisch zu sehen ist.
Produktionsgebiet im Reservat: Die Bezirke Terra Fria und Terra 
Quente Transmontana.

butelo com casulas traditionsprodukt 
Beschreibung: Dies ist ein typisches Gericht in der gesamten Re-
gion Terra Fria. Der "Butelo" (auch "bulho", "palaio" oder "chouriça 
de ossos" genannt) ist der untrennbare Begleiter der "cascas" und 
ein grundlegendes Glied in der Geschichte des "cozido" (Eintopfs). 
Butelo ist eine Wurst aus Schweinefleisch, die aus dem Magen 
des Tieres hergestellt und mit Knochen und Knorpeln aus den 
Wirbeln und Rippen sowie etwas Fleisch gefüllt wird. Die "Cascas" 
(Schoten) (auch "vasas", "palhoças", "palhadas" oder "casulas" ge-
nannt) sind eine Bohne, die noch in der Schote geerntet und in 
der Sonne getrocknet wird.
Besondere Eigenschaften: Butelo ist eine Wurst mit einem ty-
pischen Geschmack, da das Fleisch neben den Knochen sehr 
schmackhaft ist. Diese besondere Eigenschaft macht sie zu einer 
kurz haltbaren Wurst, weshalb sie traditionell am "domingo gor-
do" ( der Sonntag vor Rosenmontag), kurz nach der Schlachtung 
des Schweins, gegessen wird. 
Produktionsgebiet im Reservat: Bezirke der Terra Fria 
Transmontana.
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butelo de vinhais / bucho 
de vinhais / chouriço 
de ossos de vinhais g.g.a.

Beschreibung: Butelo de Vinhais g.g.A. ist eine Wurst, die aus 
dem Fleisch, dem Fett, den Knochen und den Knorpeln der Rip-
pen und der Wirbelsäule von Schweinen der Rasse Bísaro oder 
mit 50% Bísaro-Blut hergestellt wird. Das Fleisch wird mit Knob-
lauch, Paprika, Lorbeerblatt, Wein, Wasser und Salz gewürzt. Ihre 
Farbe variiert von gelb über rötlich bis dunkelbraun. 
Besondere Eigenschaften: Mehrere Faktoren beeinflussen die 
Qualität und den einzigartigen Geschmack des Butelo de Vinhais 
g.g.A., wie z.B. die Fütterung der Schweine, das Herstellungsver-
fahren, das langsame Räuchern, das die Aromen einschließt, und 
die Reifung in einer kühlen und trockenen Umgebung. Butelo 
de Vinhais g.g.A. hat einen angenehmen und charakteristischen 
Geschmack und ein anhaltendes Raucharoma.
Produktionsgebiet im Reservat: Landkreise Terra Fria und Terra 
Quente Transmontana.
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chorizo de zamora garantiemarke

Beschreibung: Chorizo de Zamora ist nicht nur eine der ty-
pischsten Wurstsorten Kastiliens und Leóns, sondern auch eine 
gepökelte Rohwurst mit einer langen Geschichte, die mit der 
Ernährung und der Fleischindustrie in der Provinz Zamora ver-
bunden ist.
Sie wird in Naturdärme gefüllt und hat eine zylindrische Form, 
eine variable Länge und ein einheitliches Kaliber.
Besondere Eigenschaften: Eine "Chorizo", die sich durch ihren 
süßen und würzigen Geschmack auszeichnet. Für die Herstel-
lung werden nur edle Teile des Schweinefleischstücks verwen-
det, wie z. B. Schinken oder Rückenstück. Für die Chorizo Zamo-
ra wird neben Schweinefleisch auch süßer oder scharfer Paprika 
verwendet, der unbedingt aus der Denominación de Origen de 
Pimentón de La Vera stammen muss.
Produktionsgebiet im Reservat: In den Gemeinden Parque 
Natural Arribes del Duero, Parque Natural Lago de Sanabria y 
Alrededores und Sierra de la Culebra.

chouriça de carne de vinhais / 
linguiça de vinhais g.g.a.

Beschreibung: Diese Wurst hat eine Länge von 30 bis 35 cm 
und einen Durchmesser von 2 bis 3 cm, ist hufeisenförmig und 
wird aus dem Fleisch und Fett von Schweinen der Bísaro-Rasse 
oder mit 50% Bísaro-Blut hergestellt und mit Salz, Wein, Wasser, 
Knoblauch, süßem und/oder scharfem Paprika und Lorbeerblät-
tern gewürzt. Sie hat eine rötlich-braune Farbe und einen gleich-
mäßigen, nicht homogenen Paste mit einer leuchtend roten bis 
weißen Farbe im Inneren.
Besondere Eigenschaften: Der unverwechselbare Geschmack 
der Chouriça de Carne de Vinhais g.g.A. beruht vor allem auf der 
Tatsache, dass sie aus dem Fleisch von Bísaro-Schweinen herge-
stellt wird, die hauptsächlich mit Kastanien aus den Kastanien-
hainen der Region gefüttert werden.
Produktionsgebiet im Reservat: Alfândega da Fé, Bragança, Car-
razeda de Ansiães, Macedo de Cavaleiros, Mirandela, Vila Flor und 
Vinhais.
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chouriça doce de vinhais g.g.a.

Beschreibung: Diese "Chouriça" ist eine geräucherte Wurst, 
die aus dem Fleisch von Schweinen der Bísaro-Rasse oder mit 
50% Bísaro-Blut, regionalem Brot, Olivenöl aus Trás-os-Montes, 
Schweineblut, Honig und Walnüssen oder Mandeln hergestellt 
wird. Er ist hufeisenförmig, etwa 20 bis 25 cm lang und 2 bis 3 cm 
im Durchmesser, schwarz, nicht homogen, mit helleren Stellen, 
an denen das zerkleinerte Fleisch und die Nüsse sichtbar sind. Es 
hat ein Gewicht von etwa 150 g.
Besondere Eigenschaften: Das Klima der Region, das Wissen 
der lokalen Bevölkerung über die Schweinezucht, die hohe Qua-
lität des Schweinefutters und die Räuchermethode machen die 
Chouriça Doce de Vinhais g.g.A. zu einem einzigartigen Produkt.
Produktionsgebiet im Reservat: Die Bezirke Terra Quente und 
Terra Fria Transmontana.

chouriço azedo de vinhais / 
azedo de vinhais / chouriço 
de pão de vinhais g.g.a.

Beschreibung: Diese geräucherte Wurst wird aus dem Fleisch und 
Fett von Schweinen der Bísaro-Rasse oder mit 50% Bísaro-Blut, 
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regionalem Weizenbrot, Azeite (Olivenöl) de Trás-os-Montes g.U., 
Paprika und Knoblauch hergestellt und in einen großen Darm 
gefüllt. Sie hat eine geradlinige Form, einen zylindrischen Quer-
schnitt, eine Länge von 20 bis 25 cm, einen Durchmesser von 7 
bis 10 cm und eine gelbliche bis bräunliche Farbe. Die Füllung 
hat eine gelb-braune Farbe und ist beim Schneiden homogen. 
Besondere Eigenschaften: Das Klima der Region, das Wissen der 
örtlichen Bevölkerung über die Schweinezucht, die verwendeten 
Zutaten und die Räuchermethode machen die Chouriço Azedo 
de Vinhais g.g.A. zu einem einzigartigen Produkt.
Produktionsgebiet im Reservat: Landkreise Terra Quente und 
Terra Fria Transmontana.

guijuelo g.u.

Beschreibung: Bei den Schinken und Schultern der Guijuelo g.U. 
handelt es sich um Fleischerzeugnisse, die aus den Hinter- und 
Vorderfüßen des iberischen Schweins oder seiner Kreuzungen 
mit der Rasse Duroc gewonnen werden, die nach den nationalen 
Rechtsvorschriften zugelassen sind und einen Anteil von mindes-
tens 75% der iberischen Rasse gewährleisten. Diese Fleischstü-
cke werden gesalzen, gewaschen, nachgesalzen, gehärtet und 
gereift.
Besondere Eigenschaften: Diese Produkte zeichnen sich durch 
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die Art der Aufzucht der Schweine aus, die auf dem Feld wach-
sen, wo die Eichen das notwendige und grundlegende Futter, die 
Eicheln, produzieren.
Durch die Trocknung in der Höhe wird weniger Salz verwendet, 
was den Produkten einen süßeren Geschmack verleiht.
Produktionsgebiet im Reservat: Gemeinden im Bezirk Sayago; 
Gemeinden der Arribes del Duero im Bezirk Salamanca.

presunto de vinhais oder 
presunto bísaro de vinhais g.g.a.

Beschreibung: Ein "Presunto" (Schinken) aus den Beinen ausge-
wachsener männlicher und weiblicher Bísaro-Schweine, die in das 
zootechnische Register der Rasse eingetragen sind. Die Keulen 
werden mit einer Mischung aus Paprika, Azeite (Olivenöl) de Trás-
os-Montes g.U. und/oder Bísaro-Schmalz gesalzen und gefettet, 
später der langsamen und allmählichen Wirkung von Eichen- 
oder Kastanienrauch ausgesetzt und in einem Reifeprozess von 
mindestens 12 Monaten gelagert. 
Besondere Eigenschaften: Bísaro-Schweine sind von entschei-
dender Bedeutung für die Aufrechterhaltung traditioneller Pro-
duktionssysteme und die Familienwirtschaft in kleinen Betrieben.
Der Schinken ist im Schnitt gut gereift, mit einer charakteris-
tischen rosa bis dunkelroten Farbe, einem öligen, glänzenden 
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Aussehen und  und mit intramuskulärem Fett durchzogen. Das 
Fett ist perlweiß und glänzend.
Der Geschmack ist angenehm, leicht salzig und geräuchert, die 
Textur nicht sehr faserig, sehr zart und saftig. Das Fett ist weiß, 
glänzend und aromatisch.
Produktionsgebiet im Reservat: Alfândega da Fé, Bragança, Car-
razeda de Ansiães, Freixo de Espada à Cinta, Macedo de Cavalei-
ros, Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro, Vila Flor, Vimioso 
und Vinhais.

salpicão de vinhais g.g.a.

Beschreibung: Eine traditionelle Wurst aus Bísaro-Schweine-
fleisch. Sie hat einen Durchmesser von 15 bis 20 cm, eine zylindri-
sche Form, einen Durchmesser von 5 bis 8 cm, ein dunkelbraunes 
Äußeres und ein leuchtend rot-weißes Inneres.
Besondere Eigenschaften: Der unverwechselbare Geschmack 
des Salpicão de Vinhais g.g.A. ist zu einem großen Teil auf die 
Sorgfalt zurückzuführen, mit der die örtliche Bevölkerung die Bí-
saro-Schweine züchtet und vor allem füttert. Diese von Genera-
tion zu Generation weitergegebene Sorgfalt spiegelt sich in der 
Qualität der Produkte wieder, die aus dem Fleisch der auf diese 
Weise gezüchteten Tiere gewonnen werden und die einen rau-
chigen Geschmack mit einem Hauch von Wein aufweisen.
Produktionsgebiet im Reservat: Alfândega da Fé, Bragança, Car-
razeda de Ansiães, Macedo de Cavaleiros, Mirandela, Vila Flor und 
Vinhais.
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amêndoa douro g.u.

Beschreibung: Mandel in der Schale von mehreren Sorten von 
Prunus Amygdalus L., mit sortentypischen Merkmalen, gut ent-
wickelt, von einheitlicher Färbung und praktisch ohne Mängel. 
Besondere Eigenschaften: Es handelt sich um ein Naturprodukt 
mit individuellen Eigenschaften, die sich aus dem harmonischen 
Zusammenspiel von Klima, Boden, angepassten Sorten und spe-
zifischen Anbaumethoden ergeben. Die Mandeln müssen ganz, 
gesund, in gutem Entwicklungszustand, sauber, von eigener Far-
be, eigenem Geruch und Geschmack und frei von Fremdstoffen, 
Insekten, Milben, Schimmel oder äußerer Feuchtigkeit sein. Zu 
Vermarktungszwecken dürfen verschiedene Sorten nicht in der-
selben Partie gemischt werden. 
Produktionsgebiet im Reservat: Alfândega da Fé, Freixo de 
Espada à Cinta, Vila Flor und Figueira de Castelo Rodrigo.

las castañas alistanas  
hochwertige agrar- und ernährungsprodukte

Beschreibung: Die in Aliste erzeugte Kastanie der so genannten 
Sorte "Longal" wird durch Veredelung der Sorte "Judia" mit "Lon-
gal" erzeugt. Es handelt sich um eine glatte, mittelgroße oder 
kleine Kastanie, die sich leicht schälen lässt und einen süßen 
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Geschmack für den Frischverzehr hat. Der äußere Teil wird auf 
Aliste "Pellizo" genannt und erinnert an eine Art Igel.
Besondere Eigenschaften: Der Kern, der den essbaren Teil dar-
stellt, ist von einer dünnen Schale bedeckt, die ihrerseits mit einer 
dunkelbraunen oder rötlichen Haut überzogen ist. 
Einer ihrer Hauptvorteile ist ihre Haltbarkeit, da sie mit der Zeit 
kaum an Gewicht und Geschmack verliert. 
Produktionsgebiet im Reservat: Gemeinden von Aliste.

castanha terra fria g.u.

Beschreibung:  Die Castanha da Terra Fria g.U. sind die Früchte 
des Kastanienbaums (Castanea sativa Mill) der Sorten Longal, 
Judia, Côta, Amarelal, Lamela, Aveleira, Boaventura, Trigueira, 
Martaínha und Negral. Jede Partie besteht zu 85% aus einer der 
Sorten, und die restlichen 15% können durch eine der anderen 
genannten Sorten ergänzt werden. Die Bezeichnung gilt auch für 
Kastanien, die aufgeschichtet, gefroren, konserviert oder in Sirup 
eingelegt sind.
Besondere Eigenschaften:  Die Castanha da Terra Fria g.U. hat 
eine längliche, elliptische Form, eine rötlich-braune Farbe, glän-
zend und mit langen dunklen Linien. Ein Kilo enthält zwischen 
70 und 95 Kastanien. Sie hat einen intensiven Geschmack.
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Produktionsgebiet im Reservat: Alfândega da Fé, Bragança, 
Macedo de Cavaleiros, Mirandela, Vimioso und Vinhais.

figo seco do douro traditionsprodukt

Beschreibung: Feigenproduktion in einzelnen Obstgärten oder 
vereinzelten Bäumen, jedoch immer auf trockenem Land, ohne 
phytosanitäre Behandlungen und ohne Anwendung von Herbizi-
den. Sie haben einen hohen Zuckergehalt und wiegen etwa 10 g.
Besondere Eigenschaften: Trockene Feige, länglich und schwarz 
oder weiß. Nach der Ernte werden die reifen Feigen 3 bis 4 Tage 
in der Sonne getrocknet und anschließend gebrüht. Sie werden 
abtropft und in der Sonne verteilt, um das Trocknen abzuschlie-
ßen und jegliche Feuchtigkeit zu entfernen. Sie können auch mit 
Weizenmehl vermischt werden, um etwas Feuchtigkeit aufzu-
nehmen, die die Feigen noch enthalten.
Produktionsgebiet im Reservat: Gemeinden von Terra Quente.

laranja do douro traditionsprodukt

Beschreibung: Frucht der Art Citrus aurantium, L., C. Sinensis. 
Die häufigsten Sorten in der Region sind Baía oder Umbigo und 
Tua. Sie hat eine runde Form mit einer rauen Oberfläche, gleich-
mäßig, glänzend, mit der eigenen Farbe der Sorte. Mit einem 
Durchmesser von mehr als 6 cm und einer Haut mit einer maxi-
malen Dicke von 2 bis 3 mm ist sie innen orange, mit faserigem 
Fruchtfleisch, ohne Kerne und mit viel Saft.
Besondere Eigenschaften: Frucht mit einem sehr süßen, ange-
nehmen und charakteristischen Geschmack. Die Orangenkultur 
benötigt sonnige und windgeschützte Orte in Tälern oder am 
Fuße von Bergen. Es erfordert auch lockere, tiefe und bewässerte 
Böden. Es werden nur ganze Früchte ausgewählt, die gesund, frei 
von Beschädigungen, äußeren Veränderungen, seltsamen Gerü-
chen und abnormaler äußerer Feuchtigkeit sind.
Produktionsgebiet im Reservat: Gemeinden von Terra Quente.
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früchte aus dem vale da vilariça
traditionelle produkte

Beschreibung: Das Vale de Vilariça (Vilariça-Tal), "Exlibris" des ge-
samten Transmontano- und Alto-Duriense-Bodens, zeichnet sich 
durch seine einzigartige Geographie, sein Mikroklima und seine 
Bodenbesonderheiten aus, die die Produktion einer immensen 
Vielfalt an Gemüse, Hülsenfrüchten und Obst von anerkannter 
Qualität fördern.

↑

Figo Seco 

do Douro

↗

Laranja do Douro

→

Früchte aus dem 

Vale da Vilariça
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Besondere Eigenschaften: Unter anderem sind Melone, Pfirsich 
und Orange berühmte Produkte dieses Tals. Die Melone wird aus 
dem Anbau der Melone "Casca de Carvalho", in der Region als 
Carrasco bekannt, gewonnen. Sie ist extrem aromatisch und er-
reicht manchmal ein Gewicht von 5 kg, mit einer einzigartigen 
Süße und Aroma. Der Pfirsich ist aufgrund des Brix-Index (Zu-
ckerkonzentration mit einem Refraktometer gemessen) als „der 
beste Pfirsich des Landes“ bekannt. Mit einem intensiven Aroma 
ist diese Frucht sehr saftig und hat ein weiches Fruchtfleisch. Die 
Orange hat eine raue, gleichmäßige, glänzende Oberfläche mit 
einer für die Sorte charakteristischen Farbe und das Innere ist 
orange, mit faserigem Fruchtfleisch, ohne Kerne und mit viel Saft 
(der Mindestsaftgehalt beträgt 33%).
Produktionsgebiet im Reservat: Alfandega da Fé, Vila Flor und 
Mogadouro.

cereza de mieza - arribes del 
duero traditionsprodukt

Beschreibung: Mieza ist die Gemeinde von Las Arribes mit der 
größten Menge an Kirschen, in der die genossenschaftliche Ver-
einigung "Mieza Sociedad Cooperativa" ansässig ist. Die Erzeuger 
liefern die von ihnen gepflückten Kirschen für die spätere Ver-
marktung ab, wobei der größte Teil für Konserven verwendet 
wird, die dann weiterverarbeitet werden. 

↙

Cereza de Mieza

↓

Cereja 

de Alfândega 

da Fé 
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Besonderes Eigenschaften: Süße, dunkelrote Kirschen mit ho-
hem Zuckergehalt, der ihnen einen einzigartigen Geschmack 
verleiht.
Produktionsgebiet im Reservat: Gemeinden der Arribes in der 
Region Salamanca. 

cereja de alfândega da fé
traditionsprodukt

Beschreibung: Die Cereja de Alfândega da Fé hat sich aufgrund 
ihrer qualitativen, aber auch ansprechenden Eigenschaften im 
Laufe der Jahre als das Hauptmarkenimage dieser Gemeinde in 
Nordeste Transmontano etabliert, so dass das Logo der Gemein-
de ein Kirschohrring ist. 
Besondere Eigenschaften: Die wichtigsten Kirschsorten sind: 
Burlat, Sunburst, Van und Summit. Die Blütezeit findet im März 
und April statt und bietet ein Schauspiel von seltener Schönheit. 
Die Ernte erfolgt später als in anderen Anbaugebieten und be-
ginnt in der zweiten Maihälfte und dauert bis Mitte Juni.
Produktionsgebiet im Reservat: Alfândega da Fé.

maçã de carrazeda de ansiães
traditionsprodukt

Beschreibung: Der Apfel ist eines der herausragenden Produkte 
der Gemeinde Carrazeda de Ansiães, die heute über 1000 Hektar 
bepflanzte Obstgärten verfügt. Die wichtigsten produzierten Ap-
felsorten sind Golden, Starking, Royal Gala und Fuji.
Besondere Eigenschaften: Aufgrund der besonderen Boden- 
und Klimabedingungen und der Tatsache, dass der Maçã de Car-
razeda de Ansiães in großer Höhe angebaut wird, zeichnet er sich 
durch seine Härte, seine Süße und sein charakteristisches Aroma 
aus. Die Blüte findet im Frühjahr statt, und die Ernte erfolgt je 
nach Art vom Ende des Sommers bis zum Winter.
Diese Frucht wird wegen ihres Vitamin-C-Gehalts, ihrer choles-
terinsenkenden Wirkung und ihres Nutzens bei der Vorbeugung 
von neurodegenerativen Erkrankungen sehr geschätzt.
Produktionsgebiet im Reservat: Carrazeda de Ansiães.

↑

Maçã 

de Carrazeda 

de Asiães
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batata de trás-os-montes g.g.a.

Beschreibung:  Batata de Trás-os-Montes g.g.A. ist die Knolle der 
Pflanze Solanum tuberosum L. aus der Familie der Nachtschat-
tengewächse (Solanaceae), die gemeinhin als Kartoffel bekannt 
ist und unter den besonderen agrarökologischen Bedingungen 
in den Bergen und Vorgebirgstälern von Trás-os-Montes erzeugt 
wird. Die Form ist annähernd zylindrisch und recht variabel, aber 
innerhalb jeder Sorte und Partie homogen, wobei die Typen Desi-
ree, Kennebec, Jaerla und Atlantic überwiegen. Im Anschnitt hat 
es ein feuchtes, gelblich-weißes, vollkommen homogenes Aus-
sehen ohne jegliche Hohlräume. 
Besondere Eigenschaften: Aufgrund der besonderen Boden- 
und Klimabedingungen von Trás-os-Montes und der Wärme der 
gut gedüngten und gepflügten Böden hat die Batata Trás-os-
Montes g.g.A. einen angenehmen, sehr speziellen, leicht süßen 
Geschmack und einen ebenso angenehmen, erdigen Geruch so-
wie einen für Kartoffeln ungewöhnlich hohen durchschnittlichen 
Stärkegehalt von 78% (%MS).
Produktionsgebiet im Reservat: Bragança, Macedo de Cavalei-
ros, Vinhais, Mirandela, Alfândega da Fé und Vimioso.

↑

Batata

de 

Trás-os-Montes

↗

Couve Penca 

de Mirandela 
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couve penca de mirandela
traditionsprodukt 
Beschreibung: Seit langem wird in den fruchtbaren Böden der 
Gemeinde Carvalhais dieser Kohl angebaut, der sich durch seine 
differenzierten Eigenschaften auszeichnet, die ihn sehr begehrt 
und geschätzt machen. Dieser Grünkohl hat einen niedrigen 
vegetativen Wuchs, weniger als 40 cm, einen kurzen Stiel, dun-
kelgrüne und stark gewellte Blätter. Die Produktionskosten sind 
niedrig, und obwohl er das ganze Jahr über angebaut werden 
kann, wird sie hauptsächlich von August bis Januar kultiviert.
Besondere Eigenschaften: Couve Penca de Mirandela ist eine 
Sorte von geschlossenem Kohl (großes, dichtes Herz), mit dicken, 
butterweißen Stielen und großen, breiten, hellgrünen Blättern. 
Sie sind sehr schmackhaft, rustikaler und weniger anspruchsvoll 
in Bezug auf Düngemittel als Kohlköpfe. Sie ist kälteresistent (bis 
-8° C), verträgt maritimes Klima und passt sich an verschiedene 
Bodenarten an.
Produktionsgebiet im Reservat: Mirandela.

habón sanabrés traditionsprodukt

Beschreibung: Eine Art weißer Bohnen, die sich durch ihre Größe 
(zwischen einem und zwei Gramm) und ihre Nierenform (breit, 
kurz und flach) auszeichnet. 
Besondere Eigenschaften: Er zeichnet sich durch seine Fein-
heit am Gaumen aus, ohne dass die Haut vom Albumen zu 

←

Habón Sanabrés 
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unterscheiden ist. Im Mund ist er weich und kompakt, aber nicht 
sehr teigig, und hat einen feinen süßen Geschmack. Traditionell 
wurde er von Spätsommer bis Oktober von Hand geerntet, wobei 
Schoten und Kerne in der Sonne getrocknet wurden. Heute ha-
ben sich die kulturellen Praktiken kaum verändert. 
Produktionsgebiet im Reservat: Gemeinden im Bezirk Sanabria.

harina tradicional zamorana 
garantiezeichen

Beschreibung: Harina Tradicional Zamorana ist eine Mehlmi-
schung mit rheologischen, mikrobiologischen und physikoche-
mischen Eigenschaften, die dem Mehl eine konstante Gleichmä-
ßigkeit verleihen, die durch strenge Qualitätskontrollen überprüft 
wird.
Besondere Eigenschaften: Die Garantiemarke umfasst fünf 
Unternehmen aus der Provinz Zamora, die ihre Mehle mischen, 
darunter eines, das in einer eigens für dieses Projekt wiederher-
gestellten Steinmühle gemahlen wird, was für eine deutliche Dif-
ferenzierung sorgt: Geschmack und Aroma ähneln denen von vor 
Jahrzehnten, was sich auf die Textur des Brotes auswirkt und eine 
gleichmäßigere und schmackhaftere Krume ergibt. Es erleichtert 
auch die Arbeit des Bäckers, spart Zusatzstoffe und vermeidet 
Probleme beim Backen.
Produktionsgebiet im Reservat: Gemeinden von Zamora.

→

Harina 

Tradicional 

Zamorana
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setas de castilla y león garantiezeichen  
Beschreibung: Zamora ist eine Provinz mit ausgedehnten Ei-
chen-, Kiefern-, Steineichen- und Felsenlandschaften und daher 
reich an Waldressourcen wie Pilzen. Dieses Produkt ist durch das 
Gütesiegel Marca de Garantía de Calidad Setas de Castilla y León 
(Castilla y León Mushrooms Quality Assurance Mark) geschützt. 
Der mykologische Reichtum der Wälder Zamoras macht diese 
Provinz zu einer der vielfältigsten des Landes. Die höchste Kon-
zentration an Pilzen wird in den Regionen Sayago, Aliste und Sa-
nabria verzeichnet, wo in einer guten Saison eine Million Kilo des 
Produkts geerntet werden. 
Besondere Eigenschaften: Diese Pilze sind ein natürliches Pro-
dukt, wilden Ursprungs, von hervorragender Qualität, da sie nur 
Exemplare der Extra- und 1. Qualität enthalten, die optimale Ei-
genschaften für den Verzehr aufweisen.
Es handelt sich um ein Lebensmittel mit einer enormen Fülle 
und Vielfalt an Geschmäckern, Texturen und Aromen. Mit den 
verschiedenen Pilzarten (níscaros (Schopftintling), cogumelo car-
doon (Steinpilz), Boletus usw.) lassen sich sehr unterschiedliche 
Gerichte zubereiten.
Produktionsgebiet im Reservat: Gemeinden Sanabria, Aliste und 
Sayago.

↓

Boletus Pilze



54 / AGRAR- UND LEBENSMITTELHANDBUCH - Honig

10
honig



AGRAR- UND LEBENSMITTELHANDBUCH - Honig / 55

mel da terra quente g.u.

Beschreibung: Dieser Honig wird von der Bienenart Apis mellife-
ra iberica erzeugt, die in der Region Terra Quente im Nordosten 
Portugals verbreitet ist. Der Nektar wird aus der mediterranen 
Flora gesammelt, die typisch für diese Bergregion ist, in der Hei-
dekraut, Eukalyptus, Lavendel, Ginster und vor allem Rosmarin 
die natürliche Vegetation dominieren.
Besondere Eigenschaften: Der hohe Anteil an Rosmarinpollen 
(der in jedem Fall mindestens 15% betragen muss) trägt zum be-
sonderen und unverwechselbaren Geschmack des Honigs bei.
Produktionsgebiet im Reservat: Mirandela, Vila Flor, Freixo de 
Espada à Cinta, Mogadouro, Alfândega da Fé, Macedo de Cavalei-
ros, Carrazeda de Ansiães.

mel do parque natural 
de montesinho g.u.

Beschreibung: Mel do Parque Natural de Montesinho g.U. ist ein 
Wildblütenhonig, der von der Bienenart Apis mellifera iberica er-
zeugt wird. Der Nektar stammt aus der natürlichen Vegetation, 
in der Heidekraut, Kastanien und Rosmarin vorherrschen.
Besondere Eigenschaften: Der Geschmack und das Aroma 

↑

Mel da Terra 

Quente

↗

Mel do Parque 

Natural 

de Montesinho
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dieses Honigs resultieren aus den besonderen Bedingungen des 
Naturparks Montesinho, in dem keine Landwirtschaft betrieben 
werden darf, die die natürliche und autochthone Flora beein-
trächtigt. Sie liegt im nordöstlichen Teil des Transmontano, in den 
Gemeinden Bragança und Vinhais, und ist Teil der so genannten 
Terra Fria Transmontana, die durch Temperaturen zwischen mi-
nus 12° C im Winter und 40° C im Sommer gekennzeichnet ist. 
Produktionsgebiet im Reservat: Bragança und Vinhais.

miel de zamora traditionsprodukt

Beschreibung: Die Erzeugung von Qualitätshonig hat in der ge-
samten Provinz Tradition, wobei die Sierra de la Culebra und die 
Arribes del Duero besonders hervorzuheben sind. Diese Gebiete 
sind Naturparadiese mit viel Wasser und einer großen Vielfalt an 
Waldfrüchten, in denen die Bienen von den Gaben des Bodens 
profitieren und ohne Insektizide oder Herbizide eine außerge-
wöhnliche Delikatesse produzieren.
Besondere Eigenschaften: Dieser Honig stammt aus einer rei-
chen und vielfältigen Vegetation. In der Sierra de la Culebra 
dominieren Heidekraut, Kastanie, Apfel, Weißdorn, Brombeere, 
Wildkirsche, Rose, Zistrose, Trüffel und Thymian. In den Arribes 
profitiert der Honig von Eiche, Korkeiche, Zistrose, Brombeere, 
Steineiche, Ginster oder Thymian.
Produktionsgebiet im Reservat: Sanabria, Sierra de la Culebra, 
Arribes del Duero und angrenzende Gebiete.

← 

Miel de Zamora



EINHEIMISCHE RASSEN

Rinder: Vaca (Kuh) Alistana Sanabresa; Vaca (Kuh) 
Sayaguesa; vaca (Kuh) Mirandesa 

Schafe/Ziegen: Cabra (Ziege) Agrupación de las 
Mesetas; Cabra (Ziege) Preta de Montesinho; Cabra 
(Ziege) Serrana Transmontana; Ovelha (Schaf) 
Churra; Ovelha (Schaf) Churra Galega Bragançana; 
Ovelha (Schaf) Churra Galega Mirandesa; Ovelha 
(Schaf) Churra da Terra Quente; Ovelha (Schaf) 
Castellana; Ovelha (Schaf) Churra Badana

Schwein: Porco (Schwein) Bísaro

Geflügel: Galinha (Huhn) Schwarzes kastilisches; 
portugiesische Geflügelrassen

Pferde: Burro (Esel) Mirandês; burro (Esel) 
Zamorano-Leonese

ZERTIFIZIERUNGEN

DOP - Geschützte Ursprungsbezeichnung 
(g.U.) - Bezeichnung eines Produkts, dessen 
Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung in einem 
abgegrenzten geografischen Gebiet mit einem 
anerkannten und überprüften Know-how erfolgt.

IGP - Geschützte geografische Angabe (g.g.A.) 
- Bezeichnung eines Produkts, bei dem der 
Bezug zum geografischen Umfeld in mindestens 
einer der Phasen der Erzeugung, Verarbeitung 
oder Herstellung besteht. Darüber hinaus kann 
das Produkt von einem guten traditionellen Ruf 
profitieren.

Garantiezeichen - Bescheinigt, dass die Produkte 
die Anforderungen an Qualität, Zusammensetzung, 
geografische Herkunft und Verarbeitung erfüllen.

Traditionelle Produkte die in Qualitätssysteme 
integriert werden können, die für das Image dieser 
Gebiete relevant sind usw.
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