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Publicagio de um pedido em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do Regulamento (UE)
n° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos
produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2016/C 58/14)

A presente publicacdo confere um direito de oposicio ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (%).

DOCUMENTO UNICO
«FOGACA DA FEIRA»
N.o UE: PT-PGI-0005-01342 - 01.06.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Nome(s)
Fogaga da Feira
2. Estado-Membro ou pais terceiro
Portugal
3. Descrigdo do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto
Classe 2.3. Produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria ou da inddstria de bolachas e biscoitos
3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

A Fogaga da Feira é um pdo doce com leve sabor e aroma a limdo e canela, de tonalidade acastanhada e forma
cénica estilizando no topo quatro bicos.

E constituida por uma massa solta e leve, de cor ligeiramente amarelada, com pequenas perfuragdes sendo estala-
diga no exterior.

Comercialmente pode apresentar-se embalada, a granel ou congelada, sob varios tamanhos, desde que a altura da
Fogaca da Feira respeite uma variagdo de 35 % para mais ou para menos, em relacio ao didmetro da base.

Pode apresentar-se ainda em metades e/ou fatiada.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

A Fogaca da Feira é feita com farinha de trigo de tipo 45 efou tipo 55 ou similar, ovos, aglicar, manteiga, levedura
fresca ou fermento de padeiro, dgua, canela, sal, sumo e raspa de limio.

3.4. Fases especificas da producdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

Todas as fases de produgdo tém lugar na drea geogréfica identificada: preparacdo, moldagem, corte da massa
e cozedura.

3.5. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere
3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

Figuram obrigatoriamente na rotulagem da Fogaga da Feira, a men¢do Fogaca da Feira — Indicacdo Geogrifica
Protegida ou Fogaca da Feira IGP, e o logétipo do produto a seguir representado:

FOGACA
DA d?"
FEIRA
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4. Delimitacio concisa da drea geografica
A drea geogréfica para producdo de Fogaca da Feira estd circunscrita ao concelho de Santa Maria da Feira.
5. Relagdo com a drea geogrifica

A fogaca é um pido doce referido em diversos documentos medievais, que resulta de um voto a Sdo Sebastido tendo
dado também origem ao nome da maior festa religiosa centendria realizada no concelho de Santa Maria da Feira,
a Festa das Fogaceiras.

A Festa das Fogaceiras é uma tradicdo secular que, em 2005 completou quinhentos anos, marcados pela devoc¢do
do povo das Terras de Santa Maria, e é atualmente a mais emblematica festividade do concelho de Santa Maria da
Feira.

Nos dias de hoje a Festa das Fogaceiras, celebrada a 20 de janeiro, continua a ser um evento anual que inclui
iniciativas como sejam a mostra de fabrico da Fogaga da Feira que conta com os produtores de fogaga e diversos
provadores convidados, de forma a sensibilizar os produtores de fogaca para a importancia de manter a receita
e o processo de fabrico originais na produgdo deste pdo doce secular, ou o capitulo da Confraria da Fogaca da
Feira, uma das ceriménias mais marcantes desta Confraria, que tem por missio promover, estudar e defender
a fogaga, considerando o seu valor histdrico, bem como divulgar e preservar as caracteristicas especificas da genu-
ina Fogaga da Feira.

Sabe-se da importancia da Fogaca da Feira no concelho de Santa Maria da Feira desde tempos muito remotos,
havendo referéncias da fogaga como foro nas inquiri¢des de 1220, mandadas realizar por D. Afonso II, na Terra de
Santa Maria, sede administrativa e militar desta regido, tendo como sede a Vila da Feira e o seu Castelo, que lhe
inspirou a forma.

Pela sua relagdo histérica com a realizagdo da Festa das Fogaceiras na cidade-sede, em que a fogaca é o voto
sagrado dedicado a Sdo Sebastido, aqui foi criando raizes. Pela sua relacdo religiosa e historica com o meio social,
o fabrico foi-se consolidando no concelho de Santa Maria da Feira.

As suas caracteristicas especificas, nomeadamente a sua forma cénica, resultam da sua forte ligagdo a drea geogra-
fica, do saber fazer local no que ao processo de preparacdo diz respeito, em particular & mistura dos ingredientes
€ a0 amassar, puxar a massa em rolo e espalmar em gravata, até ao enrolar em cone, que culmina com o corte que
estiliza a parte superior: os quatro bicos no topo que sugerem as quatro torres do castelo de Santa Maria da Feira
e que distinguem claramente a Fogaca da Feira de outros tipos de pdo doce.

Salienta-se o enrolamento da massa em cone que deve ser executado sempre no mesmo sentido, de baixo para
cima. Esta fase depende inteiramente do saber fazer local, quer pela avaliacdo das condicdes climdticas (que podem
influenciar a maturidade da massa) quer pelo adestramento manual necessdrio para garantir a forma final que
a caracteriza.

Ja durante a cozedura, sdo retiradas para fora do forno e, a mio, separam-se os cortes no topo. Depois, retornam
ao forno até estarem devidamente cozidas. Esta operagdo é determinante para que o calor penetre no interior das
fogacas, cozendo-as uniformemente, apresentando-se a massa solta e leve por dentro, gragas & harmonia do tempo
e da temperatura de cozedura.

Esta operacdo é essencial para que as fogacas depois de cozidas apresentem o aspeto pelo qual sio conhecidas:
a representacdo das torres do Castelo da Feira, estando a avaliagio do momento oportuno para o fazer dependente
da experiéncia e sensibilidade do fogaceiro.

Pela sua historia, tradigdo, sabor e textura, a Fogaga da Feira ¢ atualmente a principal referéncia gastrondmica do
concelho, estando sempre presente nas feiras, mostras e presengas institucionais do concelho.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes

(artigo 6.°, n.° 1, segundo paragrafo, do presente regulamento)

http:/fwww.dgadr.mamaot.pt/images/docs|val/dop_igp_etg/Valor|CE_Fogaca_Feira_IGP.pdf
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