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Zvetejnéni zidosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) ¢ 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(C/2024/5684)

Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢ pravnickd osoba s opravnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢linkem 61 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ('), a to do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

,Arroz de Sarrabulho a2 moda de Ponte de Lima“
TSG-PT-02975 -12.7.2023

Portugalsko

1.  Nazev, ktery mé byt zapsin

»Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima*“

2. Druh produktu [viz Pfiloha XI)

Ttida 2.21 Hotovd jidla

3. Ddavody zipisu

3.1.  Jednd se o produkt, ktery

O je vysledkem zptsobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich tradi¢nim postuptim pro dotycny
produkt ¢i potravinu;

je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

O tom, Ze piiprava tohoto gastronomického pokrmu vychdzi z prastaré receptury, svéd¢i nékolik dokumentt, véetné
zdznamu receptu na Arroz de Sarrabulho, shodného se soucasnym receptem, v magazinu Casa de Bertiandos (Ponte
de Lima) mezi lety 1844 a 1850 (Archivo Municipal de Ponte Lima, PT~AMPL—Casa de Bertiandos—Copiadores de
Correspondencia _ 1844-1850-16—-17), nebo ve zminkdch mistntho autora Conde D’Aurora v jeho knize z roku
1935 ,Pinto: infincia, paixdes e morte de um cacique eleitoral” (s. 57, vyd. Livraria Tavares Martins, Porto), pokud
jde o slozeni a ptipravu.

Uvadi se také, Ze od roku 1916 se tento pokrm roziifil i mimo soukromé kuchyné (A. M. Couto Viana,
O Anunciador das Feiras Novas, 2000), pficemz se zachovaly specifické ingredience tradi¢né pouzivané v regionu
Ponte de Lima, a to beloura (mistni specialita z vepfové krve), chouriga de verde (jelito se zelim), jitrnice a rojdes (mistni
vepfové soté), jakoz i Cervené vino vinho verde a/nebo ocet z néj, a také se dochoval tradiéni zptsob p¥ipravy
jednotlivych produkt a servirovan{ hotového pokrmu.

3.2, Jednd se o ndzev, ktery
je tradi¢né pouZivan jako ndzev konkrétniho produktu

O oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost vyrobku.

(") Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.1.

4.2.

Nézev ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima*“, ktery se objevuje jiz v reklamé propagujici rizné mistni
restaurace v publikaci FEIRAS NOVAS z roku 1951 (FEIRAS NOVAS. Festas do Concelho de Ponte de Lima, 1951.
Vyd. Tipografia Guimaries) a v ¢asopise O Anunciador das Feiras Novas v roce 1986 (O Anunciador das Feiras Novas.
— Ponte de Lima, ro¢. 3, fada 2, ¢. 3, 1986) a 1987 (O Anunciador das Feiras Novas. — Ponte de Lima, roc. 4, fada 2,
¢. 3, 5. 41, 1987), odkazuje na pokrm sestdvajici z ryze vafené ve vyvaru z riznych druhli masa, doplnény kousky
masa a uzendfskych vyrobkd pfipravenych specidlné pro tento ucel. Tento pokrm se tradi¢né ochucuje korenim
a octem afnebo Cervenym vinem vinho verde. Na zacitku 20. stoleti zacala slavnd kuchatka Clara Penhaovd
(1836-1924) piipravovat tento pokrm mimo rodinné prostiedi a od té doby se diky jeji rodiné a blizkym stal
zdkladem kazdodenniho jidelni¢ku v Ponte de Lima. Dodnes se kazdodenné pfipravuje a podava ve vyhlasenych
restauracich i malych hosptidkdch, vzdy podle piivodniho receptu.

Popis

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2 provddéciho natizeni Komise (EU) ¢. 668/2014
ze dne 13. Cervna 2014)

,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ je hotovy pokrm, ktery se skldda ze dvou rznych ¢asti:

— suchd ryze malandro, pielitd hladkou tmavé hnédou omackou, v niZ jsou vidét kousky trhaného masa. Jeji viiné
je aromatickd, s tény kminu, bobkového listu a citronu. Jeji intenzivni chut je mirné nakysld, s vyraznym
tonem kminu, hfebicku a bobkového listu.

— smés masnych a uzendiskych vyrobkt, kterou musi tvofit: beloura — rovnomérné nakrédjend, jednotné hnédé
barvy, s mirnou vini a chuti bobkového listu a ¢esneku; chouriga de verde s pomérné homogenni strukturou,
v niz lze rozeznat cibuli, s jemnou vini a chuti kminu, cesneku a bobkového listu; jitrnice svétlé homogenni
barvy, s vini ¢esneku a bobkového listu a mirné pikantni chuti ¢esneku, bobkového listu a kminu; vepiové
rojes jednotné zlatavé barvy s viini a chuti ¢esnekové omécky, kterou byly ochuceny, v podobé malych kostek
mékkého $tavnatého masa z vepfové kyty. Tuto smés muze dopliiovat: Zaludek; vepfova jétra, srdce, plice
a krev, pfipravené tradiéni metodou a pfedklddané ve formé malych kouskd smazenych na sidle, s vhodné
upravenymi bramborami nebo kastany.

Fyzikalné-chemickd charakterizace ndsledujicich potravin urcenych k pfimé spotiebé: ryze, rojdes, chouriga de verde,
beloura a jitrnice (hodnoty v g[100 g jedlé asti).

Vihkost Bilkoviny Tuk il ~vyjadreno jako chloridy
Ryze 73,90 - 80,71 3,04 -7,09 0,90 -2,40 0,78 -1,52
Rojoes 50,20 - 58,00 27,04 - 34,17 6,46 - 12,77 0,55-1,50
(*)Chouriga de 54,36 - 81,85 6,10 - 14,80 0,35-14,75 1,17 -2,33
verde
(*Beloura 41,92 - 58,41 5,03 - 8,94 0,20 - 3,26 0,26 - 1,59
Jitrnice 43,56 - 62,79 6,97 -11,18 16,32 -20,92 0,67 — 1,60

(*)  *Hodnoty ziskané pfed zpracovanim

Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, piipadné véetné
povahy a vlastnosti pouZivanych surovin nebo piisad a metody pfipravy produktu [¢l. 7 odst. 2 provddéciho nafizeni Komise
(EU) ¢. 668/2014 ze dne 13. cervna 2014]

Pfiprava pokrmu ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima*“ zahrnuje nékolik fazi, které jsou popsany nize pro
kazdou slozku pokrmu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5684/oj



Uk, vést. C, 24.9.2024 CS

Ryze

Ingredience (na piipravu omdacky pro ryzi):

— Yo kg hovéziho masa (nejlépe kvétové $picky);

— Vi kg vepfového masa (kotlety a hibet, nejlépe rasy Bisara nebo kiizenct: rasy Bisara);

— ¥ kg kufectho masa (nejlépe tu¢ného). Lze pfidat masovou klobdsu (150 g) a maly kousek cerstvé vepiové
kotlety;

— 1 kg kulaté ryze ,Carolino®;

— Y 1 vepfové krve, do které byl pfiddn Cerveny ocet z vina vinho verde nebo Cerveny vinny ocet smichany
s mistnim ervenym vinem vinho verde.

Zakladni kofen{

— jedld stl (NaCl), 1-1,5 % (10-15 g/kg ryze);

— bobkovy list (Laurus nobilis) v dostate¢ném mnozstvi;

— pept (Piper nigrum) v dostatecném mnoZstvi;

— hiebicek (Syzygium aromaticum) v dostate¢ném mnozstvi;

— muskdtovy ofiSek (Myristica fragrans) v dostate¢ném mnozstvi;
— kmin (Cuminum cyminum) v dostate¢ném mnozstvi;

— citron (Citrus limonum), §tava z jednoho citronu.

Piprava ryze

V hrnci zalijte vSechno maso studenou vodou (asi 3 litry) a vaite. Pfidejte trochu bobkového listu, htebicku,
muskatového ofisku, soli a pepfe. Maso nechejte vafit a sbirejte pénu, kterd se vytvoii na povrchu. Jakmile je maso
uvafené, odstavte ho ze spordku. Po vychladnuti maso roztrhejte. Vyvar, v némz se maso vafilo, dochutte, odstranite
piebytecny tuk, dolijte potfebné mnozstvi vody, vratte na spordk a pfivedte k varu. Pfidejte ryZi. V poloviné vafeni
pfidejte trhané maso a nesrazenou veptovou krev. Dochutte a nechte vfit, dokud neni ryze zcela uvarend. Poté
pfidejte citronovou $tdvu, hiebicek a mlety kmin. Ihned podavejte.

Beloura

K vyrobé beloury se tradi¢né pouzivaji tyto suroviny:

— kukufi¢nd mouka (40-60 %, piipadné az 80 %, pokud se nepouzije pSeni¢nd mouka);
— pSeni¢nd mouka (20-30 %), nen{ nutnd a miZe byt nahrazena stejnym podilem kukuficné mouky;
— Zitnd mouka (20-30 %);

— jedld stl (NaCl), 1,3 % [13 g (primérnd hodnota) soli na kg smési muk];

—  bily pepf (Piper nigrum) v dostate¢ném mnozstvi;

— kmin (Cuminum cyminum) v dostate¢ném mnozstvi;

— 1 bobkovy list (Laurus nobilis);

— 1 snitka petrzele (Petroselinum crispum);

— 1 strouzek &esneku (Allium sativum L.), suchy, nenakli¢eny, neni nutny;

— Cervend paprika (Capsicum annuum) v dostate¢ném mnozstvi, neni nutnd;

— praseci krev (14 % obj./hmotnost mouky);
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— vepfové sddlo v dostateéném mnozstvi;

— voda nejlépe z vafeni Zaludku, jitrnic nebo molhinhos (veptové drstky), v dostate¢ném mnozstvi;

Zptisob ptipravy a provedeni

Mouky prosejte. V mise spaite mouku trochou horké vody nebo vodou z vafeni jitrnic. Poté nasypte vechny
ingredience (spafenou mouku, stil, pept a kmin) do misy a prohnétte je s vepfovou krvi. Kdyz se tésto oddéluje od
misy, uhnétte ho rukama na pomoucené pracovni plose a vytvorite kouli nebo valecky. Vaite ve vodé z vafent jitrnic

nebo molhinhos (veptové drtky) nebo ve vodé se soli, bobkovym listem, petrzelkou a/nebo ,malym mnozstvim*
sadla.

Jakmile belouras vyplavou na povrch, jsou hotové. Nechte vychladnout a vlozte do kameninové misky, vzdjemné je
oddélte bobkovymi listy. Nakrdjejte je na tenké prouzky a pltky osmazte na (vepfovém) sddle.

Chouriga de verde

— Y2 kg nasekané vepfové pobfisnice;

— 2 cibule (Allium cepa) nakrdjené na tenké platky;

— 200 g nasekané petrzelky (Petroselinum crispum);

—  bily pepf (Piper nigrum), v dostate¢ném mnozZstvi, neni nutny;

— Cervend paprika (Capsicum annuum), v dostatecném mnozstvi, neni nutn;
— jedld stl (NaCl), 1,6 % [16 g (primérnd hodnota) soli na litr krve];

— 1 bobkovy list (Laurus nobilis), neni nutny;

— kmin (Cuminum cyminum), v dostate¢ném mnoZstvi;

— voda nejlépe z vafeni Zaludku, jitrnic nebo molhinhos (veprové drstky);
— jemnd vepiovd stifvka, Cerstvd;

— citron (Citrus limonum), citronova $tdva v dostate¢ném mnoZstvi, neni nutny;

— smés octa a tradi¢niho regiondlniho vina vinho verde (bilého, ¢erveného nebo jejich smési), kterd pokrmu dodavd
charakteristickou kyselost, neni nutng;

— kukufi¢nd mouka (farinha milha), neni nutnd;
— 1 litr prasedi krve;
— potravindisky provazek (leskly Inény motouz), kterym jelito svizete;

— sadlo.
Zptisob piipravy a provedeni

Ptiprava ,Chouriga de verde“ za¢ind promytim Cerstvych vepfovych stfivek vodou s citronem, soli a/nebo octem
a trochou kukufi¢né mouky, diky niZ se st¥ivka dobfe protfou. Stfivka nechte nékolik hodin nebo ptes noc odlezet.
Po protieni a promyti stiivka obratte naruby.

Po pripravé vepfovych stiivek pfidejte do misy jednotlivé ingredience. Pfidejte nakrdjenou cibuli, nasekanou
pobfisnici, nasekanou petrzelku, stil, kmin, pepf (neni nutny), bobkovy list (neni nutny) a vepfovou krev. Dobfe
promichejte a pomoci trychtyfe napliite stiivko. Konec stifvka svaZte potravindiskym provdzkem. Stiivko
nenapliiujte iplng, ale pouze do poloviny.
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Poté uvaite ,Chourica de verde ve vodé s bobkovym listem a/nebo trochou sidla. Pro kontrolu, zda je produkt
uvafeny, pouzijte jehlu nebo vidlicku, kterou do ,Chouriga de verde* pichnete. Pokud se neobjevi zadné stopy krve,
produkt je hotovy. Po uvateni osmazte ,Chouriga de verde“ na sddle. Poté nakréjejte na jednotlivé porce a podavejte
horké s rojées a dal$imi pfilohami. ,Chouriga de verde* se neudi.

Jitrnice

— Kukufi¢nd mouka (50-100 %), pSeni¢nd mouka (do 25 %) a zitnd mouka (do 25 %), nejlépe kukuficnd mouka
(100 %);

— Cervend paprika (Capsicum annuum), v dostateéném mnoZstvi, neni nutn;
—  bily pepf (Piper nigrum) v dostate¢ném mnozstvi;

— Cesnek (Allium sativum L.), suchy, nenakli¢eny, neni nutny;

— 1 bobkovy list (Laurus nobilis);

— kmin (Cuminum cyminum), v dostate¢ném mnoZstvi;

— voda nejlépe z vafeni Zaludku nebo jitrnic, v dostate¢ném mnozZstvi;

— 2 citrony (Citrus limonum);

— jedld stil (NaCl), 0,7-1,6 % (0,7-1,6 g soli na 100 g vepfovych stiivek);

—  Cerstvd vepfovd stiivka.
Zptisob ptipravy a provedeni

Sttivka dobfe promyjte a nechte je nékolik hodin odlezet ve vodé s citronem. Pfidejte zbyvajici ingredience a trochu
vody z vafeni Zaludku; dobfe promichejte a prohnétte. Vytvofenou hmotou napliite stéfvka. Po naplnéni vaite ve
vodé, v niZ se vafil Zaludek. Po uvafeni je sejméte ze spordku a nakrdjejte na kousky (3 az 5 cm). Kousky osmazte.
Thned podévejte.

Rojoes

— 1,5 kg veprového masa (kyta, nejlépe rasy Bisara nebo kiiZencti rasy Bisara);

— jedld stil (NaCl); 0,5-1,5 % (5-15 g soli na kg vepfového masa);

— Cesnek (Allium sativum L.), suchy, nenakli¢eny, v dostatecném mnoZstvi;

— bily pepf (Piper nigrum), v dostate¢ném mnozstvi;

— 1 bobkovy list (Laurus nobilis);

— Y1 regiondlniho bilého vina vinho verde, které pokrmu doddva charakteristickou kyselost;

— vepiové sddlo v dostateéném mnozstvi.
Zpusob piipravy a provedeni

Veprovou kytu nakréjejte na kousky a naloZzte do bilého vina vinho verde s ¢esnekem, soli, pepfem a bobkovym listem.
Poté maso v tomto vinném ¢esnekovém ndlevu uvaite, a to s trochou tuku, nejlépe sddla.

Soudisti ,Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima“ mohou byt i dal3f slozky, jako je Zaludek, jatra, srdce, plice
a vafend a smazend krev.

Zaludek
— vepfovy zaludek;
— jedld stl (NaCl);

— Cesnek (Allium sativum L.), suchy, nenakliceny, neni nutny;
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4.3.

— bobkovy list (Laurus nobilis);
— voda;

— sadlo.
Piprava

Zaludek uvaite v osolené vodé ochucené bobkovym listem a cesnekem. Na konci vafen{ vyjméte a vodu z vaien{
ponechte stranou. Zaludek nakrdjejte na prouzky. Osmazte ho na sddle. Thned podavejte s ostatnimi ptilohami
pokrmu.

Jatra

— veprovd jatra;

— sadlo.

Jatra nakrdjejte na nudlicky. Nudlicky osmaZte na sdle a pfidejte k ostatnim osmazenym slozkdm.

Srdce a plice

Tyto kousky uvaite v omdcce pripravené k ryZi. Po uvafeni je vyjméte z hrnce, nakrdjejte na kousky, osmazte na sddle
a pridejte k ostatnim osmazenym slozkdm.

Vepiovd krev

— vepfovd krev;

— jedld stl (NaCl);

— Cesnek (Allium sativum L.), suchy, nenakli¢eny, neni nutny;
— bobkovy list (Laurus nobilis);

— voda;

— sadlo.
Piprava

Veprovou krev uvaite v osolené vodé ochucené bobkovym listem a Cesnekem. Po uvafeni ji nakrdjejte na kousky,
osmazte na sddle a ptidejte k ostatnim osmazenym slozkdm.

Brambory/kastany
Opecte nebo osmazte na tuku, nejlépe na sddle.

Vepfové maso pouzité pii piipravé jednotlivych slozek pokrmu ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“
musi pokud mozno pochdzet ze zvifat plemene Bisara chovanych v istokrevné linii nebo z kifZencii tohoto
plemene.

Popis zdkladnich prvkii vytvdfejicich tradicni povahu produktu [¢l. 7 odst. 2 provddéciho nafizeni Komise (EU) ¢. 668/2014 ze
dne 13. cervna 2014]

Alto Minho je region s bohatou kulturou a tradicemi a jedinecnou a ritualizovanou gastronomii. ,Arroz de
Sarrabulho & moda de Ponte de Lima“ je nejreprezentativnéj$im pokrmem gastronomie Ponte de Lima. Tento
chutny pokrm podédvany s vepfovymi rojdes je symbolem mistni tradice.

O pokrmu Arroz de Sarrabulho se zmifiuje fada historickych pramend, z nichZ jeden hovoii zejména o kuchaice Clate
Penhaové jako ,vedouci skupiny Zen, které se podileji na pfipravé jidel pro mladého knéze, pro slechtice, duchovni a bohaté muZe
v regionu Vale do Lima. RyZe byla uvatend, beloura osmaZend, rojdes byly dozlatova opecené... Zkritka, zatimco p¥ipravy byly
v plném proudu, mald nete, pySnd na své nové drevdky, se olizovala nad smetanou a nudlemi...“ Zdroj: ,Sarrabulho de Ponte
de Lima: A Gastronomia da Tradi¢do“ (Brito, N. V. &Vale, A. P., 2011. Vyd. Municipio de Ponte de Lima e Associagdo
Concelhia das Feiras Novas).
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Tato prikopnice ,Arroz de Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima“ sehrala rozhodujici roli, coz Maria de Lurdes
Modestovd zaznamenala v knize ,Acervo da sua Cozinha Tradicional®, kde vyprdvi o jejich setkdni a o své praxi
v listopadu 1977 v kasinu Estoril a vzddva hold zejména této Zené, kterd pomohla tradi¢ni recept rozsirit. Pise
zejména o plivodu receptu: ,Skoncit jako sarrabulho — to je pro prase vskutku pékny konec Zivota! Nepiebernd nabidka
vydatnych a chutnych pokrmil, nad nimiz se u Inéného ubrusu sejde rodina i pidtelé. Prase je nevycerpatelnym zdrojem
chutovych pozitkii (pokoj jeho dusil). (Modesto, M. L., Praga, A., Calvet, N., 1999. Festas ¢ Comeres do Povo Portugués —
Vol. I, Vyd. Verbo)

Recept je zndmy od nepaméti a je spojen s chovem prasat, ktery byl pro rodiny hlavnim zdrojem obZivy, protoze byl
vynosnéjsi a snadnéji se provozoval. O tomto pokrmu se objevuje mnoho zminek, at uZz jsou to zminky $lechtické
rodiny Bertiandosovych, kterd ve svych rodinnych zdznamech podrobné popisuje zptisob piipravy ,Arroz de
Sarrabulho®, nebo zminky piibuzensky spiiznéné rodiny Condes D'Aurora, kterd popisuje zvyky z dédvnych dob,
véetné stolovani bohatych a urozenych: ,Na stole se objevil Arroz de sarrabulho, obloZeny kotletami a pldtky jitrnice. Cely
pokrm hned zmizel, a to véetné Zaludku a drsték.“ ,V kuchyni byl velky ruch a otevienymi dvefmi se linula viiné lahodného jidla
(-..) Pdn se neustdle dozadoval dalich rojdes s jdtry.“ (Conde d’Aurora, 1935. O Pinto: infdncia, paixdes e morte de um
cacique eleitoral. Livraria Tavares Martins, Porto).

V souvislosti s rozmachem trhii a akci v Ponte de Lima se Franclim Castro Sousa v knize ,As Feiras e Tascas de Ponte
1960-2000“ (vyd. Fundagdo Caixa Agricola do Noroeste, 2019) nékolikrdt zmifiuje o novych podnicich a o ,Arroz
de Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima“, zejména o zaloZeni restaurace Casalina v roce 1951, kterou vlastnila jeho
matka, ,chrdmu vysoké gastronomie diky jeho vindm a pokrmam, ktery si zaslouz{ byt pfipomindn®“. O uvaddéni
,Arroz de Sarrabulho® na jideln{ listky ,restauraci a hostincii, které tim ldkaly zdkazniky,“ pisi riznd mistni periodika,
zejména Anunciador das Feiras Novas ve 40. a 50. letech 20. stoleti a pozdéji Couto Viana (O Anunciador das Feiras
Novas, Ponte de Lima, ro¢nik 17, fada 2, ¢. 17, 2000, —s. 177-179).

Sarrabulho se objevilo ve 30. letech 20. stoleti v hostincich a tavernach v Ponte de Lima a podavalo se zde ve dnech,
kdy se konaly trhy. Tento pokrm z ryZe se jiz poddval v tradicnim kastrolu, ktery se nabizel spole¢né s pokrmem
obsahujicim rojdes, smazené belouras, chouriga de verde a bilou jitrnici doplnénym restovanymi bramborami. V prvni
poloviné 20. stolet se jako Sarrabulho oznacovala jedna ze specialit penzionu Barros majitelky Dores Petiscasové.
Podle slov Josého Rosy de Aratjo ,dostal kazdy svou viastni porci, kterd se sklddala z ryZe sarrabulho, dvou rojdes a jedné
chouriga de verde* (Aratjo, J. R. Ponte de Lima — Patria do Sarrabulho, Revista Limiana ¢. 17, 2010. Vyd. Ponte de
Lima).

,Arroz de Sarrabulho 4 Moda de Ponte de Lima* se stal soucdsti gastronomické krajiny Ponte de Lima diky proslulé
$éfkuchaice Clate Penhaové a pozdéji diky jeji netefi Belozindé Varelaové, hrdé dédicce jejtho know-how, kterd tento
jedine¢ny pokrm vérné zachovala. Z této rodiny piznivch ,Arroz de Sarrabulho“ pochdzi mnoho kuchait, ktefi
dodnes ve svych restauracich pfipravuji ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ [Faria. A. (1987).
Homenagem a D. Belozinda Varela. Elogio (...) e Segredo das Grandes Cozinheiras Minhotas, IV. gastronomicky
kongres ve Viana do Castelo — ,A Caga e a Mesa*, 23.-25. fijna 1987, Viana do Castelo].

Tento recept, ktery se v prvnich desetiletich 20. stoleti se vznikem restauraci/penziont rozsifil do gastronomického
svéta, uchovava charakteristické know-how a vlastnosti tradi¢nich produktd a byl obohacen o trhané maso
a vnitfnosti, poddvané k rojdes, a o kastany.

Na ochranu tohoto vzdcného receptu byl v bfeznu 2004 zahdjen projekt ,Confraria Gastronémica do Arroz de
Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima“; na prezentanim seminafi Francisco Sampaio prohldsil, Ze diky tomuto
projektu se kone¢né piSe ,historie pokrmu Arroz de Sarrabulho v Ponte de Lima, pokrmu, Rtery je vynikajici a plné si
zaslouZi byt povySen na tiroveri pokrmii sdruZeni vyrobcii lahiidek jako soucdst i) etnické kuchyné (pfinejmensim od roku 1860),
ii) rodinné kuchyné, iii) femeslné kuchyné a iv) tradicni kuchyné“.
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,Arroz de Sarrabulho” se poprvé objevil v Ponte de Lima, ale od té doby se recept rozsifil a ziskal si vynikajici povést.
Kvalita a jedinecnost ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ a pfislusnych piiloh byla zachovana diky
pouzitym surovindm a know-how regiondlnich vyrobct, ktef{ dodrzuji historickou tradici pfeddvanou z generace
na generaci. Dovednosti, zkuSenosti a vkus v kombinaci s péci a obétavosti kazdého kuchate umoznily rozsifit
pokrm ,Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima“ a zdroven zachovat originalitu a autenticitu jeho
jednotlivych slozek: to zahrnuje dtikladny vybér masa pro ryzi, peclivou piipravu oméacky s trhanym masem pro
ryzi, kvalitu pouZité krve (nejprve ,hned po vykrveni prasete” na belouras, pak zbytek na jitrnice a nakonec pro ryzi),
zruénost potfebnou k dosazeni spravného ochuceni, pouZiti vody z vafeni Zaludku p#i ptipravé jitrnic a belouras,
¢esnekovou omécku pro rojdes a ,osmazené slozky*; viechny tyto faze vyzaduji skute¢né know-how, které se uci
a zdokonaluje v prabéhu ¢asu (Sampaio, F., 2003. A Boa Mesa do Alto Minho. Vyd. Noticias, 213 s.).

,Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima“ se tedy dodnes sklddd z ryze, belouras (nejlépe ,Beloura de Ponte de
Lima*“), chouriga de verde (nejlépe ,Chourica de Verde de Ponte de Lima*), jitrnice a rojoes — k nimz se nékdy piidavaji
vnitinosti a vafend a smazend krev. RyZe se obvykle poddva v hrnci a ostatni slozky na samostatném taliti. Jde
o typicky pokrm reprezentujici gastronomii regionu Lima a hnaci silu mistnich aktivit, kterd do Ponte de Lima
pfitahuje po cely rok tisice navstévnik.
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