N Az Eurdpai Unid HU
Hivatalos Lapja C sorozat
C[2024/5684 2024.9.24.

Elnevezés bejegyzése irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek
minGségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének b) pontja alapjin

(C[2024/5684)

E kozzétételt kovetSen barmely tagdllam vagy harmadik orszdg hatésiga, vagy bdrmely olyan, harmadik orszdgban
lakohellyel rendelkezd, illetve letelepedett természetes vagy jogi személy, akinek, illetve amelynek ahhoz jogos érdeke
ftizédik, felszolaldst nydjthat be a Bizottsighoz a kozzététel idSpontjdtdl szdmitott hdrom hénapon beliil az
(EU) 20241143 eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 61. cikkével osszhangban.

,Arroz de Sarrabulho 3 moda de Ponte de Lima”
TSG-PT-02975 - 2023.7.12.
Portugilia
1.  Bejegyzend§ elnevezés(ek)

LArroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima”

2. Atermék tipusa (a XI. Melléklet alapjdn)

2.21. osztély: Készételek

3. Abejegyzés indokoldsa

3.1.  Atermék

O az adott termékre vagy élelmiszerre jellemz8 hagyomdnyos el6illitdsi vagy feldolgozdsi mddszerrel vagy
hagyomanyos osszetétellel késziil;

a hagyomdnyosan hasznalt nyersanyagokbodl vagy 6sszetev8kbdl késziil.

Azt, hogy az ételt hossza iddk 6ta készitik, tobb dokumentum is tandsitja, igy példdul az Arroz de Sarrabulho
receptjét mint az aktudlis receptet 1844 és 1850 kozott feljegyezték a Casa de Bertiandos (Ponte de Lima) levelezési
napldjdban (Archivo Municipal de Ponte Lima, PT-AMPL-Casa de Bertiandos-Copiadores de Correspondencia _
1844-1850-16-17), illetve egy helyi szerz8, Conde D’Aurora is hivatkozik rd az 1935-ben megjelent ,O Pinto:
infincia, paixdes e morte de um cacique eleitoral” cimii mdvében (57. o., Livraria Tavares Martins, Porto), ami az
étel Osszetételét és elkészitését illeti.

Beszdmolok szerint 1916-t6l kezd6dGen az étel a magdnkonyhdkon kivill is terjedt (A. M. Couto Viana, O
Anunciador das Feiras Novas, 2000), megérizve a Ponte de Lima régioban hagyomdnyosan hasznélt kiilonleges
osszetevket — ezek nevezetesen a kovetkezSk: a beloura (sertésvérrel késziilt helyi specialitds), a chouriga de verde
(véres hurka), a fehér hurka és a rojdes (helyi f6tt sertéshis), valamint a voros vinho verde bor ésfvagy ecet —, tovdbbd
Grizve az egyes termékek elkészitési mddjanak és a készétel talaldsdnak hagyomanyos sajdtossdgait is.

3.2.  Azelnevezés
az adott termék lefrdsdra hagyomdnyosan hasznélt elnevezés;

O jelzi a termék hagyomanyos jellegét vagy sajatossagat.

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs (EU) 2024/1143 rendelete (2024. dprilis 11.) a borokra, a szeszes italokra és a mez&gazdasagi
termékekre vonatkozé foldrajzi drujelz6krdl, valamint a hagyomanyos kilonleges termékekrsl és a mezSgazdasdgi termékek
mindségére utald vélaszthat6 kifejezésekrdl, az 1308/2013/EU, az (EU) 2019/787 és az (EU) 2019/1753 rendelet médositdsardl,
tovabbd az 1151/2012/EU rendelet hatalyon kiviil helyezésér6l (HL L, 2024/1143, 2024.4.23., ELL: http://data.europa.eu/elifreg/
2024/11430j).
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4.1.

4.2.

Az ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” elnevezés mdr az 1951. évi FEIRAS NOVAS cim( kiadvanyban
eléfordul kiilonbozd helyi éttermek hirdetésében (FEIRAS NOVAS. Festas do Concelho de Ponte de Lima, 1951,
Tipografia Guimardes), valamint szerepel az O Anunciador das Feiras Novas magazin 1986-os szdmaban (O
Anunciador das Feiras Novas — Ponte de Lima, 3. évf,, 2. sorozat, 3. sz., 1986), csakdgy, mint az 1987. éviben (O
Anunciador das Feiras Novas — Ponte de Lima, 4. évf,, 2. sorozat, 3. sz., 41. 0., 1987). Az elnevezés egy készételt
jelol, amely kilonféle htsokkal készitett haslében f6tt rizsbdl all, amelyet hisdarabok és kifejezetten erre a célra
készitett toltott termékek kisérnek. Az ételt hagyomdnyosan fiiszerekkel és ecettel és/vagy voros vinho verde borral
izesitik. A csalddi szférdn kiviill a XX. szdzad elején egy hires szakdcsnd, Clara Penha (1836-1924) kezdte késziteni
az ételt, amely azéta csalddjanak és kovetSinek koszonhetSen mindennapossd vélt a Ponte de Lima-i étlapokon, és
maig is dllandé fogds a hires éttermekben és a kis taverndkban egyardnt, ahol naponta készitik el és tdlaljak fel ezt a
készételt, mindenkor tiszteletben tartva az eredeti receptet.

Leiras

aldtdmasztva a  termék  sajdtos  jellegét (a 2014. junius 13-i 668/2014/EU  bizottsdgi  végrehajtdsi
rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

Az ,Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima” olyan készételt jelol, amely két kiilonboz4 elembél all:

— szdraz malandro rizs, sotétbarna, sima szoszban, amelyben apritott (tépett) hisdarabok killonboztethet6k meg.
Aromdja illatos, kdményre, babérlevélre és citromra emlékeztet§ jegyekkel. Intenziv ize enyhén savanykas,
kifejezetten koményre, szegfiiszegre és babérlevélre emlékeztetd izjegyekkel.

— kalonféle hasok és toltott termékek, amelyek kozott kotelezden megtaldlhatéak a kovetkezdk: a beloura —
egységesen barna szindi, homogén szeletekben, enyhén babérlevélre és fokhagymara emlékeztet§ aromaval és
izzel; a viszonylag homogén allagti chouriga de verde, amelyben kit(inik a voroshagyma jelenléte; ezen dsszetevd
illatdt és enyhén ldgyabb izét a komény, fokhagyma és a babérlevél jelenléte kiilonbozteti meg; a fehér hurka,
amelynek szine vildgos és homogén, aromdja a fokhagymadra és a babérlevélre emlékeztet, ize pedig enyhén
fliszeres, a fokhagyma, a babérlevél és a komény izjegyével; a sertésbdl késziilt, homogén aranyszind rojdes,
amelynek izét és illatdt az izesitésére szolgdlé fokhagymaszész hatdrozza meg, és amely kis méretiire
felkockazott, puha és 1édus sertés combhuisbdl dll. Ezeket az osszetevdket esetlegesen az aldbbiak is kisérhetik:
sertésgyomor; sertésmdj, -sziv, -tiid6 és sertésvér, hagyomanyos médon f6zve és zsirban kisiitott kis
darabokban tdlalva, megfelelGen elkészitett burgonydval vagy gesztenyével.

Az alébbi, fogyasztasra kész élelmiszerek fizikai-kémiai jellemzése: rizs, rojdes, chourica de verde, beloura és hurka (az
értékek g[100 g ehetd részben vannak megadva).

Nedvességtartalom Fehérje Zsir S6 (kloridban kifejezve)
Rizs 73,90 - 80,71 3,04-7,09 0,90 -2,40 0,78-1,52
Rojdes 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 5,03-28,94 0,20 - 3,26 0,26 -1,59
Hurka 43,56 -62,79 6,97 -11,18 16,32 -20,92 0,67 - 1,60

(*) A feldolgozés el6tt kapott értékek

Az 1. pontban szerepld elnevezést viseld termék termel6k dltal betartandd elddllitdsi médjdnak leivdsa, beleértve adott esetben a
felhaszndlt nyersanyagok vagy az osszetevék jellegét és tulajdonsdgait, valamint a termék elkészitésének mddjdt (a 2014.
junius 13-i 668/2014/EU bizottsdgi végrehajtdsi rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

Az ,Arroz de Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima” elkészitése tobb szakaszbdl all, amelyek leirdsa az alabbiakban az
étel kiilonbozg alkotbelemeinél kiilon-kiilon szerepel.
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Rizs

Hozzévalok (a rizsszosz elkészitéséhez):

— V2 kg marhahs (lehet6leg fehérpecsenye);

— Vikg sertéshus (karaj és tarja, lehetSleg a Bisaro fajtabol vagy a Bisaro keresztezésébdl);

— Vo kg tytkhas (lehetdleg zsiros). Egy hiiskolbdsz (150 g) és egy kis darab friss sztizpecsenye is hozzdadhatd;
— 1 kg kerek ,Carolino” rizs;

— Uilsertésvér, amelyhez a régiobdl szdrmazo voros vinho verde ecetet vagy vorosborecettel kevert voros vinho verde
bort adnak.

Alapvetd fliszerek

— étkezési s6 (NaCl), 1-1,5 % (10-15 g/kg rizs);

— Dbabérlevél (Laurus nobilis) elegendd mennyiségben;

— Dors (Piper nigrum) elegend§ mennyiségben;

— szegflszeg (Syzygium aromaticum) elegendé mennyiségben;
— szerecsendié (Myristica fragrans) elegend mennyiségben;
— komény (Cuminum cyminum) elegend$ mennyiségben;

— citrom (Citrus limonum), citromlé.
A rizs elkészitése

Egy labasban az Osszes hisra annyi hideg vizet ontiink, hogy ellepje (koriilbeliil 3 liter), és feltesszitk f6ni.
Hozzdadunk egy kis babérlevelet, szegfiiszeget, szerecsendiot, sét és borsot. Megf6zziik a hist, lefolozve a felszinén
képz6d6 habot. Amikor a his jol megf6tt, az egészet levesszitk a tlizrél. Hagyjuk lehdilni a hist, majd felapritjuk.
Kiigazitjuk a hiis f6zéséhez hasznalt 1é fliszerezését, majd adott esetben eltdvolitjuk a felesleges zsirt, bedllitjuk a
szitkséges vizmennyiséget, visszatessziik a ttizre, és felforraljuk. Hozzdadjuk a rizst. Amikor a rizs félig megfétt,
hozzdadjuk az apritott hist és a folyékony sertésvért. Kiigazitjuk a fiiszerezést, és addig forraljuk, amig a rizs
teljesen meg nem f6. Ezutdn citromlevet, szegftiszeget és 6rolt koményt adunk hozzd. Azonnal tdlaljuk.

Beloura

A beloura eldallitdsdhoz hagyomanyosan hasznalt nyersanyagok a kovetkez8k:

— kukoricaliszt (40-60 %, buzaliszt hidnyaban akdr 80 % is lehet);

— buzaliszt (20-30 %), nem kotelezd, és egyenld ardnyban kukoricaliszttel helyettesithetd;
— rozsliszt (20-30 %);

—  étkezési s6 (NaCl), 1,3 % (egy kg lisztkeverékre szdmitva 13 g s6 (atlagos érték));
— fehér bors (Piper nigrum) elegendd mennyiségben;

— komény (Cuminum cyminum) elegendd mennyiségben;

— 1 babérlevél (Laurus nobilis);

— 1 4g petrezselyem (Petroselinum crispum);

— 1 gerezd fokhagyma (Allium sativum L.), szdraz, nem csirdzott (nem kotelez6);
— paprika (Capsicum annuum) elegendé mennyiségben (nem kételezd);

— sertésvér (14 térfogatszdzalék|liszttomeg);
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— sertészsir elegend§ mennyiségben;
— asertésgyomor, a hurka vagy a molhinhos (sertéspacal) {6z8vize, lehet8ség szerint, megfelel6 mennyiségben.
El6készitési és elkészitési mod

A liszteket atszitdljuk. Az igy kapott lisztet egy tdlban kis meleg vizzel vagy a hurka f6z8vizével leforrazzuk. Ezt
kovetSen az osszes hozzdvalot (leforrazott liszt, s, bors és komény) egy tdlba tessziik, és Osszedagasztjuk a
sertésvérrel. Amikor a massza elvélik a tdl faldt6l, a keziinkkel egy lisztezett munkafeliileten dagasztjuk tovabb,
majd golyokkd, hengerekké vagy rudakkd formdzzuk. Ezutdn felrakjuk féni a hurka vagy a molhinhos (sertéspacal)
f6z6vizében, vagy vizben, amelyhez sét, babérlevelet, petrezselymet és/vagy egy ,kevés” zsirt adunk.

Amikor a belourdk feljonnek a viz tetejére, akkor atf6ttek. Hagyjuk lehtilni, és agyagedénybe tessziik, babérleveleket
helyezve kozéjiik. Vékony szeletekre vagjuk, és a szeleteket (sertés)zsirban kisiitjiik.

Chouriga de verde

— Y kg dardlt recehdj;

— 2 vékonyra vigott voroshagyma (Allium cepa);

— 200 g apritott petrezselyem (Petroselinum crispum);

— fehér bors (Piper nigrum) elegendd mennyiségben (nem kotelezd);

— paprika (Capsicum annuum) elegendé mennyiségben (nem kotelezd);

—  étkezési s6 (NaCl), 1,6 % (egy liter sertésvérre szdmitva 16 g s6 (atlagos érték));
— 1 babérlevél (Laurus nobilis) (nem kotelezd);

— komény (Cuminum cyminum) elegendé mennyiségben;

— asertésgyomor, a hurka vagy a molhinhos (sertéspacal) f6zGvize, lehet8ség szerint;
— friss sertés vékonybél;

— citrom (Citrus limonum), citromlé megfelel6 mennyiségben (nem kotelezs);

— ecet és a régidébol szdrmazd hagyomdnyos vinho verde (fehér, voros vagy mindkett) keveréke, amely jellegzetes
savassdgot ad az ételnek (nem kotelezd);

— kukoricaliszt (farinha milha) (nem kotelez6);
— 1 liter sertésvér;
— ételkotoz4 zsineg (polirozott lenzsineg) a hurka megkotozéséhez;

—  sertészsir.
Elgkészitési és elkészitési mod

A ,Chourica de verde” el6készitésének folyamata a friss, vékony sertésbél vizzel, citrommal, séval ésfvagy ecettel,
valamint kevés kukoricaliszttel torténé mosdsaval kezd6dik; utobbi lehetdvé teszi a bél jo atdorzsolését. Ezutan a
beleket tobb 6rdn dt vagy egész éjjel pihentetjitk. A dorzsolés és mosds utdn a beleket megforgatjuk.

A sertésbél el6készitése utdn a hozzdvaldkat egy tdlba tesszitk. Hozzdadjuk az Osszevdgott hagymdt, a dardlt
recehdjat, az apritott petrezselymet, a sét, a koményt, a borsot (nem kotelezd), a babérlevelet (nem kotelezd) és a
sertésvért. Alaposan Osszekeverjiik, és a belet tolcsér segitségével betoltjilk. A belet a végén élelmiszerzsineggel
megkotozziik. Ne toltsiik ki a belet teljes egészében, hanem csak félig.

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



HL C, 2024.9.24. HU

Ezutdn a ,Chouriga de verde”-t vizben, babérlevéllel és|vagy egy kis zsirral megfézzitk. Annak ellenérzésére, hogy
megf6tt-e a ,Chouriga de verde”, tli vagy villa segitségével megsziirjuk. Ha nincs nyoma vérnek, akkor 4t van féve. A
t6zés befejeztével a ,Chourica de verde-t zsirban kistitjitk. Ezutdn kiilon porcidkra vagjuk, és a rojoes, valamint a tobbi
koret kiséretében, melegen tédlaljuk. A ,Chouriga de verde” nem fiistolt.

Fehér hurka

— kukoricaliszt (50-100 %), buzaliszt (legfeljebb 25 %) és rozsliszt (legfeliebb 25 %), lehet8leg kukoricaliszt
(100 %);

— paprika (Capsicum annuum) elegend6 mennyiségben (nem kotelezd);

— fehér bors (Piper nigrum) elegend§ mennyiségben;

— fokhagyma (Allium sativum L.), szdraz, nem csirdzott (nem kotelezd);

— 1 babérlevél (Laurus nobilis);

— komény (Cuminum cyminum) elegendé mennyiségben;

— asertésgyomor vagy a hurka f6z6vize, megfelel6 mennyiségben, lehetdség szerint;
— 2 citrom (Citrus limonum);

— étkezési s6 (NaCl), 0,7-1,6 % (100 gramm sertésbélre 0,7-1,6 g s0);

— friss sertésbél.
Elékészitési és elkészitési mod

A beleket alaposan 4tmossuk, és néhdny 6rén 4t vizben és citromban éllni hagyjuk. Osszedntjiik a tobbi dsszetevét és
a sertésgyomor f6z6vizébdl egy keveset; jol osszekeverjitk és Osszedagasztjuk. Az igy kapott masszdt beletoltjik a
belekbe. A betoltést kovetGen a hurkakat a sertésgyomor f6zvizében megf6zziik. F6zést kovetSen kivesszitk Sket a
serpenydbdl, és darabokra vagjuk (3-5 cm). A darabokat kisiitjitk. Azonnal talaljuk.

Rojoes

— 1,5 kg sertéshis (comb, lehet6leg a Bisaro fajtdbol vagy a Bisaro keresztezésébdl);
— étkezési s6 (NaCl); 0,5-1,5 % (5-15 g so/kg sertés);

— fokhagyma (Allium sativum L.), szdraz, nem csirdzott, elegendd mennyiségben;

— fehér bors (Piper nigrum) elegendé mennyiségben;

— 1 babérlevél (Laurus nobilis);

— Y liter fehér vinho verde a régiobdl, ami jellegzetes savassagot kolcsonoz az ételnek;

— megfelel mennyiség( sertészsir.
El6készitési és elkészitési mod

A sertéscombot darabokra vagjuk, és fehér vinho verde borban fokhagymaval, séval, borssal és babérlevéllel pacoljuk.
Ezutdn ebben a fokhagymads borszészban megfézzik a hist egy kis zsirral, lehet6leg sertészsirral.

Az ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” tartalmazhat egyéb Osszetevdket is, mint példdul a sertésgyomor, a
méj, a sziv, a tiidg, valamint a {6tt és siilt vér.

Sertésgyomor
— sertésgyomor;
—  étkezési s6 (NaCl);

— fokhagyma (Allium sativum L.), szdraz, nem csirdzott (nem kotelezd);
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4.3.

— babérlevél (Laurus nobilis);
— viz;

—  sertészsir.

Elkészités

A sertésgyomrot babérlevéllel és fokhagymaval fiiszerezett sés vizben megf6zzik. A {6zés végén a fGzdvizet
félretesszik. A sertésgyomrot csikokra vdgjuk. Sertészsirban kisiitjitk. A tobbi korettel egyiitt azonnal tlaljuk.

Méj

— sertésmaj;

— sertészsir.

A méjat cstkokra vagjuk. A csikokat sertészsirban kisiitjitk és hozzdadjuk a tobbi kisiitott 6sszetev6hoz.
Sziv és tid6

Ezeket a rizshez készitett szoszban megf6zzitk. Amikor megf6ttek, kivesszitk a ldbasbdl, darabokra vagjuk,
sertészsirban kisiitjitk és hozzdadjuk Gket a tobbi kisiitott osszetev6hoz.

Sertésvér

— sertésvér;

—  étkezési s6 (NaCl);

— fokhagyma (Allium sativum L.), szdraz, nem csirdzott (nem kotelez6);
— babérlevél (Laurus nobilis);

— viz;

— sertészsir.

Elkészités

A sertésvért babérlevéllel és fokhagymdval fiiszerezett sos vizben megf6zziik. A f6zést kovetSen feldaraboljuk, a
darabokat sertészsirban kisiitjiik, és hozzdadjuk a tobbi kisiitott 6sszetev6hoz.

Burgonya/gesztenye
Zsiradékban, lehetdleg sertészsirban megsiitjitk vagy megpiritjuk.

Az ,Arroz de Sarrabulho & Moda de Ponte de Lima” barmely osszetevGjében felhaszndlt sertéshiisnak lehetleg a
Bisaro fajtdbdl kell szdrmaznia — vagy fajtatiszta Bisaro sertésbél vagy az e fajtaval valé keresztezésb6l szarmazo
sertésbél.

A termék hagyomdnyos jellegét aldtdmaszt fébb tényezok leirdsa (a 2014. jinius 13-i 668/2014/EU bizottsdgi végrehajtdsi
rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

Alto Minho egyediildllé és ritualizdlt konyhamiivészettel rendelkezd, kultirdban és hagyomédnyokban gazdag régio.
Az ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” a Ponte de Lima-i konyhamivészet legreprezentativabb étele. Ez
a sertésbdl késziilt rojdes kiséretében télalt, izletes fogds a helyi hagyomédnyok emblematikus étele.

Az Arroz de Sarrabulho rizsre szdmos torténeti hivatkozdst taldlunk, amelyek koziil az egyik kiilonosen Clara Penha
szakdcsn6t emliti meg mint olyan személyt, aki ,Vale do Lima régicban a fiatal pap, nemesek, a klérus és gazdagok
szdmdra ételeket készitG néi csapat vezetGje. A rizst megfdzték, a belourdt megsiititték, a rojdes megpirult... Amig az
elékésziiletek zajlottak, a kis unokahiiga az 1j cipellgjében biiszkén tipegve leste a pudingot és a vargabélest...”. Forrds:
,Sarrabulho de Ponte de Lima: A Gastronomia da Tradigdo” (Brito, N.V. és Vale, A.P., 2011, Municipio de Ponte de Lima e
Associa¢do Concelhia das Feiras Novas).
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Az ,Arroz de Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima” ezen uttorGje kulcsszerepet jatszott, amire Maria de Lourdes
Modesto mutat rd a ,Cozinha Tradicional” cimd mivében, felidézve, amikor 1977 novemberében az estorili
kaszinéban taldlkozott vele és a tanonca volt, és kiilonos elismeréssel adézva ennek az asszonynak, aki hozzajarult
e hagyomdnyos recept elterjesztéséhez. A recept eredetérdl a kovetkezSket irja: ,Milyen szép vég egy sertésnek a
Sarrabulho! A bdséges és zamatos ételek végeldthatatlan sora, amely Gsszehozza a csalddot és a bardtokat a teritd koriil. Az
asztali Gromaok kimerithetetlen forrdsa a diszné (nyugodjék békében!).” (Modesto, M. L., Praga, A., Calvet, N., 1999. Festas e
Comeres do Povo Portugués — 1. kotet, Verbo).

Elismert tény, hogy a recept id6tlen id6kre nydlik vissza, és a sertéstartishoz kapcsolédik, amely a csalddok f§
megélhetési forrdsa volt, mivel jovedelmezdbb és konnyebben végezhet§ tevékenységnek szdmitott. A nemesi
Bertiandos csalddtdl kezdve, amely a csalddi archivumédban részletezi az ,Arroz de Sarrabulho” elkészitésének
modjat, a Conde D’Aurora gréfokig, akik az &si id6k szokasait, koztik a gazdagok és a nemesek asztaldt irjak le,
szamos utaldst taldlunk erre az ételre: ,Megérkezett az Arroz de Sarrabulho, hiisszeletekkel és véres hurkdkkal koriilvéve. A
tdlat teljes egészében felfaltdk, beleértve a sertésgyomrot és a pacalt is.” ,Nagy siirgés-forgds és izletes fogdsok illata sziirédott ki
hozzdnk a konyha nyitott ajtajdn. (...) Az urasdg tjabb és tjabb rojdest kért mdjjal.” (Conde d’Aurora, 1935. O Pinto:
infancia, paixdes e morte de um cacique eleitoral. Livraria Tavares Martins, Porto).

Ugyanakkor ahogy egyre tobb vdsdr és tevékenység zajlott Ponte de Limdban, Franclim Castro Sousa az ,As Feiras e
Tascas de Ponte 1960-2000” cimi konyvében (Fundagdo Caixa Agricola do Noroeste, 2019) tobbszor is hivatkozik
az 1j létesitményekre és az ,Arroz de Sarrabulho d Moda de Ponte de Lima” ételre, killonosen arra, hogy 1951-ben
megnyilt az édesanyja tulajdondban 4ll6 Casalina, ,borai és ételei révén a magas szintii konyhamtivészet temploma,
amely megérdemli, hogy 6rizziik az emlékét”. Azt, hogy az ,Arroz de Sarrabulho” ,az éttermekben és a taverndkban a
vendégek odacsalogatdsa érdekében” szerepelt az étlapokon, killonboz8 helyi folydiratok is kiemelték, kiilonosen az
Anunciador das Feiras Novas 1940-es és 1950-es évekbeli szdmai, majd Couto Viana (O Anunciador das Feiras
Novas, Ponte de Lima, 17. évf,, 2. sorozat, 17. sz., 2000, 177-179. 0.).

A ,Sarrabulho” az 1930-as években jelent meg Ponte de Lima fogaddiban és taverndiban, ahol a vasdrnapokon
szolgdltak fel. A rizsbdl dll6 ételt mar egy hagyomanyos ldbasban szolgalték fel, egy tallal egyiitt, amelyen volt rojdes,
tobb kisiitott beloura, valamint chourica de verde és fehér hurka, hirtelen siilt burgonyakorettel egyiitt. A XX. szdzad
elsé felében tgy is emlitik a Sarrabulho nevi ételt, mint amely Dores Petiscas ,Barros” nevii fogadéjinak egyik
kiilonlegessége. José Rosa de Aratjo szavaival élve ,mindenki megkapta a maga tdljdt, rajta sarrabulho rizzsel, két
rojessal és egy darab chourica de verdével” (Aradjo, ]. R. Ponte de Lima — Patria do Sarrabulho, Revista Limiana, 17. sz.,
2010, Ponte de Lima).

Az ,Arroz de Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima” a hires szakdcsndnek, Clara Penhdnak koszonhet8en terjedt el Ponte
de Lima gasztrondmiai vildgdban, késébb pedig unokahtiganak, Belozinda Vareldnak koszonhetSen, aki tuddsanak
biiszke 6rokoseként hiven meg6rizte ezt az egyediildll6 ételt. Ennek az ,Arroz de Sarrabulho-csalddnak” szdmos
leszdrmazottja lett szakdcsnd, akiknek éttermeiben tovébbra is dlland6 fogds az ,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. Viana do Castelo-i gasztronémiai kongresszus — ,A Caga ¢ a Mesa”, 1987. oktdber 23-25., Viana do
Castelo).

Ez a recept, amely a XX. szdzad els6 évtizedeiben az éttermek/széllishelyek megjelenésével a vendéglatisban is
elterjedt, megGrizte a hagyomadnyos szaktudds és a hagyomanyos termékek jellemzdit, és tovabb is fejlédott a rojdes
mellé felszolgalt tépett his és belsGségek hozzdaddsaval, valamint a gesztenye bevezetésével.

2004 madrciusdban az értékes recept védelme érdekében utjara indult a ,Confraria Gastronémica do Arroz de
Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima” projekt; a bemutatkozé szemindriumon Francisco Sampaio elmondta, hogy a
projekttel végre megirjak ,a Ponte de Lima-i Arroz de Sarrabulho torténetét, amely kivdld étel és boven megérdemli, hogy
egyesiilet rangjdra emeljék, amely a kovetkezdket képviseli: i. etnikai konyha (legaldbb 1860-tdl), ii. csalddi konyha,
iii. kézmiives konyha és iv. hagyomdnyos konyhamiivészet”.
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Az ,Arroz de Sarrabulho” el§szor Ponte de Limaban tiint fel, majd receptje elterjedt, és mara széles korben ismertté
valt. A felhaszndlt alapanyagok és a régiéban tevékenykedd, nemzedékrsl nemzedékre tovabborokl6ds torténelmi
hagyomanyt kévetd termelSk szakértelme lehet6vé tették az ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” és az
azt kisér§ ételek minGségének és identitdsdnak megdrzését. A hozzdértés, a tapasztalatok és az {zlés az egyes
szakdcsok gondossdgdval és odaaddsdval egyiitt elGsegitették, hogy az ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de
Lima” elterjedjen, megdrizve ugyanakkor a kiilonb6z6 Gsszetevdinek eredetiségét és autentikus jellegét: a hisok
gondos kivélasztdsa a rizshez, a tépett hust tartalmazd rizsszész gondos elkészitése, a felhaszndlt vér megfelel§
mindségének biztositdsa (els6ként, ,a sertés lecsepegtetését kovetGen” a belourdhoz adtak hozzd a vérbdl, majd a
tobbit a hurkdkhoz, végil pedig a rizshez), a biztos kézzel végzett fiiszerezés, a sertésgyomor f6z8vizének
felhaszndldsa a hurkak és a belourdk elkészitéséhez, a rojoes fokhagymaszosza és a kisiitott részek — mindezek a
szakaszok az id6k sordn elsajdtitott és tokéletesitett valodi szaktuddson alapulnak (Sampaio, 2003. A Boa Mesa do
Alto Minho. Noticias, 213. 0.).

Az ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” sszetevdi kozott igy mindmdig megmaradt a rizs, a beloura
(lehetdleg a ,Beloura de Ponte de Lima”), a chouriga de verde (lehetdleg ,Chourica de Verde de Ponte de Lima”), a fehér
hurka és a rojoes — amelyekhez néha bels@ségeket, valamint f6tt és kistitott vért adnak. A rizst dltaldban labasban
talaljak, a tobbi osszetevdt pedig kiilon talon. Napjainkban a limai konyhamtivészet ikonikus étele, a gasztronémiai
tevékenység valddi hajtdereje, amely az év sordn latogatok ezreit vonzza Ponte de Limaba.
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