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C[2024/5684 24.9.2024.

Nosaukuma registracijas pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta b) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(C/2024/5684)

Péc §is publikacijas dalibvalsts vai tresas valsts iestades vai fiziska vai juridiska persona, kurai ir legitimas intereses un kura ir
iedibinata vai ir rezidents tresa valsti, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 2024/1143 (') 61. pantu 3
menesu laika no §is publikacijas dienas var iesniegt Komisijai iebildumu.

“Arroz de Sarrabulho 2 moda de Ponte de Lima”
TSG-PT-02975 -12.7.2023.

Portugile

1.  Registréjamais nosaukums vai nosaukumi

“Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima”

2. Produkta veids [ka noradits XI Pielikuma)

2.21. grupa. Gatavie édieni

3. Registracijas pamatojums

3.1. Produkts

O jegiits ar minétajam produktam vai partikas produktam paredzétajai tradicionalajai praksei atbilsto$u razoSanas
veidu, parstradi vai sastavu;

ir razots no tradicionali izmantotam izejvielam vai sastavdalam.

Vairaki dokumenti apliecina, ka $o gastronomisko izstradajumu gatavoja jau misu sendi, par to liecina ari Arroz de
Sarrabulho receptes, tapat ka is receptes, registracijas ieraksts Casa de Bertiandos korespondences zurnala (Ponte de
Lima) laika starp 1844. un 1850. gadu (Archivo Municipal de Ponte Lima, PT-AMPL-Casa de Bertiandos-Copiadores de
Correspondencia _ 1844-1850-16-17) vai viet§ja autora Conde D’Aurora atsauces, kas 1935. gada sniegtas vina
gramata “Pinto: infincia, paixdes e morte de um cacique eleitoral” (57. Ipp., Ed. Livraria Tavares Martins, Porto) attieciba uz
§a édiena sastavu un gatavosanas veidu.

Turklat ir zinams, ka, sakot no 1916. gada, sis &diens izplatijas arpus iedzivotaju virtuvém (A. M. Couto Viana, O
Anunciador das Feiras Novas, 2000), turpinot lietot ipasas sastavdalas, kuras tradicionali izmanto Ponte de Lima
regiona, tadas ka beloura (vietéja specialitate no ciikas asinim), chourica de verde (zala desa), balta desa un rojdes (péc
vietgjas receptes sautéta ciikgala), ka ari vins un/vai sarkanais vinho verde etikis, un saglabajot arT katra produkta
gatavoSanas metoZu tradicionalas ipasibas un pagatavota &diena noforméjumu.

3.2.  Nosaukums
ir tradicionali lietots attieciba uz ipaso produktu;

O identificé produkta tradicionalo raksturu vai specifiskas iezimes.

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apziméjumiem un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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4.1.

4.2.

Nosaukums “Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima”, kas jau tiek minéts dazadu vietgjo restoranu reklamas,
1951. gada publikacija “FEIRAS NOVAS” (‘FEIRAS NOVAS. Festas do Concelho de Ponte de Lima”, 1951, Ed. Tipografia
Guimardes), 1986. gada apskata “O Anunciador das Feiras Novas” (‘O Anunciador das Feiras Novas”. — Ponte de Lima,
3. gads, 2. sérija, Nr. 3, 1986) un 1987. gada apskatd (“O Anunciador das Feiras Novas”. — Ponte de Lima, 4. gads,
2. sérija, Nr. 3, 41. lpp., 1987) apzimé gatavu &dienu, kas sastav no risiem, kuri variti dazadas galas buljona,
pievienojot galas gabalinus un ipasi $im nolitkam pagatavotas galas subproduktus un desas. So &dienu tradicionali
aromatizé ar gar$vielam un etiki, un/vai ar sarkano vinho verde. So &dienu 20. gadsimta sakuma arpus gimenes loka
sika gatavot slavena pavare Clara Penha (1836-1924), un vélak tas ieviesas Ponte de Lima regiona ikdienas
eédienkarté, pateicoties vinas gimenei un piederigajiem, un ari misdienas gan slavenos restoranos, gan mazos
krodzinos $o édienu katru dienu gatavo un pasniedz, vienmeér ievérojot originalo recepti.

Apraksts

Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punktd minetais nosaukums, ar noradi par ta galvenajam fizikalajam, kimiskajam,
mikrobiologiskajam vai organoleptiskajam Tpasibam, kas pamato produkta specifiku (Komisijas 2014. gada 13. jinija
IstenoSanas regulas (ES) Nr. 668/2014 7. panta 2. punkts)

Nosaukums “Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” apzimé gatavu &dienu, kura sastava ir divas atskirigas
sastavdalas:

— sausie malandro 1isi, parlieti ar gludu, tumsi briinu mérci, kurd redzami sakapatas galas gabalini. To aromats ir
smarzigs, ar kimenu, lauru lapas un citrona notim. To intensiva garsa ir nedaudz skabena, ar izteiktam kimenu,
krustnaglinu un lauru lapas garas niansém;

— galas, galas subproduktu un desu izlase, kas obligati ietver $adus elementus: beloura, kuru pasniedz viendabigas
skelés, vienmérigi briina krasa, ar mérenu lauru lapas un kiploku aromatu un garSu; chouriga de verde, ar saméra
viendabigu konsistenci, kura var izskirt sipolu klatbiitni un kuras nedaudz mikstinatais aromats un garsa liecina
par pievienotam kimeném, kiplokiem un lauru lapu; balta desa, gaisa un viendabiga krasa, ar kiploku un lauru
lapas aromatu un nedaudz pikantu kiploku, lauru lapas un kimenu garu; ciikgalas rojdes, ar viendabigu
zeltainu nokrasu, tas aromatu un garSu akcenté kiploku mérces parlgums ar gar§vielam, un to pasniedz ka
nelielus mikstus un suligus galas kubinus no ciikas kajas. So izlasi var papildinat ar ciikas kungi, aknam, sirdi
un plausam, ka arT ciikas asinim, kas pagatavotas saskapa ar tradiciju; to pasniedz nelielos gabalinos, kas
apcepti ciiku taukos, ar pienacigi pagatavotiem kartupeliem vai kastaniem.

LietoSanai gatava produkta fizikali kimiskais raksturojums ir $ads: risi, rojdes, chourica de verde, beloura un desa (lielumi
noraditi gramos uz 100 g édamas dalas).

Relativais mitrums Olbaltumvielas Taukvielas Sals, izteikts hloridos
Risi 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
Desa 43,56-62,79 6,97-11,18 16,32-20,92 0,67-1,60

(*)  Lielumi iegtiti pirms razo$anas.

Apraksts par raZosanas metodi produktam ar 1. punkta noradito nosaukumu, kas raZotdjiem jaievéro, tostarp attieciga gadtjuma
izmantoto izejvielu vai sastavdalu veids un ipasibas, ka ari produkta raZoSanas metode (Komisijas IstenoSanas regulas (ES)
Nr. 668/2014 (2014. gada 13. junijs) 7. panta 2. punkts)

“Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” pagatavoSana ietver vairakas darbibas, kas talak aprakstitas katrai $a
€diena sastavdalai.
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Risi

Sastavdalas (risu mérces pagatavosanai):

V5 kg liellopu galas (vélams liellopa ciskas apalums);
V3 kg ciikgalas (karbonades un filejas, vélams no Bisara Skirnes vai krustojuma ar to);

14 kg vistas galas (vélama taukaina gala). Var pievienot galas desu (150 g) un nelielu gabalinu svaigas ctikgalas
steika;

1 kg apalo “Carolino” tipa risu;

Y 1 ciikas asinu, kam pievienots sarkanais vinho verde etikis vai sarkanvina etikis, kas sajaukts ar $a regiona
sarkano vinho verde.

Galvenas garsvielas:

Risu

partikas sals (NaCl), 1-1,5 % (10-15 g/kg risu);

lauru lapa (Laurus nobilis), pietickama daudzuma;

pipari (Piper nigrum), pietieckama daudzuma;

krustnaglinas (Syzygium aromaticum), pietickama daudzuma;
muskatrieksts (Myristica fragrans), pietickama daudzuma;
kimenes (Cuminum cyminum), pietickama daudzuma;

citrons (Citrus limonum), viena citrona sula.

pagatavosana

Katlina ieliek visu galu, aplej ar aukstu @ideni (aptuveni 3 litri) un uzvara. Pievieno nedaudz lauru lapas, krustnaglinas,
muskatriekstu, sali un piparus. Galu kartigi novara, aizvacot putas, kas veidojas uz tidens virsmas. Kad gala ir kartigi
novarita, nogem visu no uguns. Sasmalcina galu, kad ta ir atdzisusi. Galas variSanai izmantotaja buljona pievieno
gardvielas, péc tam nonem lickos taukus, pielej nepieciesamo tidens daudzumu, atkal liek uz uguns un uzvara.
Pieber risus. Varisanas laika pievieno sakapato galu un saskidrinatas ctiku asinis. Papildina gar$vielas un lauj varities

lidz

bridim, kad risi ir pilniba gatavi. Tad pielej citrona sulu, pievieno krustnaglinas un kimenu pulveri. Pasniedz

karstu.

Beloura

Izejvielas, ko tradicionali izmanto, lai pagatavotu beloura, ir $adas:

kukuriizas milti (40-60 %, iesp&jams — lidz 80 %, ja nav kviesu miltu);

kvie$u milti (20-30 %), péc izvéles, un tos var aizstat ar tadu pasu kukuriizas miltu dalu;
rudzu milti (20-30 %);

partikas sals (NaCl), 1,3 % [13 g (vidgjais lielums) sals uz 1 kg miltu maisijuma];

baltie pipari (Piper nigrum), pietieckama daudzuma;

kimenes (Cuminum cyminum), pietieckama daudzuma;

1 lauru lapa (Laurus nobilis);

1 petersilu zarin$ (Petroselinum crispum);

1 kiploka daivina (Allium sativum L.), sausa, neuzdigusi, péc izvéles;

sarkana paprika (Capsicum annuum), pietieckama daudzuma, péc izvéles;

ctiku asinis (14 % tilp. no miltu masas);
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— ciiku tauki, pietiekama daudzuma;

— 1dens, velams tas, kura varits kungis, desas vai molhinhos (ciiku zarnas), pietiekama daudzuma.

Pagatavosanas un razo$anas metode

Izsija miltus. Salatu trauka vai bloda applaucé iegtitos miltus, uzlejot nedaudz karsta Gidens vai ta tdens, kura varitas
desas. Péc tam bloda ievieto visas sastavdalas (plaucétos miltus, sali, piparus un kimenes) un samica tas ar ciiku
asinim. Kad §1 masa atdalas no blodas, izmica to ar rokam uz darba virsmas, kas apkaisita ar miltiem, izveidojot
bumbas, cilindrus vai rullus. Liek varities tideni, kura varitas desas vai molhinhos (ciiku zarnas), vai Gideni ar sali,

lauru lapu, pétersiliem un/vai “nelielu daudzumu” ciku tauku.

Kad beloura uzpeld virspusg, ta ir gatava. Lauj atdzist un ievieto mala trauka, iznemot ara lauru lapu. Sagriez planas
strémelés un kéles apcep (ciku) taukos.

Chouriga de verde

— Yo kg maltas ciikgalas, kas izspiesta caur caurduri;

— 2 sipoli (Allium cepa), sagriezti $kelites;

— 200 g pétersilu (Petroselinum crispum), sasmalcinati;

— baltie pipari (Piper nigrum), pietiekama daudzuma, péc izvéles;

— sarkana paprika (Capsicum annuum), pietickama daudzuma, péc izvéles;

— partikas sals (NaCl), 1,6 % [16 g (vidéjais lielums) sals uz 1 litru asinu];

— 1 lauru lapa (Laurus nobilis), péc izvéles;

— kimenes (Cuminum cyminum), pietickama daudzuma;

— 1dens, velams tas, kura varits kungis, desas vai molhinhos (ciiku zarnas);
— smalkas ctiku zarnas, svaigas;

— citrons (Citrus limonum), citronu sula pietickama daudzuma, péc izvéles;

— etika maisfjums ar regiona tradicionalo vinho verde (balto, sarkano vai to abu maisfjumu), kas pieskir édienam
raksturigo skabenumu, péc izvéles;

— kukurtizas milti (farinha milha), péc izvéles;
— 11 ciku asinu;
— partikas aukla (gluds linu diegs) desu sasieSanai;

— ciku tauki.
Pagatavosanas un razo$anas metode

Chourica de verde pagatavoSanas process sakas ar svaigu un smalku ciikas zarnu nomazgasanu tdeni, kuram
pievienots citrons, sals un/vai etikis, ka ari nedaudz kukurfizas miltu, kas lauj zarnas labi izberzt. Zarnam lauj
nostaveties vairakas stundas vai visu nakti. Kad zarnas ir iztiritas un nomazgatas, tas izvers uz otru pusi.

Kad ciku zarnas ir sagatavotas, sastavdalas ievieto salatu trauka vai bloda. Pievieno sagrieztu sipolu, malto galu,
sasmalcinatus pétersilus, sali, kimenes, piparus (péc izvéles), lauru lapu (péc izvéles) un ciiku asinis. Visu kartigi
samaisa un iepilda zarnas, izmantojot piltuvi. Zarnu galus aizsien ar partikas auklu. Visu zarnu lidz galam
nepiepilda, tikai lidz pusei.
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Péc tam Chouriga de verde vara tideni, kam pievienota lauru lapa un/vai nedaudz ciku tauku. Lai parbauditu, vai
varisana ir pabeigta, izmanto adatu vai daksinu, ko iedur Chouriga de verde. Ja nav redzamas asinis, variSana ir gala.
Kad vari$ana ir pabeigta, Chourica de verde apcep ciiku taukos. Péc tam to sagriez atseviskas porcijas un pasniedz
karstu, kopa ar rojdes un citam piedevam. Chouriga de verde netiek kiipinata.

Balta desa

— kukurtizas milti (50-100 %), kviesu milti (lidz 25 %) un rudzu milti (lidz 25 %), vélams izmantot kukurtizas
miltus (100 %);

— sarkana paprika (Capsicum annuum), pietieckama daudzuma, péc izvéles;
— Dbaltie pipari (Piper nigrum), pictickama daudzuma;

— kiploki (Allium sativum L.), sausi, neuzdigusi, péc izvéles;

— 1 lauru lapa (Laurus nobilis);

— kimenes (Cuminum cyminum), pietickama daudzuma;

— {dens, velams tas, kura varits kungis vai desas, pietieckama daudzuma;
— 2 citroni (Citrus limonum);

— partikas sals (NaCl), 0,7-1,6 % (0,7-1,6 g sals uz 100 g ciikas zarnu);

— svaigas ciikas zarnas.
Pagatavosanas un razoSanas metode

Kartigi izmazga zarnas un lauj tam daZas stundas nostavéties tideni ar citronu. Pievieno pargjas sastavdalas un
nedaudz dens, kura varits kungis; kartigi samaisa un izmica. legiito masu iepilda zarnas. Péc iepildiSanas vara
tident, kura varits kungis. Kad ir gatavs, nonem no plits un sagriez nelielos gabalinos (3-5 cm). Sos gabalinus apcep.
Pasniedz karstu.

Rojoes

1,5 kg ciikgalas (ciska, velams no Bisara $kirnes vai krustojuma ar to);
— partikas sals (NaCl); 0,5-1,5 % (5-15 g sals uz 1 kg ciikgalas);
— kiploki (Allium sativum L.), sausi, neuzdigusi, pietickama daudzuma;
— Dbaltie pipari (Piper nigrum), pietickama daudzuma;
— 1 lauru lapa (Laurus nobilis);

— V5134 regiona balta vinho verde, kas pieskir édienam raksturigo skabenumu;

— ciiku tauki, pietickama daudzuma.
Pagatavosanas un raZo$anas metode

Ctkas cisku sagriez gabalinos un iemariné baltaja vinho verde ar kiplokiem, sali, pipariem un lauru lapu. Péc tam galu
gatavo $aja vina mércg, ar kiplokiem un nelielu daudzumu tauku, vélams ciiku tauku.

“Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima” var ieklaut ari citas sastavdalas, pieméram, kungi, aknas, sirdi,
plausas un asinis, to visu varot un apcepot.

Kungis
— cukas kungis;
— partikas sals (NaCl);

— kiploki (Allium sativum L.), sausi, neuzdigusi, péc izvéles;
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— lauru lapa (Laurus nobilis);
— ddens;

— ciku tauki.

Pagatavosana

Kungi vara salita adeni, kam pievienota lauru lapa un kiploki. Péc variSanas pabeigsanas to iznem ara, bet tdeni
saglaba turpmakam darbibam. Kungi sagriez strémelés. Apcep citku taukos. Pasniedz karstu, kopa ar citam édiena

piedevam.

Aknas
— ciiku aknas;

— ciiku tauki.
Aknas sagriez strémel@s. Strémeles apcep cliku taukos un pievieno citam ceptajam sastavdalam.
Sirdis un plausas

Sos gabalinus gatavo mércé, kas sagatavota risiem. Kad tie ir gatavi, tos iznem no katlina, sagriez gabalinos, apcep
cuku taukos un pievieno citam ceptajam sastavdalam.

Caku asinis

— ciiku asinis;

— partikas sals (NaCl);

— kiploki (Allium sativum L.), sausi, neuzdigusi, péc izvéles;
— lauru lapa (Laurus nobilis);

— tdens;

— ciku tauki.
PagatavoSana

Ctkas asinis vara salita Gideni, ka gar$vielas pievienojot lauru lapu un kiplokus. Kad tas ir gatavas, sagriez gabalinos,
apcep ciiku taukos un pievieno citam ceptajam sastavdalam.

Kartupeli un kastani
Tiem pieskir zeltainu nokrasu vai tos apcep taukos, vélams citku taukos.

Cukgalu, ko izmanto “Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” katras sastavdalas pagatavosana, ir velams
iegiit no Bisara $kirnes dzivniekiem, kas audzéti, ievérojot skirnes tiribu, vai no dzivniekiem, kas iegiiti krustojumos
ar $o 8kirni.

Apraksts par biitiskajiem elementiem, Ras apliecina produkta tradicionalo raksturu (Komisijas 2014. gada 13. jinija
IstenoSanas regulas (ES) Nr. 668/2014 7. panta 2. punkts)

Alto Minho ir regions ar bagatigu kultiru un tradicijam, ka ari unikalu un ritualizétu gastronomiju. “Arroz de
Sarrabulho & moda de Ponte de Lima” ir &diens, kas vislabak parstav Ponte de Lima regiona gastronomiskas Ipatnibas.
Sis garsigais €diens, kuru pasniedz ar ciikgalas rojdes, ir vietgjo tradiciju simbols.

Uz Arroz de Sarrabulho ir sniegtas daudzas vésturiskas atsauces, no kuram viena ir minéts, ka pavare Clara Penha
atradas tas “sieviesu brigades prieksgala, kuras uzdevums bija sagatavot cienastu Vale do Lima regiona jaunajam priesterim,
visiem diZciltigajiem, garidzniekiem un bagatniekiem. Risi varijas, beloura cepas un rojdes ieguva zeltainu nokrasu... Tacu,
kamer sagatavoSanas darbi ritgja pilna spard, maza masasmeita, kas lepojas ar savam jaunajam koka tupelem, laizijas vien,
skatoties uz kremu un niidelem...” Avots: “Sarrabulho de Ponte de Lima: A Gastronomia da Tradiggo” (Brito, N. V. un Vale,
A. P, 2011. Ed. Municipio de Ponte de Lima e Associacdo Concelhia das Feiras Novas).
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Sai “Arroz de Sarrabulho & Moda de Ponte de Lima” celmlauzei bija izskirosa loma, ko Maria de Lurdes Modesto atzimé
darba “Acervo da sua Cozinha Tradicional”, pastastot par vinu tikSanos un macekles laiku Casino d’Estoril 1977. gada
novembrT un jo Ipasdi godinot minéto sievieti, kura palidzéjusi izplatit tradicionalo recepti. Konkréti, vina raksta par
§is receptes izcelsmi: “Cik skaists gals piendcis ciikai, Rlastot par sarrabulho! Nebeidzams satigu un gardu édienu
piedavajums, kas pulce visu gimeni un draugus ap linu galdautu. Ciika ir neizsmelams garSas baudijumu avots (miers vinas
dveseleil).” (Modesto, M. L., Praga, A., Calvet, N., 1999. Festas e Comeres do Povo Portugués. I séjums, Ed. Verbo.)

Ir visparatzits, ka 1 recepte ir radusies neatminamos laikos un ir saistita ar ciikkopibu, kas gimeném bija galvenais
iztikas avots, jo bija visizdevigaka un visparocigaka. Gan dizciltiga Bertiandos gimene, kas savos dzimtas arhivos
izklastija “Arroz de Sarrabulho” pagatavosanas metodi, gan vinu radinieki Condes d’Aurora, kas aprakstija seno laiku
parazas, pieméram, bagatnieku un augstmanu galdu, izdarjja daudzas atsauces uz $o &dienu: “Atnesa Arroz de
Sarrabulho, ko ieskava karbonades un melnds asinsdesas skeles. Sis ediens tika pilniba apésts, ieskaitot kungi un zarnas.” “Pa
atvertajam virtuves durvim miis sasniedza liela knada un garda ediena aromats (...). Kungs allaZ pieprasija pasniegt vel rojdes
ar aknam.” (Conde d’Aurora, 1935. O Pinto: infdncia, paixdes e morte de um cacique eleitoral. Livraria Tavares Martins, Porto.)

Tomeér lidz ar gadatirgu un citu pasakumu plasaku izplatibu Ponte de Lima, Franclim Castro Sousa darba “As Feiras e
Tascas de Ponte 1960-2000” (Ed. Fundagio Caixa Agricola do Noroeste, 2019) sniedza vairakas atsauksmes par
jaunajiem &dinasanas uzpémumiem un “Arroz de Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima”, jo Ipasi par Casaling, vina
mates IpaSuma, paradiSanos 1951. gada ka par “augstas gastronomijas templi ar saviem viniem un &dieniem, kas ir
pelnijusi palikt atmina”. Tapéc “Arroz de Sarrabulho” klatbiitni eédienkarté akcentgja “restorani un krodzini, lai
piesaistitu klientus”, dazados vietgjos periodiskajos izdevumos, jo ipasi Anunciador das Feiras Novas 20. gadsimta
Cetrdesmitajos un piecdesmitajos gados, péc tam Couto Viana (O Anunciador das Feiras Novas, Ponte de Lima, 17. gads,
2. sérija, Nr. 17, 2000, 177.-179. Ipp.).

Ediens Sarrabulho 20. gadsimta trisdesmitajos gados tika ieviests Ponte de Lima viesu majas un krogos, kur to
pasniedza gadatirgus dienas. Sis &diens, kas sastavéja no risiem, jau tika pasniegts tradicionalaja podina, kopa ar
édienu, kura sastava bija rojdes, cepta beloura, chourica de verde un baltd desa ar sautétu kartupelu piedevu.
20. gadsimta pirmaja pusé Sarrabulho tika minéta ari ka viena no Barros pansijas specialitatém Dores Petiscas.
Atsauksim atmina vardus, ko teica José Rosa de Arailjo: “katrs sanéma savu édienu, kura bija Sarrabulho 1isi, divi rojdes un
viena chourica de verde” (Aratijo, J. R., Ponte de Lima, Pdtria do Sarrabulho, Revista Limiana Nr. 17, 2010. Ed. Ponte de
Lima).

“Arroz de Sarrabulho d Moda de Ponte de Lima” izplatijas visa Ponte de Lima gastronomiskaja ainava, pateicoties
slavenajai pavarei Clara Penha un vélak — vinas masasmeitai Belozinda Varela, minéto zinaSanu mantiniecei, kura
lepojas ar $o unikalo &dienu un aizrautigi to iemiiZinaja. No §is “Arroz de Sarrabulho gimenes” ir c€lusies daudzi
pavari, kuri joprojam savos restoranos turpina pasniegt “Arroz de Sarrabulho 4 Moda de Ponte de Lima” [Faria. A.
(1987). Homenagem a D. Belozinda Varela. Elogio (...) e Segredo das Grandes Cozinheiras Minhotas, IV¢ Congres de
gastronomie de Viana do Castelo —“A Caga e a Mesa”, 1987. gada 23.-25. oktobris, Viana do Castelo].

Si recepte, kas &dinasanas nozaré izplatijas 20. gadsimta pirmajas desmitgadés, lidz ar restoranu un viesu maju
rasanos, ir saglabajusi tradicionalas zinatibas un produkta ipasibas, un tagad ta ir uzlabota, pievienojot produktam
sakapatu galu un subproduktus ka piedevas rojdes, ka ari kastanus.

2004. gada marta, lai aizsargatu So veértigo recepti, tika uzsakts projekts “Confraria Gastronémica do Arroz de
Sarrabulho @ Moda de Ponte de Lima”, un ta prezentacijas seminara Francisko Sampaio pazinoja, ka ar $o projektu
beidzot tiks uzrakstits “stasts par “Arroz de Sarrabulho a Ponte de Lima”, izcilu edienu, kas ir godam nopelnijis atzinibu,
izveidojot tam atsevisku bralibu, jo tas parstav i) etnisko virtuvi (vismaz kops 1860. gada), ii) gimenes virtuvi, iii) amatieru
virtuvi un iv) tradicionalo virtuvi”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5684/oj
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Arroz de Sarrabulho vispirms radas Ponte de Lima, péc tam $a édiena recepte plasi izplatijas, izpelnoties augstu
noveértgjumu arl misdienas. [zmantotas izejvielas un 3a regiona razotaju zinatiba, ievérojot vésturiskas tradicijas,
kas tiek nodotas no paaudzes paaudzg, ir lavusas saglabat “Arroz de Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima” un ta
attiecigo piedevu augsto kvalitati un identitati. Prasmes, pieredze un gaume, apvienojuma ar katra pavara ripigo
darbu un centibu, ir lavusas “Arroz de Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima” plasi izplatit, vienlaikus saglabajot ta
dazado sastavdalu originalitati un autentiskumu — riipiga galas atlase risiem, riipiga risu mérces pagatavosana,
pievienojot sakapatu galu, izmantoto asinu augsta kvalitate (vispirms “péc ciikgalas notecinasanas” tas izmanto
beloura pagatavosanai, tad pargjas asinis — asinsdesam un visbeidzot risiem), izmaniba, kas nepiecie$ama veiksmigai
gar$vielu buketei, adens, kura varits kungis, izmanto$ana asinsdesu un beloura pagatavoanai, kiploku mérce, ko
pagatavo rojes, un sastavdalu “cep$ana” — visas $is darbibas liecina par patiesu zinatibu, kas apgita un pilnveidota
laika gaita (Sampaio, F., 2003. A Boa Mesa do Alto Minho. Ed. Noticias, 213. Ipp.).

Tapec édiens “Arroz de Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima” lidz pat misdienam ir saglabajis sava sastava risus,
beloura (vélams “Beloura de Ponte de Lima”), chourica de verde (vélams “Chourica de Verde de Ponte de Lima”), balto
desu un rojdes, kam dazkart tiek pievienoti variti un cepti subprodukti un asinis. Risus parasti ievieto katlina, bet
paréjas sastavdalas — atseviskos traukos. Misdienas tas ir simbolisks Limas gastronomijas édiens, tas darbibas
istenais dzingjspéks, kas visa gada garuma piesaista Ponte de Lima tikstosiem apmekletaju.

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