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Uverejnenie Ziadosti o zdpis ndzyu do registra podla ¢ldnku 50 ods. 2 pism. b) nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske
vyrobky a potraviny

(C/2024/5684)

Po tomto uverejneni mozu organy clenského Stitu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord md
oprédvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dha tohto uverejnenia podla
¢lanku 61 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 20241143 (') podat ndmietku Komisii.

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

Portugalsko

1.  Nazov (ndzvy) na zdpis do registra

»Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“

2. Druh vyrobku (podla Prilohy XI)

Trieda 2.21. Hotové jedld

3. Dovody na registriciu

3.1.  Ide o wyrobok, ktory

O sa vyznacuje spdsobom vyroby, spdsobom spracovania alebo zloZenim, ktoré sa tradicne pouzivaji v pripade
daného vyrobku alebo danej potraviny

sa vyraba z tradiCne pouzivanych surovin alebo prisad

O tradi¢nej priprave tohto pokrmu sved¢ia rozne zdznamy. Najvyznamnej$im je zdznam receptu na ,Arroz de
Sarrabulho” podobného tomu sticasnému v zbierke listov rodu Bertiandosovcov (v Ponte de Lima) z rokov 1844 az
1850 (uschovand v mestskych archivoch Ponte de Lima pod referenénym ¢islom PT-AMPL-Casa de Bertiandos-
Copiadores de Correspondéncia_1844-1850-16-17). Pozoruhodné st aj zmienky zloZenia a pripravy pokrmu,
ktoré Conde d’Aurora (spisovatel z Ponte de Lima) spomina vo svojej knihe z roku 1935 ,Pinto: infancia, paixdes
e morte de um cacique eleitoral“ (s. 57, Ed. Livraria Tavares Martins, Porto).

Pokrm sa dalej podla historickych prameriov od roku 1916 rozsiril mimo stikromnych kuchyn (ako v roku 2000
napisal A. M. Couto Viana v ro¢nom periodiku O Anunciador das Feiras Novas), pricom sa nadalej vyrdbal zo
Specifickych prisad tradi¢ne pouzivanych v regiéne Ponte de Lima, akymi st konkrétne beloura (nieCo medzi
chlebom a krvavnicou), chouriga de verde (krvavnica s tukom a nakrdjanou cibulou), biele ¢reva a rojdes (vyprazané
kusy brav¢ového misa bez kosti), ale aj vino afalebo viniagre de vinho verde tinto (ocot vyrobeny z erveného vinho
verde). Tradi¢ny sposob pripravy kazdého vyrobku a poddvania uvareného pokrmu sa zachovali nezmenené do
stcasnosti.

3.2.  Ide o ndzov, ktory
sa tradi¢ne pouzZiva na oznacenie $pecifického vyrobku

O vyjadruje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospoddrskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych Specialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodérske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 11512012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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4.1.

4.2.

Nézov ,Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima“ — pouZity uz v inzercidch roznych miestnych restaurdcif
v publikdcii FEIRAS NOVAS v roku 1951 (Festas do Concelho de Ponte de Lima, Edicdo da Tipografia Guimardes)
a v periodiku regiénu Ponte de Lima O Anunciador das Feiras Novas v roku 1986 (ro€. 3, séria 2, &. 3) a 1987 (roc. 4,
séria 2, ¢. 3, s. 41) — oznacuje tepelne spracovany pokrm tvoreny ryzou varenou vo vyvare z roznych druhov misa
s prilohou v podobe kusov misa a klobds pripravenych $pecificky na tento ticel. Tento pokrm sa tradi¢ne dochucuje
koreninami a octom afalebo cervenym vinho verde. Zaciatkom 20. storocia sldvna $éfkuchdrka Clara Penha
(1836 — 1924) zacala prvykrat pripravovat toto jedlo mimo domova. Postupne sa stalo neodmyslitenou sticastou
dennych jeddlnych listkov v Ponte de Lima, pricom ho pripravovala rodina a verni nasledovatelia a dodnes sa stile
objavuje tak v sldvnych restaurdcidch, ako aj malych hostincoch, ktoré pokrm vyrabajt a poddvaji kazdy den, a to
vzdy na zéklade ddvno etablovaného receptu.

Opis

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, vritane jeho hlavnych fyzickych, chemickych, mikrobiologickych
alebo organoleptickych vlastnosti, z ktorjch vypljva Specificky charakter vyrobku [cldnok 7 ods. 2 vykondvacicho nariadenia
Komisie (EU) ¢. 668/2014 z 13. jiina 2014]

Nézov ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ oznacuje vareny pokrm podavany v podobe dvoch odlisnych
Casti:

— misa s ryZou arroz malandro, bez namocenia, obsahuje hojné mnozstvo tmavého vyvaru gastanovej farby bez
zrazenin, v ktorom prevldda trhané miso. Pokrm md prijemnd arému s ndznakmi rasce, bobkového listu
a citréna. Ma silng, kyslastt chut s vyraznou prichutou rasce, klin¢ekov a bobkového listu,

— oblozend misa s midsom a klobdsami, ktord musi zahfiat: beloura — homogénna zmes, nakrdjand na okrihle
platky, s jednotnou gastanovou farbou a s jemnou voiiou a chufou bobkového listu a cesnaku; chouriga de verde
s celkom homogénnou plnkou obsahujiicou cibulu, v ktorej sladkastej aréme a chuti mozZno rozlisit
pritomnost rasce, cesnaku a bobkového listu; biele crevd jednotnej svetlej farby, s arémou cesnaku
a bobkového listu a mierne prenikavou chutou takisto cesnaku, bobkového listu a rasce; bravéové rojdes,
podavané ako malé kocky makkého a $tavnatého bravcového stehna, s jednotnou zlatistou farbou, v ktorych
aréme a chuti sa prejavuje vino s cesnakom, v ktorom boli marinované; a ktord moze zahfiat: zaltdok;
bravéovii pecen, srdce, pltca a krv, riadne uvarené a poddvané ako malé kisky vyprazané na bravcovej masti,
ako aj riadne pripravené zemiaky alebo gastany.

Fyzikdlno-chemické vlastnosti tychto zloziek uréenych na priamu spotrebu: ryza, rojoes, chourica de verde, beloura
a &revé (hodnoty v g[100 g jedlej Casti).

Vlhkost Bielkoviny Tuky Sol vyjadrend ako chloridy
Ryza 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 5,03-28,94 0,20 - 3,26 0,26 -1,59
Creva 43,56 -62,79 6,97 -11,18 16,32 -20,92 0,67-1,60

() *Hodnoty zaznamenané pred pripravou pokrmu

Opis povinného spdsobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, a v relevantnych pripadoch aj povaha
a vlastnosti pouZitych surovin alebo prisad a spdsob pripravy vyrobku [cldnok 7 ods. 2 vykondvacieho nariadenia Komisie (EU)
¢ 668/2014 z 13. jiina 2014]

Vyroba ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ zahfna tieto fdzy pripravy rozli¢nych Casti pokrmu:
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Ryza

Prisady pouZité na pripravu ryZového vyvaru:

V5 kg hovadzieho mésa (najlepsie stehno),

V5 kg bravéového madsa (rebrd a chrbtova kost, najlepsie z plemena osipanych Bisaro alebo osipanych
pochddzajcich z kriZenia s tymto plemenom),

V5 kg kuracicho misa (najlepsie s vela tukom), mozno pouZit aj chouriga de carne (150 g) a trocha Cerstvého
brav¢ového maisa,

1 kg ryze Carolino,

Y litra krvi osipanych, do ktorej sa pridal ocot vyrobeny z cerveného vinho verde alebo Cerveny vinny ocot
zmiesany s Cervenym vinho verde z daného regionu.

Zékladné dochucovadld

kuchynskd sol' (NaCl), 1 - 1,5 % (10 — 15 g na kg ryze),
bobkové alebo vavrinové listy (Laurus nobilis), podla chuti,
korenie (Piper nigrum), podla chuti,

klin¢eky (Syzygium aromaticum), podla chuti,

muskétovy orieSok (Myristica fragrans), podla chuti,

rasca (Cuminum cyminum), podla chuti,

citrén (Citrus limonum), $tava z jedného citréna.

Priprava ryze

Miso sa vlozi do hrnca so studenou vodou (priblizne 3 litre), voda sa nechd zovriet, ndsledne sa pridd zopar
bobkovych listov a niekolko klin¢ekov, muskdtovy oriesok, sol a korenie. Miso sa dokladne uvari a pripadne sa
odstrani pena, ktord sa vytvori na povrchu. Hrniec sa po riadnom uvareni mésa odstavi zo spordka. Maso sa nechd
vychladnit a ndsledne sa natrhd na kusky. Po dochuteni a odstrdneni pripadného prebytoéného tuku sa vyvar
z mésa vrati na spordk, prida sa potrebné mnozstvo vody a nechd sa zovriet. Pridd sa ryza. Ked je ryza napoly
uvarend, pridd sa natrhané maso a tekutd krv osipanych. Zmes sa dochuti a nechd varit, kym sa ryza tplne neuvari.
Ndsledne sa pridé citrénova $tava, klin¢eky a mletd rasca. Poddva sa ihned.

Beloura

Na pripravu pokrmu beloura sa tradi¢ne pouzivaju tieto suroviny:

kukuri¢ny skrob (40 — 60 %, moze tvorit az 80 %, ak sa nepouziva pSeni¢nd maka),

pSeni¢nd mika (20 — 30 %), jej pouZitie sa nevyZaduje a mozno ju nahradit rovnakym podielom kukuri¢ného
skrobu,

raznd muaka (20 — 30 %),

kuchynska sol (NaCl), 1,3 % [13 g (priemernd hodnota) soli na kg mukovej/skrobovej zmesi],
biele korenie (Piper nigrum), podla chuti,

rasca (Cuminum cyminum), podla chuti,

jeden bobkovy alebo vavrinovy list (Laurus nobilis),

jeden zvdzok petrzlenovej viiate (Petroselinum crispum),

jeden striicik cesnaku (Allium sativum L.), sudeny, nevykli¢eny, nevyzaduje sa,

ervend paprika (Capsicum annuum), podla chuti, nevyZzaduje sa,

krv o$ipanych (14 obj. % miikovej/Skrobovej zmesi),

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5684/oj 3/8



SK

U.v. EU C, 24.9.2024

— bravcovd mast, podla chuti,

— voda, najlepsie voda pouzitd pri vareni Zzalidka, krvavnic alebo molhinhos (zvitkov z bravéovych ¢riev), podla
chuti.

Priprava

Mika/skrob sa preosejti. Preosiata muika/$krob sa v miske alebo mise alguidar (misa tradi¢ne vyrobena z hliny) obaria
trochou hortcej vody alebo vody, v ktorej sa varili krvavnice. Potom sa vietky prisady (obarend muka, sol, korenie
a rasca) daji do misy alguidar a miesia sa spolu s bravéovou krvou. Ked sa cesto prestane lepif na steny misy
alguidar, ru¢ne sa z neho na pomicenom stole vytvaruji guldcky, valéeky alebo zvitky. Tie sa ndsledne uvaria vo
vode pouzZitej na uvarenie krvavnic alebo molhinhos alebo vo vode s pridanou solou, bobkovymi listami,

petrzlenovou viiatou a/alebo 3tipkou bravéovej masti.

Belouras st uvarené v momente, ked vyplavaji na povrch. Potom sa nechaji vychladnif v hlinenej mise alguidar
oddelené bobkovymi listami. Nakoniec sa nakrdjajii na tenké platky a vyprdzaji na bravcovej masti.

Chouriga de verde

— V5 kg mletého bravéového okruzia,

— dve nakréjané cibule (Allium cepa),

— 200 g nasekanej petrzlenovej viiate (Petroselinum crispum),

— biele korenie (Piper nigrum), podla chuti, nevyzaduje sa,

— Cervend paprika (Capsicum annuum), podla chuti, nevyzaduje sa,

— kuchynska sol (NaCl), 1,6 % [16 g (priemernd hodnota) soli na liter krvi],
— jeden bobkovy alebo vavrinovy list (Laurus nobilis), nevyzaduje sa,

— rasca (Cuminum cyminum), podla chuti,

— voda, najlepsie voda pouzitd pri vareni Zaltidka, krvavnic alebo molhinhos,
—  kvalitné bravéové crevd, Cerstvé,

— citr6n (Citrus limonum), citrénovd §tava podla chuti, nevyZaduje sa,

— ocot zmie$any s tradiénym vinho verde (bielym alebo ¢ervenym, pripadne so zmesou oboch) z daného regiénu,
aby pokrm ziskal charakteristickd kyslost, nevyzaduje sa,

— kukuri¢ny 3krob, nevyzaduje sa,
— 1 1krvi osipanych,
— $ntira na varenie (§pagdt vyrobeny z ¢esaného l'anu) na zaviazanie krvavnice,

— brav¢ovd mast.
Priprava

Proces pripravy pokrmu chourica de verde sa zacina umytim Cerstvych kvalitnych bravéovych ¢riev vo vode
s citrénom, so solou afalebo s octom a trochou kukuri¢ného skrobu, aby sa ¢reva riadne vy<istili. Creva sa nechajt
odlezat niekolko hodin alebo cez noc. Po umyti a vy¢isteni sa ¢revd vyvrdtia naruby.

Po priprave Criev sa ostatné prisady zmie$aji v miske alebo mise alguidar. Pridd sa nakrdjand cibula, nasekané
okruzie, nasekand petrzlenovd viat, sol, rasca, korenie (nevyzaduje sa), vavrinové listy (nevyzaduje sa) a krv
o$ipanych. V3etko sa poriadne zmiesa a naplni do ¢riev pomocou plnicky. Na jednom konci ¢riev sa uviaze uzol
pomocou $nfiry vyrobenej z ¢esaného lanu. Crevé sa naplnia len napoly, nie tiplne.
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Chouriga de verde sa nasledne uvari vo vode obsahujticej vavrinové listy ajalebo malé mnozZstvo brav¢ovej masti. Do
krvavnice chouriga de verde sa pichne ihlou alebo vidlickou na overenie, ¢i je riadne uvarend. Ak sa neobjavi Ziadna
krv, znamend to, Ze je uvarend. Po vareni sa chouriga de verde vyprdza na brav¢ovej masti. Po vypraZeni sa nakrdja na
jednotlivé porcie a okamzite sa poddva, kym je este hortca, spolu s rojdes a dalsimi prilohami. Chouriga de verde sa
netdi.

Biele ¢revé

— muka/skrob, a to 50 az 100 % kukuri¢ného $krobu, najviac 25 % pSeni¢nej muky a najviac 25 % raznej muky,
ale najlepsie 100 % kukuri¢ného skrobu,

— Cervend paprika (Capsicum annuum), podla chuti, nevyZaduje sa,

— biele korenie (Piper nigrum), podla chuti,

— cesnak (Allium sativum L.), suSeny, nevykliceny, nevyZzaduje sa,

— jeden bobkovy alebo vavrinovy list (Laurus nobilis),

— rasca (Cuminum cyminum), podla chuti,

— voda, najlepsie voda pouZzitd pri varen{ zaliidka alebo krvavnic, podla chuti,
— dva citrény (Citrus limonum),

— kuchynskd sol (NaCl), 0,7 — 1,6 % (0,7 — 1,6 g na 100 g bravcovych ¢riev),

—  Cerstvé bravéové Crevd.

Priprava

Crevé sa dokladne umyja a nechaji niekolko hodin namocené vo vode s pridanym citrénom. Ostatné prisady sa
spolu zmiesaji s trochou vody pouzitej pri vareni zaltidka; poriadne sa premiesaju a vyslednd zmes sa vymiesi.
Creva sa naplnia vzniknutou zmesou a nésledne sa varia vo vode, v ktorej sa varil Zalidok. Po uvareni sa ¢revd
vybert z hrnca a pred vyprdzanim sa nakrédjaji (na 3 — 5 cm dlhé kusy). Poddva sa ihned.

Rojoes

— 1,5 kg bravéového mdsa (stehno, najlepsie z osipanych Bisaro alebo osipanych pochddzajicich z kriZenia
s tymto plemenom),

— kuchynskd sol' (NaCl), 0,5—-1,5 % (5 — 15 g soli na kg brav¢ového misa),

— cesnak (Allium sativum L.), suSeny, nevyklic¢eny, podla chuti,

— biele korenie (Piper nigrum), podla chuti,

— jeden bobkovy alebo vavrinovy list (Laurus nobilis),

— Y 1bieleho vinho verde z daného regionu, aby pokrm ziskal charakteristickd kyslost,

— bravcové mast, podla chuti.
Priprava

Brav¢ové stehno sa nakrdja na kusy a nalozi v bielom vinho verde s cesnakom, so solou, s korenim a bobkovymi
listami. Maso sa ndsledne vari v tejto marinade z cesnaku a vina s trochou tuku, najlepsie bravéovej masti.

,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ méZe zahftiat dalie prisady, najma Zaladok, pecen, srdce, plica
a varent a vyprazand krv.

Zaltdok
— bravcovy zaludok,
— kuchynskd sol (NaCl),

— cesnak (Allium sativum L.), suSeny, nevykliceny, nevyZaduje sa,
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— bobkové alebo vavrinové listy (Laurus nobilis),
— voda,

— bravcovd mast.
Varenie

Zalddok sa vari na miernom ohni vo vode ochutenej solou, vavrinovymi listami a cesnakom. Po uvareni sa hrniec
odstavi zo spordka a vyvar sa odloZi na neskor. Zalidok sa nakrdja na dlhé tenké kusy, ktoré sa vyprdzaji na
bravCovej masti. Poddva sa ihned s prilohami.

Pecen
— bravcovd pecen,

— bravéova mast.

Peleti sa nakrdja na dlhé tenké kusy, ktoré sa vyprazia na bravfovej masti a pridaji k ostatnym vyprdZanym
prisaddm.

Srdce a pltca

Obe prisady sa varia vo vyvare pripravenom na ryZu. Po ich uvareni sa odstavia zo spordka, nakrédjaji na kusy,
vypraZia na brav¢ovej masti a pridaja k ostatnym vyprazanym prisaddm.

Krv osipanych

— krv osipanych,

— kuchynskd sol (NaCl),

— cesnak (Allium sativum L.), suSeny, nevykliceny, nevyZaduje sa,
— bobkové alebo vavrinové listy (Laurus nobilis),

— voda,

— bravcovd mast.
Varenie

Krv osipanych sa vari vo vode ochutenej solou, bobkovymi listami a cesnakom. Po uvareni sa nakrdja na kusy,
vypraZi na bravcovej masti a pridd k ostatnym vyprdzanym prisaddm.

Zemiaky/gastany
Pecené alebo vyprazané na tuku, najlepsie bravcovej masti.

Brav¢ové miso pouzité v ktorejkolvek zlozke pokrmu ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ by malo
idedlne pochddzat z plemena Bisaro (bud ¢istokrvné osipané Bisaro alebo o$ipané pochddzajtce z kriZzenia s tymto
plemenom).

Opis klticovyich prvkov, z ktorych vyplyva tradicny charakter vyrobku [cldnok 7 ods. 2 vykondvacieho nariadenia Komisie (EU)
¢ 668/2014 7 13. jiina 2014]

Regién Alto Minho md bohatd kultiru a tradicie, najma svoju velmi $pecificki gastronomickd kultiru a zvyky, ktoré
st s nou spojené. Pokrm ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ poddvany s bravcovymi rojes je chutnd
$pecialita s dlhou tradiciou a charakteristické jedlo kuchyne regiénu Ponte de Lima.

Existuje mnoho historickych zmienok ,Arroz de Sarrabulho®, konkrétne v stvislosti s kuchdrkou Clara Penha, ktord
,viedla zoskupenie Zien pri priprave tohto pokrmu pre mladého knaza, slachticov, duchovnych a zdmoznych ludi
z oblasti Vale do Lima. Ryza sa varila, beloura sa vyprazala, rojdes sa opekali. V skratke sa sarrabulho pripravovalo,
kym mladd neter, hrdd vo svojich novych drevakoch, koketovala s leite-creme a aletria...“ (citicia z publikdcie
,Sarrabulho de Ponte de Lima: A Gastronomia da Tradigdo®. Brito, N. V. & Vale, A. P., 2011. Ed. Municipio de Ponte de
Lima e Associacdo Concelhia das Feiras Novas).
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O velkej sldve tejto priekopni¢ky pokrmu ,Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima“ sa zmienila Maria de
Lurdes Modesto v diele ,Acervo da sua Cozinha Tradicional“, v ktorom spomina stretnutie s fiou a ucenie sa od nej
v novembri 1977 v Casino do Estoril, a to na pocest tejto Zeny, ktord sa podelila o tento tradi¢ny recept. Pise takisto
o povode receptu: ,Sarrabulho je vskutku bohatym koncom osipanej! Nekonec¢ny prilev vydatnych a chutnych jedal,
ktoré spdjaja rodinu a priatelov pri lanovom obruse. Osipand, (ak dovolite!), to je ale fontdna dobrého jedla.”
(Modesto, M. L., Praca, A., Calvet, N., 1999. Festas e Comeres do Povo Portugués — zv. I, Ed. Verbo).

Tento recept sa podla zdznamov datuje od nepamiti, ked boli osipané chované ako hlavny zdroj potravy
v domécnostiach, kedZe bravéové miso bolo najjednoduchsie a najekonomickejsie na produkciu. Od §lachtického
rodu Bertiandosovcov, ktori vo svojich rodinnych archivoch opisali, ako sa pripravuje ,Arroz de Sarrabulho®, aZ po
ich pribuznych (Conde d’Aurora, ktory pisal o slachte, sviatkoch a zvykoch minulosti), tento pokrm sa spomina vo
viacerych zdrojoch: ,UZ priniesli Arroz de sarrabulho s rebierkami a kiiskami krvavnic na okraji. Objavili sa ¢revd
a zalddok a v3etko z taniera zmizlo.“ ,Cez otvorené dvere kuchyne bolo pocut hurhaj a citit voiu lahodnych
pochtitok... urodzeny pdn si vypytal viac rojdes s pecetiou...“ (Conde d’Aurora, 1935. O Pinto: infdncia, paixdes
e morte de um cacique eleitoral. Livraria Tavares Martins, Porto). V dosledku rozmachu trhov a tascas v Ponte de Lima,
ako Franclim Castro Sousa opisal v publikicii ,As Feiras e Tascas de Ponte 1960-2000“ (Ed.

Fundagdo Caixa Agricola do Noroeste, 2019), sa vSak objavilo viacero zmienok tykajicich sa tychto novych
podnikov a objavil sa pokrm ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima*, najmi vdaka tomu, Ze v roku 1951
vznikol podnik Casalina, ktory vlastnila jeho matka a ktory nazyval ,katedrila dobrej gastronémie, pokial ide o vina
a pochutky, ktord si zasluzi zapisat sa do pamite”. ,Arroz de Sarrabulho“ bol potom propagovany v odvetvi
pohostinstva ,ako silné ldkadlo v restaurdciach a hostincoch, v podnikoch®, a to v réznych miestnych periodikich,
najmd v publikdcii O Anunciador das Feiras Novas zo 40. a 50. rokov 20. storocia, ako to neskor dobre opisal Couto
Viana (O Anunciador das Feiras Novas, Ponte de Lima, ro¢. 17, séria 2, ¢. 17, 2000,s. 177 — 179).

,Arroz de Sarrabulho sa nasledne v 30. rokoch 20. storocia zacal objavovat v casas de pasto a tascas, a to pocas hodov
v Ponte de Lima, ako jedlo z viacerych Casti s ryzou poddvanou v hlinenej nddobe spolu s obloZenou misou s rojdes,
vyprazanymi belouras, chouriga de verde a bielymi ¢revami s prilohou z opecenych zemiakov. Existuji zmienky
o ,Arroz de Sarrabulho® z prvej polovice dvadsiateho storocia ako o jednej zo $pecialit podniku ,Pensdo Barros®,
ktory prevddzkuje Dores Petiscas. Slovami José Rosa de Aratjo: ,Kazdy dostal svoj vlastny tanier, ktory obsahoval
arroz de sarrabulho s dvomi rojdes a chourica de verde* (Aradjo, J. R. Ponte de Lima — Pdtria do Sarrabulho, Revista Limiana
¢. 17,2010, Ed. Ponte de Lima).

Pokrm ,Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima*“ sa stal dobre zndmym v restauracidch v Ponte de Lima vdaka
sldvnej kuchdrke Clara Penha a neskor jej neteri Belozinda Varela, ktord zdedila znalosti svojej tety a verne zachovala
toto jedine¢né jedlo. Z tejto rodiny, ktord sa po generdcie spdja s ,Arroz de Sarrabulho®, vzislo mnoZstvo
$éfkuchdrov, ktori dodnes nadalej pripravuji ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ vo svojich
restaurdcidch [Faria. A. (1987). Homenagem a D. Belozinda Varela. Elogio (...) e Segredo das Grandes Cozinheiras
Minhotas, in IV Congresso de Gastronomia de Viana do Castelo — ,A Caga e a Mesa“, 23. — 25. oktdber 1987, Viana do
Castelo].

Tento recept, ktory sa stal dostupnym v odvetvi pohostinstva v prvych desatrociach 20. storocia popri vzniku
reStaurdcii a penzidnov, si zachoval charakteristické know-how a tradi¢né vyrobky, pricom sa zlepsil zaclenenim
trhaného miésa a drobov ako priloh k rojdes a gastanov.

V zdujme ochrany tohto vyznamného receptu bol v marci 2004 spusteny projekt s ndzvom ,Confraria
Gastronémica do Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima“ [Gastronomicky spolok ,Arroz de Sarrabulho a
moda de Ponte de Lima“]. Na semindri, na ktorom bol tento projekt predstaveny, Francisco Sampaio uviedol, Ze
v kone¢nom désledku ,pisali historiu pokrmu ,Arroz de Sarrabulho’ v Ponte de Lima ako prvotriedneho pokrmu,
ktory si zasluhuje pozdvihnutie na troven spolku ako i) etnické kuchdrske umenie (asponn od roku 1860);
ii) zdomdcnené kuchdrske umenie; iii) domdcke kuchédrske umenie a iv) tradi¢né kuchdrske umenie.“ ,Arroz de
Sarrabulho” sa stal sldvnym v Ponte de Lima a recept nan sa rozsiril, ¢ize v stcasnosti je tento pokrm velmi dobre
zndmy.
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Pouzité suroviny a know-how regiondlnych vyrobcov, ktoré nadvdzuji na historickt tradiciu odovzdavant
z generdcie na generdciu, umoznili zachovanie kvality a identity pokrmu ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de
Lima“, ako aj stivisiacich zvykov. Vdaka zru¢nostiam, skisenostiam a chuti kazdého jednotlivého kuchdra spolu so
starostlivostou a s pozornostou venovanou ich remeslu sa ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ dostal
do sirsich kruhov, pricom si zachoval povodna a autentickii kvalitu svojich roznych zloziek: doslednd starostlivost
pri vybere misa na misu s ryZou, dokladna priprava ryzového vyvaru obsahujtceho trhané miso, kvalita krvi (prvé
kvapky, ,priamo z osipanej“ na belouras, potom zvy$ok na krvavnice a napokon na ryzu); Sikovné pouzivanie
dochucovadiel; vyuzitie vody pouzitej na uvarenie zalidka pri priprave krvavnic a belouras; marindda s cesnakom
a vinom na rojdes a vyprazané prisady — pri vSetkom sa postupuje na zdklade unikdtneho know-how, ktoré sa
osvojuje a zdokonaluje. (Sampaio, F., 2003. A Boa Mesa do Alto Minho. Editorial Noticias, 213 strdn).

ZloZenie ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima“ teda aj dodnes zahfia ryZu, vyrobky beloura (alebo skor
,Beloura de Ponte de Lima“), chouriga de verde (alebo skor ,Chourica de Verde de Ponte de Lima*), biele Crevd a rojdes,
ku ktorym sa niekedy pridévaja bravéové vnitornosti a uvarend a vyprazana krv. Ryza sa spravidla poddva v mise
a ostatné zlozky na samostatnom tanieri. V sticasnosti ide o charakteristicky pokrm gastronémie v Ponte de Lima,
skutoént hnaciu silu hospodarstva tohto regiénu a hlavni atrakciu pre tisice ludi, ktori kazdoro¢ne navstevuja
Ponte de Lima.
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