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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(C/2024/5684)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panistwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzib¢ lub miejsce pobytu w pafistwie trzecim, moga, zgodnie z art. 61 rozpo-
rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 (), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesiecy od daty
niniejszej publikacji.

,Arroz de Sarrabulho 3 moda de Ponte de Lima”
TSG-PT-02975 -12.7.2023

Portugalia

1.  Nazwa lub nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane

,Arroz de Sarrabulho 2 moda de Ponte de Lima”

2. Typ produktu (zgodnie z Zalacznikiem XI)

Klasa 2.21. Positki gotowe

3. Podstawy do rejestracji

3.1.  Czy produkt

O jest wynikiem sposobu produkcji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikéw.

O tradycji przygotowywania tego dania wspominaja rozne Zrédla. Najbardziej godnym uwagi jest zapisany przepis
na ,Arroz de Sarrabulho” (w wersji takiej jak wspélczesna) w ksiedze korespondencji posiadtosci Bertiandos
(w Ponte de Lima) z lat 1844-1850 (przechowywanej w archiwach gminnych Ponte de Lima pod numerem
PT-AMPL-Casa de Bertiandos-Copiadores de Correspondéncia_1844-1850-16-17). Warto réwniez odnotowaé
wzmianki o skladzie i sposobie przygotowania tego dania w ksigzce autorstwa hrabiego d’Aurora (pisarza pochodzg-
cego z Ponte de Lima) z 1935 r. pod tytulem Pinto: infancia, paixdes e morte de um cacique eleitoral (s. 57, Livraria Tava-
res Martins, Porto).

Ponadto zgodnie z przekazami historycznymi od 1916 r. danie wyszlo poza domowe kuchnie (jak opisal A. M.
Couto Viana w corocznym periodyku O Anunciador das Feiras Novas z 2000 1.), ale nadal przygotowuje si¢ je z wyko-
rzystaniem okre$lonych sktadnikéw tradycyjnie uzywanych w regionie Ponte de Lima, a mianowicie beloura (polacze-
nia chleba i kiszki krwistej), chouriga de verde (krwistego chorizo z tluszczem i sickang cebula), bialych jelit i rojdes
(smazonych kawatkéw migsa wieprzowego bez kosci), a takze wina lub viniagre de vinho verde tinto (octu z czerwo-
nego vinho verde). Tradycyjny sposéb przygotowywania kazdego produktu i prezentacja gotowego dania pozostajg
takie same do dzis.

3.2. Czynazwa
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do okreslonego produktu;

O wskazuje tradycyjny lub szczegdlny charakter produktu.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okresleni jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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4.1.

4.2.

Nazwa ,Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima” — spotykana juz w reklamach réznych lokalnych restauracji
w publikacji FEIRAS NOVAS z 1951 r. (Festas do Concelho de Ponte de Lima, Edi¢do da Tipografia Guimardes) oraz
w periodyku Ponte de Lima O Anunciador das Feiras Novas z 1986 r. (rok 3, seria 2, numer 3) i 1987 r. (rok 4, seria 2,
numer 3, str. 41) — oznacza gotowane danie skladajace si¢ z ryzu ugotowanego w bulionie uwarzonym na réznych
rodzajéw migsa, oraz z kawatkéw miesa i kielbas przygotowanych specjalnie w tym celu. Potrawa jest tradycyjnie
aromatyzowana przyprawami, octem lub czerwonym vinho verde. Na poczatku XX wieku stynna szefowa kuchni
Clara Penha (1836-1924) jako pierwsza zaczela przygotowywaé danie poza domem. Stalo si¢ ono gléwnym ele-
mentem codziennego menu w Ponte de Lima, bylo przygotowywane przez cztonkéw rodziny i wiernych nasladow-
c6w i do dzi$ stanowi specjalno$¢ zaréwno w stynnych restauracjach, jak i malych gospodach, ktére codziennie je
przygotowuja i serwuja, zawsze zgodnie z tradycyjng receptura.

Opis

Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikro-
biologicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegéinym charakterze [art. 7 ust. 2 rozporzgdzenia wykonawczego
Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 1.]

Nazwa ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” odnosi si¢ do gotowanego dania prezentowanego w postaci
dwoch odrebnych czesci:

— dania z ryzu arroz malandro, nienamaczanego, skladajacego si¢ z duzej ilosci bulionu w kolorze ciemnokaszta-
nowym bez grudek, w ktérym dominuje rozdrobnione migso; danie ma przyjemny aromat z nutami kminku,
lisci laurowych i cytryny oraz silny, lekko kwasny smak, z wyraznym posmakiem kminku, gozdzikéw i lisci lau-
rowych,

— zestawu migs i kietbas, ktéry musi zawieraé nastepujace elementy: beloura — jednorodng mieszaning, pokrojong
na okragle plastry, o jednolicie kasztanowej barwie, fagodnym zapachu oraz smaku lisci laurowych i czosnku;
chourica de verde, z do§¢ jednorodnym nadzieniem zawierajacym cebule, w ktérego lekko slodkim aromacie
i smaku mozna wyczu¢ kminek, czosnek i liscie laurowe; biale jelita o jednolitej, jasnej barwie, z aromatem
czosnku i liSci laurowych oraz o lekko ostrym smaku, réwniez czosnku, lisci laurowych i kminku; wieprzowe
rojoes, podawane w postaci matych kawalkéw migkkiego i soczystego migsa z nég wieprzowych o jednolitej,
zlotej barwie oraz aromacie i smaku nadanym przez marynate z wina z dodatkiem czosnku; zestaw migs i kiel-
bas moze zawieral nastepujace elementy: zoladek; wieprzowa watrobe, serce, pluca i krew, nalezycie ugoto-
wane i podawane w postaci matych kawalkéw usmazonych na smalcu, z odpowiednio przygotowanymi ziem-
niakami lub kasztanami.

Wiasciwosci fizykochemiczne nastgpujacych skladnikow gotowych do spozycia: ryz, rojdes, chourica de verde, beloura
ijelita (wartosci w g/100 g czesci jadalnej).

Wilgotnos¢ Bialko Thuszcz S6l wyrazona jako chlorki
Ryz 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 5,03-8,94 0,20-3,26 0,26-1,59
Jelita 43,56-62,79 6,97-11,18 16,32-20,92 0,67-1,60

() *Wartosci uzyskane przed przygotowaniem dania.

Opis obowigzkowej metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym, w stosownych przypad-
kach, charakteru i whasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikéw oraz metody przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 rozpo-
rzgdzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r.)

Produkgja ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” obejmuje nastgpujace etapy przygotowania réznych ele-
mentéw sktadowych dania:
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Ryz

Skfadniki do przygotowania bulionu ryzowego:
— Vi kg wolowiny (najlepiej ligawy),

— V5 kg wieprzowiny (zebra i kregostup, najlepiej z rasy $win Bisaro lub $win powstalych w wyniku krzyzowania
Z tg rasg),

— V5 kg kurczaka (najlepiej z duzg iloscia thuszczu), mozna réwniez wykorzystal chouriga de carne (150 g) i nie-
wielkg ilo§¢ $wiezej wieprzowiny,

— 1 kg ryzu Carolino,

— Y litra krwi wieprzowej, do ktérej dodano ocet z czerwonego vinho verde lub ocet z czerwonego wina wymie-
szany z czerwonym vinho verde pochodzacym z regionu.

Podstawowe przyprawy

— S6l jadalna (NaCl), 1-1,5 % (10-15 g na kg ryzu),
— liscie laurowe (Laurus nobilis), do smaku,

— pieprz (Piper nigrum), do smaku,

— gozdziki (Syzygium aromaticum), do smaku,

— gatka muszkatotowa (Myristica fragrans), do smaku,
— kminek (Cuminum cyminumy), do smaku,

— cytryna (Citrus limonum), sok z 1 cytryny.
Przygotowanie ryzu

Umiesci¢ migso w garnku z zimng wodg (okoto 3 litry) i zagotowaé do wrzenia, nastepnie doda¢ kilka lisci lauro-
wych i kilka gozdzikéw, gatke muszkatolows, sél i pieprz. Starannie gotowaé migso, usuwajac cala piane, jaka
pojawi si¢ na powierzchni. Gdy migso dobrze si¢ ugotuje, zdjac je z ognia. Ostudzié, a nastgpnie rozdrobnié migso.
Po dodaniu przypraw wedle uznania i usunigciu nadmiaru tluszczu umieéci¢ bulion, w ktérym ugotowano migso,
z powrotem na ogniu i zagotowa¢, dodawszy wody w miarg potrzeby. Dodaé ryz. Gdy ryz bedzie czg$ciowo ugoto-
wany, doda¢ rozdrobione migso i uplynniong krew wieprzowa. Przyprawi¢ wedle uznania i gotowa¢ mieszanke az
do calkowitego ugotowania ryzu. Nastepnie dodac sok cytrynowy, gozdziki i mielony kminek. Podawaé od razu po
przyrzadzeniu.

Beloura

Surowce tradycyjnie wykorzystywane do przygotowania beloura to:

— maka kukurydziana (40-60 %, moze by¢ to nawet 80 %, jesli nie uzywa si¢ maki pszennej),
— maka pszenna (20-30 %), ewentualnie mozna jg zastapic taka samg iloScig maki kukurydziane;j,
— maka zytnia (20-30 %),

— s6l spozywcza (NaCl), 1,3 % [13 g (przecigtnie) soli na kg mieszanki mak],;

— pieprz bialy (Piper nigrum), do smaku,

— kminek (Cuminum cyminumy), do smaku,

— 11i8¢ laurowy (Laurus nobilis),

— 1 peczek natki pietruszki (Petroselinum crispum),

— 1 zabek czosnku (Allium sativum L.), suszony, niekielkujacy, opcjonalnie,

— papryka czerwona (Capsicum annuum), do smaku, opcjonalnie,

— krew wieprzowa (14 % obj. w mieszance mgk),
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— smalec, do smaku,

— woda, najlepiej uzyta do gotowania zoladka, kiszki krwistej lub molhinhos (roladek z jelit wieprzowych), do

smaku,

Przygotowanie

Przesia¢ maki. Sparzy¢ przesiang make na talerzu lub w alguidar (miska tradycyjnie wykonana z gliny) niewielka ilos-
cig gorgcej wody albo wody, w ktérej ugotowano kiszke krwista. Nastepnie wszystkie skladniki (sparzona maka, sél,
pieprz i kminek) doda¢ do alguidar i ugnies¢ z krwig wieprzowa. Gdy ciasto zacznie si¢ odkleja¢ od alguidar, uformo-
wac je recznie w kulki, waleczki lub roladki na blacie posypanym maka. Nastepnie ugotowac je w wodzie, w ktérej
ugotowano kiszke krwistg lub molhinhos albo w wodzie z dodatkiem soli, liSci laurowych, pietruszki lub odrobiny
smalcu.

Belouras sg gotowe, gdy wyplyna na powierzchni¢. Nastgpnie nalezy odstawi¢ je do ochlodzenia w glinianej misce
alguidar, rozdzielone li$¢émi laurowymi. Na koniec pokroi¢ na cienkie plastry i usmazy¢ na smalcu.

Chouriga de verde

15 kg mielonej otoki wieprzowej,

2 siekane cebule (Allium cepa),

200 g siekanej pietruszki (Petroselinum crispum),

pieprz bialy (Piper nigrum), do smaku, opcjonalnie,
papryka czerwona (Capsicum annuumy), do smaku, opcjonalnie,

s0l spozywcza (NaCl), 1,6 % [16 g (przecigtnie) soli na litr krwi],

1 1i§¢ laurowy (Laurus nobilis), opcjonalnie,

kminek (Cuminum cyminum), do smaku,

woda, najlepiej uzyta do gotowania zotadka, kiszki krwistej lub molhinhos,
cienkie jelita wieprzowe, $wieze,

cytryna (Citrus limonum), sok cytrynowy do smaku, opcjonalnie,

ocet zmieszany z tradycyjnym vinho verde (bialym, czerwonym lub mieszankg obu) pochodzacym z regionu, ze
wzgledu na jego charakterystyczng kwasowos¢, opcjonalnie,

maka kukurydziana, opcjonalnie,

11 krwi wieprzowej,

sznurek do gotowania (z polerowanego lnu) w celu zwigzania kiszki krwistej,

smalec.

Przygotowanie

Proces przygotowania chouriga de verde rozpoczyna si¢ od umycia $wiezych, cienkich jelit wieprzowych w wodzie
z cytryna, solg lub octem oraz niewielka iloScig maki kukurydzianej, tak aby dobrze je oczyscié. Jelita odstawia si¢
na kilka godzin lub na noc. Po umyciu i oczyszczeniu jelita obraca si¢ strong wewnetrzng na zewnatrz.

Po przygotowaniu jelit pozostate skladniki miesza si¢ w misce lub w alguidar. Dodaje si¢ siekang cebule, mielong
otoke, sickang pietruszke, s6l, kminek, pieprz (opcjonalnie), liscie laurowe (opcjonalnie) i krew wieprzowa. Wszyst-
kie skladniki miesza si¢ bardzo dokladnie i napelnia nimi jelita za pomoca lejka. Na jednym koncu jelita wigze si¢
wezel za pomocg sznurka z polerowanego Inu. Jelita wypelnia si¢ tylko w polowie, a nie catkowicie.
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Nastepnie chouriga de verde gotuje si¢ w wodzie z lis¢mi laurowymi iflub niewielka iloscig smalcu. By sprawdzi¢, czy
chourica de verde s3 odpowiednio ugotowane, nakluwa si¢ je widelcem. Jezeli nie pojawia si¢ krew, potrawa jest
gotowa. Po ugotowaniu chouriga de verde smazy si¢ na smalcu. Nastepnie kroi si¢ na pojedyncze porcje i podaje od
razu, gdy potrawa jest jeszcze goraca, wraz z rojes i innymi dodatkami. Chouriga de verde nie jest poddawane wedze-
niu.

Biale jelita

— Maka, ktéra moze obejmowac od 50 do 100 % maki kukurydzianej, do 25 % maki pszennej i do 25 % maki zyt-
niej, ale najlepiej, jesli jest to 100 % maki kukurydzianej,

— papryka czerwona (Capsicum annuumy), do smaku, opcjonalnie,

— pieprz bialy (Piper nigrum), do smaku,

— czosnek (Allium sativum L.), suszony, niekielkujacy, opcjonalnie,

— 1 1i8¢ laurowy (Laurus nobilis),

— kminek (Cuminum cyminumy), do smaku,

— woda, najlepiej uzyta do gotowania zoladka lub kiszki krwistej, do smaku,
— 2 cytryny (Citrus limonum),

— 56l spozywcza (NaCl), 0,7-1,6 % (0,7-1,6 g na 100 g jelit wieprzowych),

— S$wieze jelita wieprzowe.
Przygotowanie

Dokladnie przemy¢ jelita i namaczaé je przez kilka godzin w wodzie z dodatkiem cytryny. Zmieszaé pozostale
sktadniki z niewielkg iloScig wody, w ktérej ugotowano zoladek; dokladnie wymieszac i ugnies¢. Napehié jelita
otrzymang mieszaning, nastepnie gotowac je w wodzie, w ktérej ugotowano zoladek. Po ugotowaniu jelita wyjaé
z garnka i pokroi¢ (na kawatki o dtugosci 3—5 cm), a nastepnie usmazy¢. Podawaé od razu po przyrzadzeniu.

Rojoes

— 1,5 kg wieprzowiny (noga, najlepiej z rasy $win Bisaro lub §win powstatych w wyniku krzyzowania z tg rasg),
— s6l spozywcza (NaCl), 0,5-1,5 % (5-15 g soli na kg wieprzowiny),

— czosnek (Allium sativum L.), suszony, niekietkujacy, do smaku,

— pieprz bialy (Piper nigrum), do smaku,

— 11i8¢ laurowy (Laurus nobilis),

— Va2 1bialego vinho verde pochodzgcego z regionu, ze wzgledu na jego charakterystyczng kwasowos¢,

— smalec, do smaku.
Przygotowanie

Pokroi¢ noge wieprzowa na kawalki i zamarynowaé w zaprawie z bialego vinho verde, czosnku, soli, pieprzu i lisci
laurowych Nastepnie gotowal migso w tej zaprawie z czosnku i wina z niewielkim dodatkiem ttuszczu, najlepiej
smalcu.

,Arroz de Sarrabulho & moda de Ponte de Lima” moze zawiera¢ inne sktadniki, w szczegdlnosci zoladek, watrobe,
serce, ptuca oraz gotowang i smazong krew.

Zoladek
— Zolgdek wieprzowy,
— 56l spozywcza (NaCl),

— czosnek (Allium sativum L.), suszony, niekielkujacy, opcjonalnie,
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— liscie laurowe (Laurus nobilis),
— woda,

— smalec.
Gotowanie
Dusi¢ zoladek w wodzie przyprawionej sola, li¢mi laurowymi i czosnkiem. Po ugotowaniu usuna¢ i zachowaé wodg
uzytg do gotowania. Pokroi¢ zoladek na paski i usmazy¢ na smalcu. Podawaé od razu po przyrzadzeniu razem

Z towarzyszgcymi potrawami.

Watroba
— Watroba wieprzowa,

— smalec.
Pokroi¢ watrobe na paski, usmazy¢ na smalcu i dodaé inne smazone skladniki.
Serce i pluca

Gotowa¢ w bulionie przygotowanym do ryzu. Po ugotowaniu wyjaé, pokroi¢ na kawatki, usmazy¢ na smalcu
i doda¢ inne smazone sktadniki.

Krew wieprzowa

— Krew wieprzowa,

— s6l spozywcza (NaCl),

— czosnek (Allium sativum L.), suszony, niekielkujgcy, opcjonalnie,
— liscie laurowe (Laurus nobilis),

— woda,

— smalec.
Gotowanie

Krew wieprzowg gotowaé w wodzie przyprawionej sola, lis¢mi laurowymi i czosnkiem. Po ugotowaniu pokroi¢ na
kawalki, usmazy¢ na smalcu i doda¢ inne smazone skfadniki.

Ziemniaki/kasztany
Prazone lub smazone na tluszczu, najlepiej smalcu.

Migso wieprzowe wykorzystywane w ktorymkolwiek ze sktadnikéw ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima”
powinno pochodzi¢ z rasy Bisaro (§wini czystej rasy Bisaro albo powstalych w wyniku krzyzowania z tg rasa).

Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 rozporzgdzenia wykonawczego
Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 1.)

Region Alto Minho moze pochwali¢ si¢ bogatg kulturg i tradycjami, zwlaszcza jesli chodzi o gastronomig i zwigzane
z nig zwyczaje. Danie ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima”, podawane z wieprzowymi rojdes, jest
smaczng specjalnoscig o dlugiej tradycji. Jest to flagowa potrawa kuchni Ponte de Lima.

Istnieje wiele historycznych wzmianek o ,Arroz de Sarrabulho”, w szczeg6lnosci o Clarze Penha, kucharce, ,pod kto-
rej kierunkiem zastep kobiet przygotowat potrawe dla mlodego ksigdza, szlachty, duchownych i innych zamoznych
0s6b z Vale do Lima. Ugotowaly one ryz, usmazyly beloura i zrumienily rojdes. Krétko méwiac, przygotowaly sarra-
bulho, a mloda siostrzenica, dumna ze swoich nowych chodakéw, prébowata swoich sit przy deserach leite-creme i ale-
tria [...]” (wzmianka zaczerpnigta z Sarrabulho de Ponte de Lima: A Gastronomia da Tradigdo, Brito, N. V. i Vale, A. P,
2011, Municipio de Ponte de Lima oraz Associagdo Concelhia das Feiras Novas).
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Wielka stawe prekursorki ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” opisata w swoim zbiorze tradycyjnych
przepiséw Cozinha Tradicional Portuguesa Maria de Lourdes Modesto, ktéra w hotdzie dla kobiety, ktéra podzielita sie
ta wspanialg receptura, wspomina spotkanie z siostrzenicg Clary Penha i mozliwos¢ czerpania od niej nauki w listo-
padzie 1977 r. w Casino do Estoril. Autorka pisze réwniez o genezie przepisu: ,Jakze wspaniala potrawg z wieprzo-
winy jest sarrabulho! To niekoficzacy si¢ strumient obfitych i smacznych dan, wokél ktérych gromadza si¢ rodzina
i przyjaciele przy nakrytym Inianym obrusem stole. Swinia to prawdziwy skarbiec wspanialego jedzenia (jesli moge
to tak ujacl)”. (Modesto, M. L., Praga, A., Calvet, N., 1999, Festas e Comeres do Povo Portugués, t. I, Verbo).

Przepis ten jest znany od niepamietnych czaséw, gdy $winie hodowano jako gléwne domowe Zrédlo pozywienia,
poniewaz produkcja migsa wieprzowego byla najlatwiejsza i najbardziej oplacalna. O ,Arroz de Sarrabulho” mozna
przeczytaé w réznych zrédlach — w prowadzonych przez szlacheckg rodzing Bertiandos archiwach, w ktérych opi-
sano sposéb przygotowywania tego dania, jak réwniez w dokumentach krewnych tej rodziny, hrabiéw d’Aurora,
ktérzy pisali o dawnych obyczajach szlachty, ucztach i zwyczajach: ,Przyniesiono juz arroz de sarrabulho, otoczone
zeberkami i kawatkami kiszki krwistej. Podano tez jelita i zoladek i pSimisek zostal blyskawicznie oprézniony”.
,Przez otwarte drzwi stycha¢ bylo zgietk panujacy w kuchni i czué byto aromat wykwintnych potraw [...] eleganckie
towarzystwo poprosito o wiecej rojdes z watrobg [...]". (Hrabia d’Aurora, 1935, O Pinto: infncia, paixdes e morte de um
cacique eleitoral, Livraria Tavares Martins, Porto). Wraz z rozpowszechnieniem jarmarkéw i baréw zwanych tascas
w Ponte de Lima, jak opisal Franclim Castro Sousa w ksigzce As Feiras e Tascas de Ponte 1960-2000

(Fundagdo Caixa Agricola do Noroeste, 2019), pojawit si¢ szereg wzmianek o nowych lokalach i daniu ,Arroz de
Sarrabulho a moda de Ponte de Lima”, w szczeg6lnosci w zwiazku z otwartg w 1951 r. restauracjg Casalina, ktorej
wlaScicielkg byta matka autora. Franclim Castro Sousa opisywal, Ze restauracja ,pod wzgledem win i delikateséw
byla $wigtynig dobrej gastronomii, ktéra zastuguje na upamigtnienie”. , Arroz de Sarrabulho” byto nastepnie rekla-
mowane w sektorze hotelarsko-gastronomicznym ,jako potezny magnes przyciggajacy gosci do restauracji, gospod
i lokali”. Takie wzmianki pojawialy si¢ w roznych lokalnych periodykach, w szczegdlnosci w O Anunciador das Feiras
Novas z lat 40. 1 50. XX wieku, co dobrze opisal pézniej Couto Viana (O Anunciador das Feiras Novas, Ponte de Lima,
rok 17, seria 2, numer 17, 2000 —s. 177-179).

,Arroz de Sarrabulho” zaczelo nastepnie pojawiac si¢ w lokalach casas de pasto i tascas w latach 30. XX wieku, pod-
czas dni §wiatecznych w Ponte de Lima, jako ztozone danie z ryzem podawane w glinianym naczyniu wraz z p6imis-
kiem z rojoes, smazonymi belouras, chouriga de verde oraz bialymi jelitami i ziemniakami sauté. Istnieja wzmianki
z pierwszej polowy XX wicku o ,Arroz de Sarrabulho” jako jednej ze specjalnosci restauracji ,Pensdo Barros” prowa-
dzonej przez Dores Petiscas. Wedlug Joségo Rosy de Aratijo ,[k]azdy dostawal swoj talerz, na ktérym znajdowalo sig
arroz de sarrabulho z dwoma rojdes oraz chouriga de verde” (Aratjo, J. R., ,Ponte de Lima — Pétria do Sarrabulho”, Revista
Limiana numer 17, 2010, Ponte de Lima).

,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” stalo si¢ dobrze znane w restauracjach w Ponte de Lima dzigki styn-
nej kucharce Clarze Penha, a nastgpnie jej siostrzenicy Belozindzie Vareli, ktora odziedziczyla wiedz¢ ciotki i wiernie
utrwalila przepis na to wyjatkowe danie. Rodzina ta, od pokolen zwigzana z ,Arroz de Sarrabulho”, uksztaltowala
wielu szefow kuchni, ktérzy do dzi$ przygotowuja ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” w swoich restau-
racjach (Faria, A., 1987, ,Homenagem a D. Belozinda Varela, Elogio (...) e Segredo das Grandes Cozinheiras Minhotas”, IV
Kongres gastronomiczny w Viana do Castelo —,A Caga e a Mesa”, 23-25 paZdziernika 1987 r., Viana do Castelo).

W przepisie tym, ktory stal si¢ dostepny w sektorze hotelarsko-gastronomicznym na poczatku XX wieku, wraz
z pojawieniem si¢ restauracji i pensjonatéw, zachowano charakterystyczna wiedz¢ fachows i tradycyjne produkty,
a jednoczesnie poprawiono recepture, wprowadzajgc rozdrobnione migso i podroby jako uzupelnienie dla rojdes
i kasztanow.

By chroni¢ ten wazny przepis, w marcu 2004 r. uruchomiono projekt o nazwie ,Confraria Gastronémica do Arroz
de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” [,Stowarzyszenie gastronomiczne »Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte
de Lima«”]. Podczas seminarium przedstawiajacego ten projekt Francisco Sampaio stwierdzil, ze w koficu ,opisana
zostanie historia »Arroz de Sarrabulho« w Ponte de Lima jako dania najwyzszej jakosci, ktére zastuguje na wlasne
stowarzyszenie jako (i) danie etniczne (co najmniej od 1860 r.), (i) danie gospodarstw domowych, (iii) danie wytwa-
rzane w warunkach domowych oraz (iv) danie tradycyjne”. ,Arroz de Sarrabulho” stato si¢ stawne w Ponte de Lima,
a przepis na nie szeroko si¢ rozpowszechnil, przyczyniajac si¢ do dzisiejszej renomy tego dania.
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Wykorzystane surowce i wiedza fachowa producentéw regionalnych, wsparte przekazywang z pokolenia na pokole-
nie tradycjg historyczng, pozwolily zachowa¢ jako$¢ i tozsamo$¢ ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima”
oraz zwigzane z tym daniem zwyczaje. Dzigki umiejetnosciom, doswiadczeniu i smakowi kazdego kucharza,
a takze dbalosci i uwadze poswigcanej rzemioshu popularno$¢ ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” zata-
cza coraz szersze kregi, przy czym zachowana jest pierwotna i autentyczna jakos$¢ plynaca z réznych elementéw
sktadowych: skrupulatno$ci w wyborze migsa do dania z ryzu, starannego przygotowania bulionu ryzowego z roz-
drobnionym migsem, jakosci krwi (pierwsze krople, ,prosto od $wini” do belouras, a nastgpnie pozostala czg$¢ do
kiszki krwistej i w konicu do ryzu); wprawnego uzycia przypraw; uzycia wody, w ktdrej ugotowano zotadek podczas
przygotowywania kiszki krwistej i belouras; uzycia zaprawy z czosnku i wina do rojdes oraz wykorzystania smazo-
nych skladnikéw — wszystko to odbywa si¢ w oparciu o wyjatkowa wiedzg fachowas, ktéra jest przedmiotem nauki
i doskonalenia. (Sampaio, F., 2003. A Boa Mesa do Alto Minho, Editorial Noticias, 213 stron).

Sklad ,Arroz de Sarrabulho a moda de Ponte de Lima” do dzisiaj obejmuje zatem ryz, beloura (najlepiej ,Beloura de
Ponte de Lima”), chouri¢a de verde (najlepiej ,Chourica de Verde de Ponte de Lima”), biale jelita oraz rojées, do ktérych
dodaje si¢ czasem $winskie wnetrznodci i smazong krew. Co do zasady ryz jest podawany w misce, a pozostale
skfadniki na osobnym talerzu. Obecnie jest to flagowa potrawa kuchni Ponte de Lima, prawdziwe koto zamachowe
gospodarki tej miejscowosci oraz wyjatkowa atrakcja dla tysiecy oséb, ktére przyjezdzaja tam kazdego roku.
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