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SARRABULHO DE PONTE DE LIMA

CONFIAR E QUALIFICAR

“Anda, bebe uma malga deste vinho saltarelho,

prova do “rei” sarrabulho, dos rojoes, dos figados, dos miudos ..."

(Anténio Feijo)

Nuno \/ieira e Brito

A gastronomia como motor de diferentes actividades econémicas,
particularmente o turismo e a restauracdo, tem sido conside-
ravelmente avaliada e promovida pelos mais diferentes agentes,
interessados numa profunda dinamica social e cultural das suas
regioes. A gastronomia tradicional, “arte ancestral de bem-fazer e
bem comer”,imp6e-se, ainda mais, como patriménio e reservatério
cultural de processos e procedimentos, particularmente imune a
evolucdes geracionais e resistente a uma sociedade moderna,
cada vez mais urbana em comportamentos mas tradicional e algo
saudosista na memdria do receitudrio gastronomico.

0 reconhecimento deste valor obriga, para além da sua preser-
vacao através de acgoes de inventariacao, promocao, salvaguarda
ou recuperacao do patrimdnio gastrondmico e que garantem
autenticidade e genuinidade, a adaptacdo a elevados padroes
higio-sanitarios e a andlise de alegacdes nutricionais e de satde,
que actualmente tanto se valorizam nos produtos tradicionais.
Este é, pois, o desafio de todos e para todos.

Um dos produtos mais conhecidos de Ponte de Lima é, indubi-
tavelmente, o seu “arroz de sarrabulho”. Cresceu e desenvolveu-se
numa éptica de proximidade produtor/consumidor, como outros
produtos gastronémicos que incorporem sangue (“arroz de picano
chado”), e nos hdbitos ancestrais de produzir e consumir o porco (de
preferéncia Bisaro) ou aves de capoeira (criacao mitida). Costumes
esses mais evidenciados em dias festivos ou de trabalho colectivo,
acompanhando dancas e cantares que envolviam familia, amigos e
mesmo toda a comunidade.

0 sarrabulho é um produto tradicionalmente minhoto. Sob aforma
de papas (mais préximo da zona de Braga e de Terras de Bouro) ou
de arroz (Ponte de Lima), 0 “Sarrabulho de Ponte de Lima” integra
os rojoes, os enchidos tradicionais (as belouras, o chourico de carne
e a chourica de sangue) e o “arroz de sarrabulhao”, ricamente com-
plementado com chourica verde e carnes de porco, galinha e vaca.

Agora, novamente, retomemos o desafio. 0 desafio de ajustar todos
estes produtos tradicionais, 0s seus processos de confeccao e 0s
seus sabores, as suas caracteristicas organolépticas e nutricionais
a uma qualificacdo muito similar a da Especialidade Tradicional
Garantida (ETG), esta baseada no Regulamento (CE) n.2 509/2006
do Conselho Europeu, de 20 de Marco. Esta qualificacao do “Sarra-
bulho a moda de Ponte de Lima” associaria, assim, o produto a
tradicdo e genuinidade, procurando satisfazer as exigéncias nutri-
cionais e de comportamento dos actuais consumidores.
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Esta qualificacdo de um produto com importancia na economia

local e regional analisaria as caracteristicas intrinsecas do produ-

to, método de producdo ou de confeccdo e, ainda, a condicdes

especificas prevalecentes durante a sua producao ou elaboracao.

Promoveria ainda um caderno de especificacbes onde, a seme-

Ihanca das ETGs, deveria constar:

© Adenominacdo tradicional do produto gastronémico;

© A descricao do prato confeccionado, receita e componentes,
incluindo as principais caracteristicas fisicas, quimicas, micro-
biolégicas ou organolépticas do(s) mesmo(s);

© A descricdo do método de confeccdo, incluindo, se for caso
disso, a natureza e as caracteristicas das matérias-primas ou
dos ingredientes utilizados e o método de elaboracdo do prato
confeccionado;

© 0Os elementos essenciais que definem a especificidade do
produto e, se for caso disso, o referencial utilizado;

© 0Os elementos essenciais que atestam o caracter tradicional do
produto;

© As exigéncias minimas e os procedimentos de controlo da
especificidade.

A abordagem prevista para o “Sarrabulho a moda de Ponte de
Lima” compreende a caracterizacao dos diferentes produtos tradi-
cionais que o integram, valorizando as suas componentes senso-
riais (em diferentes descritores agrupados em quatro blocos:
aspecto, aroma, sabor e textura) e fisico-quimicas, particularmen-
te, o seu conteddo em proteina, gordura e perfil lipidico. A avalia-
cdo destas caracteristicas, particularmente as organolépticas,
terao repercussoes importantes no sector primario pela recupera-
¢ao de recursos genéticos animais, Como as ragas suina autoctone




Bisara ou avicolas Pedrés ou Preta Lusitanica, e pela revalorizacao
de métodos de producao mais tradicionais, socialmente e ambien-
talmente mais justos.

Paralelamente, o outro desafio a abracar compreende o acompa-
nhamento dos processos de producdo e confeccao, de elevada
riqueza pela sua variabilidade e niimero. Tais processos apresen-
tam algum risco pela utilizacdo de ingredientes (sangue) poten-
cialmente de maior perigosidade microbioldgica e patogénica,
sendo necessario assegurar padroes higio-sanitarios e qualita-
tivos que garantam o cumprimento dos requisitos da sequranca
alimentar. Convém referir que, neste ponto em particular, a signi-
ficancia da adesao da restauracdo a programas de formacdo sobre
as Boas Praticas de Higiene (BPH) e as Boas Praticas de Fabrico
(BPF), Pré-Requisitos e HACCP, bem como a sua implementacao de
forma activa e precisa, é necessaria e fundamental em locais de
grande tradicao turistica e gastrondmica.

Estes dois desafios, producao e restauracao, do “Sarrabulho a
moda de Ponte de Lima” sao atravessados transversalmente por
uma optica integradora na fileira agro-alimentar, a seguranca
alimentar, em que a evolucao de praticas agricolas e de novas
técnicas de conservagao e processamento alimentar privilegiam
qualidade e seguranca. Os estabelecimentos de restauracao,
fortemente pressionados no sentido de implementarem um
conjunto de prdticas que permitam prevenir, reduzir ou eliminar a
contaminacdo de alimentos por diferentes perigos e implementar
sistemas de autocontrolo, promovem sistemas de seguranca
alimentar, estabelecidos numa base de garantia de higiene e
inocuidade alimentar, associando a seguranca alimentar aos
produtos e a gastronomia tradicional.

Obtém-se, assim, a confianca, quer do produtor, do manipulador,
da restauracao, mas particularmente do consumidor, em que
genuinidade, rastreabilidade, qualidade, higiene e seguranca
alimentar assumem um papel determinante ao longo de toda a
cadeia agro-alimentar e, de forma mais precisa, no produto final.

0 DESAFIO DA MARCA

Inicia-se agora mais um desafio “uma marca da qualidade e
genuinidade”. Esta distingdo do “Arroz de Sarrabulho de Ponte de
Lima"” promovera uma simbologia propria, apoiada por diferentes
entidades unidas por um objectivo comum. A Confraria Gastro-
némica do Sarrabulho a moda de Ponte de Lima, a Camara Muni-
cipal de Ponte de Lima, a Escola Superior Agraria de Ponte de Lima
do Instituto Politécnico de Viana do Castelo, os Agrupamentos de
Produtores das carnes e dos enchidos, a antiga Regido de Turismo
do Alto Minho, as Associacoes de Desenvolvimento Regional, a
Associacao Empresarial de Ponte de Lima, entre outros, associam-
-se num projecto global de valorizacao deste produto tradicional,
fornecendo a visibilidade e a dimensdo necessarias a credibiliza-
cdo e sustentacao desta distingao.

Este desafio deve ainda incorporar a manutencao de praticas
culturais ancestrais ligadas ao produto gastrondmico. A matanca
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do porco (ajustada aos regulamentos préprios vigentes e sempre
valorizando o bem-estar animal), a confeccdo artesanal (cum-
prindo BPH) e 0 “Sarrabulho a moda de Ponte de Lima”, como pélo
agregador do folclore minhoto, dos cantares e dos cavaquinhas,
constituem uma fonte de valorizacao turistica a ter em conta.
A presenca de diversos protagonistas neste projecto mais esti-
mula esta vertente, nada displicente numa regiao com caracte-
risticas turisticas muito praprias.

0 somatdrio de todos estes desafios constitui em si um desafio
também para o ensino superior politécnico, com valéncias em
diferentes areas, desde o agro-alimentar ao turismo, e em que a
proximidade a regiao onde se insere contribui, de forma clara, para
o desenvolvimento deste e de outros produtos regionais e tradi-
cionais. A responsabilidade destas instituicdes do ensino superior
(porvezes emassociacdo) em todos estes ambitos (caracterizacao
do produto, apoio a restauracao, marketing do produto e promo-
cao turistica e cultural), bem como a sua disponibilidade e inter-
disciplinaridade levam a que sejam hoje relevantes parceiros no
desenvolvimento social e econémico das regides.

A formacao de técnicos e acces especificas direccionadas para
estes promotores, a sua sensibilizacao para a legislacdo e sua
implementacdo na area da seguranca alimentar, o apoio a
qualificacao dos produtos regionais (como o “Fumeiro” de Melgaco
e 0 Capao de Freamunde e, neste caso em particular, 0 “Sarrabulho
a moda de Ponte de Lima"), a organizacdo ou presenca em féruns
técnicos e cientificos nacionais e internacionais, as suas parcerias
nacionais e internacionais (nomeadamente o Centro Europeu da
Dieta Atlantica, o REQUINTE e a Universidade de Ledn) tém condu-
zido a Escola Superior Agraria e o Instituto Politécnico de Viana
do Castelo a um reconhecimento de competéncias no sector
agro-alimentar. Estas competéncias devem ser estimuladas,
nomeadamente nas dreas da biotecnologia e no agro-alimentar,
através do apoio a iniciativas empresariais dos alunos, particu-
larmente através do empreendedorismo, da inovacdo e, muito
em especial, na prépriaincubacdo de empresas.

Nuno Vieira e Brito, vice-presidente do Instituto Politécnico de Viana do
Castelo e coordenador da equipa de investigacao sobre produtos tradicionais
locais
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