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1. NOME DO PRODUTO

«Caralhotas de Almeirim»

Enquadra-se na «Classe 2.3. Produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria ou da industria de
bolachas e biscoitos», segundo a classificacao dos produtos apresentada no Anexo Xl do Regulamento
de Execucao (UE) n.° 668/2014 da Comissao de 13 de junho de 2014, que estabelece regras de
aplicacao do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos

regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios.
2. DESCRICAO DO PRODUTO

As “Caralhotas de Almeirim” sdao pequenos paes, com um diametro médio de 15 cm, de forma
arredondada, codea quebradica e estaladica, de tonalidade acastanhada, e miolo ristico, com olhos
pequenos a médios. Os paes sdo amassados e obtidos através de métodos tipicos da regidao de

Almeirim, Santarém.
As matérias-primas a utilizar no fabrico das “Caralhotas de Almeirim” sao as seguintes:

= Farinha de trigo de tipo 55 ou tipo 65 ou similar;

* Fermento de padeiro e/ou “Pao acrescentado”, ou seja, massa que ficou de véspera a
levedar (cerca de 1% por cada 100 kg de farinha);

= Agua (50-65% por cada 100 kg de farinha);

= Sal (1,5% por cada 100 kg de farinha).

Depois de amassadas e levedadas, as “Caralhotas de Almeirim” sao cozidas em forno, geralmente

no forno tradicional a lenha.

As “Caralhotas de Almeirim” sdo um pao de grande consisténcia e sabor. A composicao da massa é
confecionada de forma a obter um péao tipicamente pesado, com o miolo encorpado e uma codea
bem estaladica, a custa de ser cozido dentro de um forno bem quente. Estas caracteristicas

diferenciam este pao de outros produtos de padaria, semelhantes.

3. DELIMITACAO DA AREA GEOGRAFICA

A producao das “Caralhotas de Almeirim” esta circunscrita ao concelho administrativo de Almeirim.
4., GARANTIA DE ORIGEM

As “Caralhotas de Almeirim” apenas podem ser produzidas por produtores cujas instalacoes estejam
localizadas na area geografica, se comprometam a cumprir o estipulado no presente caderno de

especificacoes e que submetam ao respetivo regime de controlo a totalidade da sua atividade.
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Os produtores devem manter atualizados registos que contenham a identificacao do operador e a
identificacao e localizacao das suas instalagcdes. Devem também manter atualizados registos que
permitam identificar e relacionar entre si as matérias-primas, os lotes originados e os lotes

expedidos.

Os operadores devem assegurar a manutencao da rastreabilidade especifica das “Caralhotas de
Almeirim” em todas as fases de producéo até a sua colocacdo no mercado, designadamente através

da sua adequada identificacdo e separacao de outros paes ndo passiveis de certificacao.
5. DESCRICAO DO METODO DE OBTENCAO DO PRODUTO

MISTURA DOS INGREDIENTES E AMASSADURA

A amassadura e mistura dos ingredientes pode ser executada manualmente ou com recurso a uma

batedeira. O processo decorre da seguinte forma:

“Um alguidar de barro e forca de bracos sao essenciais para o fabrico das caralhotas, um pao
tradicional de Almeirim que suscita a curiosidade geral, quanto mais nao seja pelo nome” (6 - “O

segredo das caralhotas”, 23 de agosto de 2006, Jornal “O Mirante”).

Coloca-se a farinha num recipiente. Faz-se um buraco no meio da farinha e coloca-se o fermento
de padeiro. De seguida adiciona-se o sal e agua. Amassa-se com a mao ou batedeira e junta-se o

“pao acrescentado” de véspera.

O grande segredo da producdo das “Caralhotas de Almeirim” estd nesta massa mae/ “pao
acrescentado” e “na forma como se bate a massa” (6 - “O segredo das caralhotas”, 23 de agosto de
2006, Jornal “O Mirante”). Usa-se a massa mae como fermento para as “Caralhotas de Almeirim”,
que ficou a repousar um dia e uma noite, e incorpora-se na massa acabada de amassar (11 - Podcast
“0O Melhor Emprego do Mundo”, Radio Observador, 02 de dezembro de 2023).

E novamente acrescentada agua e prossegue-se o processo final de amassadura, “puxando as abas

da massa”, até a massa ficar elastica e comecar a fazer bolhas e despegar-se do alguidar.
LEVEDACAO

No final, fura-se a massa com os cinco dedos da mao - "para crescer” -, polvilha-se o exterior com
um pouco de farinha e ha quem faga uma cruz durante o periodo de levedacdo que deve ser,
indicativamente, de uma hora. Para favorecer a fermentacao, pode tapar-se a massa com um pano

limpo e, por cima, outro pano forte que "abafe” bem o recipiente.
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CORTE DA MASSA

Com as maos enfarinhadas, passam-se em volta das paredes do recipiente para descolar a massa.
Com as maos molhadas, fazem-se bolas de 15 cm de diametro (‘caralhotas’) que sao seguidamente

enfarinhadas.
COZEDURA

Enquanto se preparou a massa, acendeu-se o forno tradicional de lenha, feito com tijolo de burro.
A lenha utilizada é de eucalipto, pinho e sobreiro. Também ha quem recorra ao aquecimento do

forno “alimentado de lado”, através de pellets do mesmo tipo de lenha.

0 pao esta tendido e prepara-se o forno para a cozedura. Devera deixar-se aquecer o mesmo até a
aboboda “branquear”. Nos fornos tradicionais puxam-se as brasas para a boca do forno e faz-se a
limpeza com uma toalha molhada. De seguida, comeca-se a colocar o pao no tijolo da base do forno
da seguinte forma: mete-se a farinha na pa, depois colocam-se as “Caralhotas de Almeirim” na pa
e, depois, no interior do forno. A arte resulta da combinacao do forno bem quente e do segredo da
composicao da massa. Segundo dizeres da regidao: “Quanto mais o forno aquece, mais a caralhota

endurece”. As “Caralhotas de Almeirim” ficam cozidas entre 10 a 15 minutos.
6. RELACAO COM A AREA GEOGRAFICA

A relacdo das “Caralhotas de Almeirim” com a area geografica é baseada essencialmente na
reputacdao do nome. ‘Caralhota’ é o nome dado ao “borboto” das camisolas de la, na regidao de
Almeirim (1 - Livro Pdo & Vinho: Mil e uma histérias de comer e beber, de Paulo Moreiras, capitulo
Volta a Portugal Através do Pao, pagina 119) - “Nome por que é designado um certo tipo de pao
cozido no forno, geralmente de lenha, com tradicdo na regidao de Almeirim, Santarém. Este pao era
feito a partir do aproveitamento dos restos de massa de uma fornada e que usualmente ofertavam
as criancas. Para alguns o seu nome estara relacionado com os borbotos de & das camisolas, que os
locais apelidavam de caralhotas, devido a sua semelhanca com os pedacos de massa que sobravam

nos alguidares.”

A tradicao das “Caralhotas de Almeirim” vem de longe e surge ligada as necessidades do povo, que
COM pouCOoS recursos, era em casa que cozia o pao para dar de comer a familia. Nesta altura, as
familias menos abastadas tinham o seu forno em casa e faziam pao que guardavam em sacos de

pano, para comerem ao longo da semana.

A historia deste pao, segundo o transmitido oralmente de geracdo em geracao, € a seguinte: “Havia
uma senhora que estava a cozer pao e a filha raspou do alguidar e fez uma bolinha com os restos.
(14 - “CARALHOTAS DE ALMEIRIM PARA SABOREAR COM A DONA EMILIA”, SAPO - Viagens, 09 de
novembro de 2021). “Quando a senhora perguntou o que ela estava a fazer, respondeu: ‘Uma

caralhota, mae!’ E ficou assim” (2 - Este ano volta a haver caralhotas, Correio da Manha, 9 de Junho
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de 2013), relata a conhecida padeira que dedicou toda a sua vida a fazer este pao tipico da cidade

ribatejana de Almeirim.
ASPETOS HISTORICOS

Almeirim nasceu a beira do Tejo. A ocupacdo das terras araveis pelos romanos, que deixaram
vestigios de presenca por todo o concelho, tera comecado por volta do século | a.C.. Aqui,
desenvolveram a criacdo de gado e as culturas de trigo e oliveira. Nos séculos seguintes, a vocacao
agricola desta regiao, localizada no Ribatejo, cresce, nomeadamente no cultivo de trigo, cevada,

centeio e milho-miudo. A grande difusao da vinha s6 acontece a partir do século XIX.

Durante a Il Dinastia (de Avis), Almeirim ganha importancia. As coutadas de grande extensao, a
proximidade a Santarém, ao Tejo e a Lisboa, assim como o facil acesso por via fluvial, fazem de
Almeirim um dos lugares preferidos da familia real e a estancia de Inverno frequentada por

numerosos membros da Corte. Ganha o titulo de “Sintra de Inverno”.

D. Joao I, entre 1411 e 1423, fez construir o Paco Real acastelado e as primeiras habitacoes que
vieram a contribuir para a criacdo da vila. Algumas décadas mais tarde, para compensar as pessoas
que para ali iam morar, D. Joao Il manda aforar terrenos para a producao de vinha, olival, horta e
pomar. Quem tinha menos dinheiro fazia pao para vender (8 - “Historia de Almeirim”, texto
elaborado por Dr. Antonio Claudio, CM-Almeirim). As “Caralhotas de Almeirim”, segundo relatos dos
historiadores do concelho, a origem deste tipo de pao remonta ao final do século XIX, “
ambiente rural, pobre, onde cada familia fazia o seu pao” (14 - “CARALHOTAS DE ALMEIRIM PARA

SABOREAR COM A DONA EMILIA”, SAPO-Viagens, 09 de novembro de 2021).

num

Numa zona rural, com poucos recursos, era em casa que se cozia o pao para dar de comer a familia.
Era cozido uma vez por semana e guardado em sacos de pano, para ser comido ao longo da semana.
“Deus te acrescente que és para muita gente”, assim dizia a padeira, nos momentos da levedura e
da cozedura, para trazer a boa sorte e garantir que o pao crescia. Dizeres populares que ainda hoje

sdo ditos e fazem parte de um patrimonio oral muito particular da regido de Almeirim.

Conta o historiador e Vereador da Cultura, em 2018: “Agarrados ao alguidar (porque era pouco,
faziam-se em pequenas quantidades) ficavam pedacos de massa e nada podia ser desperdicado. A
partir desses restos eram feitas bolas que eram, depois, cozidas. A “Caralhota de Almeirim” aparece
como uma forma de nao desperdicar o produto com que se esta a trabalhar, porque custa muito. O
pao foi Deus que deu.” (23 - Entrevista conduzida por Terraprojectos, Lda., ao Vereador do Pelouro
do Patrimonio Cultural, Museus e Centros de Interpretacdo da Camara Municipal de Almeirim, a 07
de maio de 2018).

Em Almeirim, a tradicdo das “Caralhotas de Almeirim”, pequenos paes feitos a partir do
aproveitamento dos restos da massa, vem, assim, de longe e surge ligada as necessidades do povo

(3 - “Caralhotas de Almeirim”, Programa televisivo “TV4Ribatejo”, 4 de maio 2009). A fama das
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“Caralhotas de Almeirim” deu-se com o progresso da restauracao em Almeirim, terra de tradicoes
gastronoémicas bem enraizadas. O pao mais pequeno é um acompanhamento que complementa a
também afamada “Sopa da Pedra” e foram os restaurantes que comecaram a fazer o proprio pao e

a apresenta-lo como parte deste prato tradicional.

Nas padarias ou na restauracao, sao muitos aqueles que, em Almeirim, se esforcam por manter viva
a chama do forno a lenha. E por garantir que as Caralhotas de Almeirim continuam a ser imagem de

marca da terra.
IMPORTANCIA ECONOMICA E SOCIOLOGICA

Com 23.400 habitantes (Censos 2011), a cidade de Almeirim goza de uma certa centralidade
geografica, pela sua proximidade a Lisboa e pela boa acessibilidade. E, sobretudo, reconhecida pela
qualidade dos seus vinhos, demais produtos agricolas e, especialmente, pelo setor da restauracao,
que granjeia uma forte reputacdo e um caracter distintivo que se deve a especialidades regionais
como a conhecida “Sopa da Pedra” e as “Caralhotas de Almeirim”. A restauracao é, alias, um dos
motores economicos desta cidade, empregando - direta e indiretamente - centenas de pessoas e

servindo, semanalmente, milhares de refeicoes.

Assim, do ponto de vista socioldgico e econdmico, a preservacao da producao das “Caralhotas de
Almeirim” é de especial importancia, nao so pelos aspetos diretos e indiretos relacionados com a
criacdo e/ou manutencao dos postos de trabalho, como também pela garantia dada ao consumidor
da compra de um produto tradicional e de qualidade assegurada (4 - “Almeirim vende 3 milhdes de

caralhotas por ano”, 11 outubro 2018, Jornal “Rede Regional”).
O ‘SABER FAZER’

Os produtores de “Caralhotas de Almeirim”, tanto nas padarias (artesanais e industriais), como na
restauracao, seguem e mantém viva uma tradicao historica transmitida de geracao em geracao.

Esse ‘saber fazer’ traduz-se:

- na escolha e correto equilibrio das matérias-primas, assim como na avaliacdo do ponto de

levedura, da qual depende a codea estaladica e a massa destes pequenos paes;

- no método de amassadura, que, por um lado, pode contar com “pao acrescentado” da véspera,

para “dar forca ao pao”; e, por outro, garante uma massa rustica, com olhos pequenos a médios;

- na preservacao de um patrimoénio oral e rural, nomeadamente das chamadas “Calengas”, os votos
de “boa levedura”: “Deus te acrescente que és para muita gente”, que se pode dizer na producao

das “Caralhotas de Almeirim”.
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A REPUTACAO

As “Caralhotas de Almeirim” sao imprescindiveis no quotidiano diario de Almeirim, dos seus
habitantes e de quem visita a cidade. Faz parte de um patrimoénio gastronomico distintivo, sendo
um produto diferenciador do setor da restauracao daquele concelho, altamente afamado - e
preservado pela Confraria Gastrondmica de Almeirim (5 - V Capitulo da Confraria Gastronomica de

Almeirim dedicado as “Caralhotas de Almeirim”, Sapo Videos, 20 de maio de 2010).

Como pao ou como elemento essencial para a degustacao de um prato determinante para a cultura
desta cidade, a “Sopa da Pedra”, as “Caralhotas de Almeirim” gozam de grande reputacao. Os
produtores e os proprios habitantes usam-nas como um simbolo da sua cidade “E inevitavel falar de
Almeirim quando se fala de gastronomia regional. Ha a sopa da pedra, o meldo, o bom vinho e... as
‘caralhotas’. Um pao caseiro assim batizado por causa do nome pelo qual sao conhecidos os borbotos
das camisolas” (6 - O segredo das caralhotas, O Mirante, 23 de agosto de 2006). E, para os outros
consumidores, o produto - até pelo jogo caricato de palavras que lhe esta associado - aparece

indelevelmente associado a Almeirim.

A qualidade diferenciada das “Caralhotas de Almeirim” confere-lhes uma elevada reputacao e é
acreditada pelos proprios consumidores. Pela sua historia e tradicdo, as “Caralhotas de Almeirim”
sdo atualmente uma das principais referéncias gastronomicas do concelho de Almeirim, estando
sempre presente nas feiras, mostras e presencas institucionais do concelho (7 - Festival Nacional
de Gastronomia de 19 a 29 de outubro em Santarém com o pdo como tema, Diario de Noticias, 18
de setembro de 2017).

O Concelho de Almeirim apresenta todos os anos (habitualmente, no decorrer dos dias entre o final
de agosto e inicio de setembro) o ‘Festival da Sopa da Pedra’, sendo considerado o maior evento
publico concedido pelo Concelho com o objetivo de promover Almeirim, os seus costumes e as
especialidades gastronomicas de referéncia, como a Sopa da Pedra, as “Caralhotas de Almeirim”, o
melao de Almeirim, entre outros. Dezenas de milhares de pessoas rumam a Almeirim para sentir o
aroma e provar as texturas Unicas dos pratos tipicos de Almeirim, tais como a Sopa da Pedra e as
“Caralhotas de Almeirim”. Para um membro do governo, “(...) este festival é «uma confluéncia entre
agricultura, gastronomia e turismo». Uma trilogia que segundo o membro do governo «ilustra bem
o dinamismo econdémico, a forca e a ambicao desta regido e que eu gostaria de enaltecer»” (20 -
“Festival da ‘Sopa da Pedra’ “icone” de Almeirim até domingo no Parque das Tilias”, Correio do
Ribatejo, 31 de agosto de 2023). A “Caralhota de Almeirim” foi sempre associada a Sopa da Pedra
quer como acompanhamento da sopa em si, quer como complemento de refeicdao. No ultimo festival
da Sopa da Pedra (30 de agosto a 03 de setembro de 2023), segundo o presidente da Camara
Municipal de Almeirim, o Unico pao disponibilizado no festival foram as “Caralhotas de Almeirim”,
acompanhando a Sopa da Pedra (20 - “Festival da ‘Sopa da Pedra’ “icone” de Almeirim até domingo

no Parque das Tilias”, Correio do Ribatejo, 31 de agosto de 2023).
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As “Caralhotas de Almeirim” demonstram ser de grande importancia de reconhecimento para
Almeirim, através da presenca nas feiras e festas da regiao ribatejana, tais como a Feira do Montado
(26 de novembro a 01 de dezembro de 2010), presenca assidua nas feiras e festas de Alpiarca e
Santarém, e edicoes do “Pao, Vinho & Companhia” (contribui para reunir no mesmo espaco os
sabores e saberes ancestrais da cozinha almeirinense, uma mostra das atividades econémicas mais
relevantes do concelho, e mUsica e animacao para agradar a todos os pUblicos), Feira Nacional da
Agricultura (03 a 11 de junho de 2023), em que “o dia de abertura foi dedicado ao Municipio de
Almeirim”, tendo por grande objetivo a promocéo das “Caralhotas de Almeirim”. Para além disto,
é de notar que, as “Caralhotas de Almeirim” tém grande expressao televisiva, tal como, na
reportagem “Praca Alegria” emitida a 16 de abril de 2009 pela RTP (12 - Reportagem “Praca Alegria
- Almeirim Pt2”, RTP, 16 de abril de 2009) e na reportagem da “Rede Regional TV”, onde grupos de
estrangeiros que estavam a participar no festival internacional de folclore do concelho (FIFCA 2012)
experimentaram a sensacao de amassar e cozer as afamadas “Caralhotas de Almeirim” (13 - “Grupos

estrangeiros amassam caralhotas em Almeirim”, Rede Regional TV, 25 de abril de 2012).

Com a presenca do Municipio de Almeirim na Bolsa de Turismo de Lisboa, entre 01 e 05 de marco
de 2023, o foco foi a promocao das “Caralhotas de Almeirim”, da Sopa da Pedra, dos enchidos e dos
vinhos produzidos no concelho, o que mereceu a visita de varias figuras publicas, como o Presidente
da Republica, o Ministro da Economia, e o brigadeiro general, entre outros, constituindo pontos
altos da participacdo de Almeirim no saldo de referéncia para o turismo nacional (16 - “Sopa da
Pedra, vinhos e caralhotas de Almeirim animam BTL 2023”, Jornal “Mais Ribatejo”, 04 de marco de
2023).

7. ROTULAGEM

Deve constar sempre na rotulagem das “Caralhotas de Almeirim”, a seguinte mencao:

‘Caralhota de Almeirim IGP’ ou ‘Caralhota de Almeirim Indicacdo Geografica Protegida’,

segundo as regras estipuladas pela UE.

Log6tipo UE IGP - Indicacao Geografica Protegida

8. REFERENCIAS RELATIVAMENTE A ESTRUTURA DE CONTROLO

0 controlo da certificacdo sera realizado pela entidade em que a autoridade competente delegar

tais funcoes.
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ANEXO | - FIGURAS

Figura 1. Processo de amassadura manual

Figura 2. Processo de amassadura mecanico - recurso a uma batedeira elétrica

Figura 3. Processo de fermentacao, com a tina “abafada”
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Figuras 4 e 5. Processo de corte da massa

Figura 6. Caralhotas a aguardar a entrada no forno
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Figura 7. Lenha para acender o forno

Figura 8. Maquina de aquecimento a pellets
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Figura 9. Caralhotas a “entrar” no forno tradicional a lenha

Figuras 10 e 11. Caralhotas a cozer nos fornos tradicionais a lenha

Caralhotas de Almeirim | Caderno de Especificagoes

-13 -



Fig. 12 - Fundadores do Restaurante ‘O Toucinho’ e a crianca, atual proprietaria do restaurante (agora com
65 anos), com apenas 4/5 anos na altura da foto com “Caralhotas” no cesto e no forno
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“Grupos estrangeiros amassam caralhotas em Almeirim”, Rede Regional TV, 25 de abril de
2012

“CARALHOTAS DE ALMEIRIM PARA SABOREAR COM A DONA EMILIA”, SAPO-Viagens, 09 de
novembro de 2021

“Caralhotas de Almeirim”, Programa “Vou ali e Ja Venho”, producdo: Antena 1, 09 de
novembro de 2021

“Sopa da Pedra, vinhos e caralhotas de Almeirim animam BTL 2023”, Jornal “Mais Ribatejo”,
04 de marco de 2023

“Em Portugal, Ana Maria visita Almeirim e descobre receita de caralhotas”, Programa
televisivo ‘Mais Vocé&’ de Ana Maria, 17 de outubro de 2012

“Pao, Vinho & companhia em Almeirim”, Programa televisivo ‘TV4Ribatejo’, 23 de marco
de 2009

“Pao, Vinho & companhia em Almeirim 2”, Programa televisivo ‘TV4Ribatejo’, 23 de marco
de 2009
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20. “Festival da Sopa da Pedra esta de regresso a Almeirim”, Correio do Ribatejo, 26 de agosto
de 2023

21. “Festival da ‘Sopa da Pedra’ “icone” de Almeirim até domingo no Parque das Tilias”, Correio
do Ribatejo, 31 de agosto de 2023

22. “Festival da Sopa da Pedra atrai milhares a Almeirim”, CM - Correio da Manha, 31 de agosto
de 2023

23. Entrevista conduzida por Terraprojectos, Lda., ao Vereador do Pelouro do Patrimonio
Cultural, Museus e Centros de Interpretacdo da Camara Municipal de Almeirim, a 07 de maio
de 2018)
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