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1. NOME  
 

Pão de Ul / Pada de Ul  

 

2. DESCRIÇÃO DO PRODUTO 1 
 

2.1 DESCRIÇÃO GERAL 

 

O “pão de Ul” / “pada de Ul” é um pão de trigo tradicional, com a forma de “pada”, obtido 

manualmente por união de dois pequenos pedaços de massa arredondados; quando se juntam duas 

padas, em forma de quadrado grosseiro, diz-se que se formou uma “carreira”.  O pão de Ul/pada 

de Ul é um pão bem cozido, de cor homogénea, com pouco sal e ausência de cores, aromas e 

sabores desagradáveis. Apresenta uma côdea ligeiramente dura e pouco crocante e um miolo 

macio e pouco elástico, com alvéolos de tamanho médio.  

 

 

 
Figura 1 – Pão de Ul / Pada de Ul 

 

 

Todo o processo é efectuado de forma tradicional ou de base tradicional, sendo as padas cozidas 

em fornos de lenha. 

 

2.2 DESCRIÇÂO FÍSICA     
   

 
1 De acordo com o estudo “Qualificação do Pão de UL” efectuado na  Escola Superior Agrária de Santarém 

- 04 de Maio de 2017, coordenado por Igor Alexandre da Silva Dias, Investigador e por Margarida Correia 

de Oliveira, Professora Adjunta, inserido como Anexo I 



3 
 
 

Forma: Pada ou carreira – a pada é feita da união de dois pequenos pedaços de massa, 

arredondados e a carreira é feita da união de duas padas 

Consistência da côdea: um pouco mais dura do que o interior e uma rugosidade mediana 

Consistência do interior: macia 

Lar: pouco marcado e pouco espesso, se o pão está menos cozido, mais espesso se o pão 

está mais cozido 

Dimensões: O comprimento da pada varia entre 10 a 16cm e a altura entre 8 e 9 cm. 

Peso: Varia entre 70 e 140 g 

Aspecto: enfarinhado 

 

 

Figura 2 – Carreiras de Pão de Ul / Pada de Ul 

 

No entanto, há padeiras que fazem, apenas por encomenda, as chamadas “padinhas de UL” que 

mais não são do que miniaturas das padas de UL e que têm um peso entre 30 e 70g, um 

comprimento entre 5 e 8cm e uma altura de 4 a 5 cm. 

 

 

2.3 DESCRIÇÃO ORGANOLÉPTICA 

 

Cor da côdea: branco-torrado 

Cor do interior: branco 

Brilho: sem brilho 

Odor: agradável a pão 

Sabor: agradável, pouco salgado e pouco amargo 
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Textura da Côdea: firme 

Cor e aspecto ao corte: o miolo apresenta alvéolos de tamanho médio, distribuídos de 

forma homogénea e cor branca. 

 

Mantém estas características sensoriais durante 8 a 12 horas após a cozedura, podendo, no entanto, 

ser consumido para além desse prazo. 

 

 

2.4 DESCRIÇÂO FÍSICO-QUÍMICA  

 

Foi feito um estudo aprofundado sobre o pão de Ul /pada de Ul. Do mesmo, retiram-se como 

relevantes para caracterizar este pão, os seguintes valores: 

 

Parâmetros 
Pão 

Mínimo Máximo 

Massa (g) 70 140 

Hidratos de carbono (g/100g) 50 65 

 

Quadro 1- Intervalos de valores para os parâmetros físico-químicos obtidos no pão de Ul  

 

2.5 MATÉRIAS-PRIMAS UTILIZADAS 

 

• Farinha de trigo, tipo 65, não corrigida 

• Água  

• Fermento de padeiro 

• Sal próprio para uso alimentar  

 

2.6 APRESENTAÇÃO COMERCIAL  

 

Comercialmente o pão de Ul / pada de Ul apresenta-se em pada ou em carreiras, inteiro (não 

fatiado). 

 

Pode ser assim comercializado nos estabelecimentos de venda, devendo a sua rotulagem cumprir 

os requisitos legais e os específicos constantes deste caderno.  
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O pão de Ul/pada de Ul pode ser acondicionado em sacos de papel ou de outro material 

apropriado. 

 

Pode, ainda, ser usado um saco de papel específico, no qual constam as menções referidas no 

ponto 8 deste Caderno de Especificações. 

 

 

3. DELIMITAÇÃO DA ÁREA GEOGRÁFICA  
 

A área geográfica de preparação do pão de Ul / pada de Ul  está circunscrita: 

-  à freguesia de Ul, do concelho de Oliveira de Azeméis, e a 

 

- uma faixa com 500 metros de largura que bordeja a margem do Rio Antuã, nas freguesias de 

Macinhata e Travanca, do concelho de Oliveira de Azeméis. 

 

Esta delimitação tem em conta a localização histórica dos moinhos e dos fornos de lenha em UL 

e nas zonas limítrofes das margens do Rio Antuã. 

 

Seguem-se mapas mostrando área geográfica de preparação do pão de Ul/pada de Ul, bem como 

do seu enquadramento municipal  e regional/nacional.  
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4. ELEMENTOS QUE PROVAM QUE O PRODUTO É ORIGINÁRIO DA 

ÁREA GEOGRÁFICA DELIMITADA  
 

A garantia sobre a origem geográfica do produto assenta na rastreabilidade completa, ascendente 

e descendente.  

 

Os produtores de pão de Ul / pada de Ul têm de identificar o fornecedor, a quantidade e a origem 

de todos os lotes de matérias-primas recebidos, o receptor, a quantidade e o destino dos produtos 

fornecidos, possibilitando desta forma a rastreabilidade completa do produto. 

 

Os produtores de pão de Ul / pada de Ul, antes da colocação do produto no mercado usando o 

nome protegido, têm de notificar a APPUL para que o processo de verificação da conformidade 

com o Caderno de Especificações possa ser iniciado 

 

Os produtores de pão de Ul / pada de Ul têm de enviar à APPUL declarações trimestrais das 

quantidades produzidas e manter os registos que permitam ao OD verificar todo o processo 

produtivo.  

 

De forma idêntica, os distribuidores têm de notificar a actividade à APPUL e efectuar declarações 

trimestrais das quantidades distribuídas e manter os registos que permitam ao OD verificar todo 

o processo. 

 

A APPUL tem de manter actualizados:  

 

− O registo de todos os estabelecimentos que elaboram pão de Ul e do qual constam os 

dados relativos aos proprietários dos estabelecimentos bem como elementos relativos ao 

próprio estabelecimento como localização exacta, equipamentos existentes, capacidade 

máxima de laboração, tipo e natureza dos fornos, etc. 

 

− Registo do sistema de distribuição utilizado por cada operador, identificando empresas, 

tipos de viaturas, quantidades transportadas, etc. 

 

− Registos do sistema de autocontrolo dos próprios operadores, do qual devem constar os 

elementos relativos ao cumprimento do Caderno de Especificações, designadamente 

quantidades de matérias-primas laboradas e quantidades produzidas 

 

 



10 
 
 

Estes registos são necessários à existência de um sistema de verificação da conformidade com o 

Caderno de Especificações, o qual verifica quer os autocontrolos efectuados pelos operadores 

inscritos (incluindo a avaliação sensorial), quer o sistema de rastreabilidade e de produção e que, 

ainda e periodicamente, verifica se as características do pão se mantêm de acordo com este 

Caderno de Especificações. Estes controlos incidem sobre todos os operadores inscritos para que 

possa ser efectuada a verificação da genuinidade do produto e da manutenção das características 

sensoriais.  

 

 

 

 

5. DESCRIÇÃO DO MÉTODO DE OBTENÇÃO DO PRODUTO 
 

O pão de Ul/ pada de Ul é um pão tradicional cujos ingredientes exclusivos são farinha de trigo, 

água, fermento e sal. 

As características únicas do pão de Ul/pada de Ul devem-se essencial e conjugadamente: 

a) Ao modo de produção, profundamente enraizado e tradicionalmente utilizado desde 

tempos remotos, e 

b) Ao uso do forno de lenha, proporcionando características sápidas únicas, 

diferenciadas e específicas e que se repetem ao longo dos séculos; 

c) À localização das instalações produtivas, nas imediações e margens de um curso de 

água. 

 

O processo de fabrico do pão de Ul ou pada de Ul compreende as seguintes fases: 

 

a)  AMASSAR 

 

Na forma mais tradicional, na masseira (recipiente de madeira) deita-se a farinha não corrigida, 

medindo-a com a ajuda da quarta (pequena caixa de madeira, com forma quadrangular que 

representa a quarta parte de um alqueire e que serve para medir a quantidade de farinha a utilizar 

na massa), ou pela experiência que têm, medindo-a a “olho”.  

De seguida, coloca-se um pouco de fermento.  

À parte enche-se uma bacia, com água morna, no Verão, e um pouco mais quente, no Inverno e 

deita-se o sal grosso. As quantidades dependem da quantidade de farinha, mas, por norma, uma 

quarta de farinha corresponde a uma mão cheia de sal e uma bacia e meia de água. 

Misturam-se todos os ingredientes com as mãos, em gestos circulares, dentro da masseira, até se 

obter uma massa compacta, mas sem que a farinha fique “encaroçada”. À medida que se vai 

envolvendo a massa, retiram-se os bordos da masseira, com o auxílio de uma raspadeira ou 

rapadouro (utensílio que serve para raspar) todos os restos de farinha aí agarrados, de modo a que 

a farinha fique toda incorporada e não sobrem vestígios dela. A este processo dá-se o nome de 

desenfarinhar. 
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Figura 3 – Amassar à mão 

Algumas padeiras já recorrem a maquinaria específica (amassadeira mecânica) mas os 

procedimentos e quantidades usadas são similares ao anteriormente descrito. 

 

 

Figura 4 –Amassar à máquina 

b) LEVEDAR 

 

Após a amassadura é vulgar a massa ser polvilhada com um pouco de farinha e serem colocados 

panos ou cobertores adequados sobre as masseiras  

 

Deixa-se a massa a levedar entre quinze e trinta minutos, dependendo este tempo da quantidade 

de fermento utilizado, da qualidade da farinha e da temperatura do interior da padaria. Este 

diferencial de tempo é bem revelador do saber fazer de cada padeira que actua instintivamente de 

acordo com as boas práticas e os métodos locais, de acordo com as circunstâncias, sobretudo 

climáticas.  
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c) TENDER 

 

Fermentada a massa, começa-se a tender. Num tabuleiro comprido, coberto com um pano 

adequado, normalmente branco, polvilhado de farinha, as padeiras moldam os “bolos” de pão. As 

padeiras pegam em pedaços de massa lêveda e com os dedos embrulham-nos, em movimentos 

muito rápidos, e fazem pequenos bolos, dando-lhe o contorno pretendido. 

 

Figura 5 – Tender a massa à mão 

No caso das padarias mais mecanizadas, substitui-se o processo manual por uma tendedeira 

eléctrica, que faz trinta “bolos” de cada vez e que, ao vincá-los, dá a forma da pada. 

 

 

Figura 6 – Tendedeira eléctrica 
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Figura 7 – Corte mecânico da massa em bolos 

 

d) LEVEDAR (2ª fase) 

 

Após a massa estar tendida em “bolos”, e disposta em fila sobre os tabuleiros, cobrem-se os 

“bolos” com um pano para levedar mais um pouco.  

 

e) AQUECER O FORNO 
 

Enquanto o pão está a levedar, acende-se o forno e deixa-se aquecer bem. Após este estar quente, 

com um varredoiro limpa-se o forno, principalmente o lar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 8 – Limpar o forno 
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A madeira utilizada para a lenha é geralmente de pinho ou de carvalho. Para o forno ficar 

suficientemente aquecido, começa-se por usar as ripas de madeira mais grossas, que demoram 

mais tempo a arder. Quando o forno é reacendido, depois da primeira fornada, a lenha poderá ser 

mais fina, de casqueira, servindo para o manter quente. A lenha vai-se acrescentando, em geral, 

junto das paredes laterais, para que a sua temperatura seja constante em todo o recinto. A lenha 

deve ficar em brasa e o forno com o corluto (a abóboda interior) esbranquiçado. Esse sinal prova 

que a temperatura do forno atingiu o seu máximo e está pronto para cozer o pão. Nessa altura, 

retira-se a maioria das brasas, ainda incandescentes, com a ajuda de um rodo, puxando-as para a 

entrada do forno, e de uma pá de ferro, munida de um cabo de madeira, que as recolhe. As brasas 

são colocadas dentro de um recipiente de ferro, com água, e aproveitam-se para fazer carvão. 

A seguir varre-se o forno com o varredoiro (vassoura feita com austrálias - nome genérico dado 

à vegetação infestante - apanhadas nos montes), molhado previamente em água, e que se conserva 

dentro de um balde.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 9 – Acender o forno 

O lar do forno (soalho do forno) fica completamente limpo.  

Durante a cozedura, mantém-se muitas vezes uma parte das brasas à boca do forno, para dar cor 

ao pão. 

             

f) ENFORNAR 

Os bolos de pão são colocados no forno, através de pá de madeira (com formato rectangular, 

munida de um cabo de madeira mais comprido, cerca de um metro e meio a mais que a 

profundidade do forno) com aproximadamente três metros.  
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Figura 10 – O processo de enfornar 

A superfície da pá é polvilhada com um pouco de farinha, para que a massa, ainda crua, não se 

pegue à pá. 

g) COZER 

Já no forno, espera-se uns quinze minutos para que os bolos de massa cozam e se transformem 

em “Pão de Ul /Pada de Ul”, dependendo se se quer mais ou menos tostados.  

 

Figura 11 – O pão no forno 

Conforme o pão vai ficando cozido, desenforna-se com o auxílio de uma pá e coloca-se num 

espaço próprio, em cestos ou em cima de bancas.  

 

Figura 12 – Retirada do pão do forno 
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Depois de arrefecido, o pão é varrido com uma vassourinha pequena, de forma a retirar os 

pequenos resíduos da cinza e a farinha em excesso. Depois é contado e colocado em cestas, 

canastras ou sacos para venda aos clientes. 

  

h) ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE  

 

Depois de sair do forno, o Pão de Ul / Pada de Ul ou as carreiras são colocadas em cestos ou em 

canastras ou sacos ou noutros recipientes apropriados e exclusivamente destinados a este fim. 

 

 

 

Figura 13 – Cesto de vime com pão de Ul/pada de Ul 

 

 

 

 

Figura 14 – Canastra com pão de Ul /pada de UL 



17 
 
 

 
Fluxograma processo produtivo 
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6. ELEMENTOS QUE ESTABELECEM A RELAÇÃO ENTRE O PRODUTO E 

O MEIO GEOGRÁFICO 

A relação deste produto com a origem geográfica assenta na sua reputação histórica e actual, no 

seu modo de produção tradicional, no saber fazer geracional e na sua forma de apresentação e 

características sensoriais, que o tornam um genuíno produto da região de origem.  

 
6.1 A região de origem    

 

Ul é um nome céltico, cuja origem parece apontar para o étimo "uria", ou seja, ribeiro. Ul é um 

topónimo que tanto designa a freguesia como o rio que a banha, pelo lado norte, e que se junta ao 

Antuã, no sítio da Ponte de Dois Rios.  

Pertencente ao concelho de Oliveira de Azeméis, Ul possui uma forte tradição nos moinhos de 

água. Documentos do século XVIII já atestam a sua presença em terras de Ul. No início, moeu-

se o milho, depois o trigo e, mais tarde, passou-se a descascar o arroz. 

 

A moagem artesanal tinha um peso económico muito grande na freguesia, De acordo com um 

estudo do Padre Arede, em 1951, existiam 84 moinhos em laboração, com um total de 327 

“rodas”, o que dá uma média de 4 “rodas” por moinho, um número raramente atingido noutras 

regiões com características idênticas. Para assegurar a força motriz destes moinhos foram 

construídos 38 açudes, ou seja, pequenas barragens de onde partiam as “levadas” de água que 

accionavam aquelas “rodas”. 

 

Condições naturais únicas ditaram a Ul duas actividades, de igual importância e 

complementaridade; os moinhos e as padarias tradicionais. 

 

Mais tarde, outra actividade se iniciou com o aproveitamento dos moinhos de água – a do 

descasque do arroz que, progressivamente, se foi modernizando, ganhando importância e 

primazia até aos nossos dias. Pinho Leal (1882), num volume do seu dicionário, refere o 

descasque e exportação do arroz para o norte do país como exemplo da industrialização da 

freguesia de Ul. Esta indústria era tão relevante quanto a do fabrico de pão de trigo e ambas 

assentavam nas moagens do rio Antuã e ribeiros da Salgueirinha e do Pego ou Retorta (cuja 

reunião formava o rio Ul).  

 

Actualmente o sector da moagem, embora ultrapassado na predominância que outrora gozou, 

continua a manter em Ul uma grande dinâmica. E no que respeita ao descasque e embalagem do 

arroz estão aqui implantadas as maiores indústrias nacionais do género, que produzem cerca de 

60% da produção nacional.  
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6.2 Relação Histórica 

 

Oliveira de Azeméis tem enraizado nas suas tradições e cultura, os rios, os moinhos de água, os 

moleiros, o descasque do arroz e as padeiras e os seus Pão de Ul/pada de Ul, Canoco de Ul e 

Regueifa de Ul. É na freguesia de Ul e na estreita faixa que bordeja a margem do Rio Antuã, nas 

freguesias de Macinhata e Travanca que os moleiros e as padeiras se tornam cúmplices não só em 

termos económicos, mas também sociais, uma vez que o casamento entre moleiros e padeiras se 

tornou comum. Estes casamentos originaram gerações e gerações de artes e ofícios familiares que 

asseguravam a reprodução social e económica da região, pois os filhos eram moleiros, como os 

pais e as filhas padeiras, como as mães.  

 

Nesta terra as padeiras produziam e continuam a produzir o chamado “Pão de Ul/pada de UL”, 

a” Regueifa de Ul” e o “Canoco de Ul”, sendo inicialmente este último outrora apenas destinado 

ao consumo familiar, uma vez que era feito com o aproveitamento dos “restos” da peneiração da 

farinha. 

 

A preparação destes produtos de panificação resulta, como dito anteriormente, de uma tradição 

ancestral, geralmente herdada de mães para filhas, sendo uma actividade reservada quase 

exclusivamente às mulheres, numa estreita relação com as demais tarefas domésticas, 

nomeadamente, a preparação das refeições. 

 

Este facto pode justificar a preservação desta tradição, sobretudo na geração de mulheres com 

idade superior a sessenta anos, com pouca instrução, e que se foram conservando no espaço 

doméstico, adquirindo os saberes transmitidos pelas suas mães. 

 

6.3 A transmissão do saber fazer 

 

É recorrente no discurso das padeiras a referência à herança desse saber, transmitido de avós para 

as mães, ou directamente para as netas, no recato do lar, até chegar aos dias de hoje. 

 

O processo de fabrico deste pão e algumas memórias são contados pelas padeiras no livro 

“Memórias das Águas do Rio – Moinhos, Moleiros e Padeiras da Freguesia de Ul”, da autoria de 

António Afonso de Deus, Ana Durão Machado e Luís Manuel de Sousa Martins, editado em 2003. 

 

Os depoimentos prestados por algumas padeiras são bem esclarecedores da história do pão de Ul 

ou pada de Ul. Assim:   
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-  “Comecei pequenita, andava na escola e já ajudava. Na altura, era a minha mãe e as minhas 

tias. Agora já faleceu tudo, da família sou só eu que vou cozendo” - Alicita do Rojão (nascida em 

1955) 

 

- “O meu pai era moleiro, queria que fosse padeira. Fazia-me ir ajudar esta e aquela. Só para 

ver se eu gostava da vida de padeira” - Fernanda Damas (nascida em 1952) 

 

- “Agora já há muitas padeiras que têm máquinas para amassar. Mas, eu aqui é tudo à mão, não 

tenho máquina nenhuma. Amassar ainda agora custa, já tenho uma idade avançada e canso-

me…” Tia São do Aniceto (nascida em 1933)  

 

- “A minha mãe era padeira, a gente já andava de volta dela e começámos a aprender. As minhas 

irmãs, também foi mais ou menos como eu… Além de sermos padeiras, tínhamos os moinhos, as 

terras, as vacas…” Celeste Maquelino (nascida em 1947) 

 

- “Era obrigada a aprender, era preciso ajudar. Eu nasci aqui no meio do trabalho, acho que já 

ajudava muito. Depois ainda tentei sair, porque isto era uma vida trabalhosa, mas tive de voltar.” 

- Lurdes Resende (nascida em 1953) 

 

- “Tinha muita família como padeira, eu nem me puxava nada disto, mas a minha mãezinha não 

tinha mais ninguém que a ajudasse. Não gostava muito, mas depois fiquei nisto” - Encarnação 

Marques (nascida em 1929)  

 

Como podemos também ler nesse livro, conversando com as padeiras e com o conhecimento do 

processo de fabrico, os horários são semelhantes a quase todas as padeiras: levantam-se perto das 

3h da manhã, ou mais cedo ao fim de semana, já que as encomendas são maiores; raramente têm 

dias de folga e férias. Só as mais novas é que o fazem pois normalmente não estão sozinhas no 

negócio!  

 

O dia de uma padeira começa por amassar e acender o forno, cozer o pão e, de seguida, vender o 

mesmo. A venda pode ser feita na própria padaria ou através da distribuição pelos clientes, “porta 

a porta”. A limpeza dos utensílios e instrumentos de trabalho e o tratamento da lenha para o dia 

seguinte são mais uma das tarefas incluídas neste processo. O dia já vai na hora de almoço quando 

deixam de ser padeiras e se dedicam à lida da casa, à assistência à família e, algumas, ao cultivo 

de terras e criação de animais. 

 

Para além da venda habitual, estes produtos são ainda mais intensamente consumidos, em Ul, 

durante a Festa da Senhora das Candeias e de São Brás, nos dias 2 e 3 de Fevereiro, ou no primeiro 



21 
 
 

domingo após esta data. O cheiro a pão espalha-se pela freguesia nestes dias. Noutras localidades 

é usual as encomendas particulares aumentarem na realização de festas ou comemorações. No 

centro de Oliveira de Azeméis realiza-se há 20 anos, em meados de Maio, o “Mercado à Moda 

Antiga”, evento que pretende reviver o mercado que se realizava há mais de 100 anos, na então 

"Praça dos Vales", onde gentes de todas as freguesias do concelho, e de zonas limítrofes, se 

deslocavam para vender os produtos da terra, sobretudo produtos agrícolas. As padeiras 

exemplificam ao vivo, durante dois dias, a sua arte, não tendo “mãos a medir”, cozendo o dia 

inteiro para dar resposta a todos os pedidos dos “amantes” do pão e das tasquinhas de comes e 

bebes que não querem outro pão para servir aos seus clientes. 

 

 

6.4 Reputação do Produto 

 

O pão de Ul/pada de Ul é um produto típico do Concelho de Oliveira de Azeméis e no paladar 

apenas difere um pouco de padaria para padaria, sendo a competição estimulante que leva 

convicta e vigorosamente a afirmar sempre que “o meu pão é que é original”, como dizem 

algumas padeiras. 

 

O consumo deste pão alastrou por toda a região e a fama do pão de Ul/pada de Ul tornou-se 

conhecida em todo o país, tendo aumentado significativamente as encomendas. 

Atestando a reputação de que goza, o Pão de Ul / Pada de Ul é sempre referido e descrito nas 

seguintes publicações:  

 

Guia de Compras dos Produtos Tradicionais 2011. Lisboa: Publiagro – Publicações 

Agrícolas, Lda.2 

 

Guia dos Bons Produtos Tradicionais 2013.Lisboa – ENIGMA Editores3 

 

Guia dos Bons Produtos Tradicionais 2014. Lisboa: Enigma Editores.4 

 

Guia dos Bons Produtos Tradicionais 2015. Lisboa: Enigma Editores.5 

 

Produtos Tradicionais Guia 2016. Lisboa: Enigma Editores6 

 

Produtos Tradicionais Guia 2017. Lisboa: Enigma Editores7 

 

Por outro lado, o pão de UL/pada de Ul foi distinguido com: 

 
2 Em anexo II 
3 Em anexo III 
4 Em anexo IV 
5 Em anexo V 
6 Em anexo VI 
7 Em anexo VII 
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- Medalha de Prata no 1º Concurso Nacional de Pães, Broas, Folares e Bôlas Tradicionais 

Portugueses (QUALIFICA/CNEMA, 2012) 

 

- Medalha de Bronze no 6º Concurso Nacional de Pães, Broas e Empadas Tradicionais 

Portugueses (QUALIFICA/CNEMA, 2017) 

Saliente-se, ainda, que o nome “Pão de Ul” já integrava a primeira lista de PRODUTOS 

TRADICIONAIS PORTUGUESES entregue na Assembleia da República, em Julho de 2008, 

no âmbito do Grupo de Trabalho Pequenos Produtores/Produtos Tradicionais da Comissão de 

Assuntos Económicos, Inovação e Desenvolvimento Regional.8 

O pão de Ul / pada de Ul é citado no site de referência dos produtos Tradicionais Portugueses e 

na app PTPT.9 

A arqueóloga  Sara F. B. Almeida e Silva descreve, sob o ponto de vista etnográfico, o pão de Ul, 

num extenso artigo intitulado PRESERVAR UM PATRIMÓNIO GASTRONÓMICO E 

IMATERIAL – O PÃO DE UL10. 

É regularmente referido nas ementas dos restaurantes de Oliveira de Azeméis, sendo presença 

constante nas refeições aí servidas 11. 

É regularmente referido na Revista VITA12, designadamente nas suas edições de 2021, 2022 e 

20233, nas quais se dá grande destaque s uma entrevista à Presidente da APPUL – Associação dos 

Produtores de Pão de Ul e se inserem artigos sobre o Pão de Ul e a sua história.  

É presença constante nos “Fins de Semana Gastronómicos13, realizados anualmente pelo Turismo 

do Porto e Norte e foi objecto de exposição fotográfica específica “ Pão de Ul – Uma profissão 

com História” realizada entre 8 de Março e 5 de Abril de 2024 em Oliveira de Azeméis. 

Sobre o Pão de Ul foi editado um Livro, intitulado “Pão de Ul – Uma profissão com 

História”14 bem como organizada uma Mostra Fotográfica15 

 

 
8 Em anexo VIII 
9 Em anexo IX 
10 Em anexo X 
11 Em Anexo XI 
12 Em Anexo XII 
13 Em Anexo XIII 
14 Em Anexo XIV 
15 Em Anexo XV 
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É celebrado anualmente no Mercado à Moda Antiga16, organizado pela Autarquia de Oliveira de 

Azeméis, em cujo site se pode ler “ …o Mercado à Moda Antiga homenageia as padeiras e todo 

o trabalho que tem sido feito para preservar e promover o pão de Ul, um dos produtos mais 

emblemáticos da gastronomia de Oliveira de Azeméis e que teve, no passado, grande importância 

na economia local e na própria alimentação dos oliveirenses.” Este evento é citado como “de 

referência” no estudo denominado “QCCA – QUALIFICAR OS CIRCUITOS CURTOS 

AGROALIMENTARES”, elaborado em 2021, no âmbito da Área 3 – Divulgação de informação 

e facilitação de processos para acompanhamento e avaliação das políticas de desenvolvimento 

rural, nomeadamente o PDR 2020, do Programa de Desenvolvimento Rural 2014-202017.   

Neste Mercado pode não só ser adquirido o Pão de Ul/Pada de Ul como também são organizadas 

sessões de prova e oficinas para crianças prepararem a massa do mesmo pão e assistirem ao 

enfornamento e cozedura. 

A 1ª edição do concurso Sabores de Azeméis aconteceu no âmbito de “Oliveira de Azeméis Terra 

de Culinária 2015” e convidou os cozinheiros amadores do município e os restaurantes a 

apresentarem as suas melhores receitas que destacam alguns dos produtos mais emblemáticos 

da região, como é exemplo maior o Pão de Ul. Para celebrar este Concurso, foi editado o Livro 

Receitas com Sabores de Azeméis18, do qual constam muitas receitas em que o pão de UL/pada 

de Ul é referência de base e ingrediente principal.  

 

7. VERIFICAÇÃO DA CONFORMIDADE 
 

A autoridade competente para a  verificação da conformidade com o Caderno de Especificações 

é a  Direcção-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural (DGADR) 

Avenida Afonso Costa 3 

1949-002 Lisboa 

Telefone 218 442 200 

Email dqrg@dgadr.pt  

 

A Autoridade competente pode delegar esta competência num Organismo Delegado (OD) 

indigitado pelo Agrupamento e acreditado nos termos da lei para o efeito.  

 
16 Em Anexo XVI 
17 Em Anexo XVII 
18 Em Anexo XVIII 

mailto:dqrg@dgadr.pt
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8. ROTULAGEM ESPECÍFICA DO PRODUTO 
 

Menções obrigatórias 

 

• Pão de Ul – Indicação Geográfica Protegida ou Pão de Ul - IGP; ou Pada de Ul - Indicação 

Geográfica Protegida ou Pada de Ul – IGP 

• O nome ou a firma e o endereço do produtor/acondicionador 

• Logotipo do Pão de Ul 

  

 

 

 

 

 

 

 

O logotipo comunitário das IGP, legalmente obrigatório, tem de estar directamente acoplado à 

menção “Pão de Ul” / “Pada de Ul”. 

   

Com excepção das marcas dos próprios produtores/acondicionadores, as marcas, de distribuidores 

ou outras, bem como insígnias ou quaisquer outras menções e indicações podem constar da 

rotulagem, mas não podem ser mais proeminentes do que a menção “Pão de Ul” / “Pada de Ul”.  

nem ser acopladas directamente à denominação de venda – “Pão de Ul” / “Pada de Ul” nem ao 

logotipo comunitário das IGP. 

 
 

 

 

 
 

 



25 
 
 

ANEXO I 

ESTUDO SOBRE O PÃO DE UL  
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ANEXO II 

 Guia de Compras 2011 
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Anexo III 

Guia dos Bons Produtos Tradicionais 2013 
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Anexo IV 

Guia dos Bons Produtos Tradicionais 2014 
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ANEXO V  

Guia dos Bons Produtos Tradicionais 2015 
 

 

 

 



51 
 
 

ANEXO VI 

Guia produtos tradicionais 2016  
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ANEXO VII 

Guia produtos tradicionais 2017 
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Anexo VIII 

Lista de Produtos Tradicionais Portugueses, datada de 17.07.2008 
 

Ana Soeiro 
Eng.ª Agrónoma 
Qualificação de Produtos Tradicionais 
 

Produtos com nome protegido 

 

1. Alheira de Barroso – Montalegre – IGP 
2. Alheira de Mirandela – ETG – (RP) 
3. Alheira de Vinhais  - IG 
4. Ameixa d’Elvas - DOP 
5. Amêndoa Douro - DOP 
6. Ananás dos Açores/S. Miguel - DOP 
7. Anona da Madeira - DOP 
8. Arroz carolino das Lezírias Ribatejanas -IG 
9. Azeite de Moura - DOP 
10. Azeite de Trás-os-Montes - DOP 
11. Azeite do Alentejo Interior – DOP  
12. Azeites da Beira Interior - DOP 
13. Azeites do Norte Alentejano - DOP 
14. Azeites do Ribatejo - DOP 
15. Azeitona de Conserva Negrinha de Freixo - DOP 
16. Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior - DOP 
17. Batata de Trás-os-Montes – IGP 
18. Batata doce de Aljezur - IG 
19. Borrego da Beira - IGP 
20. Borrego de Montemor-o-Novo - IGP 
21. Borrego do Baixo Alentejo - IGP 
22. Borrego do Nordeste Alentejano - IGP 
23. Borrego Serra da Estrela - DOP 
24. Borrego Terrincho - DOP 
25. Butelo de Vinhais - IG 
26. Cabrito da Beira - IGP 
27. Cabrito da Gralheira - IGP 
28. Cabrito das Terras Altas do Minho – IGP 
29. Cabrito do Barroso – IGP  
30. Cabrito Transmontano – DOP  
31. Cacholeira Branca de Portalegre - IGP 
32. Carnalentejana - DOP 
33. Carne Arouquesa - DOP 
34. Carne Barrosã - DOP 
35. Carne Cachena da Peneda - DOP 
36. Carne da Charneca - DOP 
37. Carne de bísaro Transmontano ou Carne de porco Transmontano - DO 
38. Carne de Bovino Cruzado dos Lameiros do Barroso - IGP 
39. Carne de Bovino Tradicional do Montado – ETG (RP) 
40. Carne de Porco Alentejano - DOP 
41. Carne dos Açores - IGP 
42. Carne Marinhoa - DOP 
43. Carne Maronesa - DOP 
44. Carne Mertolenga - DOP 
45. Carne Mirandesa - DOP 
46. Castanha da Padrela - DOP 
47. Castanha da Terra Fria - DOP 
48. Castanha dos Soutos da Lapa - DOP 
49. Castanha Marvão – Portalegre - DOP 
50. Cereja da Cova da Beira - IGP 
51. Cereja de S. Julião – Portalegre - DOP 
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52. Chouriça de carne de Barroso – Montalegre – IG 
53. Chouriça de carne de Vinhais ou Linguiça de Vinhais - IGP 
54. Chouriça doce de Vinhais - IG 
55. Chouriço azedo de Vinhais - IG  
56. Chouriço de abóbora de Barroso – Montalegre – IGP 
57. Chouriço de carne de Estremoz e Borba - IGP 
58. Chouriço de Portalegre - IGP 
59. Chouriço Grosso de Estremoz e Borba - IGP 
60. Chouriço Mouro de Portalegre - IGP 
61. Citrinos do Algarve - IGP 
62. Cordeiro Bragançano - DOP 
63. Cordeiro de Barroso - IGP 
64. Farinheira de Estremoz e Borba - IGP 
65. Farinheira de Portalegre - IGP 
66. Frutos em Vinho do Porto – ETG (RP) 
67. Linguiça de Portalegre - IGP 
68. Linguiça do Baixo Alentejo - IGP 
69. Lombo Branco de Portalegre - IGP 
70. Lombo Enguitado de Portalegre - IGP 
71. Maçã Bravo de Esmolfe - DOP 
72. Maçã da Beira Alta - IGP 
73. Maçã da Cova da Beira - IGP 
74. Maçã de Alcobaça – IGP 
75. Maçã de Portalegre - IGP 
76. Maracujá de S. Miguel/Açores - DOP 
77. Mel da Serra da Lousã - DOP 
78. Mel da Serra de Monchique - DOP 
79. Mel da Terra Quente - DOP 
80. Mel das Terras Altas do Minho - DOP 
81. Mel de Barroso - DOP 
82. Mel do Alentejo - DOP 
83. Mel do Parque de Montesinho - DOP 
84. Mel do Ribatejo Norte - DOP 
85. Mel dos Açores - DOP 
86. Morcela de Assar de Portalegre - IGP 
87. Morcela de Cozer de Portalegre - IGP 
88. Morcela de Estremoz e Borba – IGP 
89. Ovos moles de Aveiro - IG 
90. Paia de Lombo de Estremoz e Borba - IGP 
91. Paia de Toucinho de Estremoz e Borba - IGP 
92. Paínho de Portalegre - IGP 
93. Paio de Beja - IGP 
94. Paio de Estremoz e Borba - IGP 
95. Pêra Rocha do Oeste - DOP 
96. Pêssego da Cova da Beira - IGP 
97. Presunto de Barrancos - DOP 
98. Presunto de Barroso - IGP 
99. Presunto de Campo Maior e Elvas e Paleta de Campo Maior e Elvas –IG 
100. Presunto de Santana da Serra e Paleta de Santana da Serra – IG 
101. Presunto de Vinhais - IG 
102. Presunto do Alentejo e Paleta do Alentejo- DO 
103. Queijo de Azeitão - DOP 
104. Queijo de Cabra Transmontano - DOP 
105. Queijo de Évora - DOP 
106. Queijo de Nisa - DOP 
107. Queijo do Pico - DOP 
108. Queijo Mestiço de Tolosa - IGP 
109. Queijo Rabaçal - DOP 
110. Queijo São Jorge - DOP 
111. Queijo Serpa - DOP 
112. Queijo Serra da Estrela - DOP 
113. Queijo Terrincho - DOP 
114. Queijos da Beira Baixa - DOP 
115. Requeijão Serra da Estrela – DOP  
116. Salpicão de Barroso – Montalegre – IGP 
117. Salpicão de Vinhais - IGP 



55 
 
 

118. Sangueira de Barroso – Montalegre – IGP 
119. Vitela de Lafões – IGP 

Legenda:  

 

ETG – (RP) – Especialidade Tradicional Garantida - Registo Provisório;  

ETG – Especialidade Tradicional Garantida 

DO – Denominação de Origem;  

DOP – Denominação de Origem Protegida;  

IG – Indicação Geográfica;  

IGP – Indicação Geográfica Protegida.  

 

Anexo II 

 

Outros Produtos Tradicionais 

 

A – Cuja protecção do nome já foi solicitada  (lista indicativa – dados de Fevereiro de 2007)  

 

1. ALHEIRA DE BOTICAS 
2. ALHEIRA DE CHAVES 
3. ALHEIRA DE VALPAÇOS 
4. ALMECE SERPA 
5. AMÊIJOA-BOA DA RIA FORMOSA 
6. ANHO DO MINHO 
7. ARROZ CAROLINO DO BAIXO MONDEGO 
8. ASSADURA DE BOTICAS 
9. AZEITONA DE MESA DO NORDESTE ALENTEJANO 
10. BACALHAU DE CURA TRADICIONAL PORTUGUESA 
11. BAGA DO VAROSA 
12. BANANA DA MADEIRA 
13. BANHA ALENTEJANA 
14. BANHA DE ESTREMOZ E BORBA 
15. BANHA DE PORTALEGRE  
16. BANHA VERMELHA DE ESTREMOZ E BORBA 
17. BATATA PRIMOR DO OESTE 
18. BICA DE CARNE DE BARROSO 
19. BICA SOVADA DE BARROSO- MONTALEGRE 
20. BISCOITO DA TEIXEIRA 
21. BOLA DE CARNE DE BOTICAS 
22. BOLO-DE-MEL DA MADEIRA 
23. BORREGO BEIRA SERRA 
24. BORREGO CHURRO ALGARVIO 
25. BORREGO SERRA DE SICÓ 
26. BROA DE CENTEIO DE BOTICAS 
27. BUCHEIRA DE BOTICAS  
28. BUCHO DA GUARDA 
29. BUCHO DE ESTREMOZ E BORBA 
30. CABEÇA DE XARA DE PORTALEGRE 
31. CABRA E CABRITO BEIRA SERRA 
32. CABRITINHO DE ARMAMAR 
33. CABRITO ALGARVIO 
34. CABRITO BRAVIO DAS SERRAS DO ALVÃO E PENEDA 
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35. CABRITO SERRA DE SICÓ 
36. CABRITO, CHIBO E CABRA DO ALENTEJO 
37. CACHAÇO FUMADO DE ESTREMOZ E BORBA 
38. CACHOLEIRA DE ASSAR DE PORTALEGRE 
39. CACHOLEIRA DE ESTREMOZ E BORBA 
40. CAPÃO DE FREAMUNDE 
41. CARNE DE BRAVO DO RIBATEJO 
42. CARNE DE PORCO PRETO 
43. CARNE DO MINHO 
44. CEBOLA DA MADEIRA 
45. CHOURIÇA DE CARNE DA GUARDA 
46. CHOURIÇA DE CARNE DE MELGAÇO 
47. CHOURIÇA DE SANGUE DE MELGAÇO 
48. CHOURIÇO AZEDO DE FARINHA DE BOTICAS 
49. CHOURIÇO DE ABÓBORA DE BOTICAS 
50. CHOURIÇO DE BOFES DA GUARDA 
51. CHOURIÇO DE SANGUE DE PORTEL 
52. CHOURIÇO MIRANDÊS 
53. CONSERVA DE ATUM DOS AÇORES 
54. CORDEIRO MIRANDÊS 
55. CORTIÇA DO ALENTEJO 
56. COUVE PENCA DE CHAVES 
57. COUVES DO OESTE 
58. ERVAS AROMÁTICAS DO OESTE 
59. FARINHEIRA DA GUARDA 
60. FARINHEIRA RAIANA 
61. FARINHOTA DE BOTICAS 
62. FARTES DO CONVENTO DE SANTA CLARA DE PORTALEGRE 
63. FIGO DE TORRES NOVAS 
64. FIGO DO DOURO 
65. FOGAÇA DA FEIRA 
66. FOLAR DE BARROSO 
67. FOLAR DE BOTICAS 
68. FOLAR DE CENTEIO DE BARROSO- MONTALEGRE 
69. FOLAR DE VALPAÇOS 
70. GALINHA DO MINHO 
71. LICOR DE GINJA DE ÓBIDOS/LICOR DE GINJA DE ALCOBAÇA 
72. KIWI DO ENTRE DOURO E MINHO 
73. LAMPREIA DO CONVENTO DE SANTA CLARA DE PORTALEGRE 
74. LARANJA DO DOURO 
75. LEITÃO DA BAIRRADA 
76. LICOR DE GINJA DE ÓBIDOS/LICOR DE GINJA DE ALCOBAÇA 
77. LINGUIÇA DE CARNE  DE BOTICAS 
78. LINGUIÇA DE CHAVES 
79. LINGUIÇA DE PORTEL 
80. LINGUIÇA DE VALPAÇOS 
81. LOMBO FUMADO DE ESTREMOZ E BORBA 
82. MAÇÃ RISCADINHA DE PALMELA 
83. MANJAR BRANCO DO CONV. DE STA CLARA DE PORTALEGRE 
84. MANTEIGA DE OVELHA DE AZEITÃO 
85. MANTEIGA DE OVELHA SERPA 
86. MANTEIGA DE OVELHA SERRA DA ESTRELA 
87. MÃO CURADA DE SANTANA DA SERRA 
88. MARMELADA 
89. MEL DO CÔA 
90. MELÃO CASCA DE CARVALHO DO VALE DO SOUSA 
91. MELÃO DA VILARIÇA 
92. MELÃO DE CAMPO MAIOR 
93. MIMOS DO CONVENTO DE SANTA CLARA DE PORTALEGRE 
94. MINIATURAS DO CONVENTO DE STA CLARA DE PORTALEGRE 
95. MORCELA DA GUARDA 
96. MORCELA DOCE DE JARMELO 
97. MOURO DE ESTREMOZ E BORBA 
98. NEVADAS DE PENACOVA 
99. NEVADAS DE PENACOVA 
100. ORELHEIRA  DE BOTICAS 
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101. PAINHO DE PORTEL 
102. PAIO DA GUARDA 
103. PAIO DE LOMBO DE PORTEL 
104. PAIO DE LOMBO DE SANTANA DA SERRA 
105. PAIO DE LOMBO DO ALTO ALENTEJO 
106. PAIO DE PORTEL 
107. PÃO DE CENTEIO DE BARROSO 
108. PÃO DE LÓ COBERTO DE VIZELA 
109. PASTÉIS DE SANTA CLARA DE PORTALEGRE 
110. PASTÉIS DO LORVÃO 
111. PEÇA FUMADA DE BOTICAS 
112. PEITUGA FUMADA  DE BOTICAS 
113. PÊRA D. JOAQUINA DA BEIRA DOURO 
114. PÊRA PASSA DE VISEU 
115. PÊSSEGO DE ALCOBAÇA 
116. PINHÃO DE ALCÁCER 
117. PRESUNTO DE CASTRO LABOREIRO 
118. PRESUNTO DE FIÃES 
119. PRESUNTO DE MELGAÇO 
120. PRESUNTO DO CONVENTO DE SANTA CLARA DE PORTALEGRE 
121. PRESUNTO E PALETA DE ESTREMOZ E BORBA 
122. PRESUNTO E PALETA DE PORTALEGRE 
123. QUEIJO DE CABRA ALGARVIO 
124. QUEIJO DO GUADIANA 
125. QUEIJO DOURADO DO CONV. DE STA CLARA DE PORTALEGRE 
126. RANHÃO FUMADO  DE BOTICAS 
127. REQUEIJÃO DA BEIRA BAIXA 
128. REQUEIJÃO SERPA 
129. ROJÕES NA BANHA DE BOTICAS 
130. ROJÕES NO MEL DE BOTICAS 
131. SAL DE CASTRO MARIM 
132. SAL DE TAVIRA 
133. SAL DO ALGARVE 
134. SAL GEMA DE RIO MAIOR 
135. SALPICÃO DE BOTICAS 
136. SALPICÃO DE CHAVES 
137. SALPICÃO DE MELGAÇO 
138. SALPICÃO DE VALPAÇOS 
139. SANGUEIRA DE BOTICAS 
140. SARDINHA DOCE DE TRANCOSO 
141. TORRESMOS DE ESTREMOZ E BORBA 
142. TOUCINHO ALTO DE ESTREMOZ E BORBA 
143. TOUCINHO DE PORTALEGRE 
144. TOUCINHO DO CÉU CONVENTUAL DE PORTALEGRE  
145. TRAVIA DA BEIRA BAIXA 

 

B – Outros Produtos Tradicionais (lista meramente indicativa – resulta apenas 

do conhecimento pessoal) 

 

 

1. A BELLA QUEIJADINHA DE BARCELOS 
2. ABACATE 
3. AGUARDENTE ANISADA DE ÉVORA 
4. AGUARDENTE DE CANA 
5. AGUARDENTE DE MEDRONHO DO ALGARVE 
6. AGUARDENTE DE PÊRA (OL. DO HOSPITAL) 
7. ALFARROBA 
8. ALFENIM 
9. ALGAS AGARÓFITAS  
10. ALHEIRAS DE CAÇA 
11. ALHOS DA GRACIOSA 
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12. AMÊNDOA COBERTA DE MONCORVO 
13. AMÊNDOA DO ALGARVE 
14. AMENDOADOS 
15. AMÊNDOAS DE PORTALEGRE 
16. ANCHOVA  
17. ANIS DE CAMPO MAIOR 
18. AREIAS BRANCAS 
19. AREIAS DE CASCAIS 
20. ARREPIADOS DO CONVENTO DE ALMOSTER 
21. ARROUBO 
22. ARRUFADAS DE COIMBRA 
23. ATUM (PORTUGUÊS) EM CONSERVA  
24. AZEITONA BRITADA  
25. AZEITONA DE CONSERVA  
26. AZEITONA DE SAL 
27. AZEVIA 
28. AZEVIAS DE PENICHE 
29. BANANA DA MADEIRA 
30. BANANAS DOS AÇORES 
31. BARQUILHOS DE SETÚBAL 
32. BARRIGA DE FREIRA DE AROUCA 
33. BATATA DOCE DOS AÇORES 
34. BATATAS DA BEIRA ALTA 
35. BISCOITO DO LOURIÇAL 
36. BISCOITOS DA GUARDA 
37. BISCOITOS DE ESCALHÃO 
38. BISCOITOS DE PORTO SANTO 
39. BOLA COM TORRESMOS 
40. BOLA DE LAMEGO 
41. BOLEIMA 
42. BOLO ÁZIMO DOS JUDEUS (PORTO SANTO) 
43. BOLO BOM COMO TÃO BOM 
44. BOLO DA SERTÃ 
45. BOLO DE FACA 
46. BOLO DE MASSA DE PÃO 
47. BOLO DE MEL- DA- MADEIRA 
48. BOLO DE TACHO DE MONCHIQUE 
49. BOLO DO CACO 
50. BOLO FOLAR DA GUARDA 
51. BOLO PODRE 
52. BOLO PRETO DE PORTO SANTO 
53. BOLOS DE FESTA 
54. BOLOS LÊVEDOS 
55. BOLOTA 
56. BOLOTA DE CHOCOLATE 
57. BORREGO DE SANTA MARIA 
58. BRISAS DO LIZ 
59. BRISAS DO TÂMEGA 
60. BROA 
61. BROA DE AVANCA 
62. BROA DE AVINTES 
63. BROA DE MILHO DA BEIRA ALTA 
64. BROA DE MILHO DO VALE DO SOUSA 
65. BROA DE VIL DE MOINHOS 
66. BROAS 
67. BROAS CASTELAR 
68. BROAS DE ESPÉCIE 
69. BROAS DE MEL-DE-CANA DA MADEIRA 
70. BROAS DOS SANTOS 
71. BRUXAS DE CASCAIS 
72. BUCHO DE ARGANIL 
73. BUTELO DE BRAGANÇA 
74. CABEÇA DE XARA 
75. CABRITINHO DE ARMAMAR 
76. CABRITO CHARNEQUEIRO 
77. CABRITO SERPENTINO 
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78. CAÇOULINHOS DO VOUGA 
79. CALDO DE FARINHA DE PORTO SANTO 
80. CAMARÃO DE ESPINHO 
81. CANA SACARINA  
82. CAPELAS DE PORTO SANTO 
83. CAPUCHO 
84. CASCARRA 
85. CASCORÉIS DA GUARDA 
86. CASTANHA DOCE DE AROUCA 
87. CATALÃO DE BARRANCOS 
88. CAVACAS DAS CALDAS 
89. CAVACAS DE ALDEIA DAS DEZ (OL. DO HOSPITAL) 
90. CAVACAS DE FREIXINHO 
91. CAVACAS DE LAFÕES 
92. CAVACAS DE PINHEL 
93. CAVACAS DE RESENDE 
94. CAVACOS DOS AÇORES 
95. CEBOLA DA PÓVOA 
96. CEBOLA DE ALCOCHETE 
97. CEBOLAS E OUTRAS HORTÍCOLAS DA APÚLIA 
98. CELESTES DE SANTA CLARA 
99. CEREJA DE PENAJOIA 
100. CEREJA DE RESENDE 
101. CERNELHAS 
102. CHÁ DOS AÇORES 
103. CHARUTOS 
104. CHOURIÇA DEVERDE  
105. CHOURIÇO DE BARRANCOS 
106. CHOURIÇO DE CARNE 
107. CHOURIÇO DE CARNE DA SERRA DE MONCHIQUE 
108. CHOURIÇO DE QUIAIOS 
109. CHOURIÇO E OUTROS "ENCHIDOS" DE ALMEIRIM 
110. CHOURIÇO MOURO DOS AÇORES 
111. CHOURIÇO RAIANO 
112. CLARINHAS DE FÃO 
113. COGUMELOS DA BEIRA INTERIOR 
114. COGUMELOS DE PENEDONO 
115. CONFEITOS DE PINHÃO 
116. COSCORÕES 
117. COUVES GALEGAS 
118. COVILHETES DE VILA REAL 
119. CRACAS 
120. CRISTAS DE GALO 
121. CUSCUS 
122. DELICIAS DO CONVENTO 
123. DOÇARIA FINA DO ALGARVE 
124. DOCE DE GILA 
125. DOM RODRIGO 
126. EMPADAS DE GALINHA 
127. EMPADAS DE GALINHA DE VILA VIÇOSA 
128. EMPANADILHAS 
129. ENCHARCADA 
130. ENCHIDOS DA SOPA DA PEDRA DE ALMEIRIM 
131. ENCHIDOS DE LEIRIA 
132. ENGUIAS DE ESCABECHE DA MURTOSA  
133. ENXOVALHADA DE TORRESMOS 
134. ERVAS AROMÁTICAS DO ALENTEJO 
135. ESCARPIADA DE PORTO SANTO 
136. ESCARPIADAS DE COIMBRA 
137. ESPADARTE DE SESIMBRA 
138. ESQUECIDOS DA GUARDA 
139. ESSES DE PENICHE 
140. ESTRELAS DE FIGO 
141. ESTUPETA DE ATUM 
142. FALACHAS 
143. FARINHEIRA 
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144. FARINHEIRA DE MILHO DE MONCHIQUE 
145. FATIAS DE TOMAR 
146. FEDRISCO 
147. FEIJÃO AMARELO DO BAIXO MINHO 
148. FIGO SECO DO DOURO 
149. FIGOS CHEIOS DE OLHÃO 
150. FIGOS DO ALGARVE 
151. FILHÓS DE CARNAVAL 
152. FILHÓS DE FORMA 
153. FILHÓS ENROLADA 
154. FOFOS DE BELAS 
155. FOFOS DE BELAS 
156. FOGAÇAS DE PALMELA 
157. FOGUETES DE AMARANTE 
158. FOLAR DE TRAS-OS-MONTES 
159. FOLAR DE VOUZELA 
160. FOLHADOS DA VIDIGUEIRA 
161. FOLHADOS DE TAVIRA 
162. FRANGOLHO DE PORTO SANTO 
163. FUNCHO DOS AÇORES 
164. FUZIS DE ÁGUEDA 
165. GRANADAS 
166. GRANITO MONTEMORENSE 
167. GRÃO DE BICO 
168. GRELOS DA GÂNDARA 
169. INHAME DA MADEIRA 
170. INHAME DOS AÇORES 
171. LAGOSTA DAS BERLENGAS 
172. LAMEGOS 
173. LAMPREIA DE PENACOVA 
174. LAMPREIA DO MINHO 
175. LAPAS 
176. LARANJA DE AMARES 
177. LARANJA DE ERMELO 
178. LARANJA DO DOURO 
179. LARANJAS DA VIDIGUEIRA 
180. LEITÃO DE NEGRAIS 
181. LEITE SERAFIM DE PORTALEGRE 
182. LÉRIAS DE AMARANTE 
183. LICOR DE AMORA 
184. LICOR DE LEITE 
185. LICOR DE POEJO 
186. LIMÃO DE MAFRA 
187. LINGUIÇA 
188. MAÇÃ DE SESIMBRA 
189. MAÇÃ PORTA DA LOJA 
190. MAÇÃS DE ESPELHO 
191. MALASSADAS 
192. MANJAR BRANCO 
193. MANJAR DE LÍNGUA DE AROUCA 
194. MARANHOS DA SERTÃ 
195. MARANHOS DE PAMPILHOSA DA SERRA  
196. MASSA DE PIMENTÃO 
197. MASSA SOVADA 
198. MEIAS LUAS DE VIANA 
199. MELANCIA DE SANTA MARIA 
200. MELÃO CASCA DE CARVALHO 
201. MELÃO CASCA DE CARVALHO DO VALE DO SOUSA 
202. MELÃO DA AMARELEJA 
203. MELÃO DE ALMEIRIM 
204. MELÃO DE CAMPO MAIOR E DE ELVAS 
205. MEL-DE-CANA 
206. MEL-DE-CANA DA MADEIRA 
207. MELINDRES 
208. MELOA DE SANTA MARIA 
209. MELÕES DE VILA FRANCA DE XIRA 
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210. MEXILHÕES DE AVEIRO 
211. MOLHOS DE MONCHIQUE 
212. MORANGOS DO RIBATEJO 
213. MORCELA 
214. MORCELA DE AROUCA 
215. MORCELA DE ARROZ DE LEIRIA 
216. MORCELAS DE CARNE DE MONCHIQUE 
217. MORCILHA DE BARRANCOS 
218. MORGADO DE AMÊNDOA 
219. MORGADO DE FIGO 
220. MOURA DE VILA REAL 
221. MUXAMA 
222. NABADA DE SEMIDES 
223. NEVADAS DE PENACOVA 
224. NOGADO ALENTEJANO 
225. NOGADO ALGARVIO 
226. ORÉGÃOS 
227. OSSINHOS DE PENICHE 
228. OSTRAS DA RIA FORMOSA 
229. OSTRAS DO SADO 
230. OVAS SALGADAS 
231. PAIMOGOS 
232. PAINHO 
233. PAIO BRANCO 
234. PAIO DE BARRANCOS 
235. PAIO DE LOMBINHO 
236. PAIO DE LOMBO DE BARRANCOS 
237. PAIO RAIANO 
238. PALHA DE ABRANTES 
239. PAMPILHO 
240. PÃO DA VIDIGUEIRA 
241. PÃO DE ALFARROBA 
242. PÃO DE CASA 
243. PÃO DE CENTEIO DA GUARDA 
244. PÃO DE CENTEIO DE CASTRO LABOREIRO 
245. PÃO DE CENTEIO DO SABUGUEIRO 
246. PÃO DE ESCALHÃO 
247. PÃO DE LÓ DE ALFEIZERÃO 
248. PÃO DE LÓ DE FELGUEIRAS 
249. PÃO DE LÓ DE MARGARIDE 
250. PÃO DE LÓ DE OVAR 
251. PÃO DE LÓ DE RIO MAIOR 
252. PÃO DE MAFRA 
253. PÃO DE PADRONELO 
254. PÃO DE RALA 
255. PÃO DE TRIGO DO ALENTEJO 
256. PÃO DE TRIGO EM PADAS 
257. PÃO DE UL 
258. PÃO DOCE DAS 24 HORAS 
259. PÃO SALOIO 
260. PÃO SANTORO DE PÊGA 
261. PÃO SOVADO 
262. PÃOZINHO 
263. PAPOS DE ANJO DE AMARANTE 
264. PASSAS DE UVA DA AMARELEJA 
265. PASTA DE PEIXE 
266. PASTA DE PIMENTA 
267. PASTÉIS DE BELÉM 
268. PASTÉIS DE CHAVES 
269. PASTÉIS DE FEIJÃO DE TORRES VEDRAS 
270. PASTÉIS DE MARVILA  
271. PASTÉIS DE SANTA CLARA 
272. PASTÉIS DE TENTÚGAL 
273. PASTÉIS DE TOUCINHO DO CONVENTO DA ESPERANÇA 
274. PASTÉIS DE VOUZELA 
275. PASTEL DE FEIJÃO DE TORRES VEDRAS 
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276. PAU DE ABÓBORA 
277. PEIXE ESPADA DE SESIMBRA 
278. PEIXE ESPADA PRETO DA MADEIRA 
279. PEIXINHOS DE CHILA 
280. PENCA DE MIRANDELA 
281. PÊRA DE SÃO BARTOLOMEU 
282. PERCEBES DAS BERLENGAS 
283. PERCEBES DE ALJEZUR 
284. PESCADA DA BEIRINHA 
285. PESCADA DE ANZOL DA FUZETA 
286. PÊSSEGO DE COLARES 
287. PÊSSEGO MARACOTÃO 
288. PEVIDES DE ABÓBORA E MOGANGO 
289. PINGOS DE TOCHA 
290. PINHÃO DE ALCÁCER DO SAL 
291. PINHOADA 
292. PITOS  DE SANTA LUZIA 
293. POLVO SECO 
294. PORQUINHO DE DOCE 
295. PRESUNTO DE LAMEGO 
296. PRESUNTO DO MARÃO-PADRELA 
297. PRESUNTOS DE FIÃES E DE CASTRO LABOREIRO/MELGAÇO 
298. PUDIM DO ABADE DE PRISCOS 
299. QUARTOS DE MARMELADA DO CONVENTO DE ODIVELAS 
300. QUEIJADA DE PEREIRA DO CAMPO 
301. QUEIJADA DE REQUEIJÃO 
302. QUEIJADAS  DA MADEIRA 
303. QUEIJADAS DE ÉVORA 
304. QUEIJADAS DE SINTRA 
305. QUEIJADAS DE SINTRA 
306. QUEIJADAS DE VILA FRANCA DO CAMPO 
307. QUEIJINHO DE HÓSTIA 
308. QUEIJINHO DO CÉU 
309. QUEIJINHOS DO CÉU 
310. QUEIJO DE CABRA DAS BEIRAS 
311. QUEIJO DE CABRA DO ALGARVE 
312. QUEIJO DE CABRA DO GUADIANA 
313. QUEIJO DE CABRA DO PINHAL MAIOR 
314. QUEIJO DE FIGO 
315. QUEIJO DE TOMAR 
316. RANCHÕES DE PORTO SANTO 
317. REBUÇADO DE FUNCHO 
318. REBUÇADOS DE OVOS 
319. REBUÇADOS DE OVOS DE PORTALEGRE 
320. REBUÇADOS DOS ARCOS 
321. ROSCAS DE AMÊNDOA 
322. ROSQUILHAS DE CEVADA DE PORTO SANTO 
323. SAL DO ALGARVE 
324. SALMONETE DE SETÚBAL 
325. SALSICHÃO DE BARRANCOS 
326. SARDINHA (PORTUGUESA) EM CONSERVA 
327. SARDINHA DE PENICHE 
328. SARDINHAS DOCES DE TRANCOSO 
329. SÁVEL DO MINHO 
330. SÁVEL DO TEJO 
331. SERICAIA DE ELVAS 
332. SERRALHA DE PORTO SANTO 
333. TEBAIBO 
334. TECULA-MECA 
335. TELHADIM DE PORTO SANTO 
336. TIBORNA DE VILA VIÇOSA 
337. TIGELADA DE ABRANTES 
338. TIGELADA DE OLIVEIRA DO HOSPITAL 
339. TOMATE DO ALGARVE 
340. TORRESMOS 
341. TORTA DE VIANA 
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342. TORTAS DE AZEITÃO 
343. TORTAS DE NANDUFE 
344. TOUCINHO DO CÉU 
345. TOUCINHO DO CÉU DE MURÇA 
346. TOUCINHO RANÇOSO 
347. TRAVESSEIROS DA PERIQUITA 
348. TREMOÇO 
349. TROUXAS DA MADEIRA 
350. TROUXAS DA MALVEIRA 
351. TROUXAS DA MALVEIRA 
352. TROUXAS DE OVOS DAS CALDAS 
353. TRUTAS DO RIO MINHO 
354. TRUTAS DO RIO PAIVA 
355. UVA DIAGALVES DO CARREGADO 
356. UVA PASSA DA AMARELEJA 
357. XERÚVIAS DO FUNDÃO 
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ANEXO IX  

PÃO DE UL/PADA DE UL na app ptpt 
 

 

 

 

 

 

PÃO DE UL/PADA DE UL - MCA 

 

Tipo 
Produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria ou da indústria de bolachas e biscoitos 

Descrição 
O pão de Ul/pada de Ul é um pão de trigo tradicional obtido manualmente por união de 
dois pequenos pedaços de massa arredondados. A pada é feita da união de dois 
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pequenos pedaços de massa, arredondados e quando se juntam duas padas, em forma 
de quadrado grosseiro, diz-se que se formou uma "carreira". Este é um pão bem cozido, de 
cor homogénea, com pouco sal e ausência de cores, aromas e sabores desagradáveis. 
Apresenta uma côdea ligeiramente dura e pouco crocante, um miolo macio e pouco 
elástico com alvéolos de tamanho médio. Todo o processo é efectuado de forma 
tradicional ou de base tradicional, sendo as padas cozidas em fornos de lenha. 

Particularidades 
Há padeiras que fazem, por encomenda, as chamadas “padinhas de UL” que não são 
mais do que miniaturas das padas de UL e que têm um peso entre 30 e 70g, um 
comprimento entre 5 e 8cm e uma altura de 4 a 5 cm. 

 

História 
O pão ou pada de Ul é um produto tradicional, cuja origem e saber fazer têm sido mantidos 
ao longo de diversas gerações de padeiras. Muito ligada à sua realidade hidrográfica, a 
abundante água dos rios esteve omnipresente na vida económica desta região, pois, 
graças à força das águas, inúmeros moinhos de água em ambas as margens moeram 
farinha que, por sua vez, deu “alimento” a outra atividade complementar – a do fabrico do 
famosíssimo pão de Ul. 

Produção 
As características únicas do pão de Ul/pada de Ul devem-se essencial e conjugadamente: 
a) Ao modo de produção, profundamente enraizado e tradicionalmente utilizado desde 
tempos remotos; b) Ao uso do forno de lenha, proporcionando características sápidas 
únicas, diferenciadas e específicas e que se repetem ao longo dos séculos; c) À 
localização das instalações produtivas, nas imediações e margens de um curso de água. 
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ANEXO X  

Artigo sobre o pão de Ul/Pada de Ul 
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Anexo XI 

O pão de Ul/pada de Ul na restauração 
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Anexo XII 

O pão de Ul na revista VITA – Viver, Investir e Trabalhar em Azeméis (2021) 
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O pão de Ul na revista VITA – Viver, Investir e Trabalhar em Azeméis (2022)
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Presidente da APPUL entrevistada para a revista VITA – Viver, Investir e Trabalhar em Azeméis 

(2022) 
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O pão de Ul na revista VITA – Viver, Investir e Trabalhar em Azeméis (2023) 
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Anexo XIII 

O pão de Ul nos Fins de Semana Gastronómicos de 2022 e de 2024 
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Anexo XIV  

Livro “Pão de Ul – Uma profissão com História” 

 

 

 



107 
 
 



108 
 
 

 

 

 



109 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



110 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



111 
 
 

 

Anexo XV 

Mostra Fotográfica sobre o “Pão de Ul” 
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Anexo XVI   

O “Pão de Ul” no Mercado à Moda Antiga 
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Anexo XVII  

Estudo sobre a qualificação dos circuitos curtos agroalimentares 
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Anexo XVIII  

Livro Receitas com Sabores de Azeméis 
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