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

spozywczych
(2023/C 264/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~Requeijio da Madeira”
Nr UE: PGI-PT-02831 — 6.3.2022
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Requeijdo da Madeira”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.4. Inne produkty pochodzenia zwierzecego (jaja, mi6d, rézne produkty mleczne z wyjatkiem masta itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Requeijdo da Madeira” to $wiezy produkt mleczny powstajacy w wyniku wytracenia, za pomoca ciepla, pelnego lub
odttuszczonego mleka krowiego wyprodukowanego na wyspie Madera, ktdre najpierw poddano koagulacji w wyniku
naturalnego kwasnienia na skutek dzialania rodzimych bakterii mlekowych, ktére rozwijaja si¢ w mleku surowym.
Nie dodaje si¢ zadnego rodzaju podpuszczki, zaczynu ani substancji zakwaszajacych. Zgodnie z tradycyjna maderska
metoda produkcji dodaje si¢ jedynie s, a sera nie poddaje si¢ zadnemu procesowi dojrzewania.

Wihasciwosci fizykochemiczne:

Jest to produkt $wiezy, ktorego niewycisnigta mase formuje si¢ w bawelnianych chustach, prasowanych w celu utwo-
rzenia tak zwanych pdes (kregéw) lub bolas (kulek) sera requeijdo, ktére moga réznic sie pod wzgledem masy (choé
wazg mniej niz 10 kg) i s pakowane — w catosci lub w porcjach — w szczelnie zamknigte tacki lub torby z tworzywa
sztucznego. Ser mozna réwniez formowaé w formach serowarskich lub multiformach, umozliwiajacych odsgczenie
serwatki, po czym pakuje si¢ go w pojedyncze pojemniki o réznych pojemnosciach (od 100 g do 500 g), ktére sa
réwniez szczelnie zamykane.

Zawarto$¢ wilgoci moze waha¢ si¢ od 52 % (po sprasowaniu) do 66 % (po uformowaniuy), a ser jest lekko kwasny (pH
miedzy 5,6 a 6,2).

Jest bogaty w:

biatko: zazwyczaj powyzej 15 %;
thuszcz: do 16 %;

popidk: powyzej 1,8 %;

cukry: miedzy 2 % a 3 %; oraz

zawiera od 0,2 % do 0,3 % soli.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Warto$ci te moga zmieniaé si¢ w ciagu roku ze wzgledu na naturalne wahania w skladzie mleka krowiego produko-
wanego na wyspie, a zawarto$¢ thuszczu moze by¢ nizsza, jesli mleko surowe zostalo odttuszczone.

Wilasciwosci organoleptyczne:
Ser ma barwe od intensywnej do mniej lub bardziej matowej, od kredowobialej do lekko zéltawej.

Ma konsystencje od kremowej i gladkiej do dos¢ grudkowatej i gestej, w ktérej gdzieniegdzie wystepuja pekniecia lub
dziury. Zwykle jest raczej twardy, wigc mozna go kroi¢ do pakowania, ale jesli jest formowany w formach serowych
lub multiformach do pakowania pojedynczo, jest bardziej wilgotny i mniej twardy. Ser charakteryzuje si¢ niska lub
Srednig spoistoscia, lepkoscig i twardo$cig oraz normalna ciggliwoscia i elastycznoscia.

Ma mleczny, maslany zapach ze stodkimi, owocowymi nutami. Smak jest réwniez mleczny i przyjemny, lekko
maslany lub stodki, z wyczuwalng lagodng kwaskowatoscia i normalng stonoscig. Zaréwno zapach, jak i smak maja
normalng intensywno$¢.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Gléwnym surowcem do produkeji sera ,Requeijao da Madeira” jest mleko krowie pozyskiwane na wyspie, obecnie
produkowane gléwnie przez gospodarstwa komercyjne, w ktérych mleko pozyskuje sie gtéwnie od kréw rasy hol-
sztynisko-fryzyjskiej.

Na Maderze czgsto wystepuje niedobér pasz widknistych (stomy, siana i kiszonki), ktére stanowia istotng czes$¢ diety
kréw mlecznych, oraz mieszanek paszowych, ktére sg potrzebne na réznych etapach ich wzrostu, w zwiazku z czym
lokalni hodowcy zwierzat gospodarskich czesto muszg kupowac te produkty na rynku wewnatrzunijnym.

W miar¢ mozliwosci wykorzystuje si¢ lokalne produkty uboczne pochodzenia rolno-spozywczego, takie jak pedy
ziemniakow lub batatéw, stome z trzciny cukrowej, liScie bananowca oraz wytloczyny z trzciny cukrowej, jablek lub
jeczmienia, ktére hodowcy zwierzat gospodarskich kupujg lub odbierajg od rolnikéw i pracownikéw tradycyjnego
przemystu rolnego i wykorzystuja jako dodatkowa pasze lub $cidtke dla zwierzat. Tylko w nielicznych gospodar-
stwach rodzinnych, w ktérych nadal hoduje si¢ bydto krzyzowki maderskiej, zwierzeta nadal Zywig si¢ naturalnie
wystepujaca roslinnoscig, lisémi winoroéli i innymi resztkami pozniwnymi z gospodarstwa.

3.4. Poszczegélne etapy produkji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka krowiego i jego przetwarzanie w procesie produkgji sera ,Requeijio da Madeira” musza odbywac sie
na okreslonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na lokalnym rynku detalicznym produkt prezentowany jest w opakowaniach jednostkowych, ktére zazwyczaj sg
szczelnie zamknigte; moze by¢ réwniez sprzedawany w plasterkach lub porcjach pao de requeijdo (krag) zapakowanych
w torebki lub tacki pokryte folig spozywcza.

Cale pdes de requeijdo (kregi) sprzedaje si¢ gléwnie lokalnym cukierniom i zaktadom gastronomicznym do produkcji
tradycyjnych i nowoczesnych maderskich ciast i wypiekow.

Pakowanie sera ,Requeijao da Madeira” - niezaleznie od formy — odbywa si¢ w calo$ci na wyspie Madera, aby uniknaé
ryzyka zanieczyszczenia lub zepsucia tego produktu $wiezego, ktory wytwarza si¢ z naturalnie kwasnego, surowego,
pelnego lub odttuszczonego mleka krowiego, bez dodatku jakichkolwiek konserwantéw, z wyjatkiem soli, i ktérego
nie poddaje si¢ zadnemu procesowi dojrzewania, w zwigzku z czym jego okres przechowywania jest ograniczony,
a ser wymaga przechowywania w niskiej temperaturze (od 0 °C do 5 °C).

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyspa Madera.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek migdzy serem ,Requeijio da Madeira” a obszarem geograficznym opiera si¢ na specyficznych cechach wyni-
kajacych z tradycyjnego procesu produkeji na Maderze.
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Aby wyprodukowac ser ,Requeijao da Madeira”, mleko krowie docierajace do zakladow serowarskich, ktére moze byé
odttuszczone, poddaje si¢ szybkiemu schlodzeniu i przechowuje w temperaturze magazynowania (ponizej 6 °C) przez
dluzszy czas (ponad 24 godziny), aby umozliwi¢ naturalne skwasnienie wskutek dziatania rodzimych bakterii, ktére
przeksztalcaja laktoze w kwas mlekowy. Mleko moze by¢ réwniez zakwaszane przy uzyciu kultury starterowej bakte-
rii mlekowych wytwarzanej na miejscu poprzez pobranie niewielkiej ilosci otrzymanego mleka surowego i umieszcze-
nie go w temperaturze otoczenia, w warunkach chronionych, aby przyspieszy¢ naturalny proces zakwaszania,
a nastepnie zmieszanie go z resztg mleka, ktére ma zostaé przetworzone.

W obu przypadkach celem jest obnizenie normalnego pH mleka (ktére wynosi od 6,6 do 6,8) do okoto 6,0 do 6,2,
ktére uwaza si¢ za optymalne do zainicjowania wytracania pod wplywem temperatury kwasnego mleka lub miesza-
niny kwasnego i §wiezego mleka poprzez stopniowe podgrzewanie przez 1,5 godziny do 2 godzin, az temperatura
osiggnie 90-92 °C, co prowadzi do koagulagji biatek mleka.

Dzigki rozwijanej przez pokolenia wiedzy fachowej lokalni serowarzy z fatwoscig potrafig okresli¢, kiedy kwasowosé
jest odpowiednia, aby rozpoczaé podgrzewanie mleka do wysokiej temperatury. Polegaja oni przede wszystkim na
empirycznym ,teScie tyzki’, w ktérym podgrzewaja niewielkie probki kwasnego mleka lub mieszaniny kwasnego
i $wiezego mleka w metalowej lyzce nad otwartym plomieniem, az uzyska ono wystarczajacg kwasowosé, by wytra-
cily si¢ biatka mleka.

W procesie koagulacji kwasowo-cieplnej do zainicjowania wytracania kazeiny potrzeba nizszej kwasowosci, ponie-
waz stopniowe ogrzewanie do temperatury powyzej 85-90 °C powoduje catkowity denaturacje bialek serwatki
w mleku, ktore ulegaja koagulacji z kazeing. W ten sposob biatka i pozostale skladniki mleka mozna odzyskaé
w skrzepach, ktére unosza si¢ na powierzchni serwatki. Skrzepy albo zbiera si¢ i wlewa do pojemnikéw wyltozonych
bawelnianymi chustami, aby utworzy¢ embrulhos (pakunki), ktére sa prasowane w celu uformowania pdes lub bolas,
albo napelnia si¢ nimi formy serowarskie lub multiformy, ktére pozostawia si¢ do ocieknigcia, aby umozliwi¢ odsg-
czenie serwatki i zastygniecie masy serowej przed zapakowaniem jej w indywidualne opakowania.

Tradycyjna metoda przetwarzania mleka krowiego produkowanego na wyspie w celu wytworzenia ,Requeijdo da
Madeira” oznacza, ze:

— ser ma specyficzne wlasciwosci organoleptyczne, opisane w pkt 3.2, ktére nadajg mu przyjemny, $wiezy, mleczny,
lekko kwasny (pH od 5,6 do 6,2), lekko maslany i owocowy zapach i smak; cechy te sa bardzo cenione, gdy ser jest
spozywany w postaci naturalnej;

— w jego skladzie zachowuje si¢ wigkszo$¢ skladnikéw mleka uzytego do jego produkeji, dzigki czemu jest on
bogaty w biatko, thuszcz (jesli zastosowano mleko pelne) i popiét oraz nadal zawiera pewne iloci cukréw; oraz

— oprocz kazeiny w serze wystepuje wysokie stezenie bialek serwatki, dzigki czemu charakteryzuje si¢ on duza
zawartoscia wilgoci (od 52 % do 66 %), wysoka spoistoscig i niskg topliwoscia, co pozwala go fatwo kroi¢ w celu
skonsumowania w postaci naturalnej lub zapakowania w porcje. Z tego wzgledu ser idealnie nadaje si¢ do produk-
¢ji najbardziej znanych ,stodyczy klasztornych” oraz nowoczesnych ciast i wypiekéw typowych dla Madery.

Chéw zwierzat gospodarskich na wyspie Madera sigga czas6w jej zasiedlenia, okolo 1425 r., kiedy to bydlo przybyto
na wyspe wraz z pierwszymi osadnikami. Najwcze$niejsze wzmianki o produkgji sera na wyspie pochodzg dopiero
z konica XVIII w., kiedy to Swieze sery z mleka krowiego sprzedawano w systemie obwoznym w Funchal wraz z mas-
fem. Ksiggi przychodéw i wydatkéw prowadzone przez klasztory na wyspie zawierajg rdwniez zapisy dotyczace
zakupu lokalnych requeijdo do produkcji queijadas (stodkich tartaletek serowych) i innych typowych stodyczy przygo-
towywanych w okresach $wigtecznych.

Obecni producenci opowiadaja, ze na poczatku XX w. na wyzynnych obszarach parafii Santo Antonio da Serra,
Camacha i Gaula ich dziadkowie rozpocz¢li produkcje $wiezego produktu mlecznego, stosujac podstawowe procesy,
z ktérych przez setki lat korzystali hodowcy zwierzat gospodarskich i leiteiros (sprzedawcy surowego mleka w systemie
obwoznym), aby wykorzystaé mleko, ktdre skwasniato.

Poczatkowo ser produkowano z tzw. soro (serwatki), uzyskiwanego z mleka krowiego, ktére hodowcy zwierzat gospo-
darskich dostarczali do zakladéw odtluszczania mleka rozrzuconych po calej wyspie, aby oddzieli¢ $mietang od
mleka, zebrac jg i wysta¢ do zbudowanej w 1895 r. w Santo da Serra fabryki, w ktérej wykorzystywano ja do produk-
¢ji masha przeznaczonego do wywozu, podczas gdy soro zwracano hodowcom do wykorzystania jako Zywnos¢ dla
ludzi lub zwierzat.

Tzw. soro — ktére w rzeczywisto$ci bylo odttuszczonym mlekiem, poniewaz zawieralo wszystkie biatka i inne sktad-
niki mleka — z czasem naturalnie kwasniato, w zwigzku z czym, aby je wykorzystaé, niektérzy hodowcy zwierzat gos-
podarskich zaczeli je podgrzewad az do utworzenia skrzepu, ktdry nastepnie zbierano w bawelniane chusty i praso-
wano, tworzgc mate bolas lub pdes, do wlasnego spozycia.
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Restrukturyzacja przemystu mleczarskiego, przeprowadzona okoto 1936 r. w zwiazku ze spadkiem wywozu masta,
doprowadzita do zamkniecia zakladéw odtluszczania mleka na wyspie, przez co niektorzy producenci zaczeli uzywaé
pelnego mleka krowiego do produkgji sera pdes de requeijdo, ktory oprocz tego, ze byt wytwarzany na potrzeby wlasne,
to stal si¢ rowniez popularny wsréd lokalnej spolecznosci. Tradycyjny proces produkcji byt przekazywany z pokolenia
na pokolenie przez lokalnych serowaréw, a nastgpnie zostal udoskonalony w drugiej potowie XX w., aby zapewnié
zgodno$¢ z zasadami i przepisami regulujagcymi produkcje seré6w rzemieSlniczych.

Poniewaz ser poczatkowo wytwarzano z produktu znanego wowczas pod nazwa soro, lokalni serowarzy nazywali
swoj produkt requeijdo — nazwy tej uzywali do korica XX w., kiedy to musieli przyja¢ terminy ,Requeijio Madeirense”
lub ,Requeijdo da Madeira”, aby odrdzni¢ go od sera requeijdo z innych miejsc, ktdry tak naprawde wytwarzany jest
z serwatki pochodzacej z produkgji réznych rodzajéw sera.

Ze wzgledu na swojg jako$¢ ser ,Requeijao da Madeira” cieszy si¢ duza popularnoscig wéréd konsumentéw oraz lokal-
nych piekarzy i restauratoréw, ktérzy wykorzystuja go zaréwno do spozycia w postaci naturalnej, jak i do przygoto-
wania réznych tradycyjnych i nowoczesnych maderskich ciast i wypiekéw, ktérych gléwnym skladnikiem jest
,Requeijao da Madeira”, w szczeg6lnosci bardzo tradycyjnych maderskich queijadas. ,Requeijao da Madeira” sprzedaje
sie w wyspecjalizowanych placowkach i duzych punktach sprzedazy detalicznej na Maderze.

W ostatnich latach jego renoma wsrdd cukiernikow, dziennikarzy i 0s6b zajmujacych si¢ etnografia i kuchnig Madery
wzrosta, o czym $wiadczg rozne artykuly w prasie krajowej i innych publikacjach, w ktérych wspomina si¢ o serze
,Requeijdo da Madeira”, takie jak artykul ,Moro numa ilha subtropical” [Mieszkam na subtropikalnej wyspie] Ale-
xandry Prado Coelho, opublikowany w wydaniu ,Volta as Ilhas” [Dookota wysp] magazynu Fugas gazety Piblico
w maju 2016 r., artykul ,Madeira para todos os bolsos” [Madera na kazdg kieszen] autorstwa Tiago Paisa, opubliko-
wany w gazecie Observador w czerwcu 2017 r., strona ,Sobremesas e dogaria tipica da Madeira” [Desery i stodycze
typowe dla Madery] opublikowana przez MadMarket w listopadzie 2017 r. oraz publikacja Gastronomia Tradicional —
O Requeijdo de massa, opublikowana w kwietniu 2017 r. w ramach kolekgji czasopism Muzeum Etnograficznego
Madery.

Fakt, ze ser ,Requeijdo da Madeira” cieszy si¢ taka popularno$cia i renoma, wynika z checi lepszego poznania tego
wyjatkowego produktu z Madery o charakterystycznych wlasciwo$ciach organoleptycznych i niepowtarzalnej konsys-
tencji: nie jest to bowiem zwykly requeijdo ani zwykly ser.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/queijos-e-produtos-lacteos/1116-requeijao-da-madeira
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