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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(C[2023/380)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,Queijo de Azeitio”
Nr UE: PDO-PT-0217-AMO1 - 9.4.2019
ChOG ( ) ChNP (X)

1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

ARCOLSA - Associacio Regional dos Criadores de Ovinos Leiteiros da Serra da Arrdbida [regionalne stowarzyszenie
hodowcow owiec mlecznych w gérach Serra da Arrdbidal.

PR

Grupa producentéw utworzona przez podmioty (producentdw i przetwdrcéw) ,Queijo de Azeitdo” ma uzasadniony
interes w zlozeniu niniejszego wniosku o zatwierdzenie zmiany. ARCOLSA — Associacio Regional dos Criadores de
Ovinos Leiteiros da Serra da Arrdbida — to grupa producentéw odpowiadajaca za zlozenie pierwotnego wniosku
o rejestracje.

Adres: Quinta de S. Gongalo — Cabanas 2950-615 Palmela
Pafistwo: Portugalia
Tel. +351 212888144

Adres(-y) e-mail: queijodeazeitao@arcolsa.pt

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Portugalia

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany

B

Nazwa produktu

B

Opis produktu

Obszar geograficzny

o d

Dowdd pochodzenia

B

Metoda produkeji

B

Zwiazek

B

Etykietowanie

B

Inne (usunigcie zalacznikéw do specyfikacji produktu)

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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5.1.

5.2.

Rodzaj zmian

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostat opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiany
Nazwa produktu

Zmiana
Queijo de Azeitdo

Nazwa produktu nie zostala zmieniona. Platforma wymagala jednak uzupelnienia tego punktu.

Opis produktu

Zmiana

Zmiana — do dodania w pkt 1.1 (Wlasciwosci organoleptyczne (fizyczne i sensoryczne)) specyfikacji produktu
iw pkt 3.2 (Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1) jednolitego dokumentu.

Pierwotny tekst

Dopuszczalne wymiary ,Queijo de Azeitdo” sg nastepujace:
normalna wielkos¢:

— przyblizona masa: 250 g;

— Srednica 8-11 cm;

— wysoko$¢ 3-5 cm;

mala wielko$¢:

— przyblizona masa: 100 g;

— $rednica 5-7 cm;

— wysoko$¢ 3-5 cmy;

Nowy tekst

Dopuszczalne wymiary ,Queijo de Azeitdo” sg nastepujace:
normalna wielko$¢:

— przyblizona masa: 250 g;

— $rednica 6-11 cm;

— wysoko$¢ 3-5 cm;

mata wielko$¢:

— przyblizona masa: 100 g;

— S$rednica 5-7 cm;

— wysoko$¢ 2—4 cm.

Ta zmiana wymiaréw sera ma na celu zaspokojenie nowych potrzeb rynku bez zmiany swoistych cech produktu,
ktoére sprawiaja, ze produkt jest tak specyficzny. Powodem sa zmieniajace si¢ nawyki konsumentow, ktorzy preferuja
mniejsze rozmiary sera.
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5.3. Metoda produkgji

Zmiana

Zmiana 1 - do dodania w pkt 4.1 (Jednostka produkcyjna — gospodarstwo mleczarskie) specyfikacji produktu
i pkt 3.3 (Pasza) jednolitego dokumentu.

Pierwotny tekst:
Brak odniesienia w pierwotnej specyfikacji.
Nowy tekst:

,LOwce zywig si¢ wylacznie na pastwiskach lub zadaje si¢ im siano i kiszonke wyprodukowane na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

Wszystkie pasze, ktorymi karmi si¢ zwierzeta, muszg pochodzi¢ z wyznaczonego obszaru geograficznego. Jedynie
w okresach niedoboru (wynikajacych z wyjatkowych warunkéw pogodowych, ognisk choréb zakaznych, skazenia
substancjami toksycznymi lub pozaréw) mozliwe jest wykorzystanie pasz z innych regionéw, pod warunkiem ze
roczna ilo$¢ takich pasz nie przekracza 50 % suchej masy. Pasza ta bedzie taka sama i bedzie miala taki sam sklad jak
pasza pochodzgca z okreslonego obszaru geograficznego, aby korzystanie z niej nie wplywalo na wlasciwosci pro-

duktu”.

Zmiana 2 — do dodania w pkt 4.2 (Jednostka przetworcza — serowarnia) specyfikacji produktu i pkt 3.3 (Pasza) jedno-
litego dokumentu.

Pierwotny tekst:
Brak odniesienia w pierwotnej specyfikacji.
Nowy tekst:

»Queijo de Azeitdo« wytwarza si¢ z mleka surowego owiec hodowanych i karmionych w wyznaczonym regionie,
z dodatkiem preparatu z karczocha hiszpanskiego i soli do smaku”.

Zmiana 3 — do dodania w pkt 4.1 (Jednostka produkcyjna — gospodarstwo mleczarskie) i pkt 4.2 (Jednostka przetwor-
cza — serowarnia) specyfikacji produktu oraz pkt 5 (Zwigzek z obszarem geograficznym) jednolitego dokumentu.

Pierwotny tekst

,Warunki, ktérych nalezy przestrzegaé przy produkeji »Queijo de Azeitdo«

1 - Produkcja mleka

a) Mleko wykorzystywane do produkeji »Queijo de Azeitdo« musi pochodzi¢ od owiec hodowanych na obszarze geo-
graficznym okre$lonym w dekrecie krélewskim nr 49/86 z dnia 2 pazdziernika 1986 r.

b) Owce, od ktérych pozyskuje si¢ mleko wykorzystywane do produkcji »Queijo de Azeitdo«, muszg by¢ w doskona-
lym stanie zdrowia (w szczeg6lnosci jesli chodzi o bruceloz¢ i zakazng bezmleczno$¢ u owiec i k6z) i posiadad
odpowiednie urzedowe $§wiadectwo weterynaryjne zdrowia zwierzat.

¢) Zabrania si¢ stosowania nastgpujacego mleka:

mleko od maciorek w zlym stanie zdrowia (og6lny stan zdrowia lub choroby specyficzne dla gruczolu mleko-
wego);

mleko od maciorek leczonych z powodu zapalenia sutka, w przypadku ktérych nie zachowano wymaganego
czasu;

mleko od zaszczepionych maciorek, jesli od szczepienia mingto mniej niz 48 godzin.

2 - Higiena dojenia i przechowywanie mleka

a) Maciorki nalezy wydoi¢ dokladnie, aby utrzymaé wydajno$¢ i unikngé gromadzenia si¢ mleka, ktére moze powo-
dowacé rozwdj zapalenia sutka.

b) Dojenie musi odbywa¢ si¢ w odpowiednio czystym miejscu, aby unikng¢ zanieczyszczenia mleka gling, kurzem
lub odpadkami.

¢) W miare mozliwosci nalezy umy¢ wymie.

d) Mleko nalezy przefiltrowaé do baniek lub innych pojemnikéw natychmiast po udoju i zachowa¢ ostroznosé, aby
podczas tego procesu do bariki nie dostaly si¢ zadne zanieczyszczenia.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/380/0j



PL

Dz.U. Cz 18.10.2023

e) Surowo zabrania si¢ dodawania do mleka lub usuwania z mleka jakichkolwiek substancji; takie dziatanie stanowi
oszustwo podlegajace karze na mocy prawa.

f) Sprzet do dojenia i produkji sera powinien by¢ w miare mozliwosci wykonany ze stali nierdzewnej lub podob-
nego materiatu i mie¢ zaokraglone krawedzie oraz plaski spod.

g) Wykorzystywane materialy muszg by¢ przeznaczone wylgcznie do zbierania i transportu mleka owczego. Jesli
pojemniki s3 w zlym stanie, nalezy je wyrzucic.

h) Wszystkie materialy wykorzystywane przy produkgji sera nalezy oczyscic¢ po kazdym uzyciu, najlepiej w nastepu-
jacy sposéb:

1 Wszystkie wykorzystane materialy nalezy optuka¢ zimng woda.
2 Wszystkie wykorzystane materialy nalezy umy¢ goraca wodg, detergentem i szczotka.
3 Wszystkie materialy nalezy optukad czysta woda.

Wszystkie materialy nalezy zdezynfekowal poprzez zanurzenie ich w roztworze wody z wybielaczem (jedna
lyzka stotowa na kazde 5 litrow wody).

Wszystkie materialy nalezy pozostawi¢ do osuszenia.
Formy i chusty uzywane jako sita lub do odprowadzania serwatki z masy nalezy uprasowa¢ po umyciu.

i)  Producenci korzystajacy z dojarek muszg czysci¢ (my¢ i dezynfekowad) maszyny po kazdej czynnosci zwigzanej
z dojeniem i zapewni¢, aby wszystkie maszyny byly regularnie kontrolowane.

j) W przypadku braku odpowiednich urzadzeri chtodniczych mleko nalezy przechowywaé zanurzone w barikach
wypelnionych zimng wodg w poblizu serowarni.

1) Mleko nalezy dostarczy¢ do serowarni jak najszybciej po zakoriczeniu udoju, realizujgc co najmniej jedng dostawe
dziennie.

m) Jedli producent nie dysponuje $srodkami umozliwiajagcymi przechowywanie mleka, nalezy je wykorzysta¢ bezpo-
$rednio po zakoriczeniu udoju. Produktu nie mozna w zadnym wypadku przechowywaé dluzej niz dwanascie
godzin.”

Nowe brzmienie:
,Jednostka produkcyjna — gospodarstwo mleczarskie

— Mleka owczego pochodzacego z gospodarstw rolnych, przeznaczonego do produkcji sera »Queijo de Azeitdo, nie
poddaje si¢ zadnej obrobce termicznej (w celu zachowania wlasciwosci mleka do etapu produkeji sera nalezy sto-
sowaé metodg konserwacji na zimno).

— Surowo zabrania si¢ dodawania do mleka lub usuwania z mleka jakichkolwiek substancji; do produkeji »Queijo de
Azeitdo« nalezy wykorzystywac mleko w czystej postaci i mozna do niego dodawac jedynie s6l i preparat z karczo-
cha hiszpanskiego.

— Owece, od ktérych pozyskuje si¢ mleko wykorzystywane do produkgji »Queijo de Azeitio«, musza by¢ zdrowe
i posiada¢ paszport dla stad wydany przez odpowiedni organ potwierdzajacy, ze s3 oficjalnie wolne od brucelozy
(B4).

— Owece, ktére wykazujg jakiekolwiek widoczne oznaki ogélnego zlego stanu zdrowia lub ktdre majg jakiekolwiek
inne choroby zakazne, ktére mogg by¢ przenoszone na ludzi przez ich mleko, nalezy trzymaé oddzielnie w odpo-
wiednim miejscu, a ich mleko nalezy usunaé (na przykltad w przypadku wykrycia zapalenia sutka itp.).

— Zabrania si¢ stosowania jakichkolwiek substancji, ktére moga by¢ przenoszone przez mleko (leki, szczepionki,
srodki przeciwko pasozytom) i ktore sa szkodliwe dla zdrowia ludzi, chyba ze przestrzegane sa interwaly bezpie-
czenstwa i ze nie obniza to jakosci mleka wykorzystywanego do produkgji »Queijo de Azeitdo«”.
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,Jednostka przetworcza — serowarnia

— »Queijo de Azeitdo’ wytwarza si¢ z mleka surowego owiec hodowanych i karmionych w wyznaczonym regionie,
z dodatkiem preparatu z karczocha hiszpanskiego i soli do smakuc.

— Mileko nalezy przechowywa w temperaturze < 4 °C i nigdy nie dtuzej niz 48 godzin po zakonczeniu udoju. Jesli
po dostarczeniu do serowarni mleka nie mozna przechowywa¢ w warunkach chtodniczych, nalezy je niezwlocz-

nie przetworzyc.

— Mleka nie mozna poddawac zadnej obrobce termicznej, z wyjatkiem podgrzania do temperatury 30-32 °C. Kar-
czocha hiszpanskiego mozna dodaé dopiero po osiagnigciu przez mleko tej temperatury.

— Po $cigciu skrzepu mase pozostawia si¢ na chwile, umozliwiajac odsgczenie serwatki.

— Masg nalezy odsaczal i formowac powoli, ale nigdy przez dtuzszy czas, aby unikna¢ jej schtodzenia i nieprawidlo-
wego odsaczenia serwatki.

— Po wyprodukowaniu sery nalezy w miar¢ mozliwosci przechowywa¢ we wskazanych warunkach otoczenia.”
Zmiana 4 — do dodania w pkt 4.2. (Jednostka przetwércza — serowarnia) i majaca wplyw na pkt 5 (Zwigzek z obsza-

rem geograficznym) i pkt 3.2 (Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1) jednolitego dokumentu.
Nowe brzmienie tekstu zastgpuje poprzednie brzmienie wylacznie w specyfikacji produktu.

Pierwotny tekst:

3 — Produkcja sera

a) »Queijo de Azeitdo« to recznie wytwarzany ser dojrzaly z pélstalej, maslanej masy w kolorze biatym lub zéttawym,
z nielicznymi oczkami lub bez oczek. Otrzymuje si¢ go poprzez powolne odsaczanie serwatki z czystego suro-
wego mleka owczego poddanego koagulacji z wykorzystaniem preparatu z karczocha hiszpanskiego. Jego whasci-
wosci okreslono w dekrecie wykonawczym nr 49/86 z dnia 2 pazdziernika 1986 r. (zalgcznik 1).

b) Zgodnie z tradycyjnymi praktykami, ktére zawsze stosowano w regionie, ser nalezy wyprodukowa¢ jak najszyb-
ciej po zakonczeniu udoju”.

,4 — Utwardzanie lub dojrzewanie

a) Utwardzanie lub dojrzewanie musi odbywa¢ si¢ w zakladzie, w ktérym ma miejsce naturalne utwardzanie, lub
w obiektach o kontrolowanym $rodowisku, w ktorych panuja nastgpujace warunki otoczenia:

temperatura — 10-15 °C
wilgotno$é — 85-95 %.
b) Minimalny okres utwardzania wynosi 20 dni. Wspolczynnik dojrzewania musi wynosi¢ co najmniej 35.

¢) Przez caly okres utwardzania sery nalezy obracaé i my¢. Czestotliwo$¢ wykonywania tych czynnosci zalezy od
wygladu skorki, ktora musi pozosta¢ gladka i czysta.”

Nowy tekst:

,Proces produkgji sera »Queijo de Azeitdo« mozna podsumowaé w nastepujacy sposob.

S6l dodaje si¢ do mleka wezesniej, wedtug uznania serowara, w maksymalnej ilosci 25 gflitr.

Jedynym stosowanym $rodkiem koagulacyjnym jest przygotowany kilka godzin wczesniej preparat z karczocha hisz-
panskiego (Cynara cardunculus L.). Réwniez w tym przypadku dodawane ilosci réznig si¢ w zaleznosci od serowara. Na
tym etapie mleka nie poddaje si¢ Zadnej obrobce cieplnej poza podgrzaniem do temperatury 30-32 °C. Karczocha
hiszpaniskiego mozna doda¢ dopiero po osiggnieciu przez mleko tej temperatury.

Temperatur¢ kontroluje si¢ za pomocg termometréw umieszczanych w kadzi, ale konsystencje masy kontroluje si¢

recznie (jest gotowa, gdy nie przylega juz do $cianek kadzi). Koagulacja odbywa si¢ w stalej temperaturze wynoszacej
30-40 °C. Czas koagulacji wynosi 45-60 minut.
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Skrzep przenosi si¢ do formy lub alternatywnie do porowatej chusty, ktéra umozliwia powolne odsgczanie serwatki
(w ramach tego procesu mas¢ miesza sig, a czynno$¢ te w dalszym ciggu przeprowadza si¢ recznie). Po napelnieniu
form przepuszcza si¢ je czasami przez pras¢ pneumatyczng (zamiast prasowania recznego). Skrzep przenosi sie
ostroznie do duzej formy zwanej »trincho« umieszczonej na stole serowarskim (lub tzw. »mesa francela«), gdzie jest
powoli ugniatany recznie az z masy zostanie odsgczona odpowiednia ilo$¢ serwatki (lub »almece).

Masg tg napelnia si¢ nastgpnie male formy (o rozmiarach przewidzianych dla danego sera) i mocno dociska recznie, az
do odsgczenia odpowiedniej ilo$ci serwatki, ktora umozliwi przyszlemu serowi prawidtowa fermentacje i dojrzewa-
nie.

Po wyprodukowaniu sery przechowuje si¢ w formach przez okres 12-24 godzin. Nastgpnie przenosi si¢ je na potki
ociekowe, ktére zwykle znajduja si¢ w samej serowarni lub w komorze ociekowej. Potki te sg lekko nachylone, aby
umozliwi¢ oplyniecie serwatki pozostalej w serze.

Sery przenosi si¢ nastepnie do pomieszczenia przeznaczonego do osuszania, gdzie umieszcza si¢ je na péltkach
na 8-12 dni, zapewniajagc minimalne napowietrzanie, w temperaturze wynoszacej 8-14 °C i wilgotnosci wzglednej
wynoszacej 65-99 %. Na tym etapie sery zaczynaja ocieka i wytwarzaé gesta, lepka substancje znang jako »reimas,
ktora czgsto ma intensywny, nieprzyjemny zapach i ktérg usuwa si¢ przez skrobanie lub mycie.

Sery przenosi si¢ nastepnie do innego pomieszczenia przeznaczonego do utwardzania lub suszenia sera, w ktérym
nastepuje kolejny etap trwajacy 8—12 dni, przy delikatnym przeplywie powietrza, temperaturze 10-20 °C i wilgotnosci
wzglednej wynoszacej 55-88 %”.

Minimalny okres utwardzania: 16 dni

Jesli chodzi o wspdltczynnik dojrzewania, minimalna warto$¢ wynosi 35 graméw substancji azotowych na 100 gra-
mow sera.

Zalecane warunki otoczenia:

warunki dojrzewania ,Queijo de Azeitdo™:

etap 1 (8—12 dni) — temperatura (°C) 8—14; wilgotno$¢ wzgledna (%) 65-99;

etap 2 (8-12 dni) — temperatura (°C) 10-20; wilgotnos¢ wzgledna (%) 55-88.

Podczas okresu utwardzania sery sg obracane codziennie, aby zapewni¢ jak najwigksza jednorodnos¢ sera.

Zmiana 5 — zmiana majaca zastosowanie do specyfikacji produktu

Pierwotny tekst:

,5— Przechowywanie

Po wyprodukowaniu i certyfikacji ser nalezy przechowywac do czasu sprzedazy w nastepujacych warunkach:

— przechowywanie — 0-5 °C

— transport — 0-10 °C

— sprzedaz detaliczna — 0-5 °C”.

Nowe brzmienie:

Usunieto.

Zmiana 1 — Zmiana ta jest konieczna, poniewaz w opisanych wyjatkowych warunkach naturalnie wystepujaca roslin-
no$¢ nie zawsze wystarczy, aby zaspokoi¢ potrzeby owiec, a zmiana ma na celu uzupelnienie informacji na temat
diety zwierzat.

Zmiana 2 — Doprecyzowano, ze s6l dodaje si¢ do smaku, aby wskazaé wszystkie surowce wykorzystywane do pro-

dukgji ,Queijo de Azeitdo” i uzupehié informacje na temat produktu.
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5.4.

Zmiana 3 — Zmiana ta jest konieczna w celu wyjasnienia warunkéw, ktdre nalezy spelnia¢ w jednostkach produkeyj-
nych i przetworczych, poprzez przedstawienie bardziej szczegdtowego opisu warunkéw, w ktdrych nalezy wytwarzaé
produkt, a doktadniej sposobu produkeji i przetwarzania mleka w celu zagwarantowania pozadanych wilasciwosci
produktu koficowego. Doprecyzowano, ze mleko nalezy przechowywaé w temperaturze < 4 °C i nigdy nie dtuzej niz
48 godzin po zakonczeniu udoju. W odniesieniu do pierwszego etapu usci§lono, ze karczocha hiszpafiskiego mozna
doda¢ dopiero po osiagnieciu przez mleko temperatury 30-32°C.

Podobnie, w odniesieniu do drugiego etapu produkgji sera, wskazano temperaturg, w ktérej mleko nalezy poddawaé
koagulacji, tj. 30-40 °C przez 45-60 minut. Znajdujgce si¢ w pierwotnej specyfikacji odniesienie do naparu z karczo-
cha hiszpanskiego (Cynara cardunculus L.) jako czynnika koagulacyjnego mleko zastgpiono preparatem z karczocha
hiszpanskiego (Cynara cardunculus L.) jedynie ze wzgledu na zmiany technologiczne w obecnej produkgji sera. Zmiana
ta nie ma wplywu na wlasciwos$ci produktu koficowego. Nie okreslono ilosci preparatu z karczocha hiszpanskiego,
poniewaz o ilo$ci decyduja lokalni serowarzy na podstawie swoich umiejetnosci.

Zmiana 4 — Zmiany te maja na celu szczegétowe okreslenie warunkéw przechowywania i obrébki mleka w celu

zagwarantowania, Ze wytworzony ser posiada cechy charakterystyczne ,Queijo de Azeitdo”, w szczegblnosci w odnie-
sieniu do iloSci stosowanej soli i informacji dotyczacych temperatury koagulacji mleka.

Zmieniono warunki dojrzewania ,Queijo de Azeitdo”, aby lepiej odzwierciedlaly warunki niezbedne do uzyskania sera
o zamierzonych wlasciwosciach i réznych wymiarach.

Zmiana 5 — Usuni¢to odniesienie do warunkéw przechowywania sera po jego wytworzeniu, aby nie wplywaé na
szczegblne whasciwosci produktu.

Zwigzek

Zmiana

Zmiana 1 — do dodania w pkt 6 (Zwigzek z obszarem geograficznym) specyfikacji produktu i pkt 5 (Zwigzek z obsza-
rem geograficznym) jednolitego dokumentu.

Pierwotny tekst:

,Warunki glebowe i klimatyczne na tym obszarze sprawiaja, Ze owce maja dostep do pastwisk, na ktérych wystepuje
bardzo bogata roslinno$¢, co ma wplyw na tak wysoko cenione wlasciwosci organoleptyczne tego sera”.

Nowe brzmienie:
~Zwiazek z obszarem geograficznym

Jako$¢ »Queijo de Azeitdo« wynika wylacznie z naturalnych i ludzkich czynnikéw zwigzanych z okreslonym obszarem
geograficznym”.

~Zwigzek historyczny

W swoim krétkim wprowadzeniu historycznym Fernando Soares Franco (1985) wspomina, ze osadnictwo w poltud-
niowej Portugalii rozpoczelo si¢ po odebraniu tej czesci naszego kraju Maurom. Pierwsze osady pojawily obok
zamku Almada, a nastepnie wzdtuz brzegéw rzeki, od Caparica do Alcochete. Na poludnie od tego miejsca znajdo-
wala si¢ rozlegla nieuprawiana rownina, a jedyne osady znajdowaly si¢ na pétnocnych zboczach migdzy zamkami Pal-
mela i Sesimbra.

Setdbal i Sesimbra byly po prostu matymi wioskami rybackimi.

Nie ulega watpliwosci, Ze przekraczajac Tag, ludzie zabierali ze sobg owce. Dlatego do dzi$ stada owiec, ktére mozna
znalez¢ w »gminie Lizbona«, sa podobne do stad, ktére mozna znalezé na pétwyspie Setibal, mimo ze w pewnym
stopniu doszto do krzyzowania ze zwierzetami, ktére kiedy$ prowadzono pieszo z Alentejo na ubdj w Lizbonie.

W odniesieniu do obszaru Azeitdo pisze, Ze od zaloZenia Krélestwa Serra da Arrdbida i doliny rozciagajace si¢ na pél-
noc od tego pasma gorskiego stanowily rezerwaty towieckie i dlatego nie wpuszczano tam owiec. Od XV do XVIII
wieku Azeitdo byto ulubionym miejscem letniego wypoczynku wielu rodzin szlacheckich, ktére budowaly tam palace
i wiejskie domy. Bylo to zatem miejsce zapewniajace zarobek miejscowej ludnosci, ktéra pracowala w okazalych
posiadtosciach.
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W XIX wieku, gdy zlikwidowano rezerwaty lowieckie, a szlachta opuscila region, wiele patacéw i dworkéw popadlto
w ruing. Plaga filoksery zniszczyla rowniez wigkszo$¢ winnic, ktore przeniesiono na piaszczyste tereny potozone bar-
dziej na péinoc.

Wiele duzych posiadlosci podzielono, a inne zmienily wiasciciela. Doprowadzito to do znaczacych przemian w rolnic-
twie i rozwoju upraw zbdz. Owce mialy teraz dostep do lepszego pozywienia, co zwigkszylo ich liczebnos¢.

Pochodzacy z Belmonte Gaspar Henriques de Paiva przybyt do Azeitdo z Beiras w 1830 r. By¢ moze dlatego, ze tesknit
za swoim rodzinnym regionem, co roku przyjezdzal do niego serowar z Castelo Branco, aby produkowaé na jego
wlasne potrzeby sery podobne do seréw wytwarzanych w regionie Serra da Estrela. Serowar ten przekazal jednemu
z pasterzy tajniki swojego fachu, a wiedza ta zostala przekazana kolejnym pokoleniom rzemie$lnikéw zajmujacych
si¢ serowarstwem, dzigki czemu powstat stynny owczy ser Azeitio.

Frederico Franco de Paiva, syn Gaspara Henriquesa de Paiva, byt bardziej przedsigbiorczy niz ojciec. Zmienit proces
produkgji sera i zmniejszy} rozmiar seréw, majac zamiar dostosowac go tak, aby ulatwi¢ wprowadzanie go do obrotu.

Wecigz zmniejszano rozmiar seréw, az ich masa ustabilizowala si¢ na obecnym poziomie 250 gi 100 g.

Ser ten zaczal przyciggaé duza uwage konsumentéw w Azeitdo i Frederico Franco de Paiva postanowit zaprezentowaé
go szerokiej publiczno$ci w Lizbonie na Portugalskiej Wystawie Przemystowej w 1880 r. oraz na Kongresie i Wystawie
Przemystu Mleczarskiego, Sektora Oliwek i Przemystu Olejarskiego zorganizowanej przez Krélewskie Portugalskie
Stowarzyszenie Rolnicze w 1905 r., gdzie zostal doceniony i nagrodzony medalami i dyplomami. Tak zaczela sig his-
toria sera owczego znanego jako »Queijo de Azeitdo.

Na poczatku XX wieku inni mieszkaricy Azeitdo réwniez produkowali ten rodzaj sera, a w latach 30. i 40. XX wieku
popyt na niego byt tak wysoki, ze nie tylko wzrosta liczba stad, ale takze ich wielko§¢. Produkcja nie ograniczala si¢
juz do Azeitdo; rozprzestrzenita si¢ w kierunku Setdbal, Palmeli i Sesimbry, a na obszarze Quinta do Anjo pojawit si¢
klaster serowaréw. W regionie bylo réwniez kilku pasterzy i serowaréw. Wiejskie domy zaadaptowano na obiekty
umozliwiajace wytwarzanie i dojrzewanie sera, a w regionie bylo ponad 20 znaczacych serowaréw. Byt to okres roz-
kwitu »Queijo de Azeitdo«".

FORTUNA A. (1988) napisat ,.... sztuke te opanowuje si¢, pijac mleko... nie mleko owcze, ale mleko matki (tytulem
wyjasnienia: nie matki owcy, ale matki serowara). Innymi stowy, nauka, umiejetnosci, wiedza fachowa, intuicja lub
,smykatka” do robienia sera majg dtuga historig, siegajaca prawie zawsze dziecinstwa, lub s czyms, co majg we krwi.
Serowarzy nie sg samoukami, uczg si¢ swojego rzemiosta od swoich rodzin i kontynuuja tradycyjne ,dynastie” sero-
warskie. Dotyczy to oczywiscie grup z parafii Quinta do Anjo”.

,Wlasciwosci gleby i klimatu

Wyznaczony obszar geograficzny, na ktérym produkuje si¢ »Queijo de Azeitdo«, ma zrdznicowane cechy glebowo-kli-
matyczne, od gleb wapiennych w gérach Serra da Arrdbida po obszar piaszczysty porosniety sosng pinig, dgbem kor-
kowym i mieszanym drzewostanem, a takze grunty rolne, na ktérych stopien zadrzewienia jest niski.

Warunki glebowe i klimatyczne na tym obszarze sprawiajg, Ze owce majg dostep do pastwisk, na ktérych wystepuje
bardzo bogata rolinno$¢, co ma wplyw na tak wysoko cenione wlasciwosci organoleptyczne tego sera.

Pastwiska w regionie charakteryzuja si¢ bogactwem réznorodnych gatunkéw $roédziemnomorskich, z duzym udzia-
lem roslin motylkowatych z rodzajéw Ornithophus, Trifolium, Medicago i Biserrula oraz roélin trawiastych z rodza-
jow Dactylis, Festuca, Lolium, Phalaris, a takze innych roslin. Biorac pod uwage fakt, ze zywig si¢ nimi owce, rosliny
te decyduja o wlasciwosciach »Queijo de Azeitdoc.

Region »Queijo de Azeitdo« klasyfikowano dawniej jako obszar, na ktérym wystepuje klimat tropikalny (nawet
w okresie trzeciorzedu), ale obecnie wystgpuje tam klimat umiarkowany z dwoma odrgbnymi porami roku: goracg
pora suchg oraz chlodniejsza pora deszczowa (jednak bez $niegu).

Ta zmiana klimatu doprowadzita do selekcji gatunkdw, ktére byly lepiej przystosowane do bardziej suchych siedlisk
i bardziej odporne na suche lata, oraz do rozwoju nowego typu roslinnosci — laséw, ktére tworzga Sredniej wielkosci
drzewa o matych, grubych, trwatych lisciach.
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Te ogdlne aspekty, w polaczeniu ze specyficznym polozeniem regionu i wystawieniem na dzialanie Atlantyku, a takze
skladem geologicznym, rzezba terenu i niska gestoscia zaludnienia w regionie, mialy wplyw na obecne cechy regionu
Arrdbida i otaczajgcego go obszaru.

Klimat

Pomimo stosunkowo niewielkiej powierzchni region Azeitdo charakteryzuje si¢ do$¢ ztozonym klimatem, a w trzech
gminach tworzgcych strefe produkeji »Queijo de Azeitdo« wystepuja znaczne roznice klimatyczne.

SOARES FRANCO (1945) odnidst si¢ do tej ztozonosci, stwierdzajac, ze ze wzgledu na potozenie regionu nad ocea-
nem jego klimat nalezy uzna¢ za morski i Srédziemnomorski, ale jego wplyw jest w znacznej mierze ograniczony
przez pasmo gorskie Serra da Arrabida (wyjatkiem sg jego potudniowe zbocza), ktére tworzy bariere dla jego oddzia-
lywania. Nalezy jednak réwniez wzigé pod uwage otwartg ekspozycje na pétnocnych i pétnocno-wschodnich grani-
cach oraz dominujgce wiatry z tego kierunku w wyzej wymienionym regionie, ktére majg duzy wplyw na tempera-
ture, szczegdlnie ze wzgledu na wilgotnosé, ktéra przynosza, i zimne wiatry zima. Podczas niektérych pér roku,
zwlaszcza na obszarach polozonych na wschodzie, odczuwa si¢ réwniez wplyw klimatu kontynentalnego, ktéry
latem charakteryzuje si¢ bardzo wysokimi temperaturami i niewielkimi opadami deszczu. Wplywy te réwnowaza
dorzecza Tagu i Sado oraz rozlegle lasy sosnowe, ktére reguluja klimat, zapobiegaja duzym wahaniom temperatury
i zapewniajg niezbedng dla roslinnosci wilgotno$¢.

Klimat regionu sklasyfikowano jako umiarkowany (Srednia roczna temperatura powietrza wynosi 10-20 °C), umiar-
kowany ($rednia amplituda rocznych wahan temperatury powietrza wynosi 10-20 °C), wilgotny (Srednia wilgotno$é
wzgledna powietrza o 9 rano wynosi 75-90 %) i umiarkowanie deszczowy (Srednie roczne opady wynosza
500-1 000 mm). Temperatura w najzimniejszym miesigcu wynosi 0-18 °C. Pora sucha zbiega si¢ z goraca pora
roku, a opady w najbardziej suchym miesigcu stanowia mniej niz jedng trzecig ilosci odnotowywanej w najbardziej
deszczowym miesigcu. Lato jest gorace, a Srednia temperatura powietrza w najgoretszych miesigcach przekracza
22 °C. Niedob6r wody podczas tej pory roku waha si¢ od umiarkowanego do wysokiego.

Zréznicowanie cechy klimatu (opady deszczu, temperatura i mozliwo$¢ wystgpienia przymrozkow, ktore sa powig-
zane z temperaturg) w ciggu roku sg kluczowymi czynnikami, ktére wplywaja na wzrost roélin. Zauwazono, ze
dwoma okresami w najwigkszym stopniu sprzyjajacymi rozwojowi roslin s3 wiosna i jesien. Sprawdzono, ze w obu
tych okresach w glebie dostepna jest woda, a temperatury zdecydowanie przekraczaja 10 °C.

Sa to temperatury uwazane za idealne zaréwno pod katem karmienia owiec hodowanych ze wzgledu na ich mleko,
jak i pierwszego etapu utwardzania »Queijo de Azeitdo«. Okres produkgji trwal jednak od listopada do maja. Tempera-
tury odnotowywane w najgoretszych miesigcach oznaczaly, ze ser nie mogt uzyskaé whasciwosci »Queijo de Azeitdo«.

»Queijo de Azeitdo« byl kiedys serem sezonowym, ale obecnie, dzigki rozwojowi technologicznemu w sektorze, moze
by¢ produkowany przez caly rok, co stanowi kolejna warto$¢ dodang tego produktu i regionu.

Gleba

Sklad geologiczny i rzezba pasm gérskich Arrdbida i Sdo Luis determinujg rodzaj chowu owiec i diete zwierzat, co
z kolei ma wplyw na wlasciwosci »Queijo de Azeitdoc.

SOARES FRANCO (1945) zauwazyl, ze zgodnie z opisem CHOFFATA (1908) gleby z ery mezozoicznej zajmujg pra-
wie caly obszar gor i otaczajacych je dolin, z réznorodnymi osadami wapiennymi, lupkowymi i piaskowcowymi.
Gleby z epoki trzeciorzedu lub kenozoiku maja postaé: gleb wapiennych i pozostalosci z oligocenu i miocenu wyste-
pujacych na zboczach (pierwsze na zboczu potudniowym, a drugie na péinocnym) wzgérz od Sant'Any do Palmeli;
zwirdw ilastych i piaskdw z epoki pliocenu charakterystycznych dla gleb na péinoc i wschéd od Palmeli.

Dlatego tez wigkszos¢ gleb w regionie Azeitdo zawiera duze iloSci wapnia, a wplyw ten wyczuwa si¢ w skladzie mleka,
w sposobie jego koagulacji, a tym samym w jego wlasciwosciach.

Te cechy klimatu i gleby sprawiajg, ze ser »Queijo de Azeitdo« jest tak specyficzny, do tego stopnia, ze »wszystkie proby
podejmowane przez lata w posiadlo$ciach polozonych kilka kilometréw od tego wybranego regionu, w ktérym
pastwiska wystepowaly wylacznie na piaszczystych glebach z epoki pliocenu, koficzyly sie catkowitym niepowodze-
niem, nawet gdy podejmowali je bardzo do§wiadczeni miejscowi serowarzy« (FRANCO, 1981)".
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Mimo ze w pierwotnej specyfikacji praktycznie pominigto ten element, przedstawiono szczegétowe informacje na
temat zwigzku miedzy produktem a wyznaczonym obszarem geograficznym, w tym dowodéw historycznych oraz
warunkéw glebowo-klimatycznych, a takze dowodéw na zwigzek miedzy czynnikami ludzkimi a wiasciwosciami
,Queijo de Azeitio”.

Konieczne bylto zatem wskazanie, ze jako§¢ lub wlasciwosci konkretnego produktu wynikaja zasadniczo z czynnikéw
naturalnych obszaru geograficznego, dlatego tez przedstawiono bardziej szczegétowe informacje na temat zwigzku
miedzy produktem a wyznaczonym obszarem geograficznym, wigczajac aspekty dotyczace historii, gleby i klimatu
oraz zwigzku miedzy czynnikami ludzkimi a wlasciwosciami ,Queijo de Azeitio” w celu zapewnienia zgodnosci
z przepisami rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, w szczegdlnosci jego art. 7 dotyczacym specyfikacji produktu oraz
art. 7 lit. f) ppkt (i) dotyczacym szczegdlow zwiazku miedzy jakoscig lub wlasciwosciami produktu a Srodowiskiem
geograficznym, o ktérym mowa w art. 5 ust. 1 wspomnianego rozporzadzenia.

5.5. Etykietowanie

Zmiana

Zmiana 1 — do dodania w pkt 8 (Szczegélowe przepisy dotyczace etykietowania) specyfikacji produktu i pkt 3.6 jed-
nolitego dokumentu (Szczegélowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana
nazwa)

Pierwotny tekst

Na etykiecie musza znajdowac sig:

— nazwa, pod ktdrg sprzedaje si¢ produkt: ,Queijo de Azeitdo — Denominagio de origem controlada”;
— skladniki: surowe mleko owcze, karczoch hiszpanski i sol;

— klasyfikacja pod wzgledem zawartosci thuszczu: pelnotlusty;

— termin przydatnosci do spozycia: data minimalnej trwalosci .../ miesiac/rok;

— nazwa i adres producenta.

Nowy tekst:

Na etykietach obowigzkowo umieszcza si¢ nastepujace stowa: ,Queijo de Azeitdo — Denominagdo de Origem Prote-
gida” lub ,Queijo de Azeitio DOP”.

Zmiana ta ma na celu usuniecie informacji okreslonych w rozporzadzeniu (UE) nr 1169/2011 dotyczacych przekazy-
wania konsumentom informacji na temat zywnosci, ktére nie sa specyficzne dla produktu objetego ChNP ,Queijo de
Azeitdo”.

Celem tej zmiany jest rowniez wprowadzenie obowigzku stosowania okreslenia ,chroniona nazwa pochodzenia” lub
odpowiadajacego mu skrétu ,,ChNP” - przewidzianego w art. 12 ust. 3 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 jedynie na
zasadzie dobrowolnosci — w celu poprawy komunikacji z konsumentami i spelnienia ich oczekiwarl. Powszechna
praktyka grup w Portugalii byt wymdg stosowania tych okreslen na etykietach, co znacznie pomoglo znormalizowac
i wzmocnié¢ wizerunek tych systeméw jakosci na rynku krajowym.

5.6. Inne

Zmiana
Usunigcie zalacznikéw do specyfikacji produktu.
Zmiana — zmiana majgca zastosowanie do specyfikacji produktu

Pierwotny tekst:

Zalacznik zestawienie informacji dotyczacych producenta ,Queijo de Azeitdo”;
3:

zalacznik ,wzor znaku certyfikujgcego stosowanego z nazwg pochodzenia »Queijo de Azeitdo”;
4:

zalgcznik Ltabela oceny organoleptycznej”.
5:
Nowy tekst:

Usunieto.
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3.1.

3.2.

Celem tej zmiany jest usuniecie informacji, ktére nie powinny znajdowac sie w specyfikacji produktu zgodnie z art. 7
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 oraz umieszczenie odniesienia do organu wlasciwego do sprawdzania zgodnosci
ze specyfikacja produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Queijo de Azeitio”
Nr UE: PDO-PT-0217-AMO1 - 9.4.2019
ChOG () ChNP (X)

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Queijo de Azeitdo”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Portugalia

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

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

,Queijo de Azeitdo” to dojrzaly ser charakteryzujacy sie nastepujacymi wlasciwosciami fizycznymi, chemicznymi
i organoleptycznymi:

Ksztatt:

— sprasowany (plaski) cylinder, ksztalt regularny z wybrzuszeniem po bokach i na gérnej powierzchni oraz krawe-
dziami, ktére nie s3 wyraZnie zaznaczone.

Skorka:

— konsystencja: plastyczna, do$¢ migkka;

— wyglad zewnetrzny: cata, dobrze uformowana, gladka i delikatna;

— kolor: zélty, jednolity.

Masa:

— konsystencja: zwarta, maslana, z krawedzig cigcia, ktora tatwo si¢ odksztalca i czasami kruszy;
— wyglad zewnetrzny: kremowy, aksamitny, z nielicznymi oczkami lub bez oczek;

— kolor: bialy lub lekko z6lty, jednolity;

— zapach i smak: lekko pikantny, mieszanka ostrosci i stonosci z tagodnym, delikatnym aromatem.
Dopuszczalne wymiary ,Queijo de Azeitdo” sg nastepujace:

normalna wielko$¢:

— przyblizona masa: 250 g;

— S$rednica 6-11 cm;

— wysoko$¢ 3-5 cm;

mala wielko$¢é:

przyblizona masa: 100 g;

§rednica 5-7 cmy;

wysoko§¢ 2—4 cm.

Pt

,Queijo de Azeitdo” ma zmienng zawarto$¢ wilgoci w zakresie 63-69 % w suchej masie beztluszczowej i zmienna
zawarto$¢ thuszczu od ponad 45 % do ponizej 60 % w suchej masie.
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Jesli chodzi o wspélczynnik dojrzewania, minimalna warto$¢ wynosi 35 graméw substancji azotowych na 100 gra-
mow sera.

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

Owce zywig si¢ wylacznie na pastwiskach lub zadaje si¢ im siano i kiszonke wyprodukowane na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

Wszystkie pasze, ktérymi karmi si¢ zwierzeta, musza pochodzi¢ z wyznaczonego obszaru geograficznego. Jedynie
w okresach niedoboru (wynikajacych z wyjatkowych warunkéw pogodowych, ognisk choréb zakaznych, skazenia
substancjami toksycznymi lub pozaréw) mozliwe jest wykorzystanie pasz z innych regiondw, pod warunkiem ze
roczna ilo$¢ takich pasz nie przekracza 50 % suchej masy. Pasza ta musi by¢ taka sama i mie¢ taki sam sklad jak
pasza pochodzaca z okreslonego obszaru geograficznego, aby korzystanie z niej nie wplywalo na wlasciwosci pro-
duktu.

,Queijo de Azeitdo” wytwarza si¢ z mleka surowego owiec hodowanych i karmionych w wyznaczonym regionie,
z dodatkiem preparatu z karczocha hiszpariskiego i soli do smaku.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktére muszg odbywaé sig na okreslonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka i sera ,Queijo de Azeitdo”, w tym proces jego dojrzewania i utwardzania, odbywajg si¢ na wyznaczo-
nym obszarze geograficznym.

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

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykietach obowigzkowo umieszcza si¢ nastepujace stowa: ,Queijo de Azeitdo — Denominacdo de Origem Prote-
gida” lub ,Queijo de Azeitio DOP”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Geograficzny obszar produkgji jest ograniczony do gmin Palmela, Settibal i Sesimbra.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

o

Jakos¢ ,Queijo de Azeitdo
rem geograficznym.

wynika wylacznie z naturalnych i ludzkich czynnikéw zwigzanych z okreslonym obsza-

Sklad geologiczny i rzezba pasm goérskich Arrdbida i Sdo Luis determinuja rodzaj chowu owiec i diet¢ zwierzat.
Wyznaczony obszar geograficzny, na ktérym produkuje si¢ ,Queijo de Azeitdo”, ma zréznicowane cechy glebowo-
klimatyczne, od gleb wapiennych w gérach Serra da Arrdbida po obszar piaszczysty poroénigty sosng pinia, dgbem
korkowym i mieszanym drzewostanem, a takze grunty rolne, na ktérych stopient zadrzewienia jest niski.

Soares Franco (1945) zauwazyl, Ze zgodnie z opisem Choffata (1908) gleby z ery mezozoicznej zajmuja prawie caly
obszar gér i otaczajacych je dolin, z réznorodnymi osadami wapiennymi, lupkowymi i piaskowcowymi. Gleby
z epoki trzeciorzedu lub kenozoiku majg postaé: gleb wapiennych i pozostalosci z oligocenu i miocenu wystepuja-
cych na zboczach (pierwsze na zboczu poludniowym, a drugie na pélnocnym) wzgérz od Sant’Any do Palmeli; zwi-
6w ilastych i piaskéw z epoki pliocenu charakterystycznych dla gleb na péinoc i wschéd od Palmeli i stanowigcych
wigkszo$¢ gleb w regionie Azeitdo.

Ten rodzaj gleby (wapien, stad niskie pH, i skladniki soli typowe dla lokalizacji w poblizu obszaréw przybrzeznych),
warunki klimatyczne i wysoko§¢ regionu nad poziomem morza wplywaja na sklad pastwisk w regionie.

Pastwiska w regionie charakteryzuja si¢ bogactwem réznorodnych gatunkéw $rédziemnomorskich, z duzym udzia-
fem roélin motylkowatych z rodzajow Ornithophus, Trifolium, Medicago i Biserrula oraz roélin trawiastych z rodza-
jow Dactylis, Festuca, Lolium, Phalaris, a takze innych roslin. Biorac pod uwage, ze pasa si¢ na nich owce, decyduja
one o wilasciwosciach mleka, ktore po przetworzeniu z wykorzystaniem rzemiosta przodkéw i wiedzy fachowej
miejscowej ludnodci (zwlaszcza ze wykorzystuje sie surowe mleko) daje bardzo charakterystyczny ser o wysoko
cenionych wiasciwosciach organoleptycznych, ktére zachowano przez wiele pokolen. Smak jest lekko pikantny, sta-
nowi mieszanke kwasowosci i pikantnosci.
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Zréznicowanie cechy klimatu (opady deszczu, temperatura i mozliwo$¢ wystapienia przymrozkéw, ktdre sa powia-
zane z temperatura) w ciagu roku sg kluczowymi czynnikami, ktére wplywaja na wzrost roslin. Dwoma okresami
w najwigkszym stopniu sprzyjajacymi rozwojowi roslin sa wiosna i jesiefi. Sprawdzono, ze w obu tych okresach w gle-
bie dostepna jest woda, a temperatury zdecydowanie przekraczajg 10 °C. Sg to temperatury uwazane za idealne
zaréwno pod katem karmienia owiec hodowanych ze wzgledu na ich mleko, jak i pierwszego etapu utwardzania

,Queijo de Azeitdo”. Rozwdj technologiczny w sektorze oznacza, ze niegdy$ sezonowy produkt ,Queijo de Azeitio”
moze by¢ obecnie produkowany przez caly rok, co stanowi kolejng warto$¢ dodana tego produktu i regionu.

Mleko do produkgji ,Queijo de Azeitdo” nalezy przechowywaé w temperaturze < 4 °C i nigdy nie dtuzej niz 48 godzin
po zakoniczeniu udoju. Jesli po dostarczeniu do serowarni mleka nie mozna przechowywac w warunkach chlodni-
czych, nalezy je niezwlocznie przetworzy¢. ,Queijo de Azeitdo” produkuje si¢ poprzez koagulacje czystego surowego
mleka owczego pochodzacego od zwierzat hodowanych w regionie, z dodatkiem preparatu z karczocha hiszpan-
skiego (Cynara cardunculus L.), a nastepnie powolne odsaczanie skrzepu. S61 dodaje si¢ do mleka wcze$niej w réznych
ilosciach, wedtug uznania serowara, w maksymalnej ilosci 25 g/litr.

Stosowanym $rodkiem koagulacyjnym jest przygotowany kilka godzin wcze$niej preparat z karczocha hiszpariskiego
(Cynara cardunculus L.). Réwniez w tym przypadku dodawane ilosci rdznig si¢ w zaleznosci od serowara.

Proces produkgji sera odbywa si¢ dwuetapowo: na poczatkowym etapie mleka nie poddaje si¢ Zadnej obrdbce ter-
micznej, z wyjatkiem podgrzania do temperatury od 30-32 °C, po czym mozna doda¢ karczocha hiszpanskiego.

Kolejnym etapem procesu produkciji sera jest koagulacja mleka. Proces ten opiera si¢ na umiejetno$ciach mieszkan-
c6éw regionu w zakresie kontrolowania temperatury mleka, ktérg nalezy utrzymywaé w zakresie 30-40 °C. To samo
dotyczy czasu koagulacji, ktéry waha si¢ od 45 do 60 minut i jest ustalany przez lokalnych serowaréw, ktérzy kontro-
lujg, kiedy masa przestaje przylega¢ do Scianek kadzi. Skrzep przenosi si¢ do formy lub alternatywnie do porowatej
chusty, ktéra umozliwia powolne odsgczanie serwatki (w ramach tego procesu mase miesza sig, a czynno$¢ te w dal-
szym ciggu przeprowadza si¢ recznie). Skrzep przenosi si¢ ostroznie do duzej formy zwanej ,trincho” umieszczonej
na stole serowarskim (lub tzw. ,mesa francela”), gdzie jest powoli ugniatany recznie az z masy zostanie odsgczona
odpowiednia ilo$¢ serwatki. Masa ta napelnia si¢ nastgpnie male formy (o rozmiarach przewidzianych dla danego
sera) i mocno dociska recznie, az do odsaczenia odpowiedniej ilo$ci serwatki, ktora umozliwi przyszlemu serowi pra-
widlowg fermentacjg i dojrzewanie. Powstaly ser ma zwartg, maslang konsystencj¢ i kremowg, aksamitng mase z nie-

~ o

licznymi oczkami lub bez oczek. To wiasnie te cechy sprawiajg, ze ,Queijo de Azeitdo” jest tak wyjatkowy.

Srodki ostroznosci stosowane w celu utrzymania warunkéw dojrzewania i utwardzania sera opieraja si¢ réwniez na
lokalnej wiedzy i maja decydujace znaczenie dla zapewnienia, aby powstaly ser miat gladka, delikatng, dobrze ufor-
mowang i raczej migkka, plastyczng, z6ltg skorke oraz mase o konsystencji, kolorze i wygladzie, ktére sg charakterys-
tyczne dla ,Queijo de Azeitdo”.

Wazng role odgrywa réwniez mikroflora w serowarniach. Ma na nig wplyw mikroklimat basenu Serra da Arrdbida,
ktéry charakteryzuje si¢ tagodnymi temperaturami i wysokimi poziomami wilgotnosci wzglednej bedacymi wyni-
kiem wplywu morza, co skutkuje nastepujagcymi warunkami dojrzewania:

warunki dojrzewania ,Queijo de Azeitdo™:

— etap 1 (8-12 dni) — temperatura (°C) 8—14; wilgotnos¢ wzgledna (%) 65-99;

— etap 2 (8-12 dni) - temperatura (°C) 10-20; wilgotnos¢ wzgledna (%) 55-88.

Czas utwardzania i dojrzewania sera ,Queijo de Azeitdo” jest rozny, ale musi wynosi¢ co najmniej 16 dni.

P

Proces produkgji sera i techniki wykorzystywane do wytwarzania ,Queijo de Azeitdo” s3 przekazywane z pokolenia
na pokolenie az po dzi§ dzied. Sery zajmuja wazne miejsce w diecie lokalnych mieszkanicéw i s3 dowodem jedno-
znacznego zwigzku czlowieka z produktem i regionem, z ktérego pochodzg.
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Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_QAZEITAO_maio_2021.pdf
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