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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 281/06)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Cebola da Madeira”
Nr UE: PDO-PT-02800 — 23.8.2021
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
»Cebola da Madeira”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6 Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

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

,Cebola da Madeira” to nazwa cebuli z gatunku Allium cepa L. nalezgcych do uprawianych na zamieszkanych wyspach
Archipelagu Madery tradycyjnych odmian, tj. ,Branca”; ,Pido”; ,Bujanico”; ,Vermelha”; ,Roxa” i ,Do Tarde”, produko-
wanych z wykorzystaniem tradycyjnych praktyk stosowanych na wyspach Madera i Porto Santo.

Wlasciwosci fizykochemiczne

Cebule z tradycyjnych odmian ,Cebola da Madeira” majg szczegdlne cechy morfologiczne, ktérych odzwierciedleniem
sa ich nazwy zwyczajowe stosowane przez mieszkancoéw Madery, tj.:

— Cebula ta ma ksztalt od splaszczonego do kulistego lub od kulistego do stozkowatego (w przypadku odmiany
o nazwie ,Pido” [oznaczajacej ,baczek”]), charakteryzuje sie $rednig jednorodnoscig miedzy odmianami pod wzgle-
dem ksztaltu i wielkosci oraz osigga Sredniag mase od 180 g/cebule do 250 g/cebule.

— Zewnetrzna warstwa cebuli jest zwykle z6tta, ma fioletowe odcienie w przypadku tradycyjnych odmian o nazwie
,Vermelha” [oznaczajacej ,czerwona”] i ,Roxa” [oznaczajacej ,purpurowa’] i bardzo jednolite zabarwienie, raczej
nieprzezroczyste albo bardziej przezroczyste i blyszczace (w przypadku odmiany o nazwie ,Branca” [oznaczajacej
,biala”]). Cebula charakteryzuje si¢ zwarto$cia od $redniej do niskiej.

— Migzsz jest przewaznie bialy, z czerwonawymi lub fioletowymi odcieniami w przypadku tradycyjnych odmian
,Vermelha” i ,Roxa”. Warstwy maja grubo$¢ od $redniej do cienkiej, a twardo§¢ — od $redniej do delikatne;j.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Cebule nalezace do tych odmian sg do$¢ soczyste — Srednia zawarto$¢ suchej masy wynosi blisko 10 g/100 g i nieco
wiecej w przypadku cebuli uprawianej na wyspie Porto Santo.

Cebule te charakteryzujg si¢ duza zawartoscig weglowodanéw (Srednio powyzej 7 g/100 g) i witaminy C (Srednio
powyzej 10 mg[100 g), dzigki czemu maja wyjatkowe wilasciwosci organoleptyczne i przeciwutleniajgce, ktére zawsze
byly doceniane przez konsumentéw na Maderze.

Wilasciwosci organoleptyczne

Surowa cebula ,Cebola da Madeira” jest chrupigca i soczysta, niezbyt widknista i zréznicowana pod wzgledem migk-
kosci. Po ugotowaniu cebula staje si¢ mniej chrupigca oraz bardziej soczysta i przezroczysta.

Cebula ma charakterystyczny zapach z nutami stodyczy i siarki lub czosnku, ziemisty lub roslinny i $wiezy, niezbyt
ostry i trwaly oraz $rednio lub bardzo intensywny i ztozony. Zapach cebuli po ugotowaniu jest nadal intensywny i zto-
zony, cho¢ fagodnieje i nabiera nut dymnych/grillowanych lub karmelowych.

Smak $wiezej cebuli przede wszystkim nie jest ostry i wykazuje rézny stopieni stodyczy. Smak utrzymujacy si¢ w ustach
jest bardziej pieprzny i mozna wyczu¢ w nim §wieze nuty siarkowe lub roélinne, a czasem bywa cierpki, kwasny lub
lekko gorzki, cho¢ wrazenie to fagodnieje podczas zucia. Cebula charakteryzuje si¢ $rednia lub duzg intensywnoscia
i zlozonoscig smaku. Smak staje si¢ nieco mniej intensywny po ugotowaniu cebuli, ktéra staje si¢ stodsza i zyskuje
nuty karmelowe lub palone (szczegdlnie w przypadku cebuli grillowanej). Znika $wiezy roslinny smak, a ponadto
tagodniejg wszelkie siarkowe nuty, smak staje si¢ lepiej wywazony, jezeli chodzi o kwasowos¢ i stodycz, i zasadniczo
nie jest cierpki oraz jest mniej pikantny i trwaly.

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

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywad sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Cebola da Madeira” majg miejsce na okreslonym obszarze geograficznym.

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

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

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyspy Madera i Porto Santo

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Czynniki naturalne

Archipelag Madery lezy w subtropikalnym regionie péinocnoatlantyckim, co oznacza, ze klimat panujgcy na wyspie
znajduje si¢ pod wplywem oddzialywania subtropikalnego antycyklonu na Azorach. Na samej Maderze panuje gléw-
nie klimat umiarkowany charakteryzujacy sie fagodnymi, suchymi latami (od 10 °C do 22 °C w najcieplejszym mie-
sigcu) i wigksza iloscia opadéw w zimnej porze roku, kiedy to temperatury pozostajg fagodne (ponizej 18 °C, ale
powyzej -3 °C w najzimniejszym miesigcu). Wyspa Porto Santo jest oddalona od Madery o 40 km na péinocny
wschéd. Obszar wyspy nad poziomem wody ma powierzchnig zaledwie 42 km?, a uksztaltowanie terenu jest fagodne
i raczej rowninne (ponad 85 % wyspy znajduje si¢ na wysokosci ponizej 200 m n.p.m.). Klimat na wyspie jest suchy
i umiarkowany przez caly rok, a $rednia roczna temperatura wynosi tu 18,6 °C. Bliskos¢ morza ma tagodzacy wplyw
na ograniczone Srodowisko wyspiarskie, w wyniku czego wahania temperatury s3 niskie. Roczne opady deszczu
utrzymuja si¢ ponizej poziomu 400 mm.

Wplyw pasatow, w polaczeniu ze zréznicowanym uksztaltowaniem terenu wyspy Madera — polozenie terenu jest
wyzsze w Srodkowej czeSci wyspy, gdzie ze wschodu na zachéd biegnie pasmo skalistych gér wznoszacych si¢ na
wysokos¢ ponad 1 200 m n.p.m. — sprawia, ze klimat waha si¢ od suchego do wilgotnego, a opady deszczu sa umiar-
kowane lub obfite i wzrastaja wraz ze wzrostem wysokosci nad poziomem morza. Na duzych wysokosciach warunki
te przyczyniaja si¢ do powstawania stalej mgly odpowiadajacej za wysoki poziom wilgotnosci i opadéw. Z obszaréw
wyzynnych i obszaréw pdélnocnego zbocza siecig kanaléw, o miejscowej nazwie ,levadas”, plynie woda zasilana stru-
mieniami, otworami i Zrédlami, a co wazniejsze, stworzonymi przez czlowieka tunelami i galeriami zbierajacymi
wode. W ten sposob na terenie calej wyspy doprowadza si¢ wodg do wszystkich miejscowosci oraz do celéw rolni-
czych.
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Na wyspie Porto Santo wigkszo$¢ wody stodkiej to wody gruntowe. Wystepuja tu rowniez rwace potoki z systemem
sporadycznego odwadniania. System zaopatrzenia wyspy w wode¢ do nawadniania jest zasilany przez wode deszczowa
doprowadzang do zbiornika Tanque, wody gruntowe gromadzone w odwiercie w Campo de Baixo i doprowadzane
przez kota wodne w obszarze zbiornika Tanque, a takze wode uzdatniong w oczyszczalni Sciekéw na wyspie.

Na wyspie Madera wystepuja gléwnie gleby pochodzace z podlozy bazaltowych. Na terenach, na ktérych uprawia si¢
,Cebola da Madeira”, dominujg gleby typu Phaeozem i gleby typu Cambisol podtypu ,chromic” i ,dystric”. Cebule
mozna réwniez uprawiac na glebach typu Andosol na terenach bardziej odkrytych i wyzej potozonych. Uwarunkowa-
nia geologiczne wyspy Porto Santo sg znacznie bardziej zréznicowane — gléwnie wystepuja tu podstawowe skaly wul-
kaniczne (bazalty), posrednie skaly kwasne (trachity i ryolity) i skaly osadowe. Wigkszo$¢ wystepujacych tu gleb
mozna przypisaé do grupy Calcisol.

Ogdlnie méwigc, na obu wyspach zasadniczo wystepuja gleby Srednie i glebokie. Na wyspie Madera gleby zasadniczo
charakteryzuja si¢ drobnoziarnistg teksturg o wysokiej zawarto$ci mutu, maja od $redniej do bardzo wysokiej zawar-
to$ci materii organicznej oraz s lekko kwasne lub obojetne albo bardziej kwasne w przypadku gleb z grupy Andosol
na obszarach wyzynnych. Na wyspie Porto Santo dominuja gleby piaszczysto-gliniaste, ktore s3 dos¢ przepuszczalne,
majg nizsza zawarto$¢ materii organicznej i bardziej zasadowy profil, chociaz biologiczne pochodzenie wigkszosci
piasku i piaskowca na tym terenie skutkuje bardziej korzystnym pH.

Czynniki ludzkie

Cebula ,Cebola da Madeira” stanowi istotny skfadnik diety miejscowej ludnosci, odkad zostata sprowadzona na wyspy
Madera i Porto Santo przez pierwszych portugalskich osadnikéw w pierwszych dziesigcioleciach XV w. Cebula odgry-
wala szczegdlnie istotng role na obszarach wiejskich, jak wynika z zapiséw wielu obcokrajowcéw, ktdrzy odwiedzili
lub zamieszkiwali wyspy w okresie od XVII w. do XIX w.

Uprawe ,Cebola da Madeira” prowadzi si¢ tradycyjng metoda, ktéra pozostaje niezmieniona przynajmniej od pierw-
szych dziesigcioleci XX w. Zostalo to wyjasnione w réznych artykulach opublikowanych w biuletynie ,Frutas de
Madeira” [,Owoce Madery”] (opublikowanym w okresie od kwietnia 1941 r. do stycznia 1958 r.), zawierajacych opis
cebuli uprawianej w tym czasie i innych cebul, ktére byly wprowadzane (i ktére odpowiadaja tradycyjnym odmianom
obecnie uprawianym). Publikacja ta zawiera réwniez rézne zalecenia dotyczace okreslonych praktyk w zakresie
uprawy, nawozenia i ochrony roslin, ktére to zalecenia nadal sg stosowane i przestrzegane przez miejscowych produ-
centow.

Ogromne znaczenie tej ro$liny w diecie mieszkancéw Madery oznacza, Ze jest ona uprawiana na wlasne potrzeby i do
celéw sprzedazy bezposredniej w malych rodzinnych gospodarstwach na wyspie, a takze w gospodarstwach handlo-
wych na Maderze w celu zaopatrzenia rynku regionalnego.

W kontekscie produkgji ,Cebola da Madeira” szczegélnie istotne znaczenie ma sotectwo Canico (na wyspie Madera).
Solectwo to odpowiada za wigkszo$¢ dostaw regionalnych, a ponadto od 1997 r. jest gospodarzem festiwalu ,Festa
da Cebola” [Festiwal Cebuli] promujacego ten tradycyjny produkt i zachowanie jego szczegdlnej metody produkji.
Na wyspie Porto Santo, ktéra niedawno zyskala status rezerwatu biosfery UNESCO, uprawa ta jest objeta strategicz-
nym celem polegajacym na ochronie, zwigkszeniu i optymalizacji zasobéw rolniczych i kulturowych wyspy.

Specyfika produktu

Cebula ,Cebola da Madeira” wyrdznia si¢ soczysta konsystencja o niskiej zawartosci blonnika oraz znaczng zawartos-
cig weglowodandéw i witaminy C, dzigki ktérym ma ona stodki i niezbyt ostry zapach i smak. Smak utrzymujacy si¢
w ustach jest bardziej pieprzny i mozna wyczué w nim lekkie nuty siarkowe lub roélinne, a czasem bywa cierpki,
kwasny lub lekko gorzki, cho¢ wrazenie to fagodnieje podczas zucia. Dzigki temu smak cebuli po ugotowaniu jest
mniej intensywny i stodszy i mozna w nim wyczu¢ nuty karmelowe lub palone (szczegdlnie w przypadku cebuli gril-
lowanej) wraz ze zniknieciem $wiezego roslinnego smaku i lepszym wywazeniem smaku pod wzgledem kwasowosci
i stodyczy.

Te cechy sprawiaja, Ze cebula ,Cebola da Madeira” idealnie nadaje si¢ do marynowania (,cebolas de escabeche”) i do
stosowania w réznych tradycyjnych lub regionalnych wspélczesnych potrawach. Oznacza to, Ze nadal stanowi ona
wazny produkt spozywczy na Maderze i uznaje si¢ ja za wazng uprawe zar6wno na Maderze, jak i Porto Santo.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a cechami jakosciowymi, renomg lub innymi
szczegolnymi whasciwosciami produktu

Wysoce wyspecjalizowani rolnicy na wyspach Madera i Porto Santo zawsze wybierali cebulki réznych tradycyjnych
odmian o najlepszych wlasciwosciach w kazdym zbiorze. Sg one nastepnie przechowywane w celu produkgji ,.cebo-
linho” [dymki], lokalnej nazwy nasion (i powstatych z nich siewek) wykorzystywanych do produkgji ,Cebola da
Madeira”, ktére pochodza wylacznie z ich gospodarstw lub z gospodarstw innych lokalnych producentéw.
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Stale stosowanie praktyki rozmnazania siewek ,cebolinho” oraz ich wymiany i dzielenia si¢ nimi do celéw produkcji
,Cebola da Madeira” przyczynilo si¢ do rozwiniecia i zachowania specyficznych cech tradycyjnych odmian, ktére sa
zwigzane ze szczeg6lnymi cechami gleby i klimatu na wyspach, a takze ze zdobywana od pokolen wiedzg specjalis-
tyczng miejscowych producentéw.

Tradycyjne odmiany ,Cebola da Madeira” dobrze przystosowaly si¢ do glebokich, dobrze przepuszczalnych gleb
wystepujacych na wyspach. Zasadniczo gleby gliniasto-piaszczyste (Madera) i piaszczysto-gliniaste (Porto Santo) oka-
zaly si¢ najlepiej przystosowane do magazynowania wody i skladnikéw odzywczych, ktérym zawdzigczaja swoje
wla$ciwosci.

Produkcja ,Cebola da Madeira” jest w duzej mierze uzalezniona od pracy rolnikéw, poniewaz wszystkie praktyki —
przygotowanie siewek ,cebolinho”, przesadzanie ich i pielegnacja upraw az do zbior6w oraz przygotowanie do wpro-
wadzenia do obrotu w wigkszosci gospodarstw — sa wykonywane recznie.

Reczne sadzenie z zachowaniem odpowiednio okreSlonych odstep6w miedzy poszczegblnymi cebulami przyczynia
sie do zapewnienia, aby cebule byly jednolite pod wzgledem $redniej masy i wielkosci. Tekstura gleby i kroki podjete
w celu przygotowania gleby, w tym pielenie i okopywanie, na etapie wzrostu upraw, facznie stanowia elementy zapew-
niajgce, aby ,cebule byly umieszczone luzno w glebie”, dzigki czemu cebule poszczegélnych tradycyjnych odmian
maja bardziej jednorodny ksztatt.

Wyrazny wplyw temperatury i $wiatla (nastonecznienia) na cykl wzrostu tej uprawy, zwlaszcza w odniesieniu do roz-
woju cebuli, ale takze na czas rozpoczecia kwitnienia w celu tworzenia nasion, oznacza, ze na obu wyspach rolnicy
bardzo dobrze wiedza, ktére tradycyjne odmiany — w zaleznosci od wymaganego w ich przypadku fotoperiodu oraz
warunkéw klimatycznych obszaru — najlepiej nadaja si¢ do uprawy w ich lokalizacji i jaki jest najlepszy czas na ich
produkgje.

Na wyspie Madera uprawe te mozna prowadzi¢ od wybrzeza do terendéw polozonych na maksymalnej wysokosci 800
m n.p.m., na obszarach o cieptym mikroklimacie i dobrej ekspozycji, gdzie sie¢ kanaléw nawadniajacych, tzw. levadas,
gwarantuje regularne dostawy wody. Na nizszych wysokosciach i bardziej nastonecznionych obszarach potudniowego
zbocza wezesne tradycyjne odmiany (,Branca”, ,Pido” i ,Bujanico”) sieje si¢ we wrzesniu, a nastgpnie przesadza w grud-
niu i zbiera w marcu/kwietniu. Na wyzszych wysokoSciach lub na pétnocnym zboczu, a takze na wyspie Porto Santo,
wezesne odmiany cebuli, tzw. cebolas do cedo, sieje si¢ dopiero co najmniej miesiac pdzniej.

W przypadku tradycyjnych odmian sianych w pézniejszych porach roku (,Vermelha”, ,Roxa” i ,Do Tarde”), okresla-
nych lokalnie jako ,.cebolas do tarde”, czyli ,pdzne odmiany cebuli”, prawidtowe uformowanie si¢ cebuli wymaga pro-
wadzenia uprawy w okresie, w ktérym dni sg dtuzsze, a czas nastonecznienia wynosi ponad 14 godzin. Potrzebuja one
rowniez wigkszej wilgotnosci i dostepnosci wody w miesigcach letnich. Odmiany te sg zatem uprawiane gtéwnie na
wyzszych wysokosciach i na pétnocnym zboczu Madery, sieje si¢ je w grudniu/styczniu, przesadza w marcu/kwietniu
i zbiera w lipcu/sierpniu.

Temperatura i ekspozycja (na $wiatlo) na obszarach produkgji na obu wyspach réwniez sprzyjaja wysokiemu tempu
fotosyntezy w cebulach, co powoduje synteze cukréw i sktadnikéw odzywezych i w rezultacie skutkuje duza zawartos-
cig weglowodandéw i witaminy C w cebuli, dzigki ktérym uwaza sig, ze cebula ,Cebola da Madeira” spozywana na
surowo ma wlasciwosci przeciwutleniajace.

Uprawa ta jest najbardziej wrazliwa na deficyt wody na etapie wzrostu cebuli, dlatego lokalni rolnicy zapewniaja naj-
lepsze warunki wilgotnosci na potrzeby rozwoju swoich plantacji, ktore s3 nawadniane po raz pierwszy po przesadze-
niu siewek, a nastgpnie nawadnianie prowadzi si¢ z duza czgstotliwoscig. W zaleznosci od obszaru produkcyjnego
uprawe nawadnia si¢ raz lub dwa razy w tygodniu na etapie wzrostu cebuli oraz z mniejsza czgstotliwoscia na etapie
dojrzewania.

Rolnicy tradycyjnie stosujg kanaly nawadniajace ,levada”, z ktorych za pomoca drewnianych fopatek polewaja woda
calg dziatke, uwazajgc przy tym, aby nie usung¢ gleby (i tym samym nie odstoni¢ cebul) i nie spowodowaé podtopie-
nia. Obecnie oprécz tej praktyki na Maderze do nawadniania stosuje si¢ rowniez zraszacze. Na wyspie Porto Santo ze
wzgledu na lokalne warunki glebowe metoda preferowang jest nawadnianie kropelkowe. Na obu wyspach okresy nie-
doboru wody sa krotsze dzigki wodzie dostarczanej w ramach nawadniania, nawet latem, zaréwno w przypadku
odmian wczesnych, jak i péznych. Pozwala to na uzyskanie wyzszej wilgotnosci w cebulach, ktére s mniej gorzkie
i ostre.

Odestanie do publikacji specyfikacji
https://www.dgadr.gov.pt/dop-igp-etg
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