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

JEDNOLITY DOKUMENT
,Batata-Doce da Madeira”
Nr UE: PDO-PT-02801 — 23.8.2021
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP]

,Batata-Doce da Madeira”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo 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

,Batata-Doce da Madeira” to jadalna bulwa tradycyjnych odmian Ipomoea batatas (L.). Jest to batat Noir, uprawiany na
zamieszkalych wyspach archipelagu Madery, a konkretnie jego nastepujace odmiany: ,Brasileira”; ,5-Bicos”; ,Cenoura
regional”; ,Inglesa”; ,Cabeiras”; ,Amarelinha” i ,Cabreira Branca do Porto Santo”, produkowane zgodnie z tradycyjnymi
praktykami stosowanymi na wyspach Madera i Porto Santo.

Wlasciwosci morfologiczne i fizykochemiczne:

W zaleznosci od tradycyjnej odmiany bulwy ,Batata-Doce da Madeira” moga mie¢:

— nieregularny ksztalt od elipsy do szerokiej elipsy, podtuzny do wydtuzonego lub jajowaty do owalnego;
— $rednig dlugo$¢ 13-20 cm, szeroko$¢ 6—10 cm oraz masg¢ 200-800 g;

— bardzo cienkg skorke, ktora moze by¢ gladka lub mie¢ pionowe lub poziome zmarszczenia, ktére mogg wystepo-
wac na powierzchni lub pod nig; odcienie kremowe, z6lte, zlote, czerwone, fioletowe lub rézowe, ktére moga by¢
jednorodne lub mie¢ wtdrne zabarwienie od jasnego do ciemnobrazowego;

— bialy, kremowy, z6lty lub czerwony miazsz, niekiedy réwniez z wtérnym zabarwieniem (bialym, kremowym, z61-
tym lub rézowym) w postaci pierScienia w warstwie wewnetrznej lub jako losowe plamki w migzszu. Pomigdzy
skorka a migzszem moga by¢ réwniez widoczne fioletowawe wibkna.

Bataty wyrdzniajg si¢ wysoka zawartoscia wilgoci w migzszu (Srednio ponad 68 g/100 g $Swiezej masy), ogélnie

wysokg zawartoscia weglowodanéw (Srednio ponad 60 % suchej masy) oraz wysoka zawartoscig biatka i popiotu
($rednio odpowiednio ponad 4 % i 3 % suchej masy).

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Wlasciwosci organoleptyczne:

Surowe bataty ,Batata-Doce da Madeira” maja typowy bulwiasty zapach z ziemistymi, ro$linnymi lub ziolowymi
akcentami i wyrazna nuta jadalnego kasztana lub zielonej tupiny orzecha wloskiego. Ich stodki i maczny smak, cza-
sami lekko pikantny lub lekko kwasny i mineralny, nabiera intensywnosci podczas jedzenia, kiedy wyczuwalne sg
nuty migzszu jadalnych kasztanéw. Ich konsystencja jest zawsze wilgotna, delikatna i migkka lub chrupka i nieco
widknista, co sprawia, Ze odmiany ,Inglesa”, ,Cabeiras”, ,Brasileira” i ,5 Bicos” szczegélnie nadaja si¢ do produkji
maki.

Podczas gotowania lub pieczenia barwa migzszu zmienia si¢ z Zoltawej na zielonkawg lub ze zlotej na pomaran-
czowq. Aromaty wzmagaja si¢ i staja si¢ stodsze i bardziej zlozone — charakteryzujg si¢ delikatnie ziolowymi (stomko-
wymi), metalicznymi (zelazistymi) lub ziemistymi nutami podczas gotowania lub nutami prazonych jadalnych kaszta-
né6w, karmelu lub palonego drewna podczas pieczenia. Smaki réwniez stajg si¢ bardziej intensywne, a jednocze$nie
zachowuja soczystos¢ i stajg si¢ nieco stodkie na poczatku, z krétkim finiszem i nutami suszonych owocéw i jadalnych
kasztanéw po ugotowaniu lub nutami karmelu po upieczeniu. Ich konsystencja jest zazwyczaj migkka i kremowa,
fatwo si¢ je przezuwa, ale po upieczeniu moga by¢ nieco widkniste lub nitkowate.

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

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji — od pozyskiwania ,zrazéw” (sadzonek uzywanych do rozmnazania roéliny), po uprawe,
zbiory i przygotowanie do sprzedazy — musza odbywac si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, Scierania, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszary rolnicze na wyspach Madera i Porto Santo.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Cechy charakterystyczne ,Batata-Doce da Madeira” wynikaja wylacznie z czynnikéw naturalnych i ludzkich zwigza-
nych z geograficznym obszarem produkcji. Bulwy wyrdzniaja sie:

— cechami morfologicznymi poszczegdlnych tradycyjnych odmian regionalnych, fatwymi do zidentyfikowania na
rynku;

— soczystoscig migzszu; oraz
— wysoka zawartoscig weglowodanow, biatka i popiotu.

Wynikajg one réwniez z wewnetrznych uwarunkowan genetycznych poszczeg6lnych tradycyjnych odmian o réznym
pochodzeniu, zachowanych i utrzymywanych przez lokalnych rolnikéw, warunkéw glebowych i klimatycznych cha-
rakterystycznych dla danego obszaru geograficznego, a przede wszystkim tradycyjnych praktyk, ktére rolnicy
z Madery i Porto Santo od zawsze stosujg do ich uprawy.

Specyfika obszaru geograficznego:
Czynniki naturalne

Polozenie archipelagu w subtropikalnej czg$ci pétnocnego Atlantyku oznacza, ze wyspy Madera i Porto Santo charak-
teryzujg si¢ gléwnie klimatem umiarkowanym, z fagodnymi temperaturami zaréwno zima, jak i latem, dominujacymi
wiatrami p6inocno-wschodnimi (pasaty) i dobrym nastonecznieniem (ponad 2 200 godzin pelnego nastonecznienia
kazdego roku).

Lagodzacy wplyw morza skutkuje mniejszym zakresem temperatur. Ze wzgledu na duzg wysokos¢ nad poziomem
morza klimat Madery waha si¢ od suchego do wilgotnego i od umiarkowanego do bardzo deszczowego (Srednia
roczna suma opadéw powyzej 1 500 m). Nizsza $rednia wysoko$¢ Porto Santo nad poziomem morza oznacza, ze kli
mat na wyspie jest bardziej suchy, a $rednie roczne opady wynosza mniej niz 400 mm.
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Wulkaniczne pochodzenie wysp sprawia, ze ich gleby skladaja si¢ z jednorodnych skal bazaltowych, z niewielkim
udziatem innych skal magmowych, $rednio kwasnych (trachitéw i ryolitéw) oraz skat osadowych. Gleby na Porto
Santo skladaja si¢ prawie wylacznie z piaskéw wapiennych i piaskowcow.

Gleby na wyspach byly pod silnym wplywem praktyki upraw stosowanych od 1425 r., kiedy to pierwsi osadnicy
wykorzystywali techniki stworzone przez czlowieka w celu przygotowania gruntéw do celéw rolniczych. Na Maderze
pagérkowaty teren, strome zbocza i brak plaskich obszaréw doprowadzily do powszechnego tworzenia poios, czyli
taraséw wspartych na suchych kamiennych $cianach, otoczonych levadas (kanalami nawadniajgcymi). Dzigki temu,
jak réwniez dzigki cigglemu uzytkowaniu gruntéw, glebokiej orce i intensywnemu nawoZeniu nawozami organicz-
nymi, na Maderze wyksztalcily si¢ gleby typu Phacozem, gleby nasycone (,chromic”) i nienasycone (,dystric”) oraz
gleby z grupy Andosol na najbardziej wilgotnych obszarach (powyzej 400 m n.p.m.). Na Porto Santo, gdzie przez
wieki grunty rolne byly wykorzystywane gléwnie do uprawy zbéz, dominuja gleby typu Calcisol.

Ogodlnie rzecz biorgc, gleby na Maderze s3 $rednie do bardzo glebokich, charakteryzujg si¢ zasadniczo drobna teksturg
i wysokg zawarto$cig mulu, majg od $redniej do wysokiej zawarto$ci materii organicznej i odczyn od lekko kwasnego
do obojetnego, ktory jest bardziej kwasny w przypadku gleb z grupy Andosol. Na wyspie Porto Santo dominuja gleby
piaszczyste i gliniaste, ktore sg do$¢ przepuszczalne, majg nizszg zawarto$¢ materii organicznej i bardziej zasadowy
profil, chociaz biologiczne pochodzenie wigkszosci piaskéw i piaskowcéw nadaje im korzystne dla upraw pH (7-9).
Na obu wyspach gleby charakteryzuja si¢ niskg zawartoscig fosforu, umiarkowanie wysoka zawartoscig potasu oraz
wysoka zawartoscig magnezu i wapnia.

Czynniki ludzkie

Z zapiséw historycznych wynika, ze rosliny te zostaly wprowadzone na archipelag w XVII wieku. Biorac jednak pod
uwage znaczenie portu Funchal, jako miejsca przystankowego dla portugalskich statkéw miedzykontynentalnych
w XVI wieku oraz znaczacy udzial osadnikéw z Madery w zasiedlaniu nowych kolonii, uwaza si¢, Ze pierwsze
Jkawalki zraz6w” odmian digitata pochodzily z Brazylii pod koniec tego wieku, podczas gdy odmiany cordifolia zostaly
sprowadzone z Demerary (Gujana Holenderska) dopiero w XIX wieku. Inne uprawiane odmiany zostaly réwniez
sprowadzone do kofica pierwszej polowy XX wieku z miejsc, do ktérych wyemigrowali mieszkaficy Madery (RPA,
Wenezuela itp.).

Z relacji obcokrajowcéw, ktorzy zamieszkiwali lub odwiedzali wyspy w XVIII i XIX wieku, wynika, ze ten jadalny
korzen byl bardzo wydajny i fatwy w przechowywaniu, a jego produkcja byta bardzo wazna dla lokalnych rolnikow.
Oproécz uprawy tej roéliny w systemie zmianowania z innymi tradycyjnymi gatunkami, stanowila ona podstawe ich
diety i byla wykorzystywana jako ,waluta” do pozyskiwania ryb od spolecznosci rybackich. Pézniej trafita na stoly
bogatszych klas i ludnosci miejskiej.

Lokalni rolnicy nadali klaczom tradycyjnych odmian objetych ChNP ,Batata-Doce da Madeira” wspdlne nazwy pod-
kreslajace ich pochodzenie, ksztalt, cechy rosliny macierzystej lub barwe miazszu, dzigki czemu mozna je fatwo
zidentyfikowacd na lokalnym rynku. Poszczegdlne odmiany majg rézng warto$¢ dla lokalnych konsumentéw, w zalez-
nosci od dtugosci cyklu wegetacyjnego i uznanych wiasciwosci organoleptycznych, ktére determinuja ich rézne zasto-
sowania kulinarne i przydatno$¢ do produkeji maki.

Turysci odwiedzajacy wyspy réwniez doceniajg te stodkie ziemniaki, ktore s3 nieodtgcznym elementem kuchni regio-
nalnej i ktére mozna znalez¢ w tradycyjnym ,cozido a madeirense” (gulaszu maderskim), w réznych rodzajach trady-
cyjnego chleba i innych klasztornych specjatach cukierniczych, takich jak ,batata-doce-caramelizada” (karmelizowane
bataty), ,bolo frito” (smazone ciasto), ,batatada” (ciasto z batatéw), ,fartes de batata-doce” (ciasto z batatéw z cukrem
i migdatami) i ,malassadas de batata-doce” (smazone pgczki z batatow).

Bataty ,Batata-Doce da Madeira” s réwniez zwiazane z wieloma popularnymi tradycjami Madery i s3 waznym ele-
mentem tradycyjnych charolas, ktére sg kulistymi strukturami, do ktérych przywiazuje si¢ produkty uprawiane przez
lokalnych rolnikéw. Struktury te, pojawiajace si¢ gléwnie podczas uroczystosci religijnych (ku czci popularnych $wig-
tych i Ducha Swigtego) oraz festiwali rolniczych, symbolizuja ,szczerg wdzigczno$é rolnikéw za zyzno$é ich ziemi
i blogostawienistwa otrzymane w roku rolniczym”. Pod koniec wydarzen charolas sg sprzedawane na aukcjach lub roz-
dawane, aby pomoc potrzebujagcym. Organizowane w lipcu pod nazwg ,Festa” uroczysto$ci promujace i celebrujgce
,Batata-Doce da Madeira” bedg w przyszlosci odbywac si¢ w Sdo Jorge-Santana ze wzgledu na wielko$¢ ogélnej pro-
dukcji regionalne;j.
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Zwiazek przyczynowy zachodzacy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a cechami jako$ciowymi,
renomg lub innymi szczeg6lnymi wiasciwosciami produktu

Bataty ,Batata-Doce da Madeira” moga by¢ uprawiane na Maderze od wybrzeza do wysokosci 700 m n.p.m. na jej
poludniowym stoku i 400 m n.p.m. na jej pétnocnym stoku oraz na caltym obszarze uprawnym Porto Santo, charak-
teryzujgcym si¢ odpowiednia wilgotnoscia (migdzy 60 % a 80 %), wysokim poziomem nastonecznienia (ponad 2 200
godzin rocznie) i $rednig roczng temperaturg powietrza (miedzy 20 °C a 30 °C) niezbedna do rozwoju tej rosliny.
Warunki te zapewniajg przez znaczna czg$¢ roku fagodne temperatury w nocy (powyzej 13 °C), ktére sprzyjaja wzros
towi korzeni rezerwowych (ktore stanowia ich jadalng czg$¢) i gromadzeniu sig skrobi (ktéra stanowi Srednio prawie
70 % wszystkich weglowodanéw), a takze cukréw redukujacych i blonnika pokarmowego, dzieki czemu roslina uzys
kuje dobre wla$ciwosci organoleptyczne i technologiczne.

Obecne tradycyjne odmiany ,Batata-Doce da Madeira”, uzyskane z odmian digitata i cordifolia o réznym pochodzeniu,
wprowadzonych na wyspy miedzy polowa XVI wieku a XX wiekiem, sa wynikiem wielowiekowej i ciaglej selekej,
rozmnazania i dzielenia si¢ ,kawatkami zrazéw” zebranymi z dorostych roslin, ktére wytwarzaja klacza o najlepszych
wlasciwosciach. Roéliny byly rozmnazane w nasadzeniach towarzyszacych lub monokulturze w gospodarstwach
rodzinnych, ktére zachowaly i rozmnazaly ,zrazy” klaczy o najbardziej cenionych wiasciwosciach organoleptycznych
i ktére sa najlepiej dostosowane do warunkéw agroekologicznych poszczegdlnych obszaréw rolniczych.

Tradycyjne odmiany ,Batata-Doce da Madeira” odpowiadajg odmianom uprawnym, ktérych material rozmnozeniowy
jest chroniony we wspdlnotach Madery i Porto Santo.

Wykorzystanie materialu rozmnozeniowego pochodzacego wylacznie z lokalnej produkcji, dostosowanego do
warunkéw rolno-klimatycznych, cech gleb Madery i Porto Santo oraz praktyki upraw, nadaje bulwom ,Batata-Doce
da Madeira” wlasciwosci morfologiczne, organoleptyczne i odzywcze, ktdre sprawiajg, ze sa one wyjatkowe.

Wprowadzenie roslin pochodzacych z réznych obszaréw geograficznych umozliwito zachowanie odmian o cyklu
wzrostu od $redniego (6-8 miesigcy) do dlugiego (ponad 10 miesigcy). Czynniki te, zwigzane ze specyficznymi
cechami genetycznymi poszczegdlnych odmian, warunkami $rodowiskowymi ich produkcji i uprawa ,Batata-Doce
da Madeira”, sprawiajg, ze bataty objete ChNP ,Batata-Doce da Madeira” charakteryzuja si¢ Srednia zawartoscig weglo-
wodandw (z wysokim udziatem skrobi), biatka i soli mineralnych (jako procent suchej masy) powyzej wartosci refe-
rencyjnych.

Na obu wyspach czestotliwo$¢ i rodzaj nawadniania s3 dostosowane do lokalnych warunkéw glebowych i klimatycz-
nych oraz potrzeb tradycyjnych odmian. Na obszarach Madery, gdzie $rednie roczne opady deszczu wynoszg od 750
do 1 000 mm, nawadnianie jest konieczne latem i na nizszych wysokosciach i odbywa si¢ przy uzyciu przelewéw lub
zraszaczy. Na Porto Santo stosuje si¢ nawadnianie miejscowe (kropelkowe), aby zréwnowazy¢ niskie roczne opady na
wyspie (ponizej 400 mm). Wiedza rolnikéw w zakresie zapotrzebowania na wod¢ umozliwia zaplanowanie najbar
dziej obfitego nawadniania na etapie wzrostu roéliny macierzystej i tworzenia klgczy. Odstepy miedzy nawadnianiem
sa dtuzsze w okresie poprzedzajacym zbiory, aby pobudzi¢ prawidlowe ,utrwalanie” (tuberyzacj¢) klaczy, co zwigksza
ich zdolno$¢ do przechowywania, przy jednoczesnym utrzymaniu poziomu wilgotnosci, ktéry nadaje migzszowi
surowych bulw charakterystyczng soczystos¢.

Aby zaspokoi¢ zapotrzebowanie na azot wprowadzonych roélin i zrekompensowa¢ naturalny niedob6r fosforu, a cza-
sami potasu, materii organicznej lub innych skladnikéw odzywczych w glebach na wyspach, lokalni rolnicy wyko-
rzystuja suszong materi¢ zebrang w gorach Madery (gléwnie orlica — Pteridium aquilinum (L.) Kuhn i zarnowiec — Cyti-
sus scoparius (L.) lub stome zb6z, trzcing cukrows lub inne rodzaje roslin rosnacych w ich gospodarstwach, ktére po
kompostowaniu z obornikiem krowim, kozim lub kurzym umozliwiaja uzyskanie zbilansowanego nawozu organicz-
nego. Oprécz nawozenia upraw zapewnia to napowietrzanie gleby i rozklad, co sprzyja dobremu rozwojowi klaczy
i powolnemu uwalnianiu skladnikéw odzywczych, dzieki czemu mozliwy jest prawidlowy rozwdj rosliny macierzys-
nawozenie przeprowadza si¢ przy uzyciu organicznych polepszaczy gleby i nawozéw chemicznych dostosowanych
do warunkéw glebowych wysp.

Ta tradycyjna praktyka wlaczania materii organicznej do glebokiego nawozenia zapewnia duza zawarto$¢ azotu, fos-
foru i potasu oraz wysoki poziom biatka, natomiast mineralne skladniki odzywcze i mikroskladniki wynikajace
z takiego nawozenia zapewniaja wysoka zawarto$¢ popiotu.
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Dzigki tym szczegdlnym cechom tradycyjne odmiany ,Batata-Doce da Madeira” nalezg do puli genowej ,ziemniaka”
Ipomoea batatas (L.) Noir, co czyni je trzecig na $wiecie rezerwa genetyczna tego gatunku, pochodzaca gtéwnie z Ame-
ryki Potudniowej. Zidentyfikowane odmiany uprawne sg przechowywane ex situ w banku zarodkéw na Maderze (ISO-
Plexis/Germobanco).

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/horticolas-e-cereais/1108-batata-doce-da-madeira
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