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Elnevezés bejegyzése irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek
minGségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin

(C[2024/1497)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (*) 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszolaldsra, amely az e kozzététel napjdtdl szamitott hirom hénapon beliil tehetd meg.
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1.  Elnevezés (OEM)

,Batata-Doce da Madeira”

2.  Tagillam vagy harmadik orszdg

Portugalia

3. A mezd6gazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.6. osztdly: Gyiimolcs, z0ldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa

A ,Batata-Doce da Madeira” a Madeira-szigetcsoport lakott szigetein termesztett Ipomoea batatas (L.) Noir
édesburgonya hagyomdnyos, a Madeira és Porto Santo szigetén hagyomdnyos gyakorlatnak megfelelGen elgallitott
,Brasileira”, ,5-Bicos”, ,Cenoura regional”, ,Inglesa”, ,Cabeiras”, ,Amarelinha” és ,Cabreira Branca do Porto Santo”
fajtdinak ehetS gumos gyokere.

Morfolégiai és fizikai-kémiai jellemzdk:
A hagyomanyos fajtatél fiiggéen a ,Batata-Doce da Madeira” gumoés gyokerét a kovetkezdk jellemezhetik:

— az ellipszist6l a széles ellipszisig, a téglalaptél a hosszikds téglalapig vagy a tojasdadtdl az ovilisig terjedd
szabdlytalan alak,

- atlagosan 13-20 cm hosszisdgt és 6-10 cm szélességli méret, valamint 200 és 800 g kozotti tomeg,

— finom és nagyon finom kozotti héj, amely lehet sima, illetve rendelkezhet fiigg6leges vagy vizszintes rancokkal a
feliileten vagy az alatt, krémszind, sdrga, aranyszind, vords, lilds vagy rézsaszinG szindrnyalat, amely lehet
homogén, vagy a vildgosbarnatdl a sotétbarndig terjed6 mdsodlagos pigmentaciét tartalmazhat,

— fehér, krémszind, sdrga vagy voros hus, esetenként akdr masodlagos (fehér, krémszind, sirga vagy rézsaszint)
szinezGdéssel, a kéregrészben gyirtként vagy a hisban véletlenszerti foltokként. A héj és a has kozott
el6fordulhatnak lthatd lilds szdlak is.

Az édesburgonya megkiilonboztetd jellegét a hiis magas nedvességtartalma (atlagosan tobb mint 68 g/100 g friss
anyag), az altaldban magas szénhidrattartalom (a szdrazanyag atlagosan tobb mint 60 %-a), valamint a magas fehérje-
és hamutartalom (a szdrazanyag 4tlagosan t6bb mint 4 %-a, illetve 3 %-a) adja.

() HLL343.,2012.12.14, 1. 0.
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3.4.
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Erzékszervi jellemzdk:

A nyers ,Batata-Doce da Madeira” jellegzetes gumoillatdt foldes, névényi vagy gydgynévényes jegyek, valamint a
gesztenye vagy a zold didhéj tiszta illatjegyei kisérik. Ize édes és lisztes, esetenként gyengén sés vagy enyhén
savanykds és dsvanyos, ragaskor feler6sodik, és gesztenyére emlékeztetd jegyeket mutat. Allaga mindig nedves, puha
és lagy vagy ropogds és enyhén rostos, ezért az ,Inglesa”, ,Cabeiras”, ,Brasileira” és ,5 Bicos” fajtdk kiilondsen
alkalmasak liszt el6éllitdsdra.

oo

Husanak szine a f6zés vagy siités sordn sdrgasrdl zoldesre, illetve aranyszintirgl narancssargdra valtozik. Az aromak
feler8sodnek, édesebbé és Gsszetettebbekké valnak, f6zéskor enyhén gydgynovényes (szalmaszert), fémes (vasas) vagy
foldes drnyalatokat, stitéskor pedig porkolt gesztenye, karamell vagy égett fa jegyeit mutatva. Az izek is intenzivebbé
valnak, mikozben a 1édissdg megmarad és enyhe édesség jelenik meg rovid lecsengéssel, f6zéskor a szdritott
gyiimolcs és a gesztenye jegyeivel, siités sordn pedig karamellre emlékeztetd jegyekkel kisérve. Allaga rendszerint lgy
és krémes, konnyen raghatd, azonban siités esetén enyhén szdlassd vagy ragdssa valhat.

Takarmdny (kizdrélag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrolag feldolgozott termékek esetében)

Az el@dllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

Az el@illitds valamennyi szakaszdt, a ,bujtvinyok” (a novény szaporitdsdhoz haszndlt dugvinyok) beszerzésétdl a
termesztésen at a betakaritsig és az értékesitésre vald el6készitésig a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni.

A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa

MezGgazdasagi teriiletek Madeira és Porto Santo szigetén.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

s

A ,Batata-Doce da Madeira” jellemzgi kizdrolag az el6allitds foldrajzi teriiletének természeti és emberi tényez8ibdl
erednek. Gumos gyokerét a kovetkezdk kiillonboztetik meg:

- az egyes hagyomdnyos regionalis fajtdk piacon kénnyen felismerhet morfolégiai jellemzdi,
— husdnak 1édussaga, és
— magas szénhidrét-, fehérje- és hamutartalma.

Ezek a jellemzdk az egyes hagyomadnyos, kiilonboz6 eredett, a helyi gazdak dltal megdrzott és fenntartott fajtdk sajit
genetikai adottsdgaibdl, a foldrajzi teriiletre jellemz§ talaj- és éghajlati viszonyokbdl, valamint mindenekel6tt a
termesztés sordn a gazddlkodoék dltal Madeira és Porto Santo szigetén mindig alkalmazott hagyomanyos eljardsokbol
is adédnak.

A f6ldrajzi terillet sajitossagai:
Természeti tényezSk

A szigetcsoportnak az Atlanti-cedn északi részének szubtrépusi teriiletén valé elhelyezkedése azt jelenti, hogy
Madeira és Porto Santo szigetét tilnyomorészt mérsékelt éghajlat, télen és nydron egyardnt enyhe hémérséklet,
uralkodé északkeleti szél (passzdtszél) és jo kitettség (évente tobb mint 2 200 drdnyi teljes napsiités) jellemzi.

A tenger mérsékl hatdsinak koszonhetSen szikebb a hémérséklet tartomdnya. Nagyobb tengerszint feletti
magassaga miatt Madeira éghajlata a szdraz és a nedves, valamint a mérsékelten és a rendkiviil csapadékos kozott
véltozik (1 500 mm feletti dtlagos éves csapadékmennyiség). Kisebb atlagos tengerszint feletti magassiga miatt Porto
Santo éghajlata szdrazabb, 400 mm alatti dtlagos éves csapadékmennyiséggel.
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Vulkdni eredetitknek koszonhetGen a szigetek talajait tilnyomorészt bazaltos kézetek, kisebb ardnyban pedig egyéb
magmds, kozepesen savanytl kdzetek (trachitok és riolitok), valamint iiledékes kdzetek alkotjak. Porto Santo talaja
szinte kizdrélag meszes homokbél és homokkdsbdl 4ll.

A szigetek talajat nagymértékben befolydsoltdk az 1425 6ta alkalmazott mvelési gyakorlatok, amikor az els§
telepesek ember alkotta technikdkkal készitették el§ a foldet a mezGgazdasdg szdmadra. Madeira szigetének dombos
jellege, meredek lejt6i és a sik teriiletek sziikossége miatt széles korben elterjedt a szdraz kéfalakkal megtdmasztott
,poios”, avagy teraszok kialakitdsa, amelyeket ,levadas” (ontozGcsatornak) vesznek koril. Ez, valamint a folyamatos
foldhasznalat, mélyszdntds és intenziv szerves tragydzds olyan talajjellemz6khoz vezettek Madeirdn, mint a
Phaeozem, a telitett (kromos) és a telitetlen (disztrikus), valamint az Andosol talajok a legnedvesebb teriileteken
(400 méter feletti magassagban). A mezdgazdasdgi foldteriileteket évszdzadokon dt f6ként gabonafélék termesztésére
haszndl6 Porto Santo szigetén a Calcisol talajtipusok domindlnak.

Altaldnossigban elmondhat6, hogy Madeira szigetén a talajok kozepes vagy nagy mélységtiek, altaliban finom
szerkezettiek és magas iszaptartalmuak, kozepes vagy magas szervesanyag-tartalommal, valamint enyhén savas vagy
semleges, illetve Andosol esetében erésebben savas jelleggel. Porto Santo szigetének meghatdrozé homok- és
vélyogtalajai meglehetsen j6 vizdteresztd képességtiek, alacsonyabb szervesanyag-tartalmuak és liigosabb profiliak,
bar a legtobb homok és homokkd biologiai eredetének koszonhetSen a pH-értékik (7 és 9 kozott) kedvezd a
névénytermesztéshez. A talajok mindkét szigeten foszforban szegények, kdliumban mérsékelten gazdagok,
magnéziumban és kalciumban pedig gazdagok.

Emberi tényezdk

A torténelmi feljegyzések szerint ez a n6vény a 17. szdzadban keriilt be a szigetcsoportra. Mivel azonban Funchal
kikotSje a 16. szdzadban fontos megallohelye volt a portugdl interkontinentalis hajoknak, a madeirai telepesek pedig
jelentGs szerepet jatszottak az 4j gyarmatok betelepitésében, a vélekedés szerint a digitata fajtak elsG ,bujtvanyai”
ugyanazon szdzad késGbbi szakaszdban Braziliabol érkeztek, mig a cordifolia fajtak csak a 19. szdzadban keriiltek be
Demerarabdl (Holland Guyana). A 20. szdzad els§ felének végéig mds termesztett fajtdk is bekeriiltek azokrdl a
helyekrdl, ahovd madeiraiak vandoroltak ki (Dél-Afrika, Venezuela stb.).

Mar a 18. és 19. szdzadban a szigeteken ¢l6 vagy ott jart kiilfoldiek beszdmol6iban is szerepel a magas terméshozama
és konnyt eltarthatosdga ennek az ehetd gyokérnek, amelynek termesztése nagyon fontos volt a helyi gazdalkoddk
szdmdra. Amellett, hogy mas hagyomdnyos novénykultirdkkal vetésforgdban termesztették, ez a gyokér képezte az
étrendjiik alapjdt, illetve fizetGeszkozként” szolgalt a haldszkozosségektdl vald halszerzés sordn. Késébb a tehetésebb
rétegek és a vdrosi lakossdg asztalain is megjelent.

A helyi gazddk a hagyomanyos ,Batata-Doce da Madeira” fajtdk rizomdinak az eredetet, az alakot, az anyan6vény
jellemz6it vagy a hus szinét kiemel§ kozonséges neveket adtak, amelyek alapjan konnyen azonosithatok a helyi
piacon. Novekedési ciklusuk hosszat6l és — a kiilonboz8 konyhai felhaszndldsi méodokat és a lisztkészitésre vald
alkalmassdgot meghatdrozé — elismert érzékszervi tulajdonsdgaiktdl fiiggen a fajtdk eltérd értéket képviselnek a
helyi fogyasztok szdmadra.

A szigetekre latogaté turistdk is nagyra értékelik ezt az édesburgonydt, amely a hagyomdnyos ,cozido a madeirense”
(madeirai porkolt), a kilonbozé hagyomdnyos kenyérfélék és a kolostorokbdl szdrmazd egyéb cukrdszati
kiilonlegességek, mint példdul a ,batata-doce-caramelizada” (karamellizalt édesburgonya), ,bolo frito” (siilt pogdcsa),
,batatada” (édesburgonya-siitemény), ,fartes de batata-doce” (édesburgonyds és mandulds pite) és ,malassadas de
batata-doce” (édesburgonyafank) révén a regiondlis konyha részét képezi.

A ,Batata-Doce da Madeira” tobb népszerdi madeirai hagyomdnyhoz is kapcsol6dik, és kiemelt szerepet kap a
hagyomanyos ,charolas”, azaz a helyi gazddlkodok termékeinek felaggatisdra szolgdlé gombszerti szerkezetek
esetében. A f6ként (a népszerd szentekhez és a Szentlélekhez kapcsol6dd) valldsi iinnepeken és agrarfesztivdlokon
feltting ,charolas” jelképezik a gazddk ,Gszinte haldjat foldjik termékenységéért és a gazdasdgi év sordn kapott
aldasokért”. A rendezvények végén a ,charolas” drverezésre vagy szétosztdsra keriilnek a rdszorulok megsegitésére. A
,Batata-Doce da Madeira” népszertsitésére és iinneplésére hivatott jaliusi ,Festa” megrendezéje a jovében Sio Jorge
(Santana) lesz, tekintettel a telepiilés teljes regiondlis termelésének nagysagara.
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A foldrajzi teriilet és a termékjellemz6k kozotti ok-okozati Osszefiiggés:

A ,Batata-Doce da Madeira” termesztése Madeira szigetén a parttol szdmitva a déli lejtén 700 méteres, az északi lejt6n
pedig 400 méteres tengerszint feletti magassdgig, Porto Santo szigetén viszont a teljes megmdivelt teriileten lehetséges,
ahol rendelkezésre all a fejldéséhez sziikséges nedvességtartalom (60 % és 80 % kozott), magas a napsiitotte orak
szdma (évi 2 200 Ora felett) és az éves dtlagos léghmérséklet (20 °C és 30 °C kozott). Ez az év nagy részében enyhe
(13 °C feletti) éjszakai hémérsékletet jelent, elGsegitve az (ehetS részt képezd) tartalékgyokerek novekedését és az
(6sszes szénhidrdt dtlagosan kozel 70 %-4t kitev6) keményitd, valamint a redukdlé cukrok és az élelmi rostok
felhalmozddasat, ami hozzdjarul a jo érzékszervi és technoldgiai jellemzkhoz.

A ,Batata-Doce da Madeira” jelenlegi hagyomadnyos fajtdi — amelyek a 16. szdzad kozepe és a 20. szdzad kozott a
szigetekre bekeriilt, kiillonbozs eredetl digitata és cordifolia fajtdkbol szdrmaznak — a legjobb jellemzdkkel
rendelkezd rizémékat adé kifejlett novényekrdl gydijtott ,bujtvanyok” évszdzados és folyamatos szelekci6janak,
szaporitdsdnak és megosztdsinak eredményei. A koztes novényként vagy monokultiirdban torténd szaporitdst olyan
csalddi gazdasdgokban végezték, amelyek a legértékesebb érzékszervi jellemzdkkel rendelkezd és a kilonbozd
gazddlkoddsi teriiletek agrodkoldgiai viszonyaihoz legjobban alkalmazkodé gumés gydkerek ,dugvanyait” drizték
meg és szaporitottak.

A ,Batata-Doce da Madeira” hagyomdnyos fajtdi megfelelnek azoknak a termesztett fajtdknak, amelyek
szaporitdanyagat Madeira és Porto Santo telepiilésein Srzik.

Az agroklimatikus viszonyokhoz, Madeira és Porto Santo talajdnak jellemzdihez, valamint a termesztési
gyakorlatokhoz igazitott, kizdrdlag helyi termelésb6l szdrmazé szaporitéanyag haszndlata adja a ,Batata-Doce da
Madeira” gumoés gyokereinek azon morfoldgiai, érzékszervi és tdpldlkozdsi jellemz6it, amelyeknek a
kiilonlegességiiket koszonhetik.

A tobbféle foldrajzi eredetli novények behurcoldsa tette lehet6vé az olyan novényfajtdik meg6rzését, amelyek
novekedési ciklusa az dtlagos (6—8 honap) és a hosszi (t6bb mint 10 hénap) kozott vltozik. Ezeknek az egyes fajtdk
sajatos genetikai jellemzGihez, az elddllitds kornyezeti feltételeihez és a ,Batata-Doce da Madeira” termesztéséhez
kapcsolodd tényezSknek koszonhetS, hogy a ,Batata-Doce da Madeira” szénhidrat-sszetétele (magas keményits-
tartalom), fehérjetartalma és dsvanyi soi esetében az atlagértékek (a szdrazanyag szdzalékaban kifejezve) meghaladjak

a referenciaértékeket.

Az ontozés gyakorisaga és tipusa mindkét szigeten a helyi talaj- és éghajlati viszonyokhoz, valamint a hagyomdnyos
fajtdk igényeihez igazodik. Madeira 750 és 1 000 mm kozotti dtlagos éves csapadékmennyiség( teriiletein nydron és
az alacsonyabban fekvg helyeken 6ntozés sziikséges, amit drasztdssal vagy esGztet§ berendezéssel végeznek. Porto
Santo esetében helyi (csepegtetd) ontozést alkalmaznak a sziget alacsony (400 mm alatti) éves csapadékmeny
nyiségének ellenstlyozdsdra. A novény vizigényével kapcsolatos gazddlkodoéi ismeretek lehet6vé teszik, hogy az
anyanovény novekedési szakaszai és a rizomak képzGdése idején a legbGségesebb ontozést tervezzék. A betakaritds
el6tti id@szak hosszabb 6ntozési id6kozei segitik a rizémdk megfelel6 ,kotését” (gumésoddsit), noévelve a
taroloképességiiket, egytittal pedig fenntartva a nyers gumok hisdnak jellegzetes 1édissdgit biztosité nedvességszintet.

A behurcolt névények nitrogénsziikségletének kielégitése, valamint a szigetek talaja esetében a foszfor, esetenként
kélium, szerves anyag vagy egyéb tdpanyagok természetes hidnydnak ellenstilyozdsa érdekében a helyi gazdalkoddk a
madeirai hegyekbdl szdrmaz6 szdritott anyagot — f6ként saspéfranyt (Pteridium aquilinum [L.] Kuhn) és sepriizandtot
(Cytisus scoparius [L.]) —, illetve gabonaszalmaét, cukornddat vagy a gazdasigukban termd mds névényt hasznédlnak,
amely tehén-, kecske- vagy csirketragyaval komposztalva kiegyenstilyozott szerves tragyat eredményez. Ez a n6vény
tragyazasan tal a talaj leveg8zését és bomldsdt is biztositja, segitve a rizomdk jo fejlGdését és a tdpanyagok lasst
felszabaduldsat, igy Osztondzve az anyanovény és az chet§ tartalékgyokerek megfelel§ fejldését. Ha nem 4ll
rendelkezésre helyi szdraz anyag vagy szerves anyag, akkor a mélytragydzdst szerves talajjavité anyagokkal és a
szigetek talajviszonyainak megfelel§ miitragydkkal végzik.

A szerves anyagok mélytrdgyaba vald beépitésének ez a hagyomdnyos gyakorlata biztositja a nitrogén, foszfor és
kdlium b@séges mennyiségét, valamint a magas fehérjetartalmat, a mitragydzasbol szdrmaz6 dsvdnyi anyagok és
mikroelemek pedig magas hamutartalmat biztositanak.
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E sajdtos jellemzdk azt jelentik, hogy a ,Batata-Doce da Madeira” hagyomadnyos fajtdi az Ipomoea batatas (L.) Noir
,burgonya” génkészletéhez tartoznak, és igy a viligon a harmadik genetikai tartalékat képezik ennek az elsGsorban
Dél-Amerikdbdl szarmazé fajnak. Az azonositott termesztett fajtdk ex situ megSrzését a madeirai csiraplazma bank
(ISOPlexis/Germobanco) végzi.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

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