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1. Nosaukums [AGIN]

“Batata-Doce da Madeira”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Portugale

3.  Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids

1.6. grupa. Svaigi vai parstradati augli, darzeni un labiba

3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minétais nosaukums

Produkts “Batata-Doce da Madeira” ir édamie gumi jeb bumbuli, ko Madeiras arhipelaga apdzivotajas salas Madeira
[Madeira] un Portusantu [Porto Santo] saskapa ar tradicionalo praksi audzé no Ipomoea batatas (L.) Noir batasu
tradicionalajam $kirném “Brasileira”, “5-Bicos”, “Cenoura regional”, “Inglesa”, “Cabeiras”, “Amarelinha” un “Cabreira
Branca do Porto Santo”.

Morfologiskas un fizikalkimiskas ipasibas

Atkariba no tradicionalas $kirnes batates “Batata-Doce da Madeira” bumbulu Ipaibas var bit sadas:

— neregulara forma, kas var bt eliptiska lidz plati eliptiska, iegarena lidz izstiepti garena vai olveida lidz ovala,
— vidgjais lielums: garums 13-20 cm, platums 6-10 cm, masa 200-800 g,

— plana vai loti plana miza, kas var bt gluda vai ar vertikalam vai horizontalam rievam, kuras var atrasties uz
virsmas vai iesniegties zem tas; raksturigi krémkrasas, dzelteni, zeltaini, sarkani, purpursarti vai sarti toni, kas var
bit viendabigi vai ar sekundaru — gaisi lidz tumsi briinu - pigmentaciju,

— balts, krémkrasas, dzeltens vai sarkans mikstums, reizém ari ar sekundaru krasojumu (baltu, krémkrasas, dzeltenu
vai roza), kas redzams ka gredzens mizas slani vai neregulari plankumi mikstuma. Starp mizu un mikstumu var
biit redzamas ari purpursartas stidzinas.

Batates atskiras ar mikstuma augsto mitruma saturu (vidéji vairak neka 68 g uz 100 g svaigas masas), parasti augsto

oglhidratu saturu (vid&ji vairak neka 60 % sausnas) un augsto olbaltumvielu un pelnu saturu (attiecigi, vidgji vairak
neka 4 % un 3 % sausnas).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Organoleptiskas ipasibas

Termiski neapstradatam batatém “Batata-Doce da Madeira” piemit tipiska bumbulauga smarZza ar zemes, augu vai
zalaugu notim un skaidri jitamam kastanu vai zalu valriekstu ¢aulas niansém. To salda un miltaina garsa, kas reizém
ir nedaudz pikanta vai maigi skabena un minerala, koslasanas laika pastiprinas, atklajot édamo kastanu nianses. To
konsistence vienmer ir mitra, maiga, miksta vai kraukskiga un nedaudz skiedraina, tapec skirnes “Inglesa”, “Cabeiras”,
“Brasileira” un “5 Bicos” ir Ipasi piemérotas miltu raZoSanai.

VariSanas vai cepSanas laika mikstuma krasa mainas no dzeltenigiem lidz zalganiem vai no zeltainiem lidz oranZiem
toniem. Termiskas apstrades laika aromats pastiprinas un klast saldaks un sarezgitaks: varitam batatém piemit vieglas
zalaugus (salmus), metalus (melnos) vai zemi atgadinosas nianses, bet ceptam batatém — ceptu kastanu, karamelu vai
degusa koka nianses. Ari gar$a klast intensivaka, bet nezaudé suligumu, un sakuma ta ir nedaudz salda, ar neilgu
pécgariu un zavétu auglu un kastanu notim, kas raksturigas varitam batatém, vai karameles niansém, kas raksturigas
ceptam batatém. Produkta konsistence parasti ir miksta un krémiga, to ir viegli koslat, bet ceptas batétes var bt
nedaudz Skiedrainas.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Konkreti raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Visiem raZo$anas posmiem, sakot ar auga pavairo§anai izmantoto spraudenu ieguvi un beidzot ar audzé$anu, razas
novaksanu un sagatavosanu pardoanai, janoris noteiktaja geografiskaja apgabala.

Ar registreto nosaukumu apziméta produkta grieSanas, rivéSanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi

Ar registreto nosaukumu apzimeta raZojuma markesanas ipasie noteikumi

Geografiska apgabala isa definicija

Lauksaimniecibas platibas Madeiras un Portusantu sala.

Saikne ar geogrifisko apgabalu

Produkta “Batata-Doce da Madeira” ipasibas veidojusas tikai un vienigi raZo$anas geografiska apgabala dabas faktoru
un cilvékfaktoru rezultata. Ta bumbuli izcelas ar:

— Kkatras tradicionalas, tirgti viegli atpazistamas regionalas skirnes morfologiskajam ipasibam,
— suligo mikstumu un
— augsto oglhidratu, olbaltumvielu un pelnu saturu.

Tas veidojusi ari katras tradicionalas dazadas izcelsmes Skirnes genétiskie faktori, ko saglaba un uztur vietéjie
lauksaimnieki, geografiskajam apgabalam raksturigie augsnes un klimatiskie apstakli un — pats galvenais —
tradicionalas metodes, kuras Madeiras un Portusantu lauksaimnieki allaz izmantojusi to audzésana.

Geografiska apgabala specifika
Dabas faktori

Ta ka arhipelags atrodas Ziemelatlantijas subtropu dala, Madeiras un Portusantu sala parsvara valda mérens klimats ar
meérenu temperatiiru gan ziema, gan vasara, tajas dominé ziemelaustrumu véji (pasati), un tam ir labs vérsums, proti,
katru gadu tajas ir vairak neka 2 200 saulesgaismas stundu.

Jarai piemit temperatiiru regul&joss efekts, tapéc tas diapazons ir neliels. Madeira atrodas augstak virs jiiras limena, un
tas klimats sniedzas no sausa lidz mitram un no méreni lidz stipri lietainam (gada vidéjais nokrisnu daudzums virs
1 500 mm). Portusantu atrodas zemak virs jliras limena, tapéc tas klimats ir sausaks, un vidgjais nokri$nu daudzums
gada taja ir mazaks neka 400 mm.
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Salu vulkaniskas izcelsmes dé] tajas domingjosas augsnes sastav no viendabigiem bazalta ieziem ar nelielu dalu citu
vulkanisku, vidéji skabu iezu (trahitu un riolitu) un nogulumieZu. Portusantu augsnes sastav gandriz tikai no
kalkainam smiltim un smilSakmens.

Salu augsnes ir spécigi ietekméjusas audzesanas metodes, ko izmanto kop$ 1425. gada, kad pirmie kolonisti izgudroja
panémienus, ka sagatavot zemi lauksaimniecibai. Madeiras pauguraina reljefa, stavo nogazu un lidzenu platibu
trikuma dé] taja plasi tika veidotas “poios” jeb terases, ko balsta sausa kravuma akmens mari un ieskauj “levadas”
(apidenosanas kanali). Minétais kopa ar zemes pastavigu izmantoSanu un paaudzém piekopto dzilo ar§anu un
intensivu organisko mésloanu ir radijis ipasibas, kas raksturigas Madeiras augsném, pieméram, piesatinitiem
(chromic) un nepiesatinatiem (dystric) Phacozems un mitrakajas teritorijas Andosols (virs 400 m v. j. 1.). Portusantu sala,
kur lauksaimniecibas zemi gadsimtiem ilgi izmantoja galvenokart graudaugu audzé$anai, dominé karbonatiskas
augsnes Calcisols.

Visparigi runajot, Madeiras augsnes ir vidéji lidz Joti dzilas, to granulometrisko sastavu veido galvenokart smalkas
dalinas un liela puteklu procentuala dala, tam ir vidgji augsts lidz augsts organiskas vielas saturs un nedaudz skaba
lidz neitrala reakcija, kas Andosols gadijuma ir skabaka. Portusantu sala domingjosas smilsainas un smil$malainas
augsnes ir diezgan caurlaidigas, ar zemaku organiskas vielas saturu un baziskaku profilu, lai gan vairuma smilts un
smilsakmens biologiskas izcelsmes dé] $o augsnu pH (7-9) ir labvéligs kultiiraugu audzé$anai. Abu salu augsnés ir
zems fosfora saturs, vidéji augsts kalija saturs un augsts magnija un kalcija saturs.

Cilvekfaktori

Vesturiskie dati liecina, ka $is kultGraugs arhipelaga tika ievests 17. gadsimta. Tomér, nemot véra Funsalas ostas ka
Portugales starpkontinentalo kugu pieturvietas nozimi 16. gadsimta un Madeiras kolonistu nozimigo iesaistiSanos
jauno koloniju izveidg, tiek uzskatits, ka pirmie digitata $kirnu spraudeni tika iegfiti Brazilija vélak taja pasa gadsimta,
savukart cordifolia Skirnes tika ievestas no Demeraras (Niderlandes Gviana) tikai 19. gadsimta. Lidz 20. gadsimta
pirmas puses beigam tika ievestas ari citas Skirnes no vietdim, uz kuram Madeiras iedzivotdji bija emigréjusi
(Dienvidafrika, Venecuéla u. c.).

To arzemnieku stastos, kuri apdzivoja vai apmekléja salas 18. un 19. gadsimta, minéts, ka 3is édamais bumbulaugs,
kura razo$ana vietgjiem lauksaimniekiem ir loti svariga, ir loti razigs un viegli glabajams. To ne tikai audz&ja augseka
ar citam tradicionalajam kultliram, bet tas bija ari lauksaimnieku uztura pamats un tika izmantots ka “valtita”, lai
iegadatos zivis no zvejnieku kopienam. Vélak tas nonaca uz turigako skiru un pilsétu iedzivotaju galdiem.

Vietéjie lauksaimnieki batates “Batata-Doce da Madeira” tradicionalo skirpu bumbuliem deva vienkar$us nosaukumus,
kas uzsvéra to izcelsmi, formu, matesauga ipasibas vai to mikstuma krasu un atviegloja to atpaziSanu vietéja tirgd.
Vietéjie patérétaji Skirnes vérté dazadi atkariba no to augsanas cikla ilguma un atzitajam organoleptiskajam ipasibam,
kas nosaka to atskirigo izmantojumu kulinarija un piemérotibu miltu razo3anai.

Ari tiristi, kas apmekIé salas, atzinigi vérté So regionalas virtuves dalu — batates, no kuram gatavo tradicionalo “cozido
a madeirense” (Madeiras sautéjums), dazadu veidu tradicionalo maizi un citus konditorejas izstradajumus, pieméram,
“batata-doce-caramelizada” (karamelizétas batates), “bolo frito” (ella variti cepumi), “batatada” (batasu kiika), “fartes de
batata-doce” (batasu un mandelu kiika) un “malassadas de batata-doce” (batasu virtuli).

Produkts “Batata-Doce da Madeira” ir saistits arl ar vairakam popularam Madeiras tradicijam, un to jo Ipasi izmanto
tradicionalajas “charolas”, kas ir lodveidigas figiiras, kuras sastiprinati vietgjo lauksaimnieku audzétie produkti. Tas
parsvara izmanto religiskos svetkos (Santos Populares un Espirito Santo) un lauksaimniecibas festivalos, un tas
simbolizé lauksaimnieku “sirsnigo pateicibu par vinu zemes auglibu un lauksaimniecibas gada sanemtajam svétibam”.
Pasakumu beigas “charolas” tiek izsolitas vai izdalitas, lai palidzétu tiem, kam tas vajadzigs. Jalija notiekoais “Festas”,
kura popularizé un cildina produktu “Batata-Doce da Madeira”, turpmak notiks Sdo Jorge-Santana ciemata, nemot
véra ta kopéjas regionalas produkcijas apjomu.
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Céloniska saikne starp geografisko apgabalu un produkta ipasibam

Batates “Batata-Doce da Madeira” Madeira var audzét no krasta lidz pat 700 metru augstumam v. j. I. dienvidu nogaze
un 400 metru augstumam v. j. l. ziemelu nogazg, bet Portusantu — visa lauksaimniecibai izmantotaja platiba, kur tiek
nodrosinats to attistibai vajadzigais mitruma saturs (60-80 %), augsts saules starojuma limenis (vairak neka
2200 stundu gada) un vajadziga gada vidéja gaisa temperatiira (20-30 °C). Tapat gada lielakaja dala naktis valda
meérena temperatira (virs 13 °C), kas sekmé gumu (batates édamo dalu) augSanu un cietes (vidéji veido teju 70 % visu
oglhidratu) veidoSanos, ka ari reducgoso cukuru un Skiedrvielu uzkra$anos, kas savukart veicina labas
organoleptiskas un tehnologiskas ipasibas.

Pasreizgjas tradicionalas “Batata-Doce da Madeira” Skirnes, kas radusas no dazadas izcelsmes digitata un cordifolia
skirném, kuras salas ievestas no 16. gadsimta vidum lidz 20. gadsimtam, ir iegfitas, gadsimtiem ilgi un pastavigi tas
selekciongjot un pavairojot un daloties ar tadu pieaugu$u augu spraudeniem, kuri dod bumbulus ar vislabakajam
ipasibam. Augi pavairoti jauktos stadijumos vai ka monokultira gimenu saimniecibas, kas ir saglabajusas un
pavairojusas tadu bumbulaugu spraudenus, kuriem piemit visaugstak vértétas organoleptiskas Ipasibas un kuri ir
vislabak pielagojusies dazado lauksaimniecibas platibu agroekologiskajiem apstakliem.

Batates “Batata-Doce da Madeira” tradicionalas Skirnes atbilst audzetajam skirném, kuru pavairosanas materialu
saglabajusas Madeiras un Portusantu kopienas.

[zmantojot tikai vietji ieglitu pavairoSanas materialu, kas pielagots agroklimatiskajiem apstakliem, Madeiras un
Portusantu aug$nu Ipa$ibam un audzéS$anas metodém, “Batata-Doce da Madeira” bumbuli ieglist morfologiskas,
organoleptiskas un uzturvértibas ipasibas, kas tos padara pasus.

Dazadas geografiskas izcelsmes kultiirauga ievieSana ir Javusi saglabat kultiirauga $kirnes, kuru augSanas cikls ir no
vidgji ilga (6-8 menesi) lidz ilgam (vairak neka 10 ménesi). Ar katras kirnes specifiskajam genétiskajam ipasibam,
razoSanas vides apstakliem un batasu “Batata-Doce da Madeira” audzéSanu saistito minéto faktoru dé] produkta
“Batata-Doce da Madeira” oglhidratu sastava (ar augstu cietes procentu), olbaltumvielu satura un mineralsalu vidgjas
vertibas (sausnas procentos) parsniedz atsauces vértibas.

Abas salas apuidenosanas bieZums un veids tiek pielagots vietéjiem augsnes un klimatiskajiem apstakliem un
tradicionalo $kirnu vajadzibam. Madeiras apgabalos, kuros gada vidgjais nokrisnu daudzums ir 750-1 000 mm,
apudenosana ir vajadziga vasara un mazaka augstuma virs jiiras [imena, un to veic ar appludinasanu vai sprinkleriem.
Portusantu izmanto viet&u (pilienveida) aptidenosanu, lai kompensétu salas gada zemo nokrisnu daudzumu (mazak
neka 400 mm). Lauksaimnieku zinasanas par kultiirauga vajadzibam péc tdens lauj planot bagatigako aptidenosanu
matesauga aug$anas un bumbulu veidoSanas posma. Intervali starp apudenoSanu pirms razas novaksanas ir garaki,
lai veicinatu bumbulu pienacigu nobriesanu, uzlabojot to glabasanas iespé&jas un vienlaikus saglabajot tadu mitruma
pakapi, kas termiski neapstradatu bumbulu mikstumam nodrosina tipisko suligumu.

Lai apmierinatu introducéto kultiraugu vajadzibas péc slapekla un kompensétu dabisko fosfora un reizém kalija,
organiskas vielas vai citu baribas vielu trikumu salu augsnés, vietéjie lauksaimnieki izmanto Madeiras kalnos ievaktus
izkaltetus augus (galvenokart parastas érglpapardes (Pteridium aquilinum L. Kuhn) un parasta slotzara (Cytisus scoparius
L.)) vai labibas salmus, cukurniedres vai citus pasu saimniecibas izaudzétus augus, no kuriem péc to kompostésanas
kopa ar govju, kazu vai vistu mésliem var iegiit lidzsvarotu organisko meslojumu. Tas ne vien méslo kultfiraugu, bet
arl nodrosina augsnes aeraciju un tridéSanu, kas stimulé labu bumbulu veidosanos un 1énu baribas vielu izdalisanos,
veicinot matesauga un ta édamo gumu pienacigu attistibu. Ja vietéja sausna vai organiska viela nav pieejama, tiek
veikta dzi]a mésloSana, kura izmanto organiskos augsnes ielabotajus un kimiskos méslosanas lidzek]us, kas pieméroti
salu aug$nu apstakliem.

Si tradicionala metode — organiskas vielas iestradasana méslojuma— nodrosina slapekla, fosfora un kalija parpilnibu, ka
arl augstu olbaltumvielu limeni, savukart mineralvielas un mikroelementi, kas rodas $is meésloanas rezultata,
nodrosina augstu pelnu saturu.
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Aprakstitas Ipasibas liecina, ka tradicionalas batasu “Batata-Doce da Madeira” Skirnes pieder pie Ipomoea batatas (L.)
Noir “kartupelu” genofonda, un tadgjadi tas ir §is sugas — kuras izcelsme ir galvenokart Dienvidamerika — tresais
lielakais genétiskais krajums pasaulé Identificetas audzetas Skirnes tiek glabatas ex situ genétiska materiala banka
Madeira (ISOPlexis|Germobanco).

Atsauce uz specifikacijas publikaciju:

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