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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ isem skont l-Artikolu 50(2)(a) tar-Regolament
(UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti
agrikoli u oggetti tal-ikel

(C[2024/1497)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ta’ oppozizzjoni ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 51 tar-Regolament (UE)
Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill () fi Zmien 3 xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

DOKUMENT UNIKU
“Batata-Doce da Madeira”
Nru tal-UE: PDO-PT-02801 — 23.8.2021
DOP (X) IGP ()

1. Isem/Ismijiet [tad-DOP]

“Batata-Doce da Madeira”

2. Stat Membru jew Pajjiz Terz

II-Portugall

3.  Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 1.6. Frott, haxix u cereali, friski jew ipprocessati

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika I-isem f(1)

“Batata-Doce da Madeira” hija l-gherq tuberuz li jittiekel tal-varjetajiet tradizzjonali ta’ I]pomoea batatas (L.) patata
helwa Noir, imkabbra fil-gzejjer abitati tal-arcipelagu ta’ Madeira, jigifieri l-varjetajiet: “Brasileira”; “5-Bicos”; “Cenoura
regional”; “Inglesa”; “Cabeiras”; “Amarelinha” u “Cabreira Branca do Porto Santo”, prodotti skont il-prattiki
tradizzjonali tal-gzejjer ta’ Madeira u Porto Santo.

Karatteristici morfologici u fizikokimici:
Skont il-varjeta tradizzjonali, l-gheruq tuberuzi tal-“Batata-Doce da Madeira” jista’ jkollhom:

— forma irregolari li tvarja minn ellittika ghal ellittika wiesgha, zenguli ghal Zenguli tawwalija, jew minn forma ta’
bajda ghal ovalj;

— dags medju li jvarja bejn 13-il cm u 20 cm fit-tul, 6 cm u 10 cm fil-wisa’, u 200 g u 800 g fil-piz;

— qoxra minn fina sa fina hafna, li tista’ tkun lixxa jew ikollha tikmix vertikali jew orizzontali li jista’ jkun fuq jew
taht il-wic¢; lewn il-krema, isfar, dehbi, ahmar, kwazi vjola, jew roza, li jista’ jkun omogenju jew jinkludi
pigmentazzjoni sekondarja li tvarja minn kannella car sa skur;

— polpa bajda, kulur il-krema, safra jew hamra, kultant ukoll b’kulur sekondarju (abjad, krema, isfar jew roza) bhala
¢irku fil-kortici jew bhala tikek 'l hemm u 'l hawn fil-polpa. Jistghu jkunu vizibbli wkoll vini vjola bejn il-qoxra u
I-polpa.

Il-patata helwa hija distinta mill-kontenut gholi ta’ umdita tal-polpa (bhala medja aktar minn 68 g/100 g ta’ materja
friska), il-kontenut ta’ karboidrati generalment gholi (bhala medja aktar minn 60 % tal-materja niexfa taghhom) u
l-kontenut gholi ta’ proteini u rmied (bhala medja aktar minn 4 % u 3 % tal-materja niexfa rispettivament).

() GUL 343,14.12.2012,p. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Karatteristi¢i organolettici:

Meta ma tkunx ipprocessata, il-“Batata-Doce da Madeira” jkollha riha tuberika tipika, b'noti tal-hamrija, vegetali jew
erbacej u hjiel car tal-qastan jew tal-qoxra tal-gewz ahdar. It-toghma helwa u tad-dqiq taghha, xi kultant kemxejn
mielha jew ftit ac¢iduza u minerali, issir aktar qawwija meta tintmaghad, u johrog hjiel tal-polpa tal-gastan.
Il-konsistenza taghha hija dejjem niedja, tarja u ratba jew tqarme¢ u kemxejn fibruza, u dan jaghmel il-varjetajiet
“Inglesa”, “Cabeiras”, “Brasileira” u “5 Bicos” partikolarment adatti ghall-produzzjoni tad-dqig.

Meta tigi mghollija jew mixwija, il-kulur tal-polpa jinbidel minn lewn safrani ghal hadrani jew minn lewn dehbi ghal
orangjo. L-aromi jsiru aktar qawwija, helwin u kumplessi, u jipprezentaw hjiel kemxejn erbacew (simili ghat-tiben),
metalliku (ferruz) jew tal-hamrija meta tigi mghollija, jew hjiel ta’ qastan inkaljat, karamella jew injam mahruq meta
tigi mixwija. It-toghmiet ukoll isiru aktar qawwija, filwaqt li jibqghu sukkulenti u jsiru kemxejn helwin mal-gidma,
b'finitura qasira u noti ta’ frott imqadded u gastan meta mghollija jew hjiel ta’ karamella meta mixwija. Il-konsistenza
taghha normalment tkun ratba u kremuza, u hija facli biex tintmaghad, izda tista’ tkun kemxejn fibruza jew tiggebbed
meta tinxtewa.

Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

Passi specifici tal-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita

L-istadji kollha tal-produzzjoni, mill-ksib tal-“islips” (qatghat uzati ghall-propagazzjoni tal-pjanta), sal-kultivazzjoni,
il-hsad u l-preparazzjoni ghall-bejgh, iridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita.

Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-tahkik, l-ippakkjar, ecc.

Regoli specifici dwar it-tikkettar

Definizzjoni fil-qosor taz-zona geografika

Zoni agrikoli fil-gZejjer ta’ Madeira u Porto Santo.

Rabta maz-zona geografika

I-karatteristici tal-“Batata-Doce da Madeira” jigu eskluzivament mill-fatturi naturali u umani taz-Zona geografika tal-
produzzjoni. L-gheruq tuberuzi taghha jintgharfu minn:

— il-karatteristi¢i morfologici ta’ kull varjeta regjonali tradizzjonali, li jistghu jigu identifikati facilment fis-sug;

— is-sukkulenza tal-polpa taghha; u

— il-kontenut gholi ta’ karboidrati, proteini u rmied taghhom.

Dawn jirrizultaw ukoll mill-kundizzjonijiet genetici intrinsici ta’ kull wahda mill-varjetajiet tradizzjonali, ta’ origini
differenti, ippreservati u mizmuma mill-bdiewa lokali; il-kundizzjonijiet tal-hamrija u tal-klima specifi¢i ghaz-zona
geografika u, fuq kollox, il-prattiki tradizzjonali li l-bdiewa ta’ Madeira u ta’ Porto Santo dejjem uzaw biex
ikabbruhom.

Specificita taz-zona geografika:

Fatturi naturali

Il-post fejn jinsab l-arcipelagu fil-parti subtropikali tat-Tramuntana tal-Atlantiku jfisser li l-gZejjer ta’ Madeira u ta’
Porto Santo ghandhom klima predominantement moderata, b'temperaturi moderati kemm fix-xitwa kif ukoll fis-sajf,
irjieh prevalenti mill-Grigal (irjieh alizej) u esponiment tajjeb (b’aktar minn 2 200 siegha ta’ xemx shiha kull sena).

L-effett ta’ moderazzjoni tal-bahar iwassal ghal medda ta’ temperaturi aktar baxxa. L-altitudni oghla ta’ Madeira tfisser
li -klima taghha tvarja minn niexfa ghal umduza u jaghmel ammont moderat sa gholi hafna ta’ xita (medja annwali ta’
xita ta’ aktar minn 1 500 m). L-altitudni medja aktar baxxa ta’ Porto Santo tfisser li -klima taghha hija aktar xotta,
b'medja annwali ta’ xita ta’ inqas minn 400 mm.
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L-origini vulkanika tal-gzejjer tfisser li l-hamrija predominanti taghhom hija maghmula minn blat bazaltiku uniformi,
bi proporzjon zghir ta’ blat ichor ignew u intermedjatament aciduz (trakiti u rijoliti) u blat sedimentarju. It-tipi ta’
hamrija ta’ Porto Santo huma kwazi eskluzivament maghmula minn ramel kalkarju u blat ramli.

It-tipi tal-hamrija tal-gZejjer kienu influwenzati hafna mill-prattiki tal-kultivazzjoni uzati sa mill-1425, meta l-ewwel
nies i marru jghixu fil-post uzaw tekniki maghmulin mill-bniedem biex jippreparaw l-art ghall-agrikoltura. Fil-gzira
ta’ Madeira, it-terren bl-gholjiet, l-inklinazzjonijiet weqfin u l-iskarsezza ta’ zoni catti wasslu ghall-kostruzzjoni
mifruxa ta’ “poios” jew terrazzi appoggati minn hitan tal-gebel niexef, imdawra b*levadas” (kanali tal-irrigazzjoni).
Dan, flimkien mal-uzu kontinwu tal-art u I-generazzjonijiet ta’ hrit fond u fertilizzazzjoni organika intensiva, ta lill-
hamrija ta’ Madeira karatteristici bhal Phaeozems, hamrija saturata (kromika) u mhux saturata (distrika) u Andosols
fl-aktar Zoni umduzi (altitudni ta’ aktar minn 400 m). FPorto Santo, fejn ghal sekli shah l-art agrikola ntuzat
princ¢ipalment ghat-tkabbir tac-cereali, jippredominaw tipi ta’ hamrija li huma Calcisol.

B'mod generali, il-hamrija fil-gZira ta’ Madeira hija fonda minn ammont medju sa fond hafna, ghandha konsistenza
generalment fina u percentwal gholi ta’ ramal, b’kontenut medju sa gholi ta’ materja organika, u reazzjoni kemxejn
aciduza sa newtrali, li hija aktar ac¢iduza fil-kaz tal-Andosols. Fil-gzira ta’ Porto Santo, il-hamrija ramlija u tal-lom li
tippredomina hija pjuttost permeabbli, b’kontenut ta’ materja organika aktar baxx u profil aktar alkalin, ghalkemm
l-origini bijologika tal-bicca I-kbira tar-ramel u I-blat ramli taghhom taghtihom pH (bejn 7 u 9) li jiffavorixxi t-tkabbir
tal-ghelejjel. Fiz-zewg gzejjer, il-hamrija fiha ammont baxx ta’ fosfru, ammont moderatament gholi ta’ potassju u
ammont gholi ta’ manjezju u kal¢ju.

Fatturi umani

Ir-rekords storici jindikaw li din l-ghalla giet introdotta fl-arcipelagu fis-seklu 17. Madankollu, minhabba l-importanza
tal-port ta’ Funchal, bhala wagfa ghall-bastimenti interkontinentali Portugizi fis-seklu 16, u l-involviment sinifikanti
tac-cittadini ta’ Madeira fl-istabbiliment tal-kolonji I-godda, huwa mahsub li l-ewwel “qatghat ta’ slips” tal-varjetajiet
digitata gew mill-Brazil aktar tard fdak is-seklu, filwaqt li l-varjetajiet cordifolia gew introdotti biss minn Demerara
(il-Gujana Netherlandiza) fis-seklu 19. ll-varjetajiet I-ohrajn ikkultivati gew introdotti wkoll sa tmiem l-ewwel nofs
tas-seklu 20 minn postijiet fejn kienu emigraw in-nies ta’ Madeira (I-Afrika t'Isfel, il-Venezwela, ecc.).

Rapporti ta’ barranin li ghexu jew Zaru l-gzejjer fis-seklu 18 u 19 semmew ir-rendiment kbir u I-facilita tal-
konservazzjoni ta’ dan l-gherq li jittiekel, li l-produzzjoni tieghu kienet importanti hafna ghall-bdiewa lokali.
Minbarra li kienet tikber fnewba ma’ ghelejjel tradizzjonali ohra, iffurmat il-bazi tad-dieta taghhom u kienet tintuza
bhala “valuta” biex jinxtara l-hut mill-komunitajiet tas-sajd. Aktar tard, din sabet ruhha fuq l-imwejjed tal-klassijiet
aktar sinjuri u l-popolazzjonijiet urbani.

II-bdiewa lokali taw ir-rizomi tal-varjetajiet tradizzjonali tal-“Batata-Doce da Madeira” ismijiet komuni li jenfasizzaw
l-origini, il-forma, il-karatteristici tal-pjanta originali jew il-kulur tal-polpa taghhom, u b’hekk setghu jigu identifikati
facilment fis-suq lokali. Il-varjetajiet ghandhom valuri differenti ghall-konsumaturi lokali skont it-tul ta¢-ciklu tat-
tkabbir taghhom u l-karatteristici organoletti¢i rikonoxxuti taghhom, li jiddeterminaw l-uzi kulinarji differenti
taghhom u l-idoneita taghhom biex isir id-dgiq.

It-turisti i jzuru l-gzejjer ukoll japprezzaw din il-patata helwa, li hija parti mill-k¢ina regjonali, fil-“cozido a
madeirense” (stuffat ta’ Madeira) tradizzjonali, fdiversi tipi ta” hobz tradizzjonali u specjalitajiet ohra tal-ghagina tal-
kunventi, bhall-“batata-doce-caramelizada” (patata helwa karamelizzata), il-“bolo frito” (kejk mogqli), il-“batatada” (kejk
tal-patata helwa), il-“fartes de batata-doce” (kejk taz-zokkor u l-lewz tal-patata helwa) u 1-“malassadas de batata-doce”
(doughnuts moqlija tal-patata helwa).

[l-“Batata-Doce da Madeira” hija marbuta wkoll ma’ ghadd ta’ tradizzjonijiet popolari ta’ Madeira, li jidhru b'mod
prominenti fil-“charolas” tradizzjonali, li huma strutturi sferi¢i li maghhom jintrabtu l-prodotti mkabbra minn
I-festivals agrikoli, u jissimbolizzaw “il-gratitudni sinciera tal-bdiewa ghall-fertilita tal-art taghhom u Il-barkiet li
réevew fis-sena tal-biedja”. Fi tmiem l-avvenimenti, il-“charolas” jigu rkantati jew jitqassmu sabiex jghinu lil dawk fil-
bzonn. I-“Festa” li tippromwovi u ticcelebra I-“Batata-Doce da Madeira” fLulju fil-futur se ssir £Sdo Jorge-Santana
minhabba d-daqs tal-produzzjoni regjonali totali taghha.
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Rabta kawzali bejn iz-zona geografika u l-karatteristici tal-prodott:

[l-“Batata-Doce da Madeira” tista’ titkabbar fil-gzira ta’ Madeira mill-kosta sa altitudni ta’ 700 metru 'l fuq mil-livell tal-
bahar fl-inklinazzjoni tan-Nofsinhar taghha u 400 metru fl-inklinazzjoni tat-Tramuntana taghha u fiz-Zona agrikola
kollha ta’ Porto Santo, fejn ghandha l-kontenut ta’ ndewwa (bejn 60 % u 80 %), livelli gholjin ta’ radjazzjoni solari (il
fuq minn 2 200 siegha fis-sena) u temperatura medja annwali tal-arja (bejn 20 °C u 30 °C) mehtiega ghall-izvilupp
taghha. Dan jinkludi, ghal parti kbira tas-sena, temperaturi ta’ billejl moderati (il fuq minn 13 °C) li jippromwovu
t-tkabbir tal-gheruq ta’ rizerva (li jirrapprezentaw il-parti li tittiekel taghhom) u l-akkumulazzjoni tal-lamtu (li bhala
medja jammonta ghal kwazi 70 % tal-karboidrati totali tieghu) kif ukoll inaggsu z-zokkor u I-fibra tad-dieta, li
tikkontribwixxi ghall-karatteristici organolettici u teknologici tajbin tieghu.

[l-varjetajiet tradizzjonali attwali tal- Batata-Doce da Madeira”, i jirrizultaw mill-varjetajiet digitata u cordifolia ta’
origini differenti introdotti fil-gzejjer bejn nofs is-seklu 16 u s-seklu 20, huma r-rizultat ta’ ghazla, propagazzjoni u
kondivizjoni kostanti ta’ “qatghat ta’ slips” mahsuda minn pjanti adulti li jipproducu r-rizomi bl-ahjar karatteristici.
Il-pjanti gew ippropagati fit-thawwil ta’ akkumpanjament jew fil-monokultura fl-irziezet tal-familja, li ppreservaw u
ppropagaw l-“islips” tal-gheruq tuberuzi bl-aktar karatteristici organolettici apprezzati, u li huma l-aktar adattati
ghall-kundizzjonijiet agroekologici taz-zoni tal-biedja differenti.

Il-varjetajiet tradizzjonali tal-“Batata-Doce da Madeira” jikkorrispondu ghall-varjetajiet ikkultivati li l-materjal ta’
propagazzjoni taghhom huwa kkonservat fil-komunitajiet ta’ Madeira u Porto Santo.

’

L-uzu ta’ materjal tal-propagazzjoni eskluzivament mill-produzzjoni lokali, adattat ghall-kundizzjonijiet
agroklimatici, il-karatteristici tal-hamrija ta’ Madeira u ta’ Porto Santo u I-prattiki tal-kultivazzjoni, jaghti lill-gheruq
tuberuzi tal-“Batata-Doce da Madeira” l-karatteristi¢i morfologici, organolettici u nutrittivi li jaghmluhom specjali.

L-introduzzjoni tal-ghalla minn ghadd ta’ postijiet ta’ origini geografika ghamlitha possibbli li jigu ppreservati
l-varjetajiet tal-ghelejjel b'¢iklu ta’ tkabbir li jvarja minn medju (6 sa 8 xhur) sa twil (aktar minn 10 xhur). Dawn
il-fatturi, marbuta mal-karatteristici genetici specifici ta kull varjeta, il-kundizzjonijiet ambjentali tal-produzzjoni
taghha u l-kultivazzjoni tal-“Batata-Doce da Madeira”, ifissru li I-“Batata-Doce da Madeira” ghandha kompozizzjoni ta’
karboidrati (b’percentwal gholi ta’ lamtu) u kontenut ta’ proteini u mluha minerali b'valuri medji (bhala percentwal ta’
materja niexfa) oghla mill-valuri ta’ referenza.

Fiz-zewg gzejjer, il-frekwenza u t-tip ta’ irrigazzjoni huma aggustati ghall-kundizzjonijiet tal-hamrija u tal-klima lokali
u ghall-htigijiet tal-varjetajiet tradizzjonali. Fiz-zoni ta’ Madeira b'medja ta’ xita annwali ta’ bejn 750 u 1 000 mm,
l-irrigazzjoni hija mehtiega fis-sajf u flokalitajiet b'altitudni aktar baxxa u titwettaq bl-uzu ta’ fluss eccessiv jew ta’
bexxiexa. FPorto Santo, it-tisqija lokalizzata (bil-qatra) tintuza biex tpatti ghall-ammont baxx ta’ xita i tinzel fis-sena
fuq il-gzira (inqas minn 400 mm). L-gharfien tal-bdiewa dwar il-htigijiet tal-ilma tal-ghelejjel jaghmilha possibbli li
tigi ppjanata l-aktar irrigazzjoni abbundanti fl-istadji tat-tkabbir tal-pjanta originali u l-formazzjoni tar-rizomi.
L-intervalli bejn l-irrigazzjoni huma itwal matul il-perjodu ta’ qabel il-hsad biex jigi mheggeg l-“iffissar” xieraq
(it-tuberizzazzjoni) tar-rizomi, u tissahhah il-kapacita taghhom ghall-hzin, filwaqt li jinzamm grad ta’ ndewwa li
jaghti lill-polpa tat-tuberi nejjin is-sukulenza tipika taghhom.

Biex jissodisfaw il-htigijiet tan-nitrogenu tal-ghelejjel introdotti u biex jikkumpensaw ghan-nuqqas naturali tal-fosfru u
kultant tal-potassju, tal-materja organika jew ta’ nutrijenti ohra fil-hamrija tal-gzejjer, il-bdiewa lokali juzaw materja
mnixxfa mahsuda mill-muntanji ta’ Madeira (principalment fel¢i — Pteridium aquilinum L. Kuhn u gummar — Cytisus
scoparius, L.) jew it-tiben tac-cereali, il-kannamieli jew vegetazzjoni ohra li tikber fl-azjendi taghhom, li, wara li jigi
applikat kompost bid-demel tal-baqar, tal-moghoz jew tat-tigieg, jaghmluha possibbli i jinkiseb fertilizzant organiku
bbilan¢jat. Minbarra I-fertilizzazzjoni tal-ghalla, dan jizgura l-arjazzjoni u d-dekompozizzjoni tal-hamrija, li
jippromwovu l-izvilupp tajjeb tar-rizomi u r-rilaxx bil-mod tan-nutrijenti, u b’hekk tinghata spinta lill-izvilupp kif
suppost tal-pjanta originali u tal-gheruq ta’ rizerva li jittieklu taghha. Meta ma jkun hemm l-ebda materja niexfa jew
materja organika lokali disponibbli, il-fertilizzazzjoni profonda titwettaq bl-uzu ta’ sustanzi organici li jtejbu
l-hamrija u fertilizzanti kimici adatti ghall-kundizzjonijiet tal-hamrija tal-gzejjer.

Din il-prattika tradizzjonali tal-inkorporazzjoni tal-materja organika fil-fertilizzant profond tizgura abbundanza ta’
nitrogenu, fosforu u potassju u tipprovdi livelli gholjin ta’ proteini, filwaqt li n-nutrijenti minerali u I-mikronutrijenti
li jirrizultaw minn din il-fertilizzazzjoni jipprovdu kontenut gholi ta’ rmied.
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Dawn il-karatteristici partikolari jfissru li l-varjetajiet tradizzjonali tal-“Batata-Doce da Madeira” jappartjenu
ghall-Ipomoea batatas (L.) Noir, l-aggregazzjoni tal-geni tal-“patata”, li taghmilha t-tielet l-akbar rizerva genetika fid-
dinja ta’ dik l-ispeci, li torigina l-aktar mill-Amerika t'Isfel. Il-varjetajiet ikkultivati identifikati huma kkonservati ex situ
fil-bank tal-germoplazma fMadeira (ISOPlexis/Germobanco).

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott

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