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Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(C[2024/1497)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti o zmenu podla ¢linku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (') do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.
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CHOP (X) CHZO ()

1. Nazov (ndzvy) [CHOP]

,Batata-Doce da Madeira“

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Portugalsko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v pévodnom stave alebo spracované

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Batata-Doce da Madeira“ je jedly hluzovity koren tradi¢nych odrod povojnika batatového (Ipomoea batatas L. Noir),
sladkého zemiaku pestovaného na obyvanych ostrovoch stostrovia Madeira. Konkrétne ide o odrody: ,Brasileira®,
,5-Bicos*, ,Cenoura regional®, ,Inglesa®, ,Cabeiras®, ,Amarelinha“ a ,Cabreira Branca do Porto Santo®, ktoré sa pestuju
podla tradi¢nych postupov na ostrovoch Madeira a Porto Santo.

Morfologické a fyzikdlno-chemické vlastnosti:
V zévislosti od tradi¢nej odrody sa mozu hluzovité korene ,Batata-Doce da Madeira“ vyznacovat:

— nepravidelnym tvarom, pri¢om mozu mat tvar elipsy az Sirokej elipsy, obdlznika az predlzeného obdlznika alebo
ovoidu az ovélu,

— priemernou velkostou pohybujticou sa od 13 cm do 20 cm na dizku, 6 cm a 10 cm na sirku a hmotnostou od
200 g do 800 g,

— jemnou az velmi jemnou $upkou, ktord méze byt hladka alebo moze mat na povrchu alebo pod nim zvislé alebo
vodorovné ryhy, farbou s krémovymi, Zltymi, zlatistymi, Cervenymi, fialkastymi alebo ruzovymi odtieimi, ktord
moze byt homogénna alebo moéze zahifiat druhotnd svetld az tmava hnedd pigmentéciu,

— bielou, krémovou, Zltou alebo ¢ervenou duzinou, niekedy aj s druhotnym zafarbenim (bielym, krémovym, zltym
alebo ruzovym) v podobe kruhu v povrchovej vrstve alebo ako nepravidelné skvrny v duzine. Medzi $upkou
a duzinou mozno vidiet i fialkasté vldkna.

Sladké zemiaky sa vyznacuji vysokym obsahom vlhkosti v duzine (v priemere viac ako 68 g/100 g Cerstvej hmoty),
vieobecne vysokym obsahom sacharidov (v priemere viac ako 60 % susiny) a vysokym obsahom bielkovin
(v priemere viac ako 4 % susiny) a popola (v priemere viac ako 3 % susiny).

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Organoleptické vlastnosti:

V surovom stave md sladky zemiak ,Batata-Doce da Madeira“ typickd vofiu hluzy so zemitymi, s rastlinnymi alebo
bylinnymi ténmi a so zretelnym nddychom gastanu alebo nezrelej Supky vlagského orecha. Jeho sladkd a micna
chut, niekedy jemne sland alebo mierne kysld a minerdlna, sa Zuvanim zosilfiuje a prejavuje sa v nej nadych
gaStanovej duziny. Textdru md vzdy vlhki, jemnd a poddajnd alebo drobivii a trocha vldknitd, vdaka comu st
odrody ,Inglesa“, ,Cabeiras®, ,Brasileira“ a ,5 Bicos” zvlast vhodné na vyrobu miiky.

Pri varen{ alebo peceni sa farba duziny meni zo Zltkastej na zelenkav alebo prechddza od zlatistych k oranzovym
ténom. Arémy pri vareni zosilneji a zosladnd a st komplexnejsie, pricom sa prejavuje mierny bylinny (slamovity),
kovovy (Zelezity) alebo zemity nddych, resp. pri peceni je to nddych gastanov, karamelu alebo spileného dreva.
Rovnako chut je varenim silnejsia, no zdroven si zachovdva lahodnost a pri nédstupe je trochu sladsia, s kratkou
koncovkou a ténmi suSeného ovocia a gastanu alebo po upeceni s karamelovym nadychom. M4 zvy¢ajne jemni
a krémovt textiru a [ahko sa Zuje, ale po upeceni moze byt trochu vldknitd alebo zdrevnatend.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vietky fazy vyroby od ziskavania odrezkov (odrezané ¢asti rastlin pouzivané na ich rozmnoZovanie) po pestovanie,
zber a pripravu na predaj sa musia uskuto¢nit vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Polnohospodarske plochy na ostrovoch Madeira a Porto Santo.

Siivislost so zemepisnou oblastou

Vlastnosti sladkych zemiakov ,Batata-Doce da Madeira“ vyplyvaji vylu¢ne z prirodnych a Iudskych faktorov
zemepisnej oblasti vyroby. Ich hluzovité korene sa vyznacuju:

— morfologickymi vlastnostami kazdej tradi¢nej regiondlnej odrody, ktoré sii na trhu lahko rozpoznatelné,
— S$favnatou duzinou a
— vysokym obsahom sacharidov, bielkovin a popola.

Takisto st dané osobitymi genetickymi vlastnostami jednotlivych tradi¢nych odrod rozneho povodu, ktoré miestni
polnohospodari chrania a uchovavajii, podnymi a podnebnymi podmienkami, ktorymi sa tdto zemepisnd oblast
vyznaluje, a predovsetkym tradi¢nymi postupmi, ktoré polnohospodéri z ostrovov Madeira a Porto Santo vzdy
pouzivali na ich pestovanie.

Specifickost zemepisnej oblasti:
Prirodné faktory

Vdaka polohe stostrovia v subtropickej oblasti severného Atlantického ocedna sa ostrovy Madeira a Porto Santo
vyznaCuji prevazne miernym podnebim s miernymi teplotami tak v zime, ako aj v lete, prevlddajacimi
severovychodnymi vetrami (pasdtmi) a dostatkom slnka (s viac ako 2 200 hodinami plného slne¢ného svitu kazdy

rok).

Zmierniujici G¢inok mora mé za nasledok mensi rozsah teplot. Na Madeire je z dovodu vyssej nadmorskej vysky
podnebie premenlivé, a to suché az vlhké a mierne aZz vyrazne dazdivé (priemerny ro¢ny thrn zrdzok vyse
1500 mm). Na ostrove Porto Santo je pre nizsiu priemernti nadmorskd vysku podnebie suchsie s priemernym
ro¢nym thrnom zrdzok menej ako 400 mm.
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Ked?Ze majt ostrovy vulkanicky povod, prevaznt Cast pddy ostrovov tvoria rovnomerne Cadi¢ové horniny s malym
podielom inych vyvretych, intermedidrnych az kyslych hornin (trachytov a ryolitov) a sedimentdrnych hornin. Pody
na ostrove Porto Santo takmer vylu¢ne tvoria vapnité piesky a pieskovce.

Na podu tychto ostrovov mali silny vplyv pestovatelské postupy pouzivané od roku 1425, ked prvi osadnici zacali
pouzivat ¢lovekom vytvorené techniky na pripravu pody na polnohospoddrstvo. Hornaty terén, strmé svahy
a nedostatok rovnych ploch na ostrove Madeira viedli k rozsirenému budovaniu ,poios®, teda teras, ktoré podopieraji
suché kamenné mury a lemuja ich ,levadas“ (zavlaZovacie kandly). Vdaka nepretrzitému vyuzivaniu pddy a hlbokej
orbe vykondvanej mnohymi generdciami, ako aj intenzivnemu pouZivaniu organického hnojiva st pre madeirské
pody priznacné vlastnosti feozemi, nasytenych (chromitych) a nenasytenych (dystrickych) péd a andosolov
v najvlhkejsich oblastiach (nad 400 m n. m.). Na ostrove Porto Santo, kde sa polnohospodarska poda po stirocia
vyuzZivala najmi na pestovanie obilnin, prevlddaji pody kalcisolového typu.

Pody na ostrove Madeira sii vo vSeobecnosti stredne az velmi hlboké, maji vieobecne jemnd Struktiiru s vysokym
obsahom prachu, strednym aZ velmi vysokym obsahom organickych ldtok a s mierne kyslou az neutrdlnou podnou
reakciou, ktord je kyslejsia v pripade andosolov. Na ostrove Porto Santo prevlddaji piesocnaté a hlinité pody, ktoré si
pomerne priepustné, s niz§im obsahom organickych latok a zdsaditejsim profilom, hoci vdaka biologickému povodu
vacsiny pieskov a pieskovcov je pH pody (medzi 7 a 9) priaznivejsie pre pestovanie plodin. P6dy na oboch ostrovoch
maju nizky obsah fosforu, stredne vysoky obsah draslika a vysoky obsah hor¢ika a vdpnika.

Ludské faktory

PodTla historickych zdznamov bola tito plodina na stiostrovi zavedend v 17. storo¢i. Vzhladom na vyznam pristavu
v meste Funchal, ktory v 16. storodi slizil ako zastdvka portugalskych zaocednskych lodi, a kedZe madeirski osadnici
sa vyznamne zapdjali do osidlovania novych koldnii, sa v§ak predpokladd, Ze prvé odrezky odrod s dlafovitymi
listami prisli z Brazilie koncom storocia, kym odrody so srdcovitymi listami boli dovezené z regiénu Demerara
(Holandskd Guyana) az v 19. storodi. Dalsie pestované odrody boli rovnako dovezené pred koncom prvej polovice
20. storoia z miest, kam Madeir¢ania kedysi emigrovali (Juznd Afrika, Venezuela atd’).

V spravach cudzincov, ktori ostrovy obyvali alebo ich navstivili v 18. a 19. storoci, sa spominaji vysoké vynosy
a jednoduchd konzervécia tohto jedlého korena, ktorého produkcia bola pre miestnych polnohospodarov velmi
dolezitd. Okrem toho, Ze sa pestoval striedavo s inymi tradi¢nymi plodinami, tvoril zdklad stravy a pouzival sa ako
Lplatidlo” pri ndkupe ryb od rybdrskych spolocenstiev. Neskor sa dostal na stoly bohatsich tried a mestského
obyvatelstva.

Miestni polnohospodari dali pakorefiom tradi¢nych odrod sladkych zemiakov ,Batata-Doce da Madeira® ludové mend
zdorazhujice ich povod, tvar, vlastnosti materskej rastliny alebo farbu ich duziny, ¢o ulahcuje ich identifikiciu na
miestnom trhu. Odrody majt pre miestnych spotrebitelov roznu hodnotu v zdvislosti od dlzky ich vegeta¢ného
cyklu a ich uznanych organoleptickych vlastnosti, ktoré ur¢uji ich rozne kulindrske vyuzitie a vhodnost na vyrobu
miiky.

Turisti, ktorf navstivia ostrovy, ocenuji aj sladké zemiaky, ktoré st stiastou regiondlnej kuchyne, v tradiénom pokrme
,cozido a madeirense” (madeirsky gulds), v roznych druhoch tradi¢ného chleba a inych kldstornych pekdrskych
$pecialitach, ako napriklad ,batata-doce-caramelizada“ (karamelizované sladké zemiaky), ,bolo frito* (vyprdzany
kola¢), ,batatada“ (kold¢ zo sladkych zemiakov), ,fartes de batata-doce* (kola¢ s cukrom zo sladkych zemiakov
a s mandlami) a ,malassadas de batata-doce” (vyprazané sisky zo sladkych zemiakov).

Sladky zemiak ,Batata-Doce da Madeira“ sa spdja aj s viacerymi obltbenymi madeirskymi tradiciami; ma vyrazné
miesto na tradi¢nych ,charolas®, ¢o st gulovité konstrukcie, na ktoré sa privizuji produkty vypestované miestnymi
polnohospodarmi. Objavuji sa najmi pri ndboZenskych oslavich (ludovych svitcov a Ducha Svitého) a polnohospo-
dérskych sldvnostiach a symbolizujd ,Gprimna vdacnost polnohospoddrov za trodnost zeme a pozehnanie prijaté
pocas polnohospoddrskeho roka“. Na konci podujatia sa ,charolas® vydrazia alebo rozdajii na pomoc nddznym.
Julové sldvnost ,Festa“ na podporu a oslavu ,Batata-Doce da Madeira“ sa bude v budiicnosti konat v obci Sdo Jorge-
Santana vzhladom na velkost jej celkovej regiondlnej produkcie.
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Pri¢innd stvislost medzi zemepisnou oblastou a vlastnostami vyrobku:

Sladké zemiaky ,Batata-Doce da Madeira“ sa moZu pestovat na ostrove Madeira od pobrezia az do nadmorskej vysky
700 metrov na juznych svahoch a 400 metrov na severnych svahoch a na celej obhospodarovanej ploche ostrova
Porto Santo, kde majt dostato¢nii vlhkost (60 % az 80 %), vysokd droven slne¢ného Ziarenia (viac ako 2 200 hodin
ro¢ne) a priemernt ro¢nii teplotu vzduchu (20 °C az 30 °C) potrebni na svoj rozvoj. To zahffia pocas velkej Casti
roka mierne no¢né teploty (nad 13 °C), ktoré podporuji rast zdsobnych korenov (ktoré predstavuji jedli Cast)
a hromadenie skrobu (ktory v priemere predstavuje takmer 70 % celkovych sacharidov) a takisto redukujicich
cukrov a vldkniny, ¢o prispieva k dobrym organoleptickym a technologickym vlastnostiam.

Sacasné tradi¢né odrody sladkych zemiakov ,Batata-Doce da Madeira“, ktoré vznikli z odrdd s dlanovitymi listami
a srdcovitymi listami rozneho povodu zavedenych na ostrovoch od polovice 16. do 20. storocia, st vysledkom
stdro¢ného a neustdleho vyberu, rozmnoZzovania a vymiefania si ,odrezkov* zozbieranych z dospelych rastlin, ktoré
produkujii pakorene s najlepsimi vlastnostami. Rastliny sa rozmnoZovali v skupinovej vysadbe alebo monokultire na
rodinnych farmdch, ktoré zachovdvali a rozmnoZovali odrezky hluzovitych korefiov s najcennej$imi
organoleptickymi vlastnostami a ktoré si najlepsie prisposobené agroekologickym podmienkam roznych
polnohospodarskych oblasti.

Tradi¢né odrody sladkych zemiakov ,Batata-Doce da Madeira“ zodpovedajii pestovanym odroddm, ktorych
mnozitelsky materidl sa uchovéva v spolocenstvéich na ostrovoch Madeira a Porto Santo.

Pouzitim mnoZitelského materidlu pochddzajiceho vyluéne z miestnej produkcie, prispdsobeného agroklimatickym
podmienkam, vlastnostiam pddy ostrovov Madeira a Porto Santo a pestovatelskym postupom, ziskavajii hluzovité
korene ,Batata-Doce da Madeira“ morfologické, organoleptické a vyzivové vlastnosti, vdaka ktorym st vynimocné.

Zavedenie plodin z viacerych zemepisnych oblasti umoznilo zachovat odrody s priemernym (6 aZ 8 mesiacov) aZ
dlhym (viac ako 10 mesiacov) vegetanym cyklom. Tieto faktory spojené so $pecifickymi genetickymi vlastnostami
kazdej odrody, environmentdlnymi podmienkami produkcie a pestovanim sladkych zemiakov ,Batata-Doce da
Madeira“ prispievaju k tomu, Ze sladké zemiaky ,Batata-Doce da Madeira“ majii zloZenie sacharidov (s vysokym
podielom skrobu) a obsah bielkovin a minerdlnych soli s priemernymi hodnotami (ako percentudlny podiel susiny)
nad referenénymi hodnotami.

Na oboch ostrovoch sa frekvencia a druh zavlazovania prisposobuje miestnym pédnym a podnebnym podmienkam
a potrebdm tradi¢nych odrod. V oblastiach Madeiry s priemernym ro¢nym thrnom zrdzok 750 az 1 000 mm je
zavlaZovanie potrebné v lete a v lokalitich s niZzSou nadmorskou vyskou a vykondva sa zaplavovanim alebo
postrekova¢mi. Na ostrove Porto Santo sa pouZiva mikrozdvlaha (kvapkovd) na doplnenie nizkeho ro¢ného dhrnu
zrézok (menej ako 400 mm). Vdaka vedomostiam o zavlazovacich potrebach plodin mézu polnohospodari planovat
¢o najvydatnejSie zavlaZovanie vo fdzach rastu materskej rastliny a pri tvorbe pakorenov. Intervaly medzi
zavlaZovanim sti v obdobi pred zberom dlhsie, aby sa podporila spravna ,fixdcia“ (spravne hluznatenie) pakorenov,
zvysila sa ich skladovatelnost a zdroven sa zachoval stupen vlhkosti, ktory doddva duzine surovych hlaz typicki
$tavnatost.

Na naplnenie potreby dusika v pripade dovezenych plodin a na kompenziciu prirodzeného nedostatku fosforu
a prilezitostne aj draslika, organickej hmoty alebo inych Zivin v pode na ostrovoch pouZivaji miestni
polnohospodari susinu zozbierant v madeirskych hordch (najma papradie orli¢ie — Pteridium aquilinum L. Kuhn
a prutnatec metlovity — Cytisus scoparius L.) alebo obilnt slamu, cukrovii trstinu alebo iné rastliny rastdce na ich
pozemkoch, ktoré po kompostovani s kravskym, kozim alebo slepa¢im hnojom umoziiuji ziskat vyvdzené organické
hnojivo. Okrem hnojenia plodin sa tym zabezpecuje prevzdusnenie a rozklad pody, ¢im sa podporuje dobry vyvoj
pakorefiov a pomalé uvolfiovanie zivin pomaha spravnemu vyvoju materskej rastliny a jej jedlych zdsobnych
korefiov. Ak nie je v miestnych podmienkach k dispozicii Ziadna susina alebo organickd hmota, vykonava sa hlbkové
hnojenie pomocou organickych podnych kondicionérov a chemickych hnojiv vhodnych pre pédne podmienky na
tychto ostrovoch.

Tymto tradiénym postupom zapracovania organickej hmoty do hibkového hnojenia sa zabezpecuje dostatok dusika,
fosforu a draslika a poskytuje vysoky obsah bielkovin, zatial ¢o minerdlne Ziviny a mikroZiviny, ktoré si vysledkom
tohto hnojenia, poskytuji vysoky obsah popola.
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Tieto osobitné vlastnosti znamenaju, Ze tradi¢né odrody sladkych zemiakov ,Batata-Doce da Madeira“ patria do
,zemiakového“ genofondu povojnika batatového Ipomoea batatas L. Noir, a tak ide o tretiu genetickd rezervu tohto
druhu na svete, ktord méd povod prevazne v Juznej Amerike. Identifikované pestované odrody sa ochranuji ex situ
v banke zdrodo¢nej plazmy na ostrove Madeira (ISOPlexis/Germobanco).

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

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