DOCUMENTO UNICO DOP “PAPAS ANTIGUAS DE CANARIAS”

REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO sobre la proteccion de las indicaciones geograficas y

de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios.

N°CE

L] IGP X DOP

1 DENOMINACION
“PAPAS ANTIGUAS DE CANARIAS”

2 ESTADO MIEMBRO
ESPANA

3 DESCRIPCION DEL PRODUCTO ALIMENTICIO

3.1 Tipo de producto

CLASE 1.6 Frutas, hortalizas y cereales frescos o transformados.

3.2 Descripcion del producto “PAPAS ANTIGUAS DE CANARIAS”

3.2.1 Descripcion General.

Se entiende por “Papas Antiguas de Canarias” a los tubérculos de papas procedentes de las variedades
conocidas en Canarias como “antiguas”, también conocidas como locales, tradicionales, de color y/o de la
tierra, cultivadas en las Islas Canarias, procedentes de semilla obtenida en la zona de produccion y perte-
necientes a las especies Solanum tuberosum subespecie andigena, Solanum tuberosum subespecie tubero-
sum y al triploide definido como Solanum chaucha, introducidas en las Islas Canarias en fechas anteriores

al siglo XX.

Las variedades de papas antiguas protegidas son:

Pégina 1 de 7



NOMBRE SINONIMOS

VERNACULO

Negrita de El Hierro Papa Negra, Papa Negra de afio, Papa de afio.

Buena Moza ¢ Palmera | Marciala Blanca , Palmera Blanca , Gobernadora Blanca , Forastera.
Blanca

Colorada Marciala, Marciala Colorada, Palmera Colorada , Gobernadora Colo-

rada, De Juan Niz.

Corralera Tijarafera

Corralera Colorada

Corralera Legitima

Corralera

Negra de La Palma

Marciala Negra, Palmera Negra.

Negra Veteada

Rayada ¢ Jorge

Blanca y Morada.

Haragana

De Ojo Azul

Blanca

Moiiigo de Camello

De la Tierra

Azucena Negra

Azucena Roja, Azucena Pintada, Azucena Oscura, Negra.

Azucena Blanca

Bonita Negra

Marrueco Negro.

Bonita Blanca

Blanca Marrueca, Marrueca o Marroquina, Boba.

Bonita Colorada

Marrueco/a Colorado/a, Bonita de Color, Bonita Roja.

Bonita Llagada Bonita Ojo Perdiz.

Bonita Ojo de Perdiz Bonita de Ojo Rosado, Ojo Perdiz.
Borralla Melonera, Montafiera.

Colorada de Baga Colorada, Moruna, Londrera.

Negra Yema de Huevo

Negra, Negra Ramuda, Morada o de Ojo Azul.

Peluca Blanca

Peluquera Blanca.

Peluca Negra

Peluqueras Negra.

Peluca Roja

Peluca Rosada, Peluca Morada, Peluca Colorada, Peluca Encaranada,

Peluquera Roja.

Terrenta

Torrenta, Turrenta, Sietecueros, Bonita Terrenta.

3.2.2 Caracteristicas de diferenciales del producto.

3.2.2.1 Caracteristicas fisicoquimicas.

El contenido en proteinas sera superior a 1,5 % en peso/peso sobre sustancia seca.

El contenido en materia seca sera superior al 21%, pudiendo alcanzar valores superiores al 30 % en algu-

nas localizaciones.
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Se trata de papas con un alto contenido en materia seca, lo que le da un aspecto harinoso al ser cocinadas.

Como caracteristica fisica fundamental destaca su pequefio tamafio, con calibres comprendidos entre 1y 8

centimetros. Esta caracteristica fisica es una de las especificidades del producto.

3.2.2.2 Caracteristicas morfoldgicas.

El suelo volcanico tipico en todas las Islas Canarias, caracterizado por la falta de materia organica y por

la gran cantidad de elementos minerales de tipo basaltico, ha dado lugar a un producto tnico, con unas

caracteristicas peculiares que determinan una diferenciada morfologia de las Papas Antiguas de Canarias:
+« Las Papas Antiguas de Canarias presentan una coloracion de la piel que va del morado negruzco
al marrén, pasando por el rosado y naranja.

% El color de la carne comprende la gama que va del crema al amarillo intenso, yema de huevo. Es-
te color se acentia en intensidad con el cocinado.

« La forma de las Papas Antiguas de Canarias es redondeada, de superficie irregular marcada por la
presencia de ojos umbilicados, mas o menos profundos.
++ Con respecto a su tamafio se caracterizan por ser pequefias o muy pequefias, con calibres com-

prendidos entre 1 y 8 centimetros.

3.2.2.3 Caracteristicas organolépticas.

Fase visual:

a) Aspecto externo: ya definido en la caracterizacion morfoldgica.

b) Aspecto interno: la gama de color de estas papas comprende desde el crema claro al amarillo intenso al

ser cocinadas, presentando en algunas ocasiones anillos antocianicos muy atractivos.

Fase olfativa:

La sensacion olfativa que producen al ser cocinadas las Papas Antiguas de Canarias es aromatica con

olores frescos, suaves y ligeros que van desde millo (maiz) a castaiia.

Fase gustativa:

Después de la coccidn, todas presentan una textura que en el paladar se hace facilmente reconocibles por

su carencia de granulos. La textura puede ser harinosa, cremosa y mantecosa o cremosa firme y poco

harinosa. El sabor recuerda a cereales tostados y frutos secos otofiales.

33 Materias primas

No aplica
34 Piensos

No aplica
3.5 Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geografica definida.

Las fases especificas de produccion que deben llevarse a cabo en la zona geografica definida son:

3.5.1 Preparacion del terreno y siembra.

La preparacion del terreno consiste en la aireacion de la tierra mediante el asurcado del terreno con una
profundidad que oscilara entre los 15 y 20 cm. Esta labor se realizara entre los meses de diciembre a fe-

brero.
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3.5.2 Laboreo

Se realizara un maximo de dos labores de arado. El primer pase sera profundo, realizandose con antela-
cion a la siembra con el objeto de mejorar la capacidad de retencion del agua de lluvia. El segundo pase
se realizara proximo al momento de la siembra.

La distancia de separacion entre las papas que se colocaran en el fondo del surco, oscilara entre los 20 y
30 cm.

3.5.3 Aporcados

Cuando el brote de la nueva planta alcance entre los 10 y 15 cm. se realizaran los aporcados, consistentes
en remover la tierra para amontonarla en torno a los tallos de la planta.

3.5.4 Recolecciéon

La recoleccion se realizara de forma manual o mecanizada, cuando se haya alcanzado el punto de madu-
rez comercial del tubérculo, siendo los signos que advierten de este estado fisiologico el amarillamiento
de la parte aérea de la planta, el tumbado del follaje y el curado del tubérculo. La €poca de recoleccion
abarca de mayo a agosto en funcion del momento en el que se haya realizado la siembra.

3.6 Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.

El envasado se realizara en lotes homogéneos, en envases nuevos, limpios, de material adecuado para la
buena conservacion del producto. Estos envases iran precintados o cosidos mecanicamente.

3.7 Normas especiales sobre el etiquetado

En las etiquetas del producto figurara obligatoriamente y de forma destacada el Simbolo Comunitario
para la “Denominacion de Origen Protegida” y la mencion de la Denominacion de Origen Protegida “Pa-
pas Antiguas de Canarias” y aquellos datos que con caracter general se determine en la Legislacion.

Las papas amparadas por la Denominacion de Origen Protegida con destino al consumo, llevaran una
etiqueta o contractiqueta numerada que sera controlada por el organo de control. Dicho distintivo sera
colocado, en todo caso, antes de la puesta en circulacion del producto y de forma que no permita una se-
gunda utilizacion.

Se podra hacer constar en el etiquetado el nombre de la isla y el lugar concreto de produccion de la papa
amparada, asi como el nombre del cultivar.

4 DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica delimitada para la DOP “Papas Antiguas de Canarias” esta formada por los terrenos
aptos para su cultivo en las Islas Canarias, entendiendo por estos las zonas volcanicas de medianias com-
prendidas por debajo de los 1200 metros sobre el nivel del mar.

Canarias esta formada por siete islas: El Hierro, La Gomera, La Palma, Tenerife, Fuerteventura, Gran
Canaria y Lanzarote. El archipiélago esté situado frente a la costa noroeste de Africa, entre las coordena-

das 27° 37"y 29° 25' de latitud norte y 13° 20"y 18° 10' de longitud oeste.

Pégina 4 de 7



5
5.1

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

Caracter especifico de la zona geografica

El caracter especifico de la zona geografica viene determinado por su latitud, sus condiciones edafoclima-

ticas y su orografia. Asimismo, el conjunto de todas estas condiciones unido a las practicas culturales de

cultivo, determinan las caracteristicas de las Papas Antiguas de Canarias.

Por tanto, los factores que dan caracter especifico a la zona geografica son:

®
0'0

®
0'0

Latitud: La situacion geografica de las Islas Canarias ofrece las condiciones optimas para el culti-
vo de las Papas Antiguas de Canarias. Las Islas Canarias se sit@ian entre las coordenadas 27° 37"y
29° 25" de latitud norte y 13° 20"y 18° 10' de longitud oeste.

Condiciones edafo-climaticas: El suelo volcanico tipico de la zona geografica delimitada por esta

DOP, se caracteriza por la falta de materia organica y por la abundancia de elementos minerales
de tipo basaltico.

Los tipos de suelo en los que se producen las papas antiguas de Canarias coinciden con los alfiso-
les y los andisoles, denominados popularmente como “tierra de barro” y “tierra negras o en pol-
vo” caracteristicos de Canarias.

La zona de cultivo de la papas antiguas de Canarias se corresponde con los territorios climaticos
de la Oleo-Rhamnatea crenulatae (bosque termoesclerofilos de bioclima termo canario y ombro-
clima semiarido seco) y la Pruno-Laureata azoricae (bosques de laurisilva, con bioclimas termo-
canario de ombroclima subhumedo himedo). Este clima, unido a las caracteristicas edafologicas,
son factores determinantes para el cultivo y la produccion de la papa antigua. .

Orografia: El area definida como zona de cultivo apto de las papas antiguas en las islas se situa en
un enclave privilegiado de las medianias de Canarias, con una acusada personalidad geogréafica, a
una altura por debajo de los 1200 m.s.n.m, correspondiéndose a la zona conocida como “media-
nias”, con un clima caracterizado por la inversion térmica en altitud, incidencia de los vientos ali-
sios y de la corriente fria de Canarias e invasiones de aire del continente africano (“tiempo sur”).
Las medianias conforman una unidad de paisaje de singular importancia para las Islas. Se trata de
un territorio que ha sido objeto de una lenta y esforzada construccion por parte del agricultor ca-
nario, que ha tenido que salvar a lo largo de los siglos los escollos que suponen para el desarrollo
de la agricultura las elevadas pendientes, la ausencia de suelos, la escasez de agua o los vientos
dominantes.

Factor humano: Histéricamente el cultivo de las Papas Antiguas de Canarias es un cultivo fami-
liar, con pequefios huertos y de subsistencia, lo que ha permitido mantener las practicas tradicio-
nales a lo largo de los afios. Estas practicas consisten en efectuar de forma manual o con poca
mecanizacion tanto la plantacion como la preparacion del terreno, el doble laboreo y la siembra
que se realiza mediante el surcado del terreno preferentemente entre los meses de diciembre a fe-
brero. En Lanzarote, por sus peculiaridades edaficas y orograficas, la plantacion suele realizarse a
golpes, mediante una herramienta conocida como plantdn. El factor humano también es el res-
ponsable de practicas tan tradicionales como el aporcado consistente en remover la tierra para

amontonarla en torno a los tallos de la planta.
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5.2

Los cultivares locales de papas antiguas de Canarias, se corresponden con tubérculos que en Eu-
ropa se producen tradicionalmente en el Archipiélago Canario, y que no sélo son un patrimonio
genético de incalculable valor, sino un importante patrimonio etnografico y socioeconémico, ya
que estan estrechamente ligados a multitud de usos y costumbres tipicos de los agro-sistemas tra-
dicionales de las Islas, las medianias. Ademas han contribuido al mantenimiento de las rentas de
los agricultores que las han conservado.

El consumo de estas papas forma parte de la gastronomia tradicional de las islas, es un referente
de nuestra la cocina y es uno de los productos de calidad mas solicitados por los turistas que nos
visitan.

Caracter especifico del producto

El caracter especifico de las “Papas Antiguas de Canarias* lo aportan sus caracteristicas fisico-quimicas,

la peculiaridad de su morfologia, la singularidad de su caracteristicas organolépticas, su largo periodo

vegetativo y su forma de cultivo.

R/
0.0

®.
0'0

El alto contenido en materia seca, superior al 21%, es una de las caracteristicas fisicoquimicas
que identifica a las papas protegidas.

Morfologia: La forma esférica irregular, el pequefio tamafio (entre 1 y 8 cm de calibre), unido al
color de la piel, y a las depresiones umbilicadas que presenta el tubérculo hacen que los consumi-
dores identifiquen claramente las papas antiguas de Canarias en el momento de su compra.
Caracteristicas organolépticas: La gama de atractivos colores que presenta la piel de las papas
antiguas de Canarias, que va del morado negruzco al marrén, pasando por el rosado y naranja
hace que este producto sea conocido también como “papa de color”. Estos atractivos colores son
una caracteristica especifica.

La sensacion olfativa que producen las Papas Antiguas de Canarias al ser cocinadas es aromatica
con olores frescos, suaves y ligeros que van desde millo (maiz) a castafia, marcando una persis-
tencia que las hace inconfundibles. Asimismo, el sabor es unico después de la coccion, pues re-
cuerda a cereales tostados y frutos secos otofiales. La textura de la parte comestible de las papas
antiguas de Canarias una vez cocinadas, es homogénea debido a la carencia de granulos. Esta fal-
ta de granulos se aprecia en el paladar y las hace facilmente reconocibles.

Estas papas tienen un largo periodo vegetativo, prolongado periodo de reposo con una buena pre-
disposicion a su conservacion, diferenciandose de otras variedades.

La tuberizacion de las variedades amparadas requiere cortos fotoperiodos y temperaturas bajas
pero siempre por encima de los cinco grados centigrados, aun en las épocas frias de invierno. Por
este motivo, las medianias de Canarias, son la zona ideal para su cultivo.

La especificidad del producto es tal que Estado Espafiol asi lo entiende, toda vez que en el “Real
Decreto 31/2009, de 16 de enero, por el que se aprueba la norma de calidad comercial para las
patatas de consumo en el mercado nacional y se modifica el anexo I del Real Decreto 2192/1984,
de 28 de noviembre, por el que se aprueba el Reglamento de aplicacion de las normas de calidad
para las frutas y hortalizas frescas comercializadas en el mercado interior”, se exceptian del

cumplimiento de esta norma explicitamente a las Papas Antiguas de Canarias.
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5.3 Relacion causal entre la zona geografica y la calidad y las caracteristicas del producto
La relacion causal entre el origen geografico y la calidad y caracteristicas del producto, es consecuencia
directa de las condiciones en las que se produce, destacando la latitud de la zona geografica (29° en el
extremo septentrional y 27° en el extremo meridional)) y las condiciones edafoclimaticas del area geogra-
fica delimitada.
La adaptacion de los cultivos a la aridez de los terrenos volcanicos de tipo basaltico, la presencia de arena
volcanica o lapillo, la falta de elementos organicos, asi como un conjunto de factores edafo-climaticos
propios de Canarias han obligado a estas variedades a adaptarse perfectamente al medio en el que se des-
arrollan dando lugar a un producto con unas caracteristicas morfologicas quimicas y organolépticas espe-
cificas definidas en el apartado 3.2.2. que lo hacen inconfundible.
Canarias se caracteriza por una baja pluviometria, y una orografia montafiosa determinante (En Canarias
de encuentra el pico mas alto de Espafia). La orografia de montafias volcanicas y el conjunto de factores
climaticos da lugar en las Islas a lo que se denomina lluvia horizontal, provocada por inversion térmica
en altitud, incidencia de los vientos alisios y de la corriente fria de Canarias e invasiones de aire del con-
tinente africano (“tiempo sur”). Esta lluvia horizontal no moja el suelo en profundidad y por ello, las pa-
pas cultivadas mantienen un bajo contenido en humedad y consecuentemente alto porcentaje en materia
seca con concentracion de nutrientes, de pigmentos y de compuestos aromaticos que las diferencian.
Con respecto al factor humano, el cultivo de la papa antigua es manual o muy poco mecanizado, pues las
condiciones del terreno asi lo exigen.
Una practica tradicional entre los agricultores de papa antigua de Canarias es una compleja red historica
de intercambios de semilla entre las distintas zonas de producciéon dentro del area geografica amparada,
que ha permitido la conservacion de las variedades que se protegen y que se han ido adaptando a lo largo
de siglos convirtiéndose en variedades tnicas. Canarias cuenta actualmente con el primer Banco de
Germoplasma de las Papas Antiguas de Canarias para reproduccion de semillas autdctonas.
No se pueden separar los factores que intervienen en las caracteristicas especiales de las papas antiguas de
Canarias, ya que intervienen conjuntamente y es lo que da lugar a un producto tan singular que no se en-
cuentran en otros lugares.
Por tanto, de todo lo anterior se deduce que las condiciones geograficas (concretamente la latitud), oro-
graficas, edafologicas (factor importante en este tipo de cultivo) y climaticas de esta zona, junto con la
tradicion del cultivo y la experiencia de los agricultores hacen que las “Papas Antiguas de Canarias” pre-

senten unas caracteristicas diferenciadas y unicas.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones:

http://www.gobiernodecanarias.org/agricultura/icca/Doc/pliego_papas_antiguas de canarias.pdf
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