PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
PAPAS ANTIGUAS DE CANARIAS

A) NOMBRE DEL PRODUCTO.

Papas Antiguas de Canarias.

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

B.1. DEFINICION DE LAS PAPAS ANTIGUAS DE CANARIAS.

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 produccién y pertenecientes a las especies Solanum tuberosum
subespecie andigena, Solanum tuberosum subespecie tuberosum y al triploide definido como
Solanum chaucha, introducidas en las Islas Canarias en fechas anteriores al siglo XX.

B.2. VARIEDADES O CULTIVARES DE PAPAS ANTIGUAS DE CANARIAS.

Las variedades de papas antiguas protegidas son:

NOMBRE VERNACULO SINONIMO
Negrita de El Hierro Papa Negra, Papa Negra del Afio, Papa de afio.
Buena Moza 6 Palmera Blanca Marciala Blanca, Palmera Blanca, Gobernadora

Blanca, Forastera.

Colorada Marciala, Marciala Colorada, Palmera Colorada,

Gobernadora Colorada, De Juan Niz.

Corralera Tijarafera

Corraleda Colorada

Corraleda Legitima

Carralera

Negra de La Palma Marciala Negra, Palmera Negra.

Negra Veteada

Rayada 6 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 de Perdiz.

Bonita Ojo de Perdiz Bonita de Ojo Rosado, Ojo Perdiz

Borralla Melonera, Montariera.

Colorada de Baga Colorada, Moruna, Londrera.

Negra Yema de Huevo Negra, Negra Ramuda, Morada de Ojo Azul.

Peluca Blanca Peluquera Blanca.

Peluca Negra Peluquera Negra.

Peluca Roja Peluca Rosada, Peluca Morada, Peluca Colorada,
Peluca Encarnada, Peluquera Roja.

Terrenta Torrenta, Turrenta, Sietecueros, Bonita Terrenta.

B.3. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL PRODUCTO.
B.3.1. 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 algunas localizaciones.

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 1 y 8 centimetros. Esta caracteristica fisica es una de las especificidades del producto.

B.3.2. CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS.

Las condiciones orograficas, edafologicas y climaticas de Canarias, junto con la tradicion del
cultivo y la experiencia de los agricultores hacen que las papas antiguas de Canarias presenten
caracteristicas diferenciadas. 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 la 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.
Este color se acentta 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 pequefas, con calibres
comprendidos entre 1 y 8 centimetros.

Por tanto, la aridez de los terrenos de cultivo, la presencia de arena volcanica o Lapilli, la falta
de elementos organicos, asi como un conjunto de factores edafo-climaticos propios de la Islas
Canarias han obligado a estas variedades a adaptarse perfectamente al medio en el que se
desarrollan dando lugar a un producto con unas caracteristicas morfologicas que lo hacen
inconfundible a la vista y las diferencian del resto.

Canarias es la Gnica zona geografica Europea donde se conservan y cultivan estas variedades
con estas caracteristicas.

B.3.3. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.
Fase visual:
a) Aspecto externo: ya definido en la caracterizacion morfologica.

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 al ser cocinadas que producen las Papas Antiguas de Canarias es
aromatica con olores frescos, suaves y ligeros que van desde millo a castafia e incluso a
mantequilla.

Fase gustativa:

Después de la coccion, todas presentan una textura que en el paladar se hace facilmente
reconocible 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.

C) ZONA GEOGRAFICA.

La zona geografica delimitada esta formada por los terrenos aptos para su cultivo en las Islas
Canarias, entendiendo por éstos las zonas volcanicas de medianias comprendidas por debajo de
los 1.200 metros sobre el nivel del mar.

C.1. DESCRIPCION DE LA ZONA GEOGRAFICA.

La zona geografica de produccion de las papas amparados por la DOP "Papas Antiguas de
Canarias" es el Archipi¢lago de las Islas Canarias y esta constituida por todos los terrenos de
uso agrario situados por debajo de los 1.200 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 archipié¢lago esta situado frente a la costa noroeste de Africa, entre
las coordenadas 27° 37"y 29° 25' de latitud norte y 13° 20"y 18° 10' de longitud oeste.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA
ZONA.



El producto a amparar procede de los cultivos de las explotaciones inscritas en los registros
correspondientes y pertenecientes a cualquiera de los municipios de Canarias aptos para el
cultivo de papas.

La Denominacion de Origen Protegida "Papas Antiguas de Canarias" ampara unicamente a los
tubérculos que hayan sido producidos en la zona geografica delimitada, en explotaciones
inscritas en el correspondiente registro y que cumplan con las normas establecidas en este
Pliego de Condiciones.

Para garantizar el control de los productos amparados por la Denominacion de Origen Protegida
se llevaran los siguientes Registros:

- Registro de Explotaciones de Produccion.

- Registro de Almacenes y Plantas Envasadoras.

Registro de Explotaciones de Produccion.

1. En el Registro de Explotaciones de Produccion Gnicamente podran inscribirse aquellas que
estén situadas en el Archipi¢lago de las Islas Canarias que, reuniendo las condiciones
establecidas en este Pliego de Condiciones, quieran destinar toda o parte de sus cosechas de

papas para ser envasadas y comercializadas bajo el amparo de la Denominacion de Origen
Protegida "Papas Antiguas de Canarias".

2. En la inscripcion figuraran:

a) Nombre del titular o arrendatario en su caso, domicilio, Documento Nacional de Identidad o
Numero de Identificacion Fiscal.

b) Numero y plano catastral de las parcelas para las que se solicita la inscripcion.
¢) Superficie, altitud y cultivares locales plantados en cada parcela.

d) Cualquier otro dato necesario para su mejor identificacion y calificacion.
Registro de Almacenes y Plantas Envasadoras.

1. En el Registro de Almacenes y Plantas Envasadoras podran inscribirse aquellas empresas
dedicadas al almacén y envasado de papas que almacenen y envasen papas susceptibles de ser
amparadas por la D.O.P. "Papas Antiguas de Canarias".

2. En la inscripcion debera figurar:

a) Nombre de la empresa, domicilio y Numero de Identificacion Fiscal.

b) Localidad y municipio donde estan situadas las instalaciones.

¢) N° Registro de Industrias Agrarias.

d) N° de Registro Sanitario.

e) Cualquier otro dato necesario para su mejor identificacion y calificacion.



3. Los almacenes y plantas envasadoras que posean otras lineas de produccion distintas a las de
las papas amparadas lo haran constar expresamente en el momento de la inscripcion y deberan
garantizar el control sobre las producciones protegidas mediante un sistema de trazabilidad.

Todos los operadores, instalaciones y productos inscritos en los registros asi como la
documentacion generada, seran objeto de control por el Organo de Control.

Este control se entiende desde la produccion hasta el comportamiento del producto en el
mercado.

Para que los productos alcancen la certificacion necesaria para ser amparados por la D.O.P.
"Papas Antiguas de Canarias" habran de superar todos los controles de calidad que se establecen
en este Pliego de condiciones.

Ademas, todas las personas fisicas o juridicas inscritas en los registros que suministren
tubérculos amparados por la D.O.P. "Papas Antiguas de Canarias", estableceran un sistema de
autocontrol para garantizar que los productos no tengan desviaciones con respecto a las normas
establecidas.

El sistema de autocontrol reflejara documentalmente todo el proceso productivo o comercial en
los cuadernos de explotaciones o de industria garantizando asi la trazabilidad del producto.

El control de produccion abarcara desde el origen hasta la entrada de la papa en almacén.
El control de acondicionamiento, envasado y almacén abarcara desde la entrada de la papa en el

almacén hasta la calificacion y envasado de las papas. Se efectuara en esta fase el control de los
almacenes inscritos.

El control en mercado consistira en la inspeccion en mercado y andlisis de control, para estudiar
la evolucion y comportamiento del producto, verificar que se conservan las caracteristicas
propias que lo han definido y conservar su aptitud para el uso de la D.O.P.

El control administrativo, previo a la certificacion de las papas, consistira en la verificacion del
cumplimiento de los requisitos exigidos y la comprobaciéon de estar al corriente de sus
obligaciones.

E) METODO DE OBTENCION.

E.1. PRODUCCION.

Preparacion del terreno y siembra.

La preparacion del terreno consiste fundamentalmente en la aireacion de la tierra mediante el
asurcado del terreno con una profundidad que oscila entre los 15 y 20 cm, esta labor se realizara
generalmente entre los meses de diciembre a febrero.

Laboreo.
Se realizara un maximo de dos labores de arado. El primer pase sera profundo, realizandose con

antelacion 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.

Aporcados.

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

E.2. RECOLECCION Y TRANSPORTE.

La recoleccion, que puede ser manual o mecanizada, se realizara cuando se haya alcanzado el
punto de madurez comercial del tubérculo, siendo los signos que nos advierten de este estado
fisioldgico el amarillamiento de la parte aérea de la planta, el tumbado del follaje y el curado del
tubérculo. La época de recoleccion abarca de mayo a agosto en funcion del momento en el que
se haya realizado la siembra.

El transporte de las papas recolectadas se realiza en recipientes perfectamente adecuados e
identificados.

E.3. ACONDICIONAMIENTO Y ENVASADO.

Una vez que las papas se encuentran en los almacenes o plantas envasadoras pasan por un
proceso de acondicionamiento consistente en la separacion de piedras y tierra en terrones,
precalibrado, limpieza de la tierra de la papa, tria, calibrado y envasado.

El acondicionamiento, manipulacion y envasado de las papas amparadas por la Denominacion,
en ningun caso podra simultanearse en la misma linea de trabajo con el de otras papas no
protegidas.

Las papas protegidas se comercializaran en envases nuevos, limpios, de material adecuado para
la buena conservacion del producto. Estos envases iran precintados o cosidos mecanicamente.

F) VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO.
F.1. HISTORICO.

Las papas antiguas de Canarias se han cultivado en las islas desde hace siglos, con una
antigliedad que no se conoce con exactitud, pero que se supone debieron ser introducidas a
partir del descubrimiento de América, toda vez que Canarias fue territorio de paso en las
distintas expediciones entre Europa y América.

La cita mas antigua que recoge la llegada de papas al Continente Europeo data de 1573. La
primera referencia a la presencia de papas en Canarias es de noviembre de 1567, por lo cual las
papas se habrian conocido en Canarias antes que en el resto de Europa.

En Europa las variedades han ido evolucionando hasta llegar a las patatas hoy presentes en el
mercado, que poco recuerdan al material de partida. Sin embargo, en Canarias podemos
encontrar hoy en dia multiples cultivares locales que mantienen las practicas y las tradiciones de
cultivo de aquellos tubérculos primitivos que llegaron a las islas procedentes de América.
Estudios hechos en la islas demuestran que estos cultivos procedentes de América se han
adaptado al medio edafo-climatoldgico de Canarias y poseen hoy en dia caracteristicas Ginicas y
diferentes.



Los cultivares locales de papas antiguas de Canarias se corresponden con tubérculos que en
Europa se producen tradicionalmente en el Archipiélago Canario, y que no s6lo son un
patrimonio genético de incalculable valor, sino un importante patrimonio etnografico y
socioecondmico, ya que estan estrechamente ligados a multitud de usos y costumbres tipicos de
los agrosistemas tradicionales de las islas, ademas de contribuir al mantenimiento de las rentas
de los agricultores que las han conservado.

Histoéricamente el cultivo de las Papas Antiguas de Canarias es un cultivo familiar y de
subsistencia, con pequefios huertos, que ha permitido mantener las practicas tradicionales 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 asurcado del terreno preferentemente entre los meses de diciembre a febrero.

En Lanzarote, por sus peculiaridades edaficas y orograficas, la plantacion suele realizarse a
golpes mediante una herramienta conocida como planton.

El factor humano también es el responsable de practicas tan tradicionales como el aporcado
consistente en remover la tierra para amontonarla en torno a los tallos de la planta.

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

F.2. NATURAL.

En la Europa continental las variedades han ido evolucionando hasta llegar a las patatas hoy
presentes en el mercado, que poco recuerdan al material de partida. Sin embargo, en Canarias
podemos encontrar hoy en dia multiples cultivares locales descendientes de aquellos tubérculos
primitivos que llegaron a las islas procedentes de América y que se han adaptado y mantenido
en nuestra tierra.

El area geografica definida como zona de cultivo de las "Papas Antiguas Canarias" es un
enclave privilegiado, con una acusada personalidad geografica, por debajo de los 1.200
m.s.n.m., y corresponde a la zona conocida como "medianias".

Esta zona cuenta con un clima caracterizado por: inversion térmica en altitud, incidencia de los
vientos alisios, influencia de la corriente fria de Canarias y en ocasiones, 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 hombre,
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, aplicando para ello todas las técnicas a su alcance.

La latitud de la zona geografica protegida favorece el desarrollo de los cultivares, toda vez que
proporciona cortos fotoperiodos y temperaturas optimas para la tuberizacion.

F.2.1. OROGRAFIA.



Las Islas Canarias son montafias volcanicas que surgen del fondo del Océano Atlantico,
alcanzando alturas considerables -en el caso de Tenerife la mas alta de Espafia-. Esto hace que
el territorio insular presente unas pendientes acusadas, pudiendo alcanzarse alturas
considerables con s6lo desplazarse unos pocos kilometros.

Las Papas Antiguas de Canarias, en las zonas de mayor pendiente de las islas, se cultivan en las
llamadas terrazas, que son los espacios de terreno llano, dispuestos en forma de escalones en la
ladera de la montafia.

En zonas con menor pendiente, que coincide con zonas mas calurosas, el cultivo se realiza
también en gavias o bebederos. En este caso, los cultivos se cubren de jable o de arena
volcanica para evitar la evaporacion del agua, aportando un paisaje de incalculable valor
agroambiental a las zonas de produccion.

F.2.2. SUELO.

Los tipos de suelo volcanico en los cuales se producen estos tubérculos coinciden con los
alfisoles y los andisoles, también conocidos como "tierras de barro" y "tierras negras o en
polvo" respectivamente. Las distintas condiciones de textura y estructura edafologica han
condicionado tanto las técnicas de laboreo, como las caracteristicas especificas de las "Papas
Antiguas de Canarias".

Los andisoles ofrecen las condiciones optimas para la produccion de "semilla" en las distintas
islas.

F.2.3. CLIMA.

La zona de cultivo de las Papas Antiguas se corresponde bien con los territorios climaticos de la
Oleo-Rhamnatea crenulatae (bosques termoesclerofilos de bioclima termocanario y ombroclima
semiarido seco) que describe un anillo entre los 200 y los 600 metros de altura sobre el nivel del
mar, y la Pruno-Lauretea azoricae (bosques de laurisilva, con bioclima termocanario de
ombroclima subhtimedo hiimedo), que se sitiia por encima de los 600 y hasta los 1.200 metros.

En general, el clima estd caracterizado por la inversion térmica en altitud, incidencia de los
vientos alisios y de la corriente fria de Canarias e invasiones de aire del continente africano
("tiempo sur").

Por todo ello, se deduce que las condiciones orograficas, edafoldgicas y climaticas de esta zona,
junto con la tradicion historica del cultivo y la experiencia de los agricultores, hacen que las
papas antiguas de Canarias estén vinculadas a su medio geografico y por ello, presenten
caracteristicas diferenciadas.

G)VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CONDICIONES.

La autoridad encargada de la verificacion del pliego de condiciones es:

- Nombre: Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria. Consejeria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Medio Ambiente del Gobierno de Canarias.

- Direccion: Calle Jestis Hernandez Guzman, Poligono Industrial E1 Mayorazgo.

Numero: n° 2, planta C.



Codigo Postal: 38110.

Localidad: Santa Cruz de Tenerife.

Provincia: Santa Cruz de Tenerife.

Teléfono: (922) 237170 Fax: (922) 237334.

El Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria verificara el pliego de condiciones, realizara el
control y la certificacion del producto.

H) ELEMENTOS ESPECIFICOS DEL 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 "Papas 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 érgano de control.
Dicho distintivo sera colocado, en todo caso, antes de la puesta en circulacion del producto y de
forma que no permita una segunda 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.

I) REQUISITOS LEGISLATIVOS.
- Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vina y el Vino.
- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se regula el procedimiento para la

tramitacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro Comunitario de las Denominaciones
de Origen Protegidas y de las Indicaciones Geograficas Protegidas



