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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(C[2025(779)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panistwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panfstwie trzecim, mogg, zgodnie z art. 61

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesigcy
od daty niniejszej publikaciji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOSCIA
»Pulpo Seco de Adra”

Nr UE: TSG-ES-02995 — 18.9.2023

1. Nazwa lub nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane

,Pulpo Seco de Adra”

2. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich
Kod Nomenklatury scalonej

0307 — Migczaki w skorupie lub bez, Zywe, $wieze, schlodzone, mrozone, suszone, solone lub w zalewie solnej;
wodne bezkregowce inne niz skorupiaki i migczaki, zywe, Swieze, schlodzone, mrozone, suszone, solone lub
w zalewie solnej

3. Podstawy do rejestracji

3.1.  Czy produkt

jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego
produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce.

,Pulpo seco de Adra” to produkt wytwarzany z o$miornicy pospolitej (Octopus vulgaris), tradycyjnie pozyskiwanej
z towisk w Adrze w Almerii w poludniowo-wschodniej Hiszpanii. O$miornice poddaje si¢ charakterystycznemu
procesowi przygotowania. Kamieniste dno i wplyw pradéw morskich sprawiaja, Ze podobnie jak z innych towisk
Morza Srédziemnego, z towiska w Adrze pozyskuje si¢ osmiornice o wiasciwosciach odpowiednich do tego
rodzaju przygotowania.

jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub skladnikow.

3.2.  Czynazwa
okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Przemyst solenia i suszenia, ktory istnieje w mieScie Adra od ponad 200 lat, sprzyjat tradycyjnemu rozwojowi tego
produktu, ktéry stal si¢ specjalnoscia Adry. Dzigki tradycyjnemu przygotowaniu produkt wyréznia si¢
szczegblnymi wlasciwosciami i renomowang jakoscig.

jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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4.1.

4.2.

Opis

Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze

* Cechy fizyczne.

Produkt skiada si¢ z suszonych konczyn o$miornicy pospolitej wazacych co najmniej 100 g. Charakterystyczne
rézowe zabarwienie produktu jest zwigzane z barwg powierzchni konczyn. Przyssawki maja intensywniejsza
czerwonaworbzowa barwe.

Zawarto$¢ wilgoci po suszeniu waha si¢ od 67 % do 72 %. Pomiaru dokonuje si¢ 2 cm ponizej miejsca odcigcia
konczyny.

¢ Cechy organoleptyczne

Suszona o$miornica wyr6znia si¢ nastepujacymi cechami organoleptycznymi:
— czerwonawor6zowg barwg o Sredniej do niskiej intensywnosci;

— intensywnym aromatem owocOw morza, przypominajacym jezowce/algi/skorupiaki, przyjemnym i $wiezym,
o glebokim i trwalym smaku;

— gladka, bardzo elastyczng i jedrng struktura, bardzo aromatyczna, o soczystej, sprezystej i fatwej do przezucia
konsystencji.

Opis metody wytwarzania produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, ktérej przestrzegal muszg producenci, w tym —
w stosownych przypadkach — charakteru i cech wykorzystywanych surowcow lub skladnikéw oraz metody przygotowania
produktu

Proces przygotowania ,Pulpo seco de Adra” obejmuje nastg¢pujace etapy:

a) Pozyskanie produktu

Zdrowe o$miornice pospolite pozyskuje si¢ Swiezo po uboju, a waga kazdej z nich wynosi co najmniej 1,5 kg i nie
przekracza 3,5 kg. O$miornice te pochodza tradycyjnie z towiska w Adrze, cho¢ mozna je réwniez pozyskiwacé

z innych podobnych fowisk o kamienistym dnie. W calym fancuchu chlodniczym o$miornice przechowuje sig
w chlodziarce schlodzone do temperatury 4 °C i nie dluzej niz 24 godziny.

b) Pierwsze cigcie i czyszczenie zewngtrzne

Na poczatku odcina si¢ glowe ponizej oczu i wyrzuca. Czyste i pozbawione glowy o$miornice umieszcza si¢
w pojemniku, w ktérym plucze si¢ je woda morska lub solankg o stezeniu 3 % w celu oczyszczenia z zewngtrznego
Sluzu.

¢) Drugie cigcie i czyszczenie koficzyn
Kazda o$miornice oczyszcza si¢ nastegpnie szczotka w wiadrze z woda morska lub solankg o stezeniu 3 % az do

catkowitego oczyszczenia jej zewnetrznej czeSci z wszelkiego pozostalego $luzu, tradycyjnie nazywanego po
hiszpansku baba (flegma).

Osmiornice wyjmuje si¢ jedna po drugiej, a koficzyny odcina si¢ pojedynczo i sortuje wedtug $rednicy lub rozmiaru.

d) Mrozenie

Konczyny pakuje sig, etykietuje i sortuje wedlug rozmiaru, a nastgpnie wklada do pudelek, ktére owija si¢ plastikowa
folig. O$miornice sa nastgpnie umieszczane w zamrazarkach szokowych w temperaturze minus 38 °C na okres co
najmniej 120 minut. Nastepnie przenosi si¢ je do zamrazarki, w ktérej temperatura wynosi od minus 18 °C do
minus 20 °C, na co najmniej 7 dni: jest to minimalny czas potrzebny do przerwania wszystkich wiékien.

e) Rozmrazanie

Przed przygotowaniem o$miornice rozmraza si¢, umieszczajac ja w chlodziarce na co najmniej 24 godziny.
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4.3.

f)  Obrobka w solance

Konczyny umieszcza si¢ w pojemniku i zanurza w solance sporzadzonej z soli morskiej odpowiedniej do celéw
konserwowania, przy czym stezenie soli wynosi od 8 % do 10 % (w zaleznosci od wielkosci koniczyny), na co
najmniej 15 minut.

g) Suszenie
Kazdg koficzyne po kolei odsgcza si¢ i wiesza osobno na specjalnym stelazu do wyschnigcia. Stelaz sklada sig
z haczykéw, dzigki czemu koficzyny nie stykajg si¢ ze sobg ani z zadna inng czgscig stelaza.

Aby wykorzysta¢ morskie powietrze, suszenie odbywa si¢ w suszarniach znajdujacych si¢ w obiektach
zlokalizowanych blisko morza, w temperaturze otoczenia (mieszczacej si¢ w przedziale od 18 °C do 24 °C)
z wymuszong cyrkulacjg powietrza morskiego, naturalnie bogatego w saletre, przez 24 do 30 godzin, w zaleznosci
od rozmiaru koficzyn o$miornicy.

h) Pakowanie

Po zakoficzeniu suszenia koficzyny zdejmuje si¢ lub odczepia, a nastgpnie umieszcza na sterylnym stole w celu
zapakowania.

Na koniec kofczyny pakuje si¢ prézniowo, etykietuje i sortuje partiami. Przechowuje si¢ je schlodzone
w temperaturze od 4 °C do 5 °C lub umieszcza w zamrazarce szokowej w temperaturze minus 38 °C na co najmniej
120 minut przed przeniesieniem do zamrazarki, w kt6rej panuje temperatura od minus 18 °C do minus 20 °C.

i)  Udostepnianie do sprzedazy

Produkt trafia do sprzedazy schtodzony lub zamrozZony, z zachowaniem ciaglosci faficucha chtodniczego.

j)  Tradycyjna konsumpcja

Konczyny wyjmuje si¢ z opakowania proézniowego i umieszcza w piekarniku w temperaturze 180 °C na 20 minut.
Nastepnie kroi si¢ je w plastry i podaje skropione oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia.

Suszong o§miornice mozna wykorzystal w kazdym przepisie na danie z o$miornicg, i tym samym zwiekszy¢ oraz
wzmocni¢ morski aromat przyrzadzanej potrawy.

Opis najwazniejszych elementow decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu

* Odniesienie do surowca

W przypadku suszonych o§miornic surowiec pochodzi z o§miornic pospolitych z gatunku Octopus vulgaris, ktérych
waga wynosi co najmniej 1,5 kg i nie przekracza 3,5 kg. Polowy tych odmiornic odbywaja si¢ tradycyjnie w towisku
w Adrze, cho¢ mozna je réwniez pozyskiwa¢ z innych podobnych towisk o kamienistym dnie.

* Specyfika produktu Dokumentacja historyczna

Najwcze$niejsze dowody archeologiczne pochodza z okresu fenickiego i na ich podstawie mozna przypuszczad, ze
w Adrze i okolicach zajmowano si¢ rybotéwstwem i soleniem ryb. Pisemne dowody potwierdzaja jednak istnienie
przemyshu suszenia i solenia ryb dopiero w okresie rekonkwisty: rézne Zrédla z XVIII wieku mozna znalezé
w archiwum historycznym Archivo General de Simancas. Nie ulega zwlaszcza watpliwosci, ze praktyka i zyski
z ryboléwstwa bezposrednio zasilaly skarbiec korony, a takze zapewnialy pobér dodatkowych podatkéw z suszenia
ryb i stosowania soli.

W kolejnych stuleciach obszar ten do$wiadczyt kilku okreséw koniunktury i recesji zwigzanych z sektorem
rybolowstwa. Dopiero na poczatku XIX wieku, wraz z poprawg infrastruktury komunikacyjnej i rozpoczeciem
budowy portu w Adrze, ryboléwstwo na tym obszarze naprawdg rozkwitlo.

Pierwsze konkretne doniesienie o charakterze handlowym dotyczace suszonej o§miornicy w Almerii pojawilo sig
kilka lat po wojnie domowej. W drugiej potowie lat pigédziesigtych XX wieku w lokalnej prasie w Grenadzie

rynku okoto 7 peset (gazeta ,El Ideal”, 5 grudnia 1956 r.).
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Wykorzystanie suszonej o$miornicy w thumnie odwiedzanych jadlodajniach Adry pozostaje w zbiorowej pamigci do
dzi§. Wiadomo o dwdch spokrewnionych ze soba osobach, ktére uzywaly produktu na tym obszarze
i spopularyzowaly jego stosowanie. Pierwsza byl Lorenzo José Montero Ferndndez, znany jako ,El Gallego”
(,Galisyjczyk”). Pochodzit z Ferrol i byl nurkiem, a w 1956 r. przybyt do tego regionu, aby pracowal przy
rozbudowie portu. Kilka lat pdzniej otworzyt maly bar tapas (korespondencja osobista Antonii Montero Herrery).
Drugg, i niewgtpliwie bardziej znang, byl José Espin prowadzacy bar, ktéry w czasie rozwoju turystyki w latach
siedemdziesigtych XX wieku okazal si¢ punktem zwrotnym w historii produktu, o czym $wiadczg doniesienia
opisujace i wykazujace wplyw produktu zaréwno w Adrze, jak i poza nig. Na przyklad mozna przeczytaé, ze
suszone o§miornice z Adry sprzedawano w 35-kilogramowych workach za 105 peset (gazeta ,Diario Yugo de
Almerfa”, 16 lipca 1960 r.). Dlatego Joségo Espina uwazano w Adrze za osobg, ktora opracowala ten produkt,
jednoczes$nie bardzo tani do pozyskania i bardzo wysokiej jakosci, i osiagnela bardzo wysoka sprzedaz
i rentowno$¢ (korespondencja osobista Manuela Vargasa).

Inne pisemne zrédla obejmuja tom Historia de la alimentacion rural y tradicional: recetario de Almeria [Historia wiejskiego
i tradycyjnego jedzenia: przepisy z Almerii] (2003). W czedci poSwigconej tradycyjnym potrawom Hoya de Adra na
stronie 209 mozna przeczytad, ze: ,[r]olnicy i rybacy prowadza swojg dziatalno$¢ od zarania dziejow i dzigki nim
mozemy cieszy¢ si¢ potrawami zawierajacymi to, co najlepsze z ladu i morza. Do najbardziej typowych nalezg [...]
suszone o$miornice”.

Dostepna jest réwniez ksigzka kucharska opublikowana przez wladze gminy Adra za posrednictwem Grupy
Rozwoju Obszaréw Wiejskich i Ryboldéwstwa Poniente Almeriense. Na stronie 10 napisano: ,je$li mowa
o produkcie rybnym bedacym prawdziwym specjatem, bardzo trudno jest wybra¢ sposrdd nich wszystkich, ale
gdybySmy mieli wytypowaé tylko jeden, ktéry w sposéb szczegdlny kojarzy si¢ z tradycjami kulinarnymi
mieszkaicéw Adry, bez watpienia bylaby to o§miornica, w wielu postaciach: duszona, suszona [...]".

W 2018 r., w dzienniku internetowym ,el diario.es”, w sekcji poSwigconej Andaluzji, opublikowano artykul,
w ktérym wspomniano o pochodzeniu ,Pulpo Seco de Adra”. W artykule mowa o barze w Motril, o ktérego
wlascicielach napisano, co nastgpuje: ,Prowadzili bar, po raz pierwszy otwarty w 1978 r., a przyjaciel z Adry, gdzie
o$miornica jest powszechnym przysmakiem, powiedzial im, jak ja przyrzadzal. Sprébowali jej i bardzo im
zasmakowata, wiec zostala w menu na stale”.

Na poczatku XXI wieku przemyst rybny i rozne organy administracji publicznej staraly si¢ ozywié te tradycyjna
dzialalno$¢. Wezesniej prowadzono ja na mala skale, na poziomie rodzinnym i lokalnym, a takze jako element
gastronomii pod wilasng marka Adra. Suszona o$miornica uchodzi obecnie za klejnot tradycji gastronomiczne;j
Adry, a jej poczatki zwigzane sg z samymi rybakami i procesem suszenia na tym obszarze. Produkt otrzymal wiele
krajowych i migdzynarodowych nagrdéd, na przyklad miedzynarodowa nagrode ,Premio Excelencia Gourmet”
(dziennik ,La Voz”, 19 stycznia 2018 r). Nagrody te przyczynily si¢ do powstania z inicjatywy lokalnych
przedsigbiorstw Asociacion del Pulpo Seco de Adra (APUSEDRA) (stowarzyszenia na rzecz suszonej o$miornicy
z Adry). Mieszkancy Adry zawsze wspierali konsumpcje 1 promocje suszonej o$miornicy. Lokalny samorzad
przygotowal prezentacje audiowizualne, a ostatnio opracowat trase degustacji tapas z tym produktem.

Ogélem mozna powiedzieé, ze z dawniej w Adrze osoby zwigzane z lokalnym sektorem ryboldéwstwa
wykorzystywaly oSmiornice do wlasnego wyzywienia, a produkcja detaliczna byla niewielka i miala ograniczony
zasieg. Takie podejscie bylo typowe w przypadku kazdego gatunku sezonowego w ryboléwstwie. Ponadto
najwyrazniejsza oznakg tozsamosci i ugruntowania w lokalnej spolecznosci jest stosowany do dzi§ w Adrze i poza
nig sposéb przygotowywania i spozywania suszonej o§miornicy w lokalnym sektorze hotelarskim.

Podsumowujac, nalezy stwierdzié, Zze gléwnymi elementami przygotowania sa tradycyjne solenie i suszenie.
Pozostaja one niezmienione od lat pigédziesiatych XX wieku, a wiedza na ich temat przekazywana jest ustnie
z pokolenia na pokolenie.
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