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Elnevezés bejegyzése irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek
minGségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének b) pontja alapjin

(C[2025(779)
E kozzétételt kovetSen barmely tagdllam vagy harmadik orszdg hatésdga, vagy barmely olyan, harmadik orszdgban
lakohellyel rendelkezd, illetve letelepedett természetes vagy jogi személy, akinek, illetve amelynek ahhoz jogos érdeke

ftizédik, felszélaldst nydjthat be a Bizottsighoz a kozzététel idSpontjatdl szdmitott hdrom hoénapon belil az
(EU) 20241143 eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 61. cikkével osszhangban.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLEIRASA
»Pulpo Seco de Adra”

EU-szdm: TSG-ES-02995 — 2023.9.18.

1.  Bejegyzendd elnevezés

,Pulpo Seco de Adra”

2. Atermék tipusa

1.7. osztély: Friss hal, puhatesttiek és rakfélék, valamint ezekbdl késziilt termékek
Kombinalt Nomenklattira-kod

0307 — Puhatestd dllat kagyléban is, élve, frissen, hiitve, fagyasztva, szdritva, sézva vagy sos lében tartdsitva;
gerinctelen vizidllatok a rdkfélék és a puhatestiiek kivételével, élve, frissen, hiitve, fagyasztva, szdritva, szva vagy sos
1ében tartdsitva

3. Abejegyzés indokoldsa

3.1. A termék

az adott termékre vagy élelmiszerre jellemz8 hagyomdnyos elGdllitdsi vagy feldolgozdsi modszerrel vagy
hagyomadnyos osszetétellel késziil;

A ,Pulpo seco de Adra” kozonséges polipb6l (Octopus vulgaris) készill, amelyet hagyomdnyosan a délkelet-
spanyolorszdgi Almeridban taldlhat6 Adra haldszteriiletérél szereznek be. A termék jellegzetes elkészitési
folyamaton megy keresztiil. Sziklds fenekének és — a Foldkozi-tenger mds haldszteriileteihez hasonléan — a tengeri
dramlatok hatdsdnak koszonhetSen Adra haldszteriiletén olyan polipok fejlédnek ki, amelyek alkalmasak az ilyen
tipust elkészitési modra.

a hagyomdnyosan hasznalt nyersanyagokbdl vagy osszetev6kbdl késziil.

3.2, Az elnevezés
jelzi a termék hagyomanyos jellegét vagy sajitossgat.

Az Adra vérosdban tobb mint 200 éve mikodd, s6zdsi és szdritdsi eljdrdsokat alkalmazé tartdsitoipar lehet6vé tette,
hogy ez a termék hagyomanyos mddon fejlédjon, és Adra varos specialitdsdva véljon. A hagyomadnyos elkészités adja
a termék kiilonleges jellemzgit és elismert minSségét.

az adott termék leirdsdra hagyomdnyosan haszndlt elnevezés.

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs (EU) 2024/1143 rendelete (2024. dprilis 11.) a borokra, a szeszes italokra és a mez&gazdasagi
termékekre vonatkozé foldrajzi drujelz6krdl, valamint a hagyomanyos kilonleges termékekrsl és a mezSgazdasdgi termékek
mindségére utalé vélaszthaté kifejezésekrdl, az 1308/2013/EU, az (EU) 2019/787 és az (EU) 2019/1753 rendelet médositdsardl,
tovabbd az 1151/2012/EU rendelet hatalyon kiviil helyezésér6l (HL L, 2024/1143, 2024.4.23., ELL: http://data.europa.eu/elifreg/
2024/1143/oj?locale=hu).
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4.2.

Leiras

s e ez

aldtdmasztva a termék sajdtos jellegét

* Fizikai jellemzdk

A termék a kozonséges polip szdritott, legalabb 100 g tomeg(i végtagjaibol dll. A termék jellegzetes rézsaszin szine a
végtagok feliiletébdl adédik. A szivokorongok mélyebb vordses rozsaszindek.

A szdritds utdni nedvességtartalom 67 % és 72 % kozott mozog. A mérést 2 centiméterrel azon pont alatt kell
elvégezni, ahol a végtagot levilasztjak.

* Erzékszervi jellemzdk

A széritott polip sajdtossdgdt érzékszervi mindsége adja, nevezetesen a kovetkezd jellemzékkel rendelkezik:
— szine kozepes-alacsony intenzitdsii voroses rozsaszin,

— a tenger gyumolcseire jellemzd, intenziv aromdja a tengeri siinre/algdra/kagylo- és rakfélékre emlékeztet,
kellemes és friss, ize markdns és tartos,

— sima, nagyon ruganyos és tomor textdrdji, nagyon izletes, dllaga 1édas, rugalmas és raghat.

Az 1. pontban szerepl§ elnevezést visel§ termék termel6k dltal betartandd elddllitdsi mddjdnak leirdsa, beleértve adott esetben a
felhaszndlt nyersanyagok vagy az dsszetevik jellegét és tulajdonsdgait, valamint a termék elkészitésének mddjdt

A ,Pulpo seco de Adra” elkészitésének eljdrdsa a kovetkezd 1épésekbdl 4ll:

a) A termék beszerzése

A kozonséges polipokat frissen ledlve és egészséges dllapotban szerzik be, egyenként legaldbb 1,5 kg és legfeljebb
3,5 kg tomeggel. Hagyomdnyosan Adra haldszteriiletérél szdrmaznak, bar mds hasonlé sziklds haldszteriiletekrd] is
szarmazhatnak. A hitési lanc egészében 4 °C-on, hiitve tartjdk, és legfeliebb 24 ordn keresztil taroljdk
htit6kamréban.

b) Elsg darabolds és kiilsé tisztitds

El@szor is a fejet a szemek alatt levagjak és kidobjdk. A tiszta és fej nélkili polipokat tartdlyba helyezik, hogy ott
tengervizzel vagy 3 % sotartalmu sos lével 4toblitsék, és igy megtisztitsak az esetleges kiils6 nyalkatol.

¢) Midsodik darabolds és a végtagok tisztitdsa

Ezt kovetSen minden polipot kefével megtisztitanak egy vodor tengervizben vagy 3 % sétartalmii sos 1ében, amig a
kiilsejiik teljesen mentes nem lesz minden nyalkds maradvanytél (ezek neve spanyolul ,baba” [nyak]).

A polipokat egyesével megfogjak, és a végtagokat egyenként levagjak, dtmér§ vagy méret szerint szétvalogatva.

d) Fagyasztds

A végtagokat becsomagoljdk, felcimkézik és méret szerint osztdlyozzak, dobozokba helyezve és miianyag félidba
gongyolve. A polipokat ezt kovetden legaldbb 120 percre minusz 38 °C-os hdémérsékletre bedllitott
gyorsfagyasztoba helyezik. Ezt kovetSen legaldbb 7 napra dtteszik a fagyasztéba, minusz 18 °C és minusz 20 °C
kozotti hdmérsékletre: legaldbb ennyi id6 szitkséges ahhoz, hogy az osszes rost elszakadjon.

e) Kiolvasztds

Elkészités el6tt a polipot legaldbb 24 6rdra hiit6kamréba helyezve kiolvasztjak.
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f)  Sos lében végzett kezelés

A végtagokat legaldbb 15 percre tartdlyba helyezik, és tart6sitdsra alkalmas, tengeri soval készitett s6s 1ébe meritik,
amelynek sotartalma (a végtag méretétdl fiiggGen) 8-10 % kozotti.

g) Szaritas

Az egyes végtagokat egyenként lecsepegtetik, és kiilon-kiilon egy specidlis dllvanyra helyezik szdradni. Az allviny
horgokbdl éll, hogy egyik végtag se érjen a masikhoz vagy az dllvany més részéhez.

A nedvességet a szaritohelyiségekben kornyezeti hdmérsékleten (18 °C és 24 °C kozott) tavolitjak el, a polipvégtagok
méretétd] fiiggden 24-30 6rdn keresztiil, salétromban természetes médon gazdag tengeri levegs keringetésével, a

tenger kozelében taldlhaté létesitményekben, hasznositva ezdltal a tengeri levegét.

h) Csomagolds

Amikor a szdritds befejez6dott, a végtagokat leveszik vagy lehtizzdk a horogrdl, majd a csomagoldshoz egy teljesen
fertGtlenitett asztalra helyezik.

Végiil a végtagokat vakuumcsomagoljdk, cimkézik és tételekre valogatjak. Ezeket 4 °C és 5 °C kozotti h6mérsékleten
hiitve taroljdk, vagy minusz 38 °C-on gyorsfagyasztoba helyezik legalabb 120 percre, miel6tt egy fagyasztdba tennék

dt minusz 18 °C és minusz 20 °C kozotti h6mérsékletre.

i)  Ertékesitésre bocsatds

A terméket hiitott vagy fagyasztott dllapotban forgalmazzdk, mindenkor fenntartva a hiitési lincot.

j)  Hagyomdanyos fogyasztds

A végtagokat kiveszik a vakuumcsomagoldsbol, és 180 °C-os siitébe helyezik 20 percre.
Ezt kovetGen szeletekre vagjdk, és kevés extra sziiz olivaolajjal meglocsolva talaljdk.

A szdritott polip alkalmazhaté barmilyen, polip felhaszndlaséval elkészitend§ receptben, mivel kiemeli és javitja
annak tengeri {zét.

A termék hagyomdnyos jellegét aldtdmasztd fGbb tényezdk leirdsa

* Hivatkozds a nyersanyagra

A széritott polip esetében a nyersanyag az Octopus vulgaris fajhoz tartozé kozonséges polipokbdl szarmazik, amelyek
tomege legalabb 1,5 kg és legfeljebb 3,5 kg. Hagyomdnyosan Adra haldszteriiletén fogjék ki Gket, bar mds hasonlé
sziklds haldszteriiletekrdl is szdrmazhatnak.

* A termék sajatossdgai, torténeti dokumentacid

A legkorabbi régészeti bizonyitékok a foniciai idGszakra nydlnak vissza, és feltételezhetS, hogy Adrdban és a
kornyez§ teriileten haldsztak és soztdk a halat. Mindazondltal irdsbeli bizonyitékok a reconquista idejébél erdsitik
simancasi torténeti levéltar (Archivo General de Simancas) 6riz. Egyértelmd killonésen, hogy a haldszat gyakorlata
és az abbdl szdrmaz6 nyereség kozvetlenil a kirdlyi kincstarba dramlott, emellett kiegészitS addk is befolytak bel6le
a halak szaritdsa és a s6haszndlat utan.

A kovetkezd évszdzadokban a térség a haldszati dgazattal osszefiiggésben tobbszor élt at virdgzo idGszakokat, illetve
hanyatldst. A haldszat csak a XIX. szdzad elején, a kommunikdcids infrastruktiira fejlédésével és az adrai kikotd
épitésének megkezdésével lendiilt fel ténylegesen a térségben.

Az almerfai szdritott polipra vonatkozé elsG kereskedelmi jellegi jelentés tobb évvel a polgarhabori utdn jelent meg.
Az 1950-es évek mdsodik felében Granada és Almeria helyi sajtéja egyarant beszamolt a friss és a szdritott polip
ardrol, rogzitve, hogy a friss polip kil6ja koriilbeliil 7 pesetdba keriilt a piacon (El Ideal napilap, 1956. december 5.).
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A kollektiv emlékezet mdig is Oriz informdcidkat arrdl, hogy szaritott polipot haszniltak Adra forgalmas
étkezdéiben. Két, egymdssal kapcsolatban dll6 személy ismert volt arrdl, hogy alkalmazta a terméket és
népszertsitette haszndlatat a térségben. Egyrészrél az ,El Gallego” (,a galiciai”) néven ismert Lorenzo José Montero
Ferndndez. Ferrolbdl szdrmazott, és bavar volt; 1956-ban érkezett a térségbe, hogy a kikots bévitésén dolgozzon.
Néhény évvel késébb végiil egy kis tapasbart tizemeltetett (személyes kozlés: Antonia Montero Herrera). A mdsik —
és kétségtelentil ismertebb — a José Espin dltal vezetett bar volt, amelynek maikodése a turizmus 1970-es évekbeli
novekedése idején fordulépontnak bizonyult azéltal, hogy beszdmolok leirjdk és igazoljik a termék Adran beliili és
kiviili hatdsat. Tampontként ismert, hogy az Adrdbdl szarmazé szdritott polipot 35 kilogrammos zsdkokban
105 pesetdért drultdk (Diario Yugo de Almeria napilap, 1960. julius 16.). Ez az oka annak, hogy Adrdban gy
tekintették, José Espin volt az, aki ezt a terméket nagyon alacsony indul6 koltségek mellett és nagyon jé minéségben
fejlesztette, nagyon magas értékesitési és jovedelmezdségi szintek mellett (személyes kozlés: Manuel Vargas).

Az egyéb irdsos hivatkozdsok kozé tartozik az ,Historia de la alimentacién rural y tradicional: Recetario de Almeria” (A
vidéki és hagyomadnyos ételek torténete: almerfai receptek) cimd kotet (2003). Az Hoya de Adra hagyomdnyos
ételeirdl sz016 szakasz a 209. oldalon a kovetkezSket emliti: ,A torténelem sordn mindig léteztek mezdgazdasagi
termel8k és haldszok, aminek koszonhet8en a szdrazfold és a tenger legjavat tartalmazé ételeket élvezhetiink. A
legjellemz8bbek kozé tartozik [...] a szdritott polip”.

Van egy receptkonyv is, amelyet Adra onkormdnyzata a Poniente Almeriense jrds vidékfejlesztési és haldszati
fejlesztési csoportjan keresztill adott ki. 10. oldalin a kovetkezdket olvashatjuk: ,apropd, »sztdrnake« szdmitd
haldszati termék: nagyon nehéz valasztani az osszes koziil, de ha csak egyet kellene megnevezni, amely kiilonosen
kapcsolodik az adraiak gasztrondmiai hagyomdnyaihoz, az kétségteleniil a polip lenne, annak szdmos formajaban:
parolva, széritva [...]".

2018-ban az eldiario.es online lap Andaliizidrdl sz6l6 rovatdban megjelent egy cikk, amely emlitést tett a ,Pulpo
Seco de Adra” eredetérl. Egy Motrilban taldlhaté barra utalva a kovetkezdket irja: ,Ok iizemeltették a bart, amikor
azt 1978-ban el8szor megnyitottak, és egy bardtjuk — aki Adrdbdl val6, ahol gyakori étel a polip — elmondta nekik,
hogyan kell csindlni. Kiprébaltak, nagyon izlett nekik, és végleg megtartottak”.

A XXI. szdzad els6 éveiben a haldszati dgazat és kilonbozd kozigazgatdsi szervek igyekeztek fellenditeni ezt a
hagyomadnyos tevékenységet. Korabban ezt kisiizemi tevékenységként folytattdk csalddi és helyi szinten, valamint a
gasztrondmia részeként, Adra sajat mdrkaneve alatt. A szdritott polip jelenleg Adra gasztronémiai hagyomdnyanak
egyik ékkove, amelynek eredete magukhoz a haldszokhoz és a térségbeli szdritds folyamatdhoz kapcsolodik. A
terméket kiilonbozd orszagos és nemzetkozi dijakkal ismerték el, példaul a nemzetkozi ,Premio Excelencia
Gourmet” dijjal (La Voz napilap, 2018. janudr 19.). E dijak nyomdn a helyi vallalkozdsok kezdeményezést inditottak:
létrehoztdk az Asociacion del Pulpo Seco de Adra (APUSEDRA) szervezetet (a szdritott adrai polippal foglalkozd
szervezet). Adra lakossiga mindig is tdmogatta a szdritott polip fogyasztdsit és népszer(sitését. A helyi
onkormdnyzat audiovizudlis prezentacidkat készitett, és nemrégiben tapasiitvonalat alakitott ki ehhez a termékhez
kapcsolddéan.

Osszefoglalva elmondhatd, hogy Adrdban a polipot hagyomanyosan a helyi haldszati dgazathoz kot6d6 emberek
haszndltdk sajit maguk élelmezésére, kisiizemi, korldtozott hatdkord kiskereskedelmi termeléssel. Ez a haldszatban
eléfordulé valamennyi szezondlis fajra jellemz8 volt. Ezenkivil az identitds és a helyi kozosségben vald
megtelepedés legerdsebb jele a helyi vendéglatdiparban a szaritott polip elkészitésének és fogyasztisinak médjahoz
kapcsolddik, amely a mai napig fennmaradt Adra teriiletén és azon tdl is.

Végezetill és osszefoglaldan kijelenthetjitk, hogy az elkészités {8 elemei a hagyomdnyos s6zds és szaritds. Ezek az
1950-es évek 6ta nem valtoztak, és a sziil6k szdjhagyomadny Gtjdn 6rokitik tovabb gyermekeiknek.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/779/oj



	Elnevezés bejegyzése iránti kérelem közzététele a mezőgazdasági termékek és az élelmiszerek minőségrendszereiről szóló 1151/2012/EU európai parlamenti és tanácsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének b) pontja alapján (C/2025/779)

