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Paraigkos jregistruoti pavadinimg paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 dél Zemés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies b punkta

(C[2025[779)

Per 3 ménesius nuo $ios paraiskos paskelbimo dienos valstybés narés ar treciosios valstybés institucijos arba teiséta interesg
turintis ir tre¢iojoje valstybéje isisteiges ar gyvenantis fizinis ar juridinis asmuo Komisijai gali pateikti prieStaravima pagal
Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) 2024/1143 (') 61 straipsni.

GARANTUOTO TRADICINIO GAMINIO SPECIFIKACIJA
»Pulpo Seco de Adra“

ES Nr.: TSG-ES-02995 — 2023 9 18

1. Registruotinas (-i) pavadinimas (-ai)
,Pulpo Seco de Adra“
2. Produkto riisis

1.7 klasé. Sviezia zuvis, moliuskai, véziagyviai ir jy produktai
Kombinuotosios nomenklataros kodas
0307 — Moliuskai, su geldelémis arba be geldeliy, gyvi, $vieZi, atSaldyti, uzsaldyti, vytinti, sidyti ar uZpilti strymu;

vandens bestuburiai; iSskyrus véZiagyvius ir moliuskus, gyvi, $viezi, atSaldyti, uzsaldyti, vytinti, sidyti ar uzpilti
sturymu

3. Registravimo pagrindas

3.1.  Produktas
kurio gamybos ar perdirbimo metodas ar sudétis atitinka to produkto ar maisto produkto gaminimo tradicijas;
,Pulpo Seco de Adra“ yra produktas, gaminamas i§ paprastyjy astuonkojy (Octopus vulgaris), tradiciskai suzvejoty
Adros Zvejybos vietoje Almerijoje, pietry¢iy Ispanijoje. Jis ruoiamas i§skirtiniu baidu. Dél uoléto dugno ir jaros
sroviy, bidingy ir kitoms VidurZemio jiiros zvejybos vietoms, Adros Zvejybos vietoje auginami aStuonkojai, kuriy

savybés yra tinkamos biitent §iuo bidu ruosti skirtiems produktams.

gaminamas i§ tradici§kai naudojamy Zzaliavy ar sudedamyjy daliy.

3.2.  Pavadinimas
nurodo produkto tradicinj ar specifinj pobadi;

Daugiau kaip 200 mety Adros mieste gyvuojanti siidymo ir dZiovinimo pramoné leido pradéti taikyti tradicinj sio
produkto paruodimo bida ir $iam produktui tapti Adros miesto delikatesu. Tradicinis paruosimo bidas suteikia
produktui ypatingy savybiy ir pripaZintg kokybe.

tradiciskai vartojamas konkre¢iam produktui pavadinti.

() 2024 m. balandzio 11 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) 20241143 dél vyno, spiritiniy gérimy ir Zemés tkio
produkty geografiniy nuorody, taip pat dél garantuoty tradiciniy gaminiy ir Zemeés ikio produkty neprivalomy kokybés terminy,
kuriuo i§ dalies kei¢iami reglamentai (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 ir (ES) 2019/1753 ir panaikinamas Reglamentas (ES)
Nr. 1151/2012, (OLL, 2024/1143, 2024 4 23, ELL http://data.curopa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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4.1.

4.2.

Aprasymas

Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, apibiidinimas, jskaitant jo pagrindiniy fiziniy, cheminiy, mikrobiologiniy ar
jusliniy savybiy, nusakanciy specifinj produkto pobiidj, aprasymg

* Fizinés savybés

Produktg sudaro ne maziau kaip 100 g sveriancios dZiovintos paprastyjy aStuonkojy galiinés. Produktui biidinga
roZing spalvy suteikia galtiniy pavir$ius. Siurbtukai yra ry$kesnés rausvai rozinés spalvos.

Dziovinto produkto drégnis biina 67-72 %. Matuojama 2 cm Zemiau galtinés nupjovimo vietos.
* Juslinés savybés

Dziovintas astuonkojis pasizymi $iomis juslinémis savybémis:

— vidutinigkai arba nelabai ryski rausvai roziné spalva;

— intensyvus jiry gérybiy aromatas, primenantis valgomyjy jiry eziy, dumbliy ir vandens bestuburiy kvapa,
malonus, gaivus, rySkus ir ilgai iliekantis skonis;

— 3velni, labai elastinga ir tvirta tekstdira, labai pikantiskg skonj iSryskinanti, sultinga, tampri konsistencija, daranti
produktg lengvai kramtomg.

Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, gamybos metodo, kurio privalo laikytis gamintojai, apibiidinimas, jskaitant,
kai tinkama, naudojamy Zaliavy ar sudedamyjy daliy pobiidZio bei savybiy ir produkto paruosimo metodo aprasymg

Produkto ,,Pulpo Seco de Adra“ paruodimo procediirg sudaro $ie etapai:

a) Produkto jsigijimas

Paprastieji astuonkojai jsigyjami kg tik uzmusti ir neprarade prekinés iSvaizdos; kiekvieno i§ jy maziausias svoris
siekia 1,5 kg, o didziausias — 3,5 kg. TradiciSkai jie atgabenami i§ Adros Zvejybos vietos, taciau juos galima atgabenti
ir i§ kity panasiy uoléty Zvejybos viety. Per visa Saldymo granding jie laikomi at3aldyti 4 °C temperatiiroje, o Saldymo
jrenginyje laikomi ne ilgiau kaip parg.

b) Pirmasis galiiniy nupjovimas ir iSorés valymas

Pirma, galva nupjaunama Zemiau akiy ir iSmetama. Nuvalyti begalviai astuonkojai dedami | talpykla, kurioje jie

skalaujami jiros vandeniu arba stirymu (3 % druskos) siekiant paalinti visas iSoréje susidariusias gleives.

¢) Antrasis galiiniy nupjovimas ir jy valymas

Tada kiekvienas astuonkojis Sepeciu nuvalomas jiros vandeniu arba siirymu (3 % druskos) pripildytuose kibiruose,
kol nuo pavirsiaus pasalinami visi gleiviy likuciai, tradiciskai ispaniskai vadinami baba (gumulais).

Po vieng imamy astuonkojy galiinés nupjaunamos atskirai ir surti$iuojamos pagal skersmenj arba dydj.

d) Uzsaldymas

Galinés supakuojamos, pazenklinamos ir surii§iuojamos pagal dydi, sudedamos i déZes ir apvyniojamos plastikine
plévele. Tada astuonkojai dedami j greitojo Saldymo kameras ir =38 °C temperatiiroje laikomi ne trumpiau kaip 120
minuciy. Po to jie perkeliami | paprastg $aldymo kamera, kurioje temperatiira siekia nuo —18 °C iki 20 °C, ir laikomi
ne trumpiau kaip 7 dienas: trumpiausias laikas, per kurj sutrtiksta visos skaidulos.

e) Atsildymas

Pries ruo$imo etapg astuonkojai atSildomi juos bent parai jdedant j 3aldymo jrengini.
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4.3.

f)  Apdorojimas strymu

Galiinés sudedamos j talpykla ir ne trumpiau kaip 15 minuciy panardinamos i sirymga su konservuoti tinkama jiros
druska (8-10 % druskos, priklausomai nuo galiiniy dydZio).

g) Dziovinimas

Kiekviena galiiné po vieng nusausinama ir atskirai pakabinama ant specialaus stovo, kad i3dzifity. Stovo kabliai
sumontuoti taip, kad né viena galiné nesiliesty su kita galtine ar bet kokia kita stovo dalimi.

Priklausomai nuo jy dydzio, galiinés dziovinamos nuo 24 iki 30 valandy dZiovinimo patalpose, kuriose palaikoma
aplinkos temperatiira (18-24 °C) ir priverstinai cirkuliuoja natiiraliai kalio nitrato prisotintas jiros oras. Sios
patalpos jrengtos netoli jiiros, kad biity galima tinkamai i$naudoti pajirio oro salygas.

h) Pakavimas

Baigusios dziiiti galinés nuimamos arba nukabinamos ir tada dedamos ant visiskai dezinfekuoto stalo, kur jos bus
pakuojamos.

Galiausiai galinés supakuojamos i vakuumines pakuotes, paZenklinamos ir suri§iuojamos i partijas. Jos laikomos
atSaldytos 4-5 °C temperatiiroje arba ne trumpiau kaip 120 minuciy dedamos j greitojo $aldymo kamera, kurios
temperatiira sickia —38 °C, ir tik tada perkeliamos j paprasta $aldymo kamera, kurioje temperatiira siekia nuo
-18 °C iki —20 °C.

i)  Produkto pardavimas

Produktas parduodamas atSaldytas arba uzsaldytas, nuolat laikantis $aldymo grandinés reikalavimy.

j)  Tradicinis vartojimo btdas

Galiinés iSimamos i§ vakuuminés pakuotés ir 20 minuciy pasaunamos j 180 °C temperatiiros orkaite.
Po to jos supjaustomos griezinéliais ir patickiamos apslakstytos ypac grynu alyvuogiy aliejumi.

Dziovintus astuonkojus galima naudoti gaminant bet kokj patiekala, kuriam paruosti reikalingi astuonkojai, taip
i$ryskinant ir sustiprinant $iy patiekaly jiros skoni.

Pagrindiniy produkto tradicinj pobiidj jrodanciy elementy aprasymas

¢ Informacija apie Zaliavg

Dziovinty astuonkojy Zaliava — Octopus vulgaris riSies paprastieji a§tuonkojai, kuriy maziausias svoris siekia 1,5 kg, o
didziausias — 3,5 kg. Tradicigkai jie suzvejojami Adros zvejybos vietoje, taciau gali bati suzvejoti ir kitose panasiose
uolétose Zvejybos vietose.

* Produkto ypatumai Istoriniai $altiniai

Ankstyviausi archeologiniai jrodymai siekia dar finikieciy laikus, todél galima daryti prielaida, kad Adroje ir jos
apylinkése buvo uZsiimama Zvejyba ir zZuvy sidymu. Vis délto biitent rekonkistos laikotarpio raytiniai Saltiniai
patvirtina buvus Zuvy siidymo ir dZiovinimo pramoneg, o jvairiy XVIII a. $altiniy galima rasti istoriniame archyve
Archivo General de Simancas. Visy pirma tampa aisku, kad Zvejyba ir i§ jos gautas pelnas buvo tiesiogiai susij¢ su
karaliaus izdu, be to, uz Zuvy dZiovinimg ir druskos naudojimg buvo mokami papildomi mokesciai.

Vélesniais $imtmeciais vietove i§gyveno kelis Zuvininkystés sektoriaus suklestéjimo ir nuosmukio laikotarpius.
Zvejyba Sioje vietovéje 1§ tikryjy jsibégéjo tik XIX a. pradZioje, pageréjus susisiekimo infrastruktirai ir pradéjus
statyti Adros uostg.

Pirmasis konkretus komercinio pobfidZio praneSimas apie dZiovintus astuonkojus Almerijoje pasirodé praéjus
keleriems metams po Ispanijos pilietinio karo. XX a. $estojo deSimtmecio antroje puséje Granados ir Almerijos
vietinéje spaudoje buvo skelbiamos $vieziy ir dziovinty astuonkojy kainos ir teigta, kad Svieziy astuonkojy
kilogramas turguje kainuoja apie 7 pesetus (laikrastis ,El Ideal”, 1956 m. gruodzio 5 d.).
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Dar ir Siandien kolektyvinéje atmintyje yra islikusiy Ziniy apie dZiovinty astuonkojy naudojimg gausiai lankomose
Adros maitinimo jstaigose. Zinoma apie du tarpusavyje susijusius asmenis, kurie § produkta naudojo ir Sioje
vietovéje i§populiarino. Pirmasis jy buvo Lorenzo José Montero Fernandez, Zinomas kaip ,El Gallego“ (,Galisijietis").
Jis buvo i Ferolio kilgs naras, kuris 1956 m. atvyko j sia vietove dirbti ple¢iant uostg. Vis tik po keleriy mety jis émé
vadovauti nedideliam uzkandziy barui (Antonijos Monteros Herreros Ziniomis). Antrasis i§ jy buvo José Espinas,
kuriam priklausé neabejotinai Zinomesnis baras, kuris XX a. astuntajame de$imtmetyje augant turizmui turéjo
lemiamos reik§més populiarinant § produktg, nes Zinia apie $io produkto savybes pasklido tiek Adroje, tiek uz jos
riby. Pavyzdziui, dziovinti Adros astuonkojai buvo parduodami 35 kilogramy mai$uose ir kiekvienas jy kainavo
105 pesetus (laikrastis ,Diario Yugo de Almerfa“, 1960 m. liepos 16 d.). Biitent todél Adroje José Espinas buvo
laikomas §j produkta i$populiarinusiu asmeniu. Jam pavyko turint labai menkas pradines lésas sukurti itin
kokybiska, puikiai perkamg ir labai pelningg produkta (Manuelio Vargaso Ziniomis).

Kiti radytiniai $altiniai: veikalas ,Historia de la alimentacion rural y tradicional: recetario de Almerfa“ (,Kaimo ir
tradicinio maisto istorija: Almerijos receptai) (2003 m.). Sio veikalo skirsnyje apie tradicinius Adros slénio
patiekalus, 209 puslapyje, rajoma: ,Ukininkavimu ir Zvejyba Zmonés vertési nuo seno, todél Siandien galime
mégautis geriausiais sausumos ir jiry gérybiy patiekalais. Vienas i§ badingiausiy yra <...> dZiovinti a§tuonkojai.”

Taip pat yra recepty knyga, kurig padedant Vakary Almerijos kaimo ir Zuvininkystés plétros grupei isleido Adros
savivaldybé. Jos 10 puslapyje raSoma: ,<...> jei kalbétume apie Zvaigzdés statusa pelniusj Zuvininkystés produkta,
baty labai sunku isskirti vieng, taCiau jei visgi tekty pasirinkti kurj nors i3 jy, ypac susijusi su Adros gyventojy
kulinarinémis tradicijomis, tai, be abejonés, biity jvairiai paruosti astuonkojai: troskintas, dziovintas <...>*

2018 m. internetinio laikras¢io ,elDiario.es skiltyje apie Andaliizija buvo paskelbtas straipsnis, kuriame uZsiminta
apie produkto ,Pulpo Seco de Adra“ kilme. Jame, kalbant apie Motrilyje veikiantj barg, rasoma: ,Siam barui jie
vadovavo nuo pat jo atidarymo 1978 m., o kaip §j patiekala paruosti juos i§mokeé draugas, kiles i§ Adros miesto,
kuriame taip paruostus astuonkojus valgyti jprasta. Jie Sio patiekalo paragavo ir jis jiems labai patiko, todél nuo tada
visam laikui liko $io baro valgiarastyje.”

Ankstyvaisiais XXI a. metais Zvejybos pramoné ir jvairios valdZios administracijos stengési skatinti $ig tradicing
veiklg. Iki tol tai tebuvo nedidelés apimties veikla, kuria vertési $eimos ar vietos gyventojai, taciau tuo pat metu $is
produktas gastronomijos srityje tapo Adros varda garsinanciu prekiy Zenklu. DZiovinti a$tuonkojai dabar laikomi
Adros gastronomijos tradicijos perlu, o jy kilmé siejama su paciais Zvejais ir Sioje vietovéje taikomu dziovinimo
procesu. Jie yra pelne jvairiy nacionaliniy ir tarptautiniy apdovanojimy, pavyzdZiui, tarptautinj apdovanojima
,Premio Excelencia Gourmet“ (laikrastis ,La Voz“, 2018 m. sausio 19 d.). Paskatinti $iy apdovanojimy vietos
APUSEDRA). Adros gyventojai visada palaiké iniciatyvas, skatinancias vartoti ir populiarinti dZiovintus
astuonkojus. Vietos taryba yra sukiirusi audiovizualiniy pristatymy ir neseniai parengé uzkandziy bary, kuriuose
galima paragauti $io produkto, marsruta.

Taigi galima apibendrinti, kad Adros mieste a$tuonkojais nuo seno maitinosi su vietos Zvejybos sektoriumi susije
Zmonés, o mazmeninés prekybos apimtis buvo nedidelé ir ribota. Tai pasakytina apie visas sezonines jiry gérybes.
Be to, aiskiausias $io produkto tapatumo ir jsigaléjimo vietos bendruomenéje Zenklas sietinas su tuo, kokiu iki iy
dieny Adros mieste ir uz jo riby tebetaikomu badu dZiovinti astuonkojai yra paruoSiami ir vartojami vietos
apgyvendinimo ir maitinimo paslaugy sektoriuje.

Galiausiai apibendrinant galima teigti, kad pagrindiniai paruosimo elementai yra tradicinis stidymas ir dZiovinimas.
Sie paruo$imo budai, kuriuos tévai tradici$kai ZodZiu perduoda vaikams, isliko nepakite nuo pat XX a. 3estojo
desimtmecio.
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