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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta b) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam
(C[2025(779)
Péc §is publikacijas dalibvalsts vai tresas valsts iestades vai fiziska vai juridiska persona, kurai ir legitimas intereses un kura ir

iedibinata vai ir rezidents tresa valsti, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 2024/1143 (') 61. pantu tris
ménesu laika no 3is publikacijas dienas var iesniegt Komisijai iebildumu.

PRODUKTA SPECIFIKACIJA GARANTETU TRADICIONALO IPATNIBU GAD]JUMA
“Pulpo Seco de Adra”

ES Nr.: TSG-ES-02995 — 18.9.2023.

1. Registréjamais nosaukums

“Pulpo Seco de Adra”

2. Produkta veids
1.7. grupa. Svaigas zivis, gliemji un vézveidigie un to izstradajumi
Kombinétas nomenklatiiras kods

0307 - Mikstmie$i, caula vai bez tas, dzivi, svaigi, dzesinati, saldéti, vitinati, saliti vai saljuma; ddens
bezmugurkaulnieki, iznemot vézveidigos un mikstmie$us, dzivi, svaigi, dzesinati, saldéti, vitinati, saliti vai saljjuma

3. Registracijas pamatojums

3.1.  Produkts

ieglits ar minétajam produktam vai partikas produktam paredzétajai tradicionalajai praksei atbilstosu razoSanas
veidu, parstradi vai sastavu;

“Pulpo seco de Adra” ir produkts, kas izgatavots no astonkajiem (Octopus vulgaris), ko tradicionali iegiist Adras zvejas
vieta Almerija, Spanijas dienvidaustrumos. Tam veic specifisku sagatavosanas procesu. Pateicoties klingainajai gultnei
un jiras straumju ietekmei, tapat ka citas Vidusjiiras zvejas vietas, Adras zvejas vieta iegiist astonkajus ar ipasibam,
kas piemeérotas $ada veida sagatavoSanai;

razots no tradicionali izmantotam izejvielam vai sastavdalam.

3.2.  Nosaukums
identificé produkta tradicionalo raksturu vai specifiskas iezimes;

Salisanas un Zavésanas nozare, kas Adras pilséta pastav jau vairak neka 200 gadus, ir Javusi $im produktam attistities
tradicionala veida un klat par Adras pilsétas specialitati. Tradicionala pagatavosana pieskir produktam ta specifiskas
ipasibas un atzito kvalitati;

ir tradicionali lietots attieciba uz ipaso produktu;

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apziméjumiem un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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4.1.

4.2.

Apraksts

Ar 1. punktd mingto nosaukumu apzimeta produkta apraksts, kas aptver ta galvends fizikalas, kimiskds, mikrobiologiskas vai
organoleptiskas ipasibas, kuras ir produkta specifikas pamata

* Fizikalas ipasibas

Produkts sastav no kaltétam parasta astonkaja ekstremitatém, kas sver vismaz 100 g. Produktam raksturigo sarto
krasu nosaka ekstremitasu virsma. Piesticekni ir tums3aka sarkanigi roza krasa.

Mitruma saturs péc zZavésanas ir no 67 lidz 72 %. Mérjjumu veic 2 cm zem vietas, kur ekstremitate ir atdalita.
* Organoleptiskas ipasibas

Zavétiem astonkajiem piemit $ada organoleptiska kvalitate un ipasibas:

— vidgjas lidz zemas intensitates sarkanigi roza krasa;

— stiprs jiras produktu aromats, kas atgadina jiiras ezus/ alges| gliemjus, vézveidigos un adatadainus un kas ir
patikams un svaigs; izteikta un noturiga garsa;

— vienmériga, loti elastiga un stingra tekstiira, izteikts aromats; péc konsistences produkts ir suligs, elastigs un
viegli sakoslajams.

Apraksts (vajadzibas gadijuma ar noradijumiem par izmantoto izejvielu vai sastavdalu raksturu un ipasibam) par raZoSanas
metodi, kas jaievero ar 1. punkta mingeto nosaukumu apzimeéta produkta raZotajiem, un par produkta sagatavosanas metodi

“Pulpo seco de Adra” sagatavoSanas procediiru veido turpmak aprakstitie posmi.

a) Produkta iegiSana

Parastie astonkaji tiek iegfiti nesen nonavéti un veseligi, katrs ar minimalo svaru 1,5 kg un maksimalo svaru 3,5 kg.
Tradicionali tos ieglist Adras zvejas vieta, lai gan tie var bt no citam lidzigam klinSainam zvejas vietam. Visa
aukstuma kédeé tos uzglaba dzesétaja atdzesétus 4 °C temperatiira un ne ilgak ka 24 stundas.

b) Pirma grie$ana un argja tiriSana

Pirmkart, nogriez galvu linija zem acim, un to izmet. Tiros astonkajus bez galvas ievieto trauka, lai noskalotu ar jaras

tideni vai salstideni ar 3 % sals saturu un attiritu no argjam glotam.

¢) Otra grieSana un ekstremitasu tiriSana

Péc tam katru astonkaji notira ar suku spaini ar jaras tideni vai salsiideni ar 3 % sals saturu, lidz arpuse ir pilnigi briva
no glotu atlikumiem, ko spanu valoda tradicionali dévé par “baba” (“dubliem”).

Citam péc cita astopkajiem nogriez katru ekstremitati, un tas skiro péc diametra vai izméra.

d) Saldésana

Ekstremitates sapako, marké un saskiro péc izmeéra, ievieto kastés un ietin partikas plévé. Péc tam astonkajus uz
vismaz 120 min@itém ievieto atras sasaldésanas saldétavas -38 °C temperatiira. Tad tos uz vismaz 7 dienam parvieto
uz saldétavu no -18 lidz -20 °C temperatiira: minimalais laiks, kas vajadzigs, lai sadalitos visas skiedras.

e) Atkausésana.

Pirms sagatavo$anas astonkajus atkausg, uz vismaz 24 stundam ievietojot dzesétaja.
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4.3.

f)  Apstrade salstdent

Ekstremitates ievieto trauka un iegremdé salsiideni, kas pagatavots no jaras sals, kur§ piemérots konservésanai, ar
8-10 % sals saturu (atkariba no ekstremitates lieluma) uz vismaz 15 mindtém.

g) Zavésana

Katru ekstremali nosusina un pakar atseviski uz Ipasa stativa, lai ta noZatu. Stativi sastav no akiem un ir veidoti ta, lai
neviena no ekstremitatém nesaskartos cita ar citu vai ar kadu stativa dalu.

7avésanas telpas atrodas jiiras tuvuma, lai izmantotu jiiras gaisu; zavéSanas procesa, kas atkariba no astonkaju
ekstremitasu lieluma ilgst no 24 lidz 30 stundam, ar kalija nitratu bagata jiras gaisa piespiedu cirkulacija

ekstremitates zaudé mitrumu telpas temperatfira (18-24 °C).

h) Tlepakosana

Kad 7avesana ir pabeigta, ekstremitates nonem vai ataké un péc tam novieto uz pilniba dezinficéta galda, lai
iepakotu.

Visbeidzot, ekstremitates tiek iepakotas vakuuma, markétas un saskirotas partijas. Tas tur atdzesétas 4-5 °C
temperatiira vai uz vismaz 120 miniitém ievieto atras sasaldésanas saldétava -38 °C temperatiira, pirms tas parvieto

uz saldétavu no 18 lidz -20 °C temperatiira.

i)  Pieejamiba pardoanai

Produkts ir pieejams pardoSanai atdzeséts vai sasaldéts, vienmér uzturot aukstuma kédi.

j)  Tradicionalais patérins

Ekstremitates iznem no vakuumiepakojuma un uz 20 minitém ievieto krasni 180 °C temperatira.
Péc tam tas sagriez $kelés un pasniedz ar nelielu daudzumu neapstradatas augstaka labuma olivellas.

Kaltétos astonkajus var izmantot jebkura recepte, kura izmanto astonkajus, jo tie vairo un uzlabo jiiras garsu.

Apraksts par galvenajiem elementiem, kas nosaka produkta tradicionalas ipasibas

* Atsauce uz izejvielam

Kalteto astonkaju izejvielas iegiist no Octopus vulgaris sugas parastajiem astonkajiem ar minimalo svaru 1,5 kg un
maksimalo svaru 3,5 kg. Tos tradicionali nozvejo Adras zvejas vieta, lai gan tie var bat no citam lidzigam
klinsainam zvejas vietam.

* Produkta specifika Vésturiska dokumentacija

Pirmie arheologiskie pieradijumi atrodami fenikie$u perioda, un noprotams, ka Adra un tas apkartné notika zveja un
zivju saliSana. Tomér dokumentari pieradijumi apstiprina zivju sali§anas un 7avé$anas nozares pastavésanu tiesi
Reconquista perioda ar dazadiem 18. gadsimta avotiem no veésturiska arhiva “Archivo General de Simancas”. Proti, ir
skaidrs, ka zvejas prakse un pelna ir tiesi izdeviga karala budZetam, ka arT sniedz papildu nodoklus, ko rada zivju
zave$ana un sals izmanto3ana.

Turpmakajos gadsimtos regions piedzivoja vairakus labklajibas un recesijas periodus, kas saistiti ar zivsaimniecibas
nozari. Tikai 19. gadsimta sakuma, kad tika uzlabota sakaru infrastruktiira un sakas Adras ostas biivnieciba, zveja
$aja apgabala saka patieam strauji attistities.

Pirmais komercialais zinojums par kaltétiem astonkajiem Almerija tika izdots péc vairakiem gadiem kops Pilsonu
kara. Pagajusa gadsimta 50. gadu otraja pusé Granadas un Almerijas viet&ja prese zinoja par svaigu un zavétu
astonkaju cenam, noradot, ka kilograms svaigu astonkaju tirgli izmaksa aptuveni 7 pesetas (laikraksts El Ideal,
1956. gada 5. decembris).
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Pat $odien kolektivaja atmina rodama informacija par zavéto astopkaju izmantoSanu iecienitajas Adras éstuves. Ir
zinams, ka divi savstarpéji saistiti cilvéki lietoja $o produktu un popularizéja ta lietosanu $aja apgabala. Pirmkart,
japiemin Lorenzo José Montero Ferndndez, kur§ zinams ka El Gallego (“galicietis”). Vins bija Ferola dzimis nirgjs, kurs
1956. gada ieradas apgabala, lai stradatu pie ostas paplasinasanas. Péc vairakiem gadiem vins atvéra nelielu uzkodu
(tapas) baru (personigi sniegta informacija: Antonia Montero Herrera). Otrkart, ir japiemin neap$aubami popularakais
José Espin vaditais bars, kas pagajusa gadsimta 70. gados tirisma pieauguma laika izradijas pagrieziena punkts, proti,
zinojumos ir konstatéta un paradita $a produkta ietekme gan Adra, gan arpus tas. leskatam: kaltéti astonkaji no
Adras tika pardoti 35 kilogramu maisos par 105 pesetam (laikraksts Diario Yugo de Almeria, 1960. gada 16. jalijs).
Tapéc Adra José Espin uzskatija par cilvéku, kas attistija $o produktu ar loti zemam sakotnéjam izmaksam un |oti
augstu kvalitati, ka ari ar loti augstu pardosanas apjomu un rentabilitati (personigi sniegta informacija: Manuel
Vargas).

Citu rakstisku atsaucu starpa ir sgjums Historia de la alimentacion rural y tradicional: Recetario de Almeria [Lauku un
tradicionalo partikas produktu vésture: Almerijas receptes] (2003. gads). Sadala par Hoya de Adra tradicionalajiem
édieniem 209. lappusé ir teikts: “Lauksaimnieki un zvejnieki ir pastavéjusi visos laikos, un, pateicoties viniem, més
varam baudit &dienus, kas satur labakos sauszemes un jiras produktus. Starp tipiskakajiem ir (..) kaltéti astonkaji”.

Ir arT recep$u gramata, ko Adras pasvaldiba publicgjusi ar Poniente Almeriense Lauku un zivsaimniecibas attistibas
grupas starpniecibu. Tas 10. lappusé ir teikts: “runajot par izcilako zvejas produktu, jaatzimé, ka ir loti griiti
izvéleties, bet, ja mums bitu jaizvélas tikai viens produkts, kas ir pasi saistits ar Adras kulinarijas tradicijam, tas
neapSaubami biitu astonkajis, kas pagatavots dazados veidos: sautéts, kaltéts...”.

Tiessaistes laikraksts el diario.es 2018. gada sadala par Andaliiziju publicgja rakstu, kura bija minéta “Pulpo Seco de
Adra” izcelsme. Atsaucoties uz baru Motrila, taja teikts: “Vini vadija baru, kad tas pirmo reizi tika atvérts
1978. gada, un kads draugs no Adras, kur astonkaji ir ierasts partikas produkts, viniem pastastija, ka to pagatavot.
Vini to izméginaja, un viniem Joti patika, un ta nu sis produkts palika bara edienkarté uz visiem laikiem.”

21. gadsimta pirmajos gados zvejniecibas nozare un dazadas publiskas parvaldes iestades centds veicinat So
tradicionalo nodarbosanos. leprieks ta bija galvenokart gimenes un vietéja méroga nodarbosanas, kas bija saistita ar
Adrai raksturigajiem édieniem. Tagad kaltéti astonkaji tiek uzskatiti par Adras gastronomiskas tradicijas dargakmeni,
un to izcelsme ir saistita ar pasiem zvejniekiem un ZavéSanas procesu apgabala. Ir sanemtas dazadas valsts un
starptautiskas balvas, pieméram, starptautiskais “Premio Excelencia Gourmet” (laikraksts La Voz, 2018. gada
19. janvaris). So balvu rezultata tika izveidota viet§jo uznémumu iniciativa: Asociacién del Pulpo Seco de Adra
(APUSEDRA) (Adras Kaltéto astonkaju asociacija). Adras iedzivotaji vienmér ir atbalstijusi kaltétu astopkaju
patérinu un popularizé$anu. Vietéja padome ir sagatavojusi audiovizualas prezentacijas un nesen $im produktam
izveidojusi celvedi “Ruta de la tapa”.

Kopuma var teikt, ka vésturiski Adra astonkajus izmantoja cilvéki, kas saistiti ar vietéjo zivsaimniecibas nozari, un
vinu noliks bija pabarot sevi un nodrosinat nelielu mazumtirdzniecibas apjomu. Zivsaimnieciba tas bija raksturigi
visai sezonalajai produkcijai. Turklat visspécigaka identitates pazime un nostiprinasanas vietgja kopiena ir saistita ar
to, ka kaltétie astonkaji tiek gatavoti un patéréti vietéja viesmilibas nozaré, kas joprojam pastav gan Adra, gan
arpus tas.

Visbeidzot, var teikt, ka galvenie produkta sagatavoSanas elementi ir tradicionala saliSana un Zavesana. Kops

20. gadsimta piecdesmitajiem gadiem tas ir palikuas nemainigas tradicijas, ko vecaki mutvardos nodod saviem
bérniem.
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