1l-Gurnal Uffi¢jali MT
tal-Unjoni Ewropea Is-serje C

C[2025/779 31.1.2025

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont I-Artikolu 50(2)(b) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012 tal-
Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti agrikoli u oggetti tal-ikel

(C/2025(779)
Wara din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta’ Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew guridika li jkollha
interess legittimu u li tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, tista’ tipprezenta, fkonformita mal-Artikolu 61 tar-

Regolament (UE) 20241143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill () oppozizzjoni lill-Kummissjoni fi zmien 3 xhur mid-
data ta’ din il-pubblikazzjoni.

SPECIFIKAZZJONI TAL-PRODOTT TA’ SPEC]ALITA TRADIZZJONALI GARANTITA
“Pulpo Seco de Adra”

Nru tal-UE: TSG-ES-02995 — 18.9.2023

1.  Isem(Ismijiet ghar-registrazzjoni

“Pulpo Seco de Adra”

2. Tip ta’ prodott (bhal fl-Anness XI)

Klassi 1.7. Hut frisk, molluski u krustacji u prodotti derivati minnhom
Kodici tan-Nomenklatura Maghquda

0307 — Molluski, kemm jekk fil-qoxra u kemm jekk le, hajjin, friski, imkesshin, iffrizati, imnixxfin, immellhin jew
fis-salmura; l-invertebrati akkwatici ghajr il-krustacji u l-molluski, hajjin, friski, imkesshin, iffrizati, imnixxfin,
immellhin jew fis-salmura

3. Ragunijiet ghar-registrazzjoni

3.1.  Indika jekk il-prodott

jirrizultax minn metodu ta’ produzzjoni, ta’ pprocessar jew ta’ kompozizzjoni li jikkorrispondi ghal prattika
tradizzjonali ghal dak il-prodott jew oggett tal-ikel;

I-“Pulpo seco de Adra” huwa prodott maghmul mill-qarnit komuni (Octopus vulgaris), li tradizzjonalment jorigina
mill-post ghas-sajd ta’ Adra fAlmeria, fix-Xlokk ta’ Spanja. Huwa jghaddi minn process ta’ preparazzjoni distint.
Grazzi ghall-giegh tal-blat tieghu u l-influwenza tal-kurrenti tal-bahar, bhal fpostijiet ohrajn ghas-sajd tal-
Mediterran, il-post ghas-sajd ta’ Adra jipproduci qarnit b’karatteristici adattati ghal dan it-tip ta’ preparazzjoni.

huwiex prodott minn materja prima jew ingredjenti li huma dawk uzati tradizzjonalment.

3.2, Indika jekk l-isem
jidentifikax il-karattru tradizzjonali jew il-karattru specifiku tal-prodott.

L-industrija tat-tmellih u tat-tnixxif li ilha tezisti fil-belt ta’ Adra ghal aktar minn 200 sena ppermettiet li dan
il-prodott jizviluppa b'mod tradizzjonali u jsir specjalita tal-belt ta’ Adra. ll-preparazzjoni tradizzjonali taghti lill-
prodott il-karatteristici specjali u l-kwalita maghrufa tieghu.

intuzax tradizzjonalment biex jirreferi ghall-prodott specifiku.

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11 ta’ April 2024 dwar indikazzjonijiet geografici ghall-inbid,
ix-xorb spirituz u l-prodotti agrikoli, kif ukoll l-ispe¢jalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalitd mhux obbligatorji ghall-
prodotti agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 u li jhassar ir-Regolament (UE)
Nru 11512012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj).
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4.1.

4.2.

Deskrizzjoni

Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem taht il-punt 1, inkluz il-karatteristici fizici, kimici, mikrobijologici jew
organolettici ewlenin tieghu Ii juru I-karattru specifiku tal-prodott

« Karatteristi¢i fizici

I-prodott jikkonsisti mis-swaba’ mnixxfa tal-qarnit komuni li jkunu jiznu tal-anqas 100 g. Il-kulur roza
karatteristiku tal-prodott gej mill-wic¢ tas-swaba’. Il-fintusi ghandhom kulur roza hamrani aktar skur.

Il-kontenut ta’ ndewwa wara t-tnixxif ivarja minn 67 % sa 72 %. Il-kejl jittiehed 2 cm taht il-punt minn fejn jinqata’
s-saba’.

« Karatteristici organolettici

[I-qarnit imnixxef huwa kkaratterizzat mill-kwalita sensorjali tieghu, u ghandu l-karatteristici li gejjin:
— kulur roza hamrani ta’ intensita medja ghal baxxa;

— aroma intensa tal-frott tal-bahar, li tfakkar fir-rizza/l-alka/il-frott tal-bahar bil-qoxra, pjacevoli u friski, b'toghma
gqawwija u li tibqa’;

— sawra lixxa, ratba hafna u soda, b'toghma qawwija u b’konsistenza mmerrqa, li tista’ tiggebbed u tintmaghad.

Deskrizzjoni tal-metodu ta’ produzzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem taht il-punt 1 li I-produtturi jridu jsegwu inkluzi,
fejn xieraq, in-natura u I-karatteristici tal-materja prima jew tal-ingredjenti uzati, kif ukoll il-metodu li permezz tieghu jithejja
l-prodott

Il-procedura ghall-preparazzjoni tal-“Pulpo seco de Adra” tikkonsisti mill-passi li gejjin:

a) L-akkwist tal-prodott

I-qarnit komuni jigi akkwistat meta jkun ghadu kif inqatel u f'sahhtu, b’kull qarnita jkollha piz minimu ta’ 1,5 kg u
piz massimu ta’ 3,5 kg. Tradizzjonalment dan jigi mill-post ghas-sajd ta’ Adra, ghalkemm jista’ jkun jigi minn
postijiet ghas-sajd bil-blat simili ohrajn. Tul il-katina ta’ tkessih, dan jinzamm imkessah ftemperatura ta’ 4 °C, u
jinhazen ghal mhux aktar minn 24 siegha f'chiller.

b) L-ewwel qtugh u tindif estern

L-ewwel nett, ir-ras tinqata’ minn taht l-ghajnejn u tintrema. Il-qarnit nadif u bla ras jitpogga f'recipjent biex jitlahlah
bl-ilma bahar jew bis-salmura bi 3 % melh sabiex jitnaddaf minn kwalunkwe hmieg estern.

¢) It-tieni qtugh u tindif tas-swaba’

Kull qarnita mbaghad titnaddaf bi xkupilja fbarmil bl-ilma bahar jew bis-salmura bi 3 % melh sakemm il-qarnita

minn barra tkun kompletament hielsa mir-residwi kollha tal-lghab, maghrufa tradizzjonalment bhala “baba”
(“gobs”) bl-Ispanjol.

I-garnit jittiehed wahda wahda u s-swaba’ jinqatghu individwalment u jigu ssortjati skont id-dijametru jew id-dags.
d) L-iffrizar

Is-swaba’ jigu imballati, ittikkettjati u ssortjati skont id-dags, jitpoggew fkaxxi, jinksew b'rita tal-plastik. Imbaghad,
il-qarnit jitpogga go frizi ghar-refrigerazzjoni rapida ftemperatura ta’ 38 °C taht iz-zero ghal perjodu minimu ta’
120 minuta. Imbaghad, dawn jigu ttrasferiti fil-friza ftemperatura ta’ bejn 18 °C taht iz-zero u 20 °C taht iz-Zero

ghal minimu ta’ 7 fjiem: il-hin minimu mehtieg biex il-fibri kollha jinkisru.

e) It-tnehhija tas-silg

Qabel il-preparazzjoni, jitnehha s-silg mill-qarnit billi jitpogga go chiller ghal tal-anqas 24 siegha.
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4.3.

f)  It-trattament fis-salmura

Is-swaba’ jitpoggew go recipjent u jigu mghaddsa fis-salmura maghmula minn melh tal-bahar adattat ghal skopijiet
ta’ preservazzjoni, li bejn 8 % u 10 % taghha jkun melh (skont id-dags tas-saba’) ghal perjodu minimu ta’ 15-il
minuta.

g) It-tnixxif

Wiehed wiched, kull saba’ jigi skulat mill-ilma u jiddendel separatament fuq xtilliera spe¢jali biex jinxef. L-ixtilliera
hija maghmula minn gancijiet sabiex l-ebda wiehed mis-saba’ ma jmiss ma’ saba’ iehor jew ma’ kwalunkwe parti
ohra tal-ixtilliera.

L-indewwa titnehha fi kmamar ghat-tnixxif f'temperatura ambjentali (bejn 18 °C u 24 °C) b¢irkolazzjoni furzata tal-
arja marina, naturalment rikka fin-nitrat tal-potassju, go facilitajiet li jinsabu qrib tal-bahar, biex jittiehed vantagg
mill-arja tal-bahar, ghal perjodu ta’ bejn 24 u 30 siegha skont id-dags tas-swaba’ tal-qarnita.

h) L-imballagg

Meta jitlesta dan it-tnixxif, is-swaba’ jinqalghu, jew jitnehhew minn mal-gancijiet, u mbaghad jitpoggew fuq mejda
kompletament sanitizzata biex jigu imballati.

Fl-ahhar nett, is-swaba’ jigu ppakkjati fvakwu, ittikkettjati u ssortjati flottijiet. Dawn jinzammu mbkesshin
ftemperatura ta’ bejn 4 °C u 5 °C, jew jitpoggew go friza ghar-refrigerazzjoni rapida £38 °C taht iz-zero ghal

minimu ta’ 120 minuta gabel ma jigu ttrasferiti go friza b’temperatura ta’ bejn 18 °C taht iz-zero u 20 °C taht iz-Zero.

i) Disponibbilta ghall-bejgh

I-prodott ikun disponibbli ghall-bejgh imkessah jew iffrizat, u b’hekk tinzamm il-katina ta’ tkessih fkull hin.

j)  Il-konsum tradizzjonali

Is-swaba’ jitnehhew mill-imballagg fvakwu u jitpoggew go forn b’temperatura ta’ 180 °C ghal perjodu ta’ 20 minuta.
Imbaghad, dawn jitqattghu fi flieli u jigu servuti bi rxiexa zejt taz-zebbuga ekstra vergni.

Il-qarnit imnixxef jista’ jintuza fi kwalunkwe ricetta li tuza l-qarnit, u b’hekk tizdied u titjieb it-toghma tal-bahar
tieghu.

Deskrizzjoni tal-elementi ewlenin li jistabbilixxu [-karattru tradizzjonali tal-prodott

* Referenza ghall-materja prima

Ghall-qarnit imnixxef, il-materja prima gejja minn qarnit komuni tal-ispeci Octopus vulgaris, b’piz minimu ta’ 1,5 kg u
piz massimu ta’ 3,5 kg. Tradizzjonalment dan jinqabad fil-post ghas-sajd ta’ Adra, ghalkemm jista’ jkun gej minn
postijiet ghas-sajd bil-blat simili ohrajn.

* Specificita tal-prodott Dokumentazzjoni storika

L-aktar evidenza arkeologika bikrija tmur lura ghall-perjodu tal-Fenici, u jista’ jigi prezunt li kien isir is-sajd u
t-tmellih tal-hut fAdra u fiz-Zona tal-madwar. Madankollu, kien fil-perjodu tar-Reconquista li l-evidenza
dokumentarja kkonfermat l-ezistenza ta’ industrija tat-tmellih u tat-tnixxif tal-hut, b’sorsi varji mis-seklu 18
fl-arkivju storiku Archivo General de Simancas. Specifikament, jidher car li I-prattika u I-profitti tas-sajd ibbenefikaw
direttament lill-fondi tal-kuruna, u gew ikkontribwiti wkoll taxxi addizzjonali mit-tnixxif tal-hut u mill-uzu tal-melh.

Fis-sekli ta’ wara, iZ-zona esperjenzat diversi perjodi ta’ prosperita u recessjoni assoc¢jati mas-settur tas-sajd. Kien biss
fil-bidu tas-seklu 19, permezz tat-titjib fl-infrastruttura ta’ komunikazzjoni u I-bidu tal-kostruzzjoni tal-port ta’ Adra,
li s-sajd fiz-zona tassew ha spinta.

L-ewwel rapport specifiku ta’ natura kummer¢jali dwar il-qarnit imnixxef fAlmerfa deher diversi snin wara I-Gwerra
Civili. Fit-tieni nofs tas-snin 50, l-istampa lokali ta’ Granada u Almeria rrapportat il-prezzijiet tal-garnit, kemm frisk
kif ukoll imnixxef, fejn iddikjarat li kilo qarnit frisk kien jiswa madwar 7 pesetas fis-suq (il-gazzetta El Ideal,
il-5 ta’ Dicembru 1956).
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Anke llum, tista’ tinstab informazzjoni fil-memorja kollettiva dwar l-uzu tal-qarnit imnixxef fir-restoranti mhabbtin
ta’ Adra. Zewg individwi, li kienu jigu minn xulxin, kienu maghrufa li uzaw il-prodott fiz-zona u li ghamlu popolari
l-uzu tieghu. L-ewwel nett, kien hemm Lorenzo José Montero Fernandez, maghruf bhala “El Gallego” (“Il-Galizjan”).
Originarjament minn Ferrol, huwa kien bughaddas li gie fiz-Zona biex jahdem fuq l-estensjoni tal-port fl-1956.
Diversi snin wara, huwa spicca jmexxi bar zghir tat-tapas (komunikazzjoni personali: Antonia Montero Herrera).
It-tieni, u bla dubju l-aktar wiehed maghruf, kien hemm il-bar immexxi minn José Espin li, fi Zmien fejn it-turizmu
kien ged jizdied fis-snin 70, wera punt ta’ zvolta b’rapporti li jidentifikaw u juru l-effett ta’ dan il-prodott kemm
fAdra kif ukoll lil hinn minnha. Bhala gwida, jidher li I-qarnit imnixxef minn Adra kien jinbiegh fboroz ta’ 35 kilo
bi prezz ta’ 105 pesetas (il-gazzetta Diario Yugo de Almeria, is-16 ta’ Lulju 1960). Din hija r-raguni ghaliex, fAdra,
José Espin kien jitqies bhala l-persuna li zZviluppat dan il-prodott b’kostijiet inizjali baxxi hafna u bi kwalita gholja
hafna, flimkien ma’ bejgh u profittabbilta gholjin hafna (komunikazzjoni personali: Manuel Vargas).

Referenzi ohrajn bil-miktub jinkludu l-volum Historia de la alimentacion rural y tradicional: recetario de Almeria [Storja
tal-ikel rurali u tradizzjonali: ricetti ta’ Almeria] (2003). Fit-tagsima dwar il-platti tradizzjonali ta’ Hoya de Adra, fil-
pagna 209, hemm miktub: “Il-bdiewa u s-sajjieda kienu jezistu matul l-istorja, u huwa bis-sahha taghhom li nistghu
ngawdu platti li fihom l-aqwa affarijiet tal-art u tal-bahar. Fost l-aktar tipici nsibu... il-qarnit imnixxef”.

Hemm ukoll ktieb tar-ricetti ppubblikat mill-awtorita municipali ta’ Adra permezz tal-Grupp ghall-Izvilupp Rurali u
tas-Sajd ta’ Poniente Almeriense. Fil-pagna 10, hemm miktub: “meta nitkellmu dwar ‘-istilla’ tal-prodotti tas-sajd,
huwa difficli hafna li naghzlu minnhom kollha, pero kieku kellna naghzlu wiched biss assocjat partikolarment mat-
tradizzjonijiet kulinari tan-nies ta’ Adra, bla dubju dan ikun il-qarnit, fil-forom multipli tieghu: stuffat, imnixxef...”

Fl-2018, fit-tagsima taghha dwar l-Andalusija, il-gazzetta online el diario.es ippubblikat artiklu li semma l-origini tal-
“Pulpo Seco de Adra”. Breferenza ghal bar fMotril, hemm miktub: “Huma kienu qed imexxu l-bar meta dan fetah
ghall-ewwel darba fl-1978 u habib minn Adra, fejn il-qarnit huwa komuni, qalilhom kif jaghmluh. Huma
ppruvawh u ghogobhom hafna u baga’ hemm ghal dejjem”.

Fis-snin bikrin tas-seklu 21, l-industrija tas-sajd u diversi amministrazzjonijiet pubbli¢i ppruvaw jaghtu spinta lil din
l-attivita tradizzjonali. Qabel kienet attivita fuq skala zghira, fil-livell tal-familja u dak lokali, u kienet ukoll parti minn
gastronomija bil-marka Adra taghha stess. llum il-gurnata l-qarnit imnixxef jitgies bhala gojjell tat-tradizzjoni
gastronomika ta’ Adra, bl-origini tieghu marbuta mas-sajjieda nfushom u mal-process ta’ tnixxif fiz-zona. Kien
hemm diversi premyjijiet nazzjonali u internazzjonali, perezempju 1-“Premio Excelencia Gourmet” internazzjonali
(il-gazzetta La Voz, id-19 ta’ Jannar 2018). Dawn il-premyjijiet wasslu ghal inizjattiva tan-negozji lokali: it-twaqgif tal-
Asociacion del Pulpo Seco de Adra (APUSEDRA) (assocjazzjoni tal-garnit imnixxef ta’ Adra). ll-popolazzjoni ta’ Adra
dejjem appoggjat il-konsum u l-promozzjoni tal-qarnit imnixxef. Il-kunsill lokali pproduca prezentazzjonijiet
awdjovizivi u, recentement, Zviluppa rotta tat-tapas ghal dan il-prodott.

Fil-qosor jista’ jinghad li, storikament fAdra, il-qarnit kien jintuza minn individwi li kellhom rabta mas-settur lokali
tas-sajd biex jitimghu lilhom infushom, bi produzzjoni zghira ta’ bejgh bl-imnut b’firxa limitata. Dan kien tipiku ta’
kwalunkwe speci ta’ natura stagjonali fis-sajd. Barra minn hekk, l-aktar sinjal qawwi li juri l-identita u kif dan huwa
stabbilit fil-komunita lokali huwa asso¢jat mal-mod kif il-qarnit imnixxef jigi ppreparat u kkonsmat fis-settur lokali
tal-ospitalita, li ghadu jezisti sal-lum il-gurnata fAdra u lil hinn minnha.

Fl-ahhar, u fil-qosor, nistghu nghidu li l-elementi ewlenin fil-preparazzjoni huma t-tmellih u t-tnixxif tradizzjonali.
Dawn baqghu ma nbidlux mis-snin 50, u nghaddew mill-genituri lit-tfal fit-tradizzjoni bil-fomm.
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