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Uverejnenie Ziadosti o zdpis ndzvu do registra podla ¢lénku 50 ods. 2 pism. b) nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 0 systemoch kvality pre polnohospodirske
vyrobky a potraviny
(C/2025/779)
Po tomto uverejneni moZu organy Clenského $tatu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord ma

oprédvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dfia tohto uverejnenia podla
¢lanku 61 nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat nimietku Komisii.

SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENEJ TRADICNEJ SPECIALITY
»Pulpo Seco de Adra“

EU &: TSG-ES-02995 - 18.9.2023

1.  Nazov na zdpis do registra

,Pulpo Seco de Adra“

2. Druh vyrobku

Trieda 1.7. Cerstvé ryby, méikkyse a korovce a vyrobky z nich
Ciselny znak kombinovanej nomenklattiry

0307 — Mikkyse, tiez s lastirami alebo ulitami, Zivé, Cerstvé, chladené, mrazené, susené, solené alebo v slanom
néleve; vodné bezstavovce iné ako korovee a mikkyse, zivé, Cerstvé, chladené, mrazené, suSené, solené alebo
v slanom naleve

3. Doévody zipisu do registra

3.1.  Ide o vyrobok, ktory

sa vyznaCuje sposobom vyroby, spdsobom spracovania alebo zloZenim, ktoré sa tradi¢ne pouzivaju v pripade
daného vyrobku alebo danej potraviny.

Pulpo Seco de Adra je vyrobok z osmonoha obycajného (Octopus vulgaris), ktory sa tradi¢ne ziskava v rybolovnej
oblasti Adra v Almerfi na juhovychode Spanielska. Prechddza osobitnym procesom pripravy. Vdaka skalnatému
dnu a vplyvu morskych pradov sa v oblasti Adra, podobne ako v inych oblastiach rybolovu v Stredozemnom mori,
lovia chobotnice s vlastnostami vhodnymi na tento druh pripravy.

sa vyraba z tradi¢ne pouzivanych surovin alebo prisad.

3.2, Ide o ndzov, ktory
vyjadruje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku.

Solenie a susenie, ktoré sa v meste Adra vykondva uz viac ako 200 rokov, umoznilo rozvoj tohto vyrobku tradi¢nym
sposobom a stal sa $pecialitou mesta Adra. Tradi¢nd priprava doddva vyrobku jeho osobitné vlastnosti a povestnt
kvalitu.

sa tradi¢ne pouziva na oznacenie $pecifického vyrobku.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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4.1.

4.2.

Opis

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, vrdtane jeho hlavnych fyzikdlnych, chemickych, mikrobiologickych
alebo organoleptickych vlastnosti, z ktorych vyplyva Specificky charakter vyrobku

Vzhlad

Vyrobok pozostdva z vysuSenych koncatin osmonoha oby¢ajného s hmotnostou najmenej 100 g. Charakteristickd
ruzova farba vyrobku pochddza z povrchu koncatin. Prisavky maju sytejsiu Cervenoruzovi farbu.

Obsah vlhkosti po vysuseni sa pohybuje od 67 % do 72 %. Meranie sa vykondva 2 cm pod miestom, kde je koncatina
odrezand.

Organoleptické vlastnosti

Susend chobotnica sa vyznacuje senzorickou kvalitou a md tieto vlastnosti:
— Cervenoruzovd farba strednej az nizkej intenzity,

— intenzivna vofia morskych plodov, pripominajica morského jezka, morské riasy a musle, prijemnd a svieza,
s hlbokou a dlhotrvajiicou chutou,

— hladkd, velmi pruznd a pevnd konzistencia, s vyraznou chutou, §tavnatd, pruznd a dobre Zuvatelnd.

Opis sposobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, ktory musia vyrobcovia dodrziavat, a v relevantnych
pripadoch aj povaha a vlastnosti pouZitych surovin alebo prisad a spdsob pripravy vyrobku

Postup pripravy ,Pulpo Seco de Adra“ pozostéva z tychto krokov:

a) Ziskanie vyrobku
Chobotnice sa ziskavaji Cerstvo zabité a zdravé, kazdd s minimdlnou hmotnostou 1,5 kg a maximalnou
hmotnostou 3,5 kg. Tradi¢ne pochddzaji z rybolovnej oblasti Adra, ale mézu pochddzat aj z inych podobnych

skalnatych rybolovnych oblasti. V celom chladiarenskom refazci sa udrziavaji v chlade pri teplote 4
°C a v chladiacom zariaden sa skladuji najviac 24 hodin.

b) Prvé rezanie a vonkajsie Cistenie

Najskor sa odreze hlava pod ocami a vyhodi sa. Cisté chobotnice bez hlavy sa umiestnia do nadoby, ktord sa
oplachne morskou vodou alebo solnym roztokom s 3 % soli, aby sa zbavili vonkajsieho slizu.

¢) Druhé rezanie a Cistenie koncatin

Kazdé chobotnica sa potom ocisti kefou vo vedre s morskou vodou alebo v slanom ndleve s 3 % soli, az kym sa
zvonka tplne nezbavi vietkych slizkych zvyskov, ktoré sa v $paniel¢ine tradi¢ne nazyvaji ,baba“.

Chobotnice sa vyberaji jedna po druhej a koncatiny sa jednotlivo odreza a roztriedia podla priemeru alebo velkosti.

d) Zmrazenie

Koncatiny sa zabalia, oznacia a roztriedia podla velkosti, vlozia do katdl a zabalia do plastovej folie. Chobotnice sa
potom umiestnia do rychlomraziacich boxov pri teplote minus 38 °C na minimalne 120 mindt. Potom sa prenest
do mraznicky pri teplote od minus 18 °C do minus 20 °C na minimélne 7 dni: minimalny Cas potrebny na to, aby
sa vietky vlakna pretrhli.

e) Rozmrazovanie

Pred pripravou sa chobotnica rozmrazi tak, Ze sa umiestni do chladiaceho zariadenia na najmenej 24 hodin.
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4.3.

f)  OgSetrenie v slanom néleve

Koncatiny sa vlozia do nddoby a ponoria sa do solného roztoku z morskej soli vhodnej na konzervéciu s obsahom
8 % az 10 % soli (v zavislosti od velkosti koncatiny) na minimdlne 15 mindt.

g) SuSenie

Kazdd koncatina sa postupne osusi a zavesi na $pecidlny stojan, aby sa vysusila. Stojan je zloZeny z hakov tak, aby sa
ziadne koncatiny nedotykali navzdjom ani Ziadnej inej Casti stojana.

Vlhkost sa odstraniuje v susiariiach pri teplote okolia (od 18 °C do 24 °C) s ntitenou cirkuldciou morského vzduchu,
prirodzene bohatého na dusi¢nan draselny, v zariadeniach umiestnenych v blizkosti mora, aby sa vyuzil morsky
vzduch pocas 24 az 30 hodin v zévislosti od velkosti kon¢atin chobotnice.

h) Balenie

Po skonceni susenia sa koncatiny zlozia alebo zvesia a poloZia na tplne dezinfikovany stol, kde sa zabalia.
Nakoniec sa koncatiny vakuovo zabalia, oznacia a roztriedia do ddvok. UdrzZiavaji sa v chlade pri teplote od 4 °C do
5 °C alebo sa umiestnia do Sokového schladzovaca pri teplote minus 38 °C na minimdlne 120 mindt a potom sa

premiestnia do mraznicky pri teplote od minus 18 °C do minus 20 °C.

i) Dostupnost na predaj

Vyrobok sa preddva chladeny alebo mrazeny, pri¢om sa vidy zachovava chladiaci retazec.

j)  Tradi¢nd spotreba

Koncatiny sa vyberti z vakuového obalu a vloZia sa na 20 minit do pece pri teplote 180 °C.
Potom sa nakrdjaju na platky a podavajui sa pokvapkané extra panenskym olivovym olejom.

Susent chobotnicu mozno pouzit do vietkych receptov, v ktorych sa pouziva chobotnica, ¢im sa zvysi a zvyrazni
ich morskd chut.

Opis kliicovych znakov, ktorymi sa stanovuje tradicny charakter vyrobku.

* Odkaz na surovinu

Surovina na suSené chobotnice pochddza z chobotnic druhu Octopus vulgaris s minimalnou hmotnostou 1,5 kg
a maximalnou hmotnostou 3,5 kg. Tradi¢ne sa lovia v rybolovnej oblasti Adra, hoci mézu pochddzat aj z inych
podobnych skalnatych rybolovnych oblasti.

* Specifickost vyrobku Historickd dokumentdcia

Najstarsie archeologické nalezy pochddzajii z obdobia Fenicie a mozno predpokladat, Ze v Adre a okoli sa vykondval
lov a solenie ryb. Napriek tomu prave v obdobi reconquisty potvrdzuji dokumenty vykondvanie solenia a susenia ryb,
pri¢om v historickom archive Archivo General de Simancas sa nachddzajii r6zne pramene z 18. storoc¢ia. Konkrétne
je zrejmé, Ze rybolov a zisky z neho prindsali priamy GZitok do krélovskej pokladnice, ako aj dalsie dane zo suSenia
ryb a pouzivania soli.

V nasledujicich storociach zazila oblast niekolko obdobi prosperity a recesie spojenych s odvetvim rybolovu. Az
zaCiatkom 19. storocia, ked sa zlepsila komunikacnd infrastruktira a zacal sa budovat pristav Adra, sa rybolov
v tejto oblasti skutoéne rozbehol.

Prvé konkrétna sprava obchodného charakteru o susenych chobotniciach v Almerii sa objavila niekolko rokov po
ob¢ianskej vojne. V druhej polovici 50. rokov 20. storo¢ia miestna tla¢ v Granade a Almerii informovala o cendch
chobotnic, Cerstvych aj suSenych, a uviedla, Ze kilogram Cerstvych chobotnic stoji na trhu priblizne 7 pesiet (noviny
El Ideal, 5. decembra 1956).
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Este aj dnes sa v kolektivnej pamiti nachddzajii informécie o pouZzivani suSenych chobotnic v rugnych stravovacich
zariadeniach v Adre. Dve osoby, ktoré boli navzdjom v pribuzenskom vzfahu, boli zndme tym, Ze pouZivali
a spopularizovali pouZzivanie tohto vyrobku v tejto oblasti. Prvym bol Lorenzo José Montero Ferndndez, znamy ako
,El Gallego“ (,Galicij¢an“). Pochddzal z Ferrolu a bol potdpacom, ktory prisiel do tejto oblasti pracovat na rozsireni
pristavu v roku 1956. O niekolko rokov neskor zacal prevadzkovat maly tapas bar (osobnd komunikdcia: Antonia
Montero Herrera). Druhym, a nepochybne znamejsim, bol bar, ktory viedol José Espin a ktory sa v Case rastiiceho
cestovného ruchu v 70. rokoch 20. storocia stal prelomovym, pricom v spravach sa identifikoval a preukdzal vplyv
tohto vyrobku v Adre aj mimo nej. Ako dokaz mozno uviest, Ze suSené chobotnice z Adry sa predavali
v 35-kilogramovych vreciach za cenu 105 pesiet (noviny Diario Yugo de Almeria, 16. jila 1960). Preto bol José Espin
v Adre povazovany za osobu, ktord vyvinula tento vyrobok s velmi nizkymi pociatoénymi ndkladmi a velmi
vysokou kvalitou, ako aj s velmi vysokym predajom a ziskovostou (osobnd komunikacia: Manuel Vargas).

Medzi dalsie pisomné pramene patri publikdcia Historia de la alimentacién rural y tradicional: recetario de Almeria
(2003). V casti o tradi¢nych jedldch Hoya de Adra na strane 209 sa piSe: ,Polnohospodari a rybari existovali pocas
celej histérie, vdaka comu si mdéZeme vychutndvat pokrmy obsahujice to najlepsie z pevniny a mora. Medzi
najtypickejsie patria... susené chobotnice.”

K dispozicii je aj kniha receptov, ktorti vydal obecny drad Adry prostrednictvom skupiny pre rozvoj vidieka
a rybarstva Poniente Almeriense. Na strane 10 sa piSe: ,ak hovorime ohviezdnom’ produkte rybolovu, je velmi
tazké vybrat si zo vietkych, ale ak by sme mali vybrat len jeden, ktory sa obzvlast spdja s kulindrskymi tradiciami
obyvatelov Adry, bezpochyby by to bola chobotnica, a to v roznych podobéch: dusend, suend...”

V roku 2018 uverejnili internetové noviny el diario.es v rubrike o Andaldzii ¢ldnok, v ktorom sa spomina pévod
nazvu ,Pulpo Seco de Adra“. S odkazom na bar v meste Motril sa v lom pie: ,Prevddzkovali bar, a ked ho v roku
1978 otvoril, priatel z Adry, kde sa chobotnice bezne vyskytuji, im povedal, ako to robit. Vyskasali to a velmi sa
im to pécilo, a tak to pretrvalo dodnes.

V prvych rokoch 21. storo¢ia sa odvetvie rybolovu a rozne orgdny verejnej spravy snazili podporit tito tradi¢nd
¢innost. Predtym to bola ¢innost v malom rozsahu, na rodinnej a lokdlnej trovni, ako aj stcast gastronémie
s vlastnou znackou Adra. SuSené chobotnice sa v stiasnosti povaZujii za klenot gastronomickej tradicie Adry a ich
povod sa spdja so samotnymi rybdrmi a procesom suSenia v tejto oblasti. Ziskali sme rozne ndrodné
a medzindrodné ocenenia, napriklad medzindrodné ocenenie ,Premio Excelencia Gourmet“ (noviny La Voz,
19. janudra 2018). Tieto ocenenia viedli k iniciative miestnych podnikov: zaloZenie zdruZenia Asociacién del Pulpo
Seco de Adra (APUSEDRA) (zdruZenie pre su$ené chobotnice z Adry). Obyvatelia Adry vidy podporovali
konzumdciu a propagdciu susenych chobotnic. Miestna samospréva pripravila audiovizudlne prezentécie a neddvno
pre tento produkt vytvorila tapasovi cestu.

Mozno zhrnit, Ze v minulosti v Adre chobotnice vyuzivali jednotlivci spojeni s miestnym odvetvim rybolovu na
vlastnii spotrebu, pri¢om maloobchodnd produkcia mala obmedzeny rozsah. To bolo typické pre vietky druhy
sezonneho charakteru v rybolove. Okrem toho je najsilnejsim znakom identity a usadenia v miestnej komunite
sposob pripravy a konzumacie suSenych chobotnic v miestnom pohostinstve, ktory sa dodnes zachoval v Adre aj
mimo ne;j.

Na zdver moZeme zhrniif, Ze hlavnymi prvkami pripravy st tradi¢né solenie a suenie. Tie sa od 50. rokov 20.
storo¢ia nemenili a odovzddvali sa z generdcie na generdciu tstnym podanim.
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