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Offentliggérande av en ansokan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 b i
Europaparlamentets och radets forordning (EU) 1151/2012 om kvalitetsordningar for
jordbruksprodukter och livsmedel
(C[2025(779)

I enlighet med artikel 61 i Europaparlamentets och radets forordning (EU) 2024/1143 (') fir myndigheterna i en

medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som ir etablerad eller
bosatt i ett tredjeland limna in en invdndning till kommissionen inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

PRODUKTSPECIFIKATION FOR EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
"Pulpo Seco de Adra”

EU-nr: TSG-ES-02995 - 18.9.2023

1. Namn som ska registreras

"Pulpo Seco de Adra”

2. Produkttyp

Klass 1.7 Farsk fisk, farska blotdjur och kriftdjur samt produkter framstéllda dérav
KN-nummer

0307 - Blotdjur, dven utan skal, levande, firska, kylda, frysta, torkade, saltade eller i saltlake; ryggradslosa vattendjur,
andra dn kriftdjur och blétdjur, levande, firska, kylda, frysta, torkade, saltade eller i saltlake

3. Skil till registreringen

3.1  Det rir sig om en produkt som

dr resultatet av en viss produktions- eller bearbetningsmetod eller har en viss sammansittning som 6verensstimmer
med traditionell praxis for produkten eller livsmedlet i fraga.

Pulpo seco de Adra ir en produkt som framstills av vanlig dttaarmad blackfisk (Octopus vulgaris) som traditionellt
kommer frdn fiskeplatsen Adra i Almerfa i sydostra Spanien. Den genomgdr en sirskild beredningsprocess. Den
steniga bottnen och havsstrommarnas inverkan gor att blickfisken i Adra, liksom pé andra fiskeplatser i
Medelhavet, har egenskaper som limpar sig for denna typ av beredning.

ar framstalld av ravaror eller ingredienser som anvinds traditionellt.

3.2 Det rir sig om ett namn som
avser produktens traditionella karaktar eller sarskilda egenskaper.

Den saltnings- och torkningsindustri som har funnits i staden Adra i 6ver 200 &r har gjort att denna produkt har
kunnat utvecklas pd traditionellt vis och bli en av stadens specialiteter. Den traditionella beredningen ger produkten
dess sirskilda egenskaper och erkinda kvalitet.

traditionellt har anvants for att bendmna den specifika produkten.

(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp f6r jordbruksprodukter, om dndring
av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av férordning (EU) nr 1151/2012
(EUTL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.ecuropa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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4.1

4.2

Beskrivning

Beskrivning av den produkt som namnet i punkt 1 avser, inbegripet dess huvudsakliga fysiska, kemiska, mikrobiologiska eller
organoleptiska egenskaper, som visar pd produktens sirskilda egenskaper

* Fysiska egenskaper

Produkten bestdr av torkade armar frin vanlig &ttaarmad bldckfisk som viger minst 100 g. Produktens
karakteristiska rosa firg kommer frdn armarnas yta. Sugskalarna har en djupare rodrosa firg.

Vattenhalten efter torkning varierar mellan 67 % och 72 %. Produkten mits 2 cm nedanfor den punkt ddr armen
skurits av.

¢ Organoleptiska egenskaper

Den torkade blickfisken kdnnetecknas av sin sensoriska kvalitet och har foljande egenskaper:
— Rodrosa farg med medelhog till 13g intensitet.

— Intensiv fisk- och skaldjursarom som pdminner om sjoborre/alger/skaldjur, behaglig och frisk, med en djup och
bestdende smak.

— Len, mycket smidig och fast textur, mycket smakrik med saftig, elastisk och tuggvinlig konsistens.

Beskrivning av den produktionsmetod som producenterna ska anvinda for att framstdlla den produkt som namnet i punkt 1
avser, inbegripet, om det dr lampligt, typ av ravaror och egenskaper hos de rivaror eller ingredienser som anvinds samt den
metod som anvinds vid beredningen av produkten

Forfarandet for att bereda "Pulpo seco de Adra” bestar av foljande steg:

a) Anskaffning av produkten

Nyfdngade och friska vanliga dttaarmade blackfiskar anskaffas, var och en med en vikt pd minst 1,5 kg och hogst 3,5
kg. Traditionellt kommer de frén fiskeplatsen Adra, men de kan dven komma frin andra liknande steniga fiskeplatser.
Genom hela kylkedjan hélls de kylda vid 4 °C och lagras i hogst 24 timmar i en kyl.

b) Forsta skirning och utvindig rengoring

Forst skirs huvudet av under 6gonen och kastas. De rena och huvudlosa blickfiskarna placeras i en behéllare och
skoljs med havsvatten eller saltlake med 3 % salt for att rengéra dem frdn utvindigt slem.

¢) Andra skdrning och reng6ring av armar

Varje blackfisk rengérs sedan med en borste i en hink med havsvatten eller saltlake med 3 % salt tills utsidan ar helt
fri fran alla slemrester, vilket pa spanska traditionellt brukar kallas baba (slem).

Blackfiskarna tas en efter en och armarna skirs av var for sig och sorteras efter diameter eller storlek.

d) Frysning

Armarna forpackas, marks och sorteras efter storlek, laggs i 1ddor och viras in i plastfilm. Blackfisken laggs sedan i
frystunnlar i —38 °C i minst 120 minuter. Dérefter liggs de i en frys med en temperatur pd mellan -18 °C och
—20 °C i minst 7 dagar: detta dr den tid som minst kravs for att alla fibrer ska brytas.

e) Upptining

Innan blickfisken bereds liggs den i en kyl i minst 24 timmar for att tina.
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4.3

f)  Behandling i saltlake

Armarna placeras i en behdllare och fér ligga i en saltlake med havssalt som ldmpar sig f6r konservering i minst 15
minuter. Salthalten uppgar till mellan 8 % och 10 % (beroende pd armens storlek).

g) Torkning

Varje arm fér rinna av en i taget och hings sedan upp separat pa en sirskild stillning for att torka. Stallningen bestar
av krokar sd att armarna inte kommer &t varandra eller ndgon annan del av stillningen.

Fukten avligsnas i torkrum vid omgivningstemperatur (mellan 18 °C och 24 °C) med hjilp av mekanisk cirkulation
av havsluft, som 4r naturligt rik pa salpeter, i anldggningar som ligger nira havet for att pd sa vis utnyttja havsluften.

Detta steg varar mellan 24 och 30 timmar beroende pé blackfiskarmarnas storlek.

h) Forpackning

Nir torkningen 4r klar tas armarna ned eller krokas av och liggs sedan pa ett helt rengjort bord for att forpackas.
Slutligen vakuumférpackas, mirks och sorteras armarna i partier. De halls kylda i en temperatur pd mellan 4 °C
och 5 °C eller laggs i en frystunnel i =38 °C i minst 120 minuter innan de flyttas 6ver till en frys med en temperatur
pd mellan —18 °C och -20 °C.

i) Tillgdngliggorande for forsiljning

Produkten gors tillganglig for forsaljning kyld eller fryst. Kylkedjan upprétthélls hela tiden.

j)  Traditionell konsumtion

Armarna tas ut ur vakuumforpackningen och laggs i en ugn i 180 °C i 20 minuter.
De skdrs sedan i skivor och serveras med extra jungfruolja ringlad ovanpa.

Den torkade blackfisken kan anvindas i alla recept dar blackfisk ingdr, vilket dd okar och forstirker den marina
smaken.

Beskrivning av de viktigaste faktorer som visar pd produktens traditionella karaktdr

* Hinvisning till rdvaran

Révaran till den torkade blackfisken kommer fran vanlig attaarmad blackfisk av arten Octopus vulgaris, som har en
vikt pd minst 1,5 kg och hogst 3,5 kg. Blickfisken fangas traditionellt pa fiskeplatsen Adra, men kan 4ven komma
fran andra liknande steniga fiskeplatser.

¢ Produktens sirskilda egenskaper — historisk dokumentation

De tidigaste arkeologiska bevisen stracker sig tillbaka till den feniciska perioden, dd man antar att fiske och
fisksaltning bedrevs i Adra och det omgivande omréddet. Skriftliga bevis bekriftar dock att det under La Reconquista,
atererovringen, bedrevs en industri for saltning och torkning av fisk, vilket det vittnas om i olika killor fran
1700-talet i det historiska arkivet Archivo General de Simancas. Det framgdr tydligt att fisket och vinsterna frén det
gick direkt till kronans kassakista, och att torkningen av fisk och saltanvindningen bidrog med ytterligare skatter.

Under de foljande drhundradena upplevde omrédet flera perioder av vilstdnd och ekonomisk tillbakagdng som hade
samband med fiskerisektorn. Det var inte forrdn i borjan av 1800-talet som fisket verkligen tog fart i omrédet, detta
tack vare den forbdttrade kommunikationsinfrastrukturen och bygget av hamnen i Adra.

De forsta specifika uppgifterna om handeln med torkad blickfisk i Almerfa hirrér fran dren efter inbordeskriget.
Under andra hilften av 1950-talet rapporterade lokalpressen i Granada och Almeria om priserna pa bade farsk och
torkad bldckfisk och uppgav att ett kilo firsk blackfisk kostade omkring 7 pesetas p& marknaden (tidningen El Ideal,
5 december 1956).
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An i dag lever det kollektiva minnet kvar av hur den torkade blickfisken anvints pa de vilbesokta matstillena i Adra.
Det dr allmint ként att tvd personer, som var slikt med varandra, anvidnde och populariserade produkten i omradet.
For det forsta ror det sig om Lorenzo José Montero Fernandez, kind som El Gallego ("galiciern”) och ursprungligen
fran Ferrol. Han var dykare och kom till omrédet for att arbeta med utbyggnaden av hamnen 1956 och drev flera ar
senare en liten tapasbar (personlig kommunikation: Antonia Montero Herrera). For det andra ror det sig om José
Espin, som utan tvekan dr den mer vilkdnda av de tva. I samband med att turismen okade pa 1970-talet drev han
en bar som kom att bli en vindpunkt, vilket framgar av olika rapporter som faststiller och visar pa effekten av
denna produkt séval i Adra som pé andra platser. Som riktmirke kan nimnas att torkad blackfisk frén Adra sldes
i 35-kilospdsar till ett pris av 105 pesetas (tidningen Diario Yugo de Almeria, 16 juli 1960). José Espin anses ddrfor
vara den person som i Adra utvecklade produkten till mycket ldga initialkostnader samtidigt som den holl mycket
hog kvalitet och bade forsiljningen och lonsamheten 1ag p& mycket hdga nivaer (personlig kommunikation: Manuel
Vargas).

Ytterligare en hanvisning gors i volymen Historia de la alimentacion rural y tradicional: recetario de Almeria [Historia dver
landsbygdens och traditionens mat: recept fran Almerfa] (2003). P4 sidan 209 i avsnittet om traditionella matritter
frdn Hoya de Adra stér foljande: "Jordbrukare och fiskare har funnits genom historien, och det 4r tack vare dem som
vi kan njuta av ritter som innehéller det basta fran jorden och havet. Till de mest typiska hor [...] torkad blackfisk.”

I en receptbok som publicerats av den kommunala myndigheten i Adra genom landsbygds- och fiskeriutveck-
lingsgruppen Poniente Almeriense anges pa sidan 10 foljande: ”[P]a tal om en 'stjdrnprodukt’ frin fisket dr det oerhort
svart att vilja bland dem alla, men om vi méste vilja en produkt som ar sirskilt forknippad med de kulinariska
traditionerna i Adra skulle det utan tvekan vara blackfisk i alla dess former: stuvad, torkad [...].”

Ar 2018 publicerade nittidningen el diario.es en artikel i avsnittet om Andalusien i vilken ursprunget till "Pulpo Seco
de Adra” tas upp. I artikeln hénvisas det till en bar i Motril: "De drev baren nir den 6ppnade 1978 och en vén fran
Adra, dir blackfisk dr vanligt, talade om for dem hur de skulle gé till vdga. De provade det och tyckte mycket om
det, och ritten blev kvar for gott.”

I borjan av 2000-talet stravade savil fiskeindustrin som olika offentliga forvaltningar efter att stirka denna
traditionella verksamhet. Dessforinnan hade det rort sig om en sméskalig verksamhet som bedrivits inom familjer
och pd lokal nivd. Den hade samtidigt kommit att bli en del av den gastronomiska traditionen med det egna
varumarket Adra. Torkad blackfisk betraktas numera som en av den gastronomiska traditionens paradritter i Adra
vars ursprung dr kopplat till fiskarna sjilva och till den lokala torkningsprocessen. Produkten har fatt flera olika
nationella och internationella utmirkelser, till exempel den internationella utmirkelsen Premio Excelencia Gourmet
(tidningen La Voz, 19 januari 2018). Dessa utmdrkelser resulterade i att lokala foretag tog initiativet att bilda
Asociacion del Pulpo Seco de Adra (Apusedra) (foreningen for torkad blackfisk frin Adra). Befolkningen i Adra har
alltid visat stod for konsumtionen och marknadsforingen av torkad blackfisk. Kommunen har tagit fram
audiovisuella presentationer och pa senare tid utvecklat en tapasrunda for produkten.

Sammanfattningsvis kan det sdgas att det i Adra historiskt sett var personer med koppling till den lokala fiskesektorn
som anvinde blackfisk for att livndra sig sjilva och att detaljhandelsproduktionen var liten och av begrinsad
omfattning. S& var vanligtvis fallet med alla sdsongsberoende arter inom fisket. Vidare ar det starkaste tecknet pa
produktens tillhorighet till och férankring i lokalsamhillet forknippat med det sitt pa vilket den torkade blickfisken
bereds och konsumeras inom den lokala hotell- och restaurangbranschen, vilket lever kvar 4n i dag bade i och
utanfor Adra.

Avslutningsvis och for att summera kan sigas att den traditionella saltningen och torkningen dr de huvudsakliga
inslagen i beredningen. Dessa metoder har forblivit oforindrade sedan 1950-talet och har dverforts muntligen fran
fordldrar till barn.
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