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Zvefejnéni zidosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) ¢ 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(C[2025/779)
Po tomto zvefejnéni mohou orgdny clenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym

zdjmem, kterd je usazena nebo mda bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢linkem 61 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
»Pulpo Seco de Adra“

EU ¢&.: TSG-ES-02995 — 18.9.2023

1.  Ndzev, ktery md byt zapsin

,Pulpo Seco de Adra“

2. Druh produktu

Tiida 1.7 Cerstvé ryby, meékkysi a korysi a vyrobky z nich ziskané
Kéd kombinované nomenklatury

0307 —Mekkysi, téz v lasturach nebo ulitéch, zivi, erstvi, chlazeni, zmrazeni, suSent, soleni nebo ve slaném nélevu;
vodni bezobratli, jini nez korysi a mékkysi, zivi, Cerstvi, chlazeni, zmrazen, suseni, soleni nebo ve slaném nédlevu

3. Diavody zdpisu do rejstitku

3.1 Jednd se o produkt, ktery

je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo sloZeni odpovidajicich tradi¢nim postuptim pro dotyény produkt
¢i potravinu,

Produkt ,Pulpo seco de Adra“ se vyrdb{ z chobotnice pobfezni (Octopus vulgaris), kterd se tradi¢né lovi v lovisti
u mésta Adra v oblasti Almerfa na jihovychodé Spanélska. Prochdzi specifickym procesem tdpravy. Diky skalnatému
dnu a vlivu mofskych proudt se v oblasti Adry, stejné jako v jinych lovistich ve Stfedozemnim mofi, vyskytuji
chobotnice s vlastnostmi vhodnymi pro tento druh Gpravy.

je vyroben ze surovin nebo pfisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

3.2 Jednd se o ndzev, ktery
oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Diky solirndm a su$irndm, které v Adfe existuji jiz vice nez 200 let, se tento produkt tradi¢nim zptsobem vyvijel
a stal se specialitou Adry. Tradi¢ni pfiprava ddva produktu jeho zvlastni vlastnosti a vyhldsenou kvalitu.

se tradi¢éné pouzivé jako nazev konkrétniho produktu.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.1

4.2

Popis

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu

* Fyzikalni vlastnosti

Produkt se sklddd ze susenych chapadel chobotnice pobfezni o hmotnosti nejméné 100 g. Charakteristickd riizova

Yevs

Obsah vlhkosti po vysuseni se pohybuje od 67 % do 72 %. Méfeni se provadi 2 cm pod mistem oddéleni chapadla.
¢ Organoleptické vlastnosti

Susend chobotnice se vyznacuje senzorickou kvalitou a md tyto vlastnosti:
— Cervenortizova barva stfedni aZ nizké intenzity,

— intenzivni aroma mofskych plodd, ptipominajici jezovku [ fasy | plody mofe, pi{jemné a svézi, s hlubokou
a trvalou chut,

— hladka, velmi plnd a pevna struktura, s vyraznou chuti a $tavnatou, pruznou a na skus pifjemnou konzistenci.

Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrzovat, pfipadné vietné
povahy a viastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody p¥ipravy produktu

Postup piipravy produktu ,Pulpo seco de Adra“ tvoii tyto kroky:

a) Ziskani produktu

Chobotnice se ziskavaji erstvé usmrcené a zdravé, vzdy o minimalni hmotnosti 1,5 kg a maximdln{ hmotnosti
3,5 kg. Tradi¢né pochdzeji z lovi§té u mésta Adra, mohou vSak pochdzet i z jinych podobnych skalnatych lovist.
V celém chladirenském fetézci se uchovévaji v chladu pfi teploté 4 °C a v chladicim zafizeni se skladuji nejdéle 24

hodin.

b) Prvni krdjeni a ¢isténi vnéjsiho povrchu

Nejprve se v misté pod o¢ima odfizne hlava, kterd se zlikviduje. Oc¢isténé chobotnice bez hlavy se umisti do nddoby,
kde se oplachnou mofskou vodou nebo solnym roztokem s 3 % obsahem soli, aby se zbavily veskerého vnéjstho
slizu.

¢) Druhé krdjen a ¢istén{ chapadel

Kazda chobotnice se poté ocisti kartd¢em v kbeliku s motskou vodou nebo solnym roztokem s 3 % obsahem soli,

dokud se zvenku zcela nezbavi viech zbytka slizu, kterym se ve $panélstiné tradi¢né iika ,baba‘“.

Chobotnice se zpracovavaji po jednotlivych kusech, chapadla jsou jednotlivé odfezdvana a t¥idéna podle praméru
nebo velikosti.

d) ZmraZeni

Chapadla se zabali, ozna¢i a roztiidi podle velikosti, ulozi do krabic a zabali do plastové fdlie. Poté se chobotnice
umisti do $okovych zchlazovact pfi teploté minus 38 °C na dobu nejméné 120 minut. Nédsledné se premisti do
mrazictho boxu pfi teploté mezi minus 18 °C a minus 20 °C na dobu nejméné 7 dni: to je minimdlni doba
potiebnd k naruseni vSech vldken.

e) Rozmrazeni

Pred pfipravou se chobotnice rozmraz{ tak, Ze se na nejméné 24 hodin umisti do chladictho zafizeni.
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4.3

f)  NaloZeni do solného roztoku

Chapadla se vlozi do nddoby a ponoif do nédlevu z mofské soli vhodné pro konzervacni téely o koncentraci 8 az
10 % soli (v zavislosti na velikosti chapadla) na dobu nejméné 15 minut.

g) SuSeni

Chapadla se po jednotlivych kusech osusi a samostatné zavési na zvlstni stojan k vysouseni. Stojan se skladd z haka
uspofadanych tak, aby se Zddnd z chapadel nedotykala navzdjem ani jiné ¢asti stojanu.

Vlhkost se odstraniuje v susirndch pfi pokojové teploté (mezi 18 °C a 24 °C) a s nucenou cirkulaci moiského
vzduchu, pfirozené bohatého na ledek, v zafizenich umisténych v blizkosti mote, aby se vyuzil moisky vzduch, a to

po dobu 24 az 30 hodin podle velikosti chapadel chobotnice.

h) Baleni

Jakmile je suseni ukonceno, chapadla se sejmou nebo vyjmou z hdka a poloZi se na dokonale dezinfikovany stdl, kde
se zabali.

Nakonec se chapadla vakuové zabali, oznadi a roztiidi do $arzi. Uchovavaji se v chladu pfi teploté 4 °C az 5 °C nebo
se umisti do $okového zchlazovace pfi teploté minus 38 °C na dobu nejméné 120 minut a poté do mraziciho boxu

pii teploté minus 18 °C az minus 20 °C.

i)  Dostupnost k prodeji

Produkt je k prodeji dodavan chlazeny nebo zmrazeny, pficemz nikdy nedojde k pferuseni chladiciho fetézce.

j)  Tradi¢ni spotieba

Chapadla se vyjmou z vakuového obalu a vloZi se na 20 minut do trouby pfi teploté 180 °C.
Poté se nakrdji na platky a podavaji se pokapané extra panenskym olivovym olejem.

Susené chobotnice lze pouzit pro jakykoli recept, ktery pouziva chobotnici, aby zvysily a zvyraznily mofskou chut
pokrmu.

Popis hlavnich prvkii vytvdtejicich tradicni povahu produktu

 Odkaz na surovinu

Surovina pro vyrobu susenych chobotnic pochdzi z chobotnic druhu Octopus vulgaris 0 minimdlni hmotnosti 1,5 kg
a maximalni hmotnosti 3,5 kg. Chobotnice se tradi¢né lovi v lovisti u mésta Adra, mohou vSak pochdzet i z jinych
podobnych skalnatych lovist.

* Specifi¢nost produktu. Historickd dokumentace

Nejstarsi archeologické diikazy pochdzeji z doby Fénicanti a Ize pfedpoklddat, Ze se v oblasti Adry a jejim okoli
provozoval rybolov a dochdzelo k nasolovéni ryb. Existenci soliren a susiren ryb viak potvrzuji az listinné dikazy
z obdobi reconquisty, p¥icemz v historickém archivu Archivo General de Simancas se nachdzeji rlizné prameny
pochdzejici z 18. stoleti. Konkrétné je zfejmé, Ze rybolov a zisky z né pfindsely pfimy prospéch kralovské
pokladné, stejné jako dal$i dané ze suSeni ryb a pouZivéni soli.

V nésledujicich staletich zazila oblast nékolik obdobi prosperity a recese spojenych s odvétvim rybolovu. Teprve na
podatku 19. stoleti, kdy se zlepsila komunikacni infrastruktura a zapocala vystavba pfistavu Adra, se rybolov v této
oblasti skute¢né rozvinul.

Prvni konkrétni komer¢ni zprava o suenych chobotnicich v Almerii se objevila nékolik let po ob&anské vilce.
V druhé poloviné 50. let 20. stoleti informoval mistn{ tisk v Granadé a Almerii o cendch chobotnic, a to erstvych
i suSenych, a uvadeél, Ze kilogram Cerstvych chobotnic stoji na trhu asi 7 peset (denik El Ideal ze dne 5. prosince
1956).
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Jesté dnes lze v kolektivni paméti nalézt informace o pouZivani suSenych chobotnic v rusnych jidelnach v Adfe. Je
zndmo, ze produkt v této oblasti pouZivali a jeho pouziti zpopularizovali dva vzdjemné propojeni jednotlivci.
Prvnim z nich byl Lorenzo José Montero Ferndndez, zndmy jako ,El Gallego“ (Galicijec). Pochdzel z Ferrolu, byl
potdpéfem a do oblasti Adry pfiSel v roce 1956 pracovat na rozsifeni pfistavu. O né&kolik let pozdgji zacal
provozovat maly ,tapas bar“ (osobni sdéleni: Antonia Montero Herrera). Druhym a bezpochyby zndméjsim byl bar,
ktery provozoval José Espin. Ten v dobé rostouctho cestovniho ruchu v 70. letech 20. stoleti znamenal bod zlomu,
nebot zpravy zmifuji a prokazuji dosah produktu v rdmci Adry, ale i za hranicemi mésta. Pro predstavu lze uvést,
7e susené chobotnice z Adry se proddvaly v 35kilovych pytlich za cenu 105 peset (denik Diario Yugo de Almeria ze
dne 16. Cervence 1960). Proto se v Adfe mélo za to, Ze pravé José Espin vyvinul tento produkt s velmi nizkymi
pocate¢nimi ndklady a velmi vysokou kvalitou, ktery ptindsi velmi vysoké trzby a ziskovost (osobni sdéleni: Manuel
Vargas).

Mezi dal3i pisemné prameny patii kniha Historia de la alimentacién rural y tradicional: recetario de Almeria (Historie
venkovské a tradi¢ni stravy: recepty z oblasti Almerie) (2003). V ¢asti vénované tradi¢nim pokrmtm oblasti Hoya
de Adra se na strané 209 piSe: ,Zemédélci a rybéfi zde Zili odeddvna a diky tomu si miizeme vychutnavat pokrmy
obsahujici to nejlepsi ze zemé a mofe. K nejtypictéjsim patii... susené chobotnice.”

K dispozici je také kniha receptl, kterou vydal Gifad mésta Adra prostfednictvim skupiny pro rozvoj venkova
a rybolovu v oblasti Poniente Almeriense. Na strané 10 kniha uvadi: ,mluvime-li o hvézdném‘ produktu rybolovu,
je velmi t&zké si vybrat, ale pokud bychom meéli zvolit jen jeden, ktery je obzvlasté spojen s kulindfskymi tradicemi
obyvatel Adry, byla by to bezpochyby chobotnice, a to v mnoha podobéch: dusend, susend...“.

V roce 2018 zvefejnily internetové noviny el diario.es v rubrice vénované Andalusii cldnek, v némz se zminuji
o ptvodu produktu ,Pulpo Seco de Adra“. S odkazem na bar v Motrilu se v ném piSe: ,Provozovali bar od jeho
otevieni v roce 1978 a pritel z Adry, kde jsou chobotnice bézné, jim poradil s jejich tpravou. Vyzkouseli je, velmi
jim chutnaly a ztistaly v nabidce natrvalo®.

Na pocitku 21. stoleti se rybafsky priimysl a riizné orgdny vefejné spravy snazily tuto tradi¢ni ¢innost podporit.
Dfive se jednalo o ¢innost provozovanou v malém rozsahu na rodinné a mistni Grovni a zdroven o soucdst
gastronomie s vlastni znackou spojenou s méstem Adra. Dnes jsou suSené chobotnice povaZovédny za klenot
gastronomické tradice Adry a jejich plivod je spojen s mistnimi rybafi a s procesem su$eni provozovanym v této
oblasti. Produkt ziskal rdznd ndrodni i mezindrodni ocenéni, napfiklad mezindrodni cenu ,Premio Excelencia
Gourmet*“ (denik La Voz ze dne 19. ledna 2018). Tato ocenéni vedla k iniciativé mistnich podniki: bylo zfizeno
sdruzeni Asociacién del Pulpo Seco de Adra (APUSEDRA) (sdruZeni pro susené chobotnice z Adry). Obyvatelé Adry
vzdy podporovali konzumaci a propagaci suSenych chobotnic. Mistni rada pfipravila audiovizudlni prezentace
a neddvno pro tento produkt vytvorila trasu, na niz se nachdzeji podniky nabizejici tzv. tapas.

Souhrnné lze Fici, Ze v Adfe chobotnice tradicné vyuzivali jednotlivci spojeni s mistnim rybafskym odvétvim ke své
obzivé, pfi¢emz maloobchodni produkce méla omezeny dosah. To bylo typické pro vsechny rybolovné druhy
sezénni povahy. Nejsilngj$im znakem identity a ukotveni v mistni komunité je navic zpusob piipravy a konzumace
suSenych chobotnic v mistnim odvétvi pohostinstvi, ktery se v Adfe i mimo ni udrzuje dodnes.

Zéavérem lze shrnout, Ze hlavni prvky pfipravy predstavuji tradi¢ni soleni a suSeni. Tyto postupy se od 50. let
20. stoleti nezménily a ptedévaji se z rodi¢t na déti Gstni tradici.
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