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Zvetejnéni 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

(2019/C 393/04)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢. 11512012 (! do ti{ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
»AMATRICIANA TRADIZIONALE“
EU ¢.: TSG-IT-02390 - 31.1.2018
Htdlie*

1. Ndzev, ktery md byt zapsin

~Amatriciana Tradizionale*

2. Druh produktu
Ttida 2.21 Hotovd jidla

3. Duvody zdpisu

3.1. Jednd se o produkt, ktery:

Oje vysledkem zptisobu produkcee, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich tradi¢nim postuptim pro doty¢ny produkt
¢i potravinu

Xl je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradiéné pouZivany.

Tradi¢ni charakter omdcky ,Amatriciana Tradizionale“ je spojen s pfisadami a specifickou metodou pfipravy tradi¢né
pouzivanymi v oblasti produkce Monti della Laga, odkud omacka pochézi.

Existuji dva typy omacky ,Amatriciana Tradizionale®, kterd se podavad s téstovinami — pro okamzité, nebo pro pozdéjsi
podavani.
3.2. Jednd se o ndzev, ktery:
je tradi¢né pouzivan jako nazev konkrétniho produktu
O oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Nézev ,Amatriciana Tradizionale“ je pouZivin jako ndzev potravindiského vyrobku vyrdbéného podle prastaré
metody/receptury z oblasti Amatrice s pouZitim specifickych piisad (rajcat, vepfového laloku), které uréuji vlastnosti
produktu.

Omacka ,Amatriciana Tradizionale” je zndma po celém svété; zemépisnd oblast, ve které se vyrabi, nemad vliv na jeji
jakost a vlastnosti.

4. Popis

4.1. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickyich nebo
organoleptickych vlastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (cl. 7 odst. 2 tohoto natizent)
Existuji dva typy omacky , Amatriciana Tradizionale zptisobilé ke konzumaci, a sice:
— omacka k okamzitému podévéni, nebo

Yo/

— omacka k pozdéjsimu podadvani.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Omécka zpusobild ke konzumaci mé tyto organoleptické vlastnosti:
— barva: ¢ervend riizné intenzity,

— vzhled produktu: krémovy a homogenni, s rajéatovym protlakem obsahujicim zrnicka (,passata) a/nebo hustou
drti s kousky rajcat,

— chut: typickd chut zralych raj¢at s chutovymi tény obsazeného tradi¢ntho vyzrdlého vepiového laloku
(,guanciale®) a sueného nebo Cerstvého chilli a/nebo pepfe,

— viné: typickd viin€ zralych rajcat typickd pro ¢erstvy produkt,

— obsah tuku: nejméné 15 g na 100 g (pouze u omdcky urcené k pozdéjsimu podéavani).

4.2. Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, p¥ipadné vietné
povahy a vlastnosti pouZivanych surovin nebo piisad a zpiisobu pfipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto natizeni)

POVINNE PRISADY
Prisady tradi¢né pouzivané pro vyrobu omdcky ,Amatriciana Tradizionale“ a jejich podil na celkovém produktu:

— 18-30 % veptovy lalok z Amatrice: vepfovy lalok pouzivany k vyrobé ,Amatriciana Tradizionale“ se vyrdbi
z Cerstvého laloku z tézkych vepit odifznutého ve tvaru trojihelniku smérem od krku. M tyto vlastnosti:

— tvar: trojihelnikovy, se zaoblenou zdkladnou,
— barva: bild, na vnitfn{ strané misty Cervend; tu¢nd Cast je vétsi nez libovd &ast,
— zréni: nejméné 30 dnti od naloZeni,
— extra panensky olivovy olej: 0,5-1 %,
— 69-81 % rajcatového protlaku (,passata“) a/nebo oloupanych nasekanych rajcat (duziny):
— rajcatovy protlak pouzivany k pfipravé ,Amatriciana Tradizionale“ ma tyto organoleptické vlastnosti:
— barva: typickd cervend barva zralych rajcat, podle Gardnerovy metody a/b > 2,00,
— chut: typickd chut zralych rajcat, pffjemné kyseld, bez pachuti a/nebo cizich pFichuti,
— vuné: typickd viiné zralych rajcat typickd pro Cerstvy produkt, bez cizich pachi,
— vzhled: homogenni se zrnitosti zdvisejici na typu pouzitého sita,
— jemnost: slupka a semena v pfirozené se vyskytujicim mnoZstvi,
— Brix > 8,0 pfi 20 °C, invertni cukr > 50. Nejsou povoleny Zadné latky zvysujici kyselost,

— nasekand oloupand raj¢ata (duZina) pouzivand k piipravé ,Amatriciana Tradizionale“ maji tyto organoleptické
vlastnosti:

— barva: typickd cervend barva zralych rajcat, podle Gardnerovy metody a/b > 1,90,
— chut: typickd chut zralych rajcat, pfjemné kyseld, bez pachuti a/nebo cizich pFichuti,
— viné: typickd viin€ zralych rajcat typickd pro Cerstvy produkt, bez cizich pachd,
— vzhled: hustd duzina obsahujici kousky rajcat,
— Brix > 7,0 pfi 20 °C, invertni cukr > 48. Nejsou povoleny Zadné latky zvysujici kyselost.
— stl k dochuceni,
— Dbilé vino k dochuceni,

— susené nebo Cerstvé chilli a/nebo pepi: k dochuceni.
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DOPORUCENE PRISADY

Nastrouhané pecorino z Amatrice nebo Pecorino Romano CHOP z Lazia.

Pecorino z Amatrice, které se vyrabi z Cerstvého ov¢iho mléka, ma tyto vlastnosti:

— tvar: valcovity s rovnymi podstavami,

— barva syrové hmoty: bild az slimové 7lutd,

— zrani: nejméné 6 mésici.

Na rozdil od jinych podobnych omdcek neni povoleno v ,Amatriciana Tradizionale“ pouzit piisady, jako je Cesnek,
cibule nebo veptovy biicek, které se pouzivaji ve vétsin€ kofeni a omdacek na téstoviny.

ZPUSOB PRIPRAVY PRODUKTU

K pfipravé ,Amatriciana Tradizionale* lze pouZit pouze piisady uvedené v bodé 4.2 ve stanoveném mnoZstvi.
V zdvislosti na typech produktu uvedenych v bodé 4.1 existuji dva riizné zptisoby vyroby.

o

Omacka k okamzitému poddvdni

Po odstranéni kiize se vepfovy lalok nakrdji na prouzky a osmahne se pfi nizké teploté na panvi na extra panenském
olivovém oleji.

Smazit, dokud se ,péna“ z laloku neodpati, poté pfidat bilé vino.

KdyZ jsou prouzky laloku osmazeny do zlatova, vyjmout z panve a ddt stranou. Do stejné panve nalit rajcatovy
protlak a/nebo drt, pfidat sil, ¢erstvé nebo susené chilli ajnebo pepf. Pfivést k varu a vafit pii vysoké teploté po dobu
10-20 minut, dokud omécka neziskd krémovou konzistenci. Piidat prouzky vepfového laloku a vafit dalsich 5-
10 minut.

o

Omacka k pozdéjsimu poddvdini
Po odstranéni kiize se veptovy lalok nakrdji na prouzky a osmahne se na extra panenském olivovém oleji.
Smazit, dokud se ,péna“ z laloku neodpafi, poté pridat bilé vino.

Kdyz jsou prouzky laloku usmazeny do zlatova, nalit do stejné panve rajcatovy protlak a/nebo drt, pfidat stl, Cerstvé
nebo susené chilli a/nebo pept. Vafit, dokud omacka neziskd krémovou konzistenci. Poté se omacka nalije do nddob
vhodnych k uchovévani potravin, které se hermeticky uzaviou a tepelné zpracuji a odpovidajicim zptisobem oznaci.

Omaécku uréenou k pozdgjsi spotiebé je mozné po uvafeni hluboce zmrazit.

»2Amatriciana Tradizionale“ ZTS urcend k pozdgsi spotfebé musi byt umisténa do nddob vhodnych k uchovavéni
potravin nejvyse po 5 kg, které se oznaci.

U obou typt se doporucuje hotovy pokrm po pfidini omacky ,Amatriciana Tradizionale® posypat nastrouhanym
syrem pecorino z Amatrice nebo Pecorino Romano CHOP z regionu Lazio.

Povaha a vlastnosti pouzitych pfisad, jakoZ i tradi¢ni vyrobni proces proptij¢uji omdacce ,Amatriciana Tradizionale
jedinecné vlastnosti, které umoctiuji lahodnost zralého vepfového laloku a syra pecorino; receptura je spojena se
spolecenskou a hospodaiskou historif regionu Amatrice, z néhoz pochazi.

4.3. Popis hlavnich prvkii vytvdfejicich tradicni povahu produktu (¢l 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Omadcka ,Amatriciana Tradizionale® md dlouhou tradici a zvlastni charakter spojené s pouZitymi piisadami,
specifickym zptisobem piipravy a také se socidlné-ekonomickou charakteristikou oblasti produkce Monti della Laga,
odkud pochazi.

Zejména pouziti vyzrilého veprového laloku je diikazem, Ze ,Amatriciana Tradizionale* ztélestiuje spojent, které po
staleti charakterizuje vztah lidi k obtiznému terénu. V minulosti si mistni pastevci, ktet{ byli kvili sezénnimu pfesunu
zvifat nuceni strdvit Ctyfi az pét mésici v roce (obvykle od kvétna do zdf) mimo domov, s sebou brali potraviny, které
bylo mozné snadno uchovévat po delsi obdobi, naptiklad naloZeny vepfovy lalok a mouku.
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Z téchto jednoduchych ingredienci si pak mohli uvafit skromné, ale vydatné téstovinové pokrmy.

Obyvatelé Amatrice tento jednoduchy venkovsky pokrm ozivili a obohatili, zejména na zacdtku 19. stoleti, kdy
k receptu pfidali rajcata, a vznikl tak jeden z nejpopularnéjsich tradi¢nich italskych pokrmu.

Koncem 18. stoleti obyvatelé Neapole jako jedni z prvnich v Evropé objevili vyznamné organoleptické vlastnosti
rajcat. Obyvatelé Amatrice, které patfilo k Neapolskému kralovstvi, rajcata pouzivaji jiz od 13. stoleti a dimyslné je

pfidali ke zralému veprovému laloku, diky ¢emuz je tato omécka tak chutnd, Ze se povést o ni rozsifila za hranice
a omacka se prosadila v mezindrodni kuchyni.

V pribéhu 19. stoleti se mnoho lidi z Amatrice stéhovalo do Rima a s sebou si brali i recept na tuto omacku; vétsina
z téchto lid{ si nasla praci v pohostinstvi, nebo se Zivila prodejem potravindiskych vyrobkd ze svého regionu. Od
konce 18. stoleti do zacdtku 19. stoleti byla komunita pfistéhovalcii z Amatrice v Rimé prosluld zejména diky svym
pokrmim, které byly levné a populdrni.

Po celém svété jsou téstoviny s omackou ,Amatriciana Tradizionale (tradicné Spagety nebo bucatini, ale i krdtké
téstoviny) pokrmem italské kuchyné par excellence. Tato omdcka se vidy pfipravovala z veptového laloku, nikdy ze
slaniny nebo z bucku (pancetty) a pravé diky vepfovému laloku, ktery md vyssi obsah tuku, md omdcka svoji
charakteristickou a nezaménitelnou intenzivni a vyraznou chut.

Jeji receptura byla zafazena na seznam tradi¢nich zemédélsko-potravinafskych produktd regionu Lazio.
Historické pozadi

— Na strané 175 knihy ,Strenna dei Romanisti — Natale di Roma* (Sbornik pfatel Rima — Vznik Rima), kterou v roce
1983 vydalo nakladatelstvi Roma Amor, je tento odstavec vénovany omacce ,Amatriciana Tradizionale® ,.... ndzev
tohoto lahodného pokrmu, ktery je spojen se slivou Fimské kuchyné ... jeden dobry kuchat z Amatrice Zijici
v Rimé vytvofil omacku, do niz se mimo jiné davd vepiovy lalok (ktery, jak kazdy vi, je tuzsi nez béicek, diky
¢emuz md omdacka svoji charakteristickou konzistenci) a rajcata ... Omacka mé piijemnou sladkokyselou chut
ktera pfetrvava i po uvafeni.“ Kromé syra pecorino romano jsou hlavnimi ingrediencemi ...“

— V roce 1980 R. Lorenzetti a R. Marinelli ve svém ¢lanku Il ciclo del maiale in Sabina“ (Chov prasat v Sabing)
(bulletin Brads, ¢. 9, s. 40 a 41, vyddvany v Cagliari) napsali, Ze vepfovy lalok ziskdvany z krku prasat, ktery lze
stejné jako slaninu nalozit a uchovavat Cerstvy, je tajemstvim omadcky, se kterou obyvatelé Amatrice a pfilehlého
okoli podavaji $pagety a jez se proslavila v celém svété.

— Carlo Baccari ve své bdsni ,La pasta amatriciana“ (Téstoviny all’Amatriciana) vydané z v ¢asopise , Abbruzzo oggi
(Abruzzo dnes) (C. 4, zédfi[fjen 1984) opévuje tradicni piisady omdcky, jimiz jsou vepfovy lalok a rajcatovd
omécka, a velebi prasata, z nichz maso pochazi a oméacku, jejiz chut kazdého piijemné piekvapi; zde je vyiatek
z basné: ... a mezi stady se, jak neocekdvané, jako kouzlem radostné zjevily mirné ovce a dobrd prasata..., které
ndm spole¢né daly syr a lalok. Na hrubé panvi se vaif omacka, kterd vSechny ohromi. Jak chutna jsi, pastyfi té
chtéji a po celém svété té maji nejradéji.”

— Livio Jannattoni ve svém dile z roku 1998 ,La cucina romana e del Lazio* (Kuchyné Rima a regionu Lazio) uvadi
vepfovy lalok a rajcata jako pfisady ndsledujictho receptu na Spagety allAmatriciana, ktery rozddva turistické
informacn{ centrum v Amatrice: ,Ingredience (pro 5 az 6 osob): 500 g $paget, 125 g nasoleného vepfového
laloku, 1Zice extra panenského olivového oleje, trochu suchého bilého vina, 6-7 raj¢at San Marzano (nebo 400 g
konzervovanych loupanych rajcat), malé chilli paprika, 100 g strouhaného syra pecorino, stil. Na panvi (nejlépe
zelezné) rozplit olej, nakréjet chilli papriku a vepfovy lalok na malé kousky...“

— Pfisady omacky Amatriciana podle tradi¢ni receptury jsou rovnéz zobrazeny na postovni zndmce vydané v srpnu
2008 Ttalskou republikou jako soucdst série ,Vyrobeno v Itdlii“ a vénované festivalu ,Spaghetti all'‘Amatriciana“.
Jsou rovnéz uvedeny v receptufe, kterou v roce 2005 uznalo ministerstvo zemédélstvi, potravin, lesnictvi
a cestovniho ruchu jako tradiéni produkt (Utedni véstnik &. 174 ze dne 28. &ervence 2005).
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