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Elnevezés bejegyzése iranti kérelem kozzététele a mezGgazdasagi termékek és az élelmiszerek
mindségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2)
bekezdésének b) pontja alapjin

(2019/C 393/04)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszdlaldsra a kozzététel napjatdl szamitott hdrom hénapon beliil.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLEIRASA
»AMATRICIANA TRADIZIONALE”
EU-szam: TSG-IT-02390 - 2018.1.31.

Olaszorszig

1. Bejegyzendd elnevezés(ek)

~Amatriciana Tradizionale”

2. A termék tipusa

2.21. osztaly: készételek

3. Abejegyzés indokoldsa

3.1. A termék:

O az adott termékre vagy élelmiszerre jellemzS hagyomdnyos elédllitasi vagy feldolgozdsi moédszerrel vagy
hagyomadnyos osszetétellel késziil;

a hagyomdanyosan hasznalt nyersanyagokbdl vagy osszetevékbdl késziil.

Az ,Amatriciana Tradizionale” hagyomdnyos jellege a szdsz GsszetevSihez, valamint az eredeti elGéllitasi teriiletén,
Monti della Laga térségében hagyomdnyosan alkalmazott, killonleges elkészitési modszerhez kapcsol6dik.

Az ,Amatriciana Tradizionale” szdsznak két valtozata van (azonnali talaldsra vagy kés6bbi idépontban torténd
télaldsra szdnt szosz), és azt tésztdval egyiitt tdlaljdk.

3.2. Az elnevezés:
az adott termék leirdsdra hagyomdnyosan haszndlt elnevezés;
Ojelzi a termék hagyomdnyos jellegét vagy sajatossagat.

Az ,Amatriciana Tradizionale” elnevezés az Amatrice térségébdl szarmazé 6si elallitdsi modszer/recept segitségével
elgallitott élelmiszer-készitményre, valamint a termék jellemzGit meghatdrozé kilonleges osszetevék (paradicsom,
sertéstoka) felhaszndldsdra utal.

Az ,Amatriciana Tradizionale” vildgszerte ismert; elGdllitdsdnak foldrajzi régiéja nem befolydsolja a mindéségét és a
jellemzdit.

4. Leiras

4.1. Az 1. pontban szerepld elnevezést visel§ termék leirdsa, beleértve f6bb fizikai, kémiai, mikrobioldgiai és érzékszervi jellemzdit,
aldtdmasztva a termék sajdtos jellegét (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)
Az ,Amatriciana Tradizionale” olyan élelmiszer-készitmény, amely a fogyasztdsra bocsatdsakor a kovetkezd tipusi:
- azonnali tdlaldsra szdnt szdsz,

—  kés6bbi id6pontban torténd télaldsra szdnt sz6sz.

() HLL343.,2012.12.14, 1. 0.
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Fogyasztasra bocsatasakor az alabbi érzékszervi jellemzdkkel rendelkezik:
- szine: valtoz6 intenzitdst voros,

- a termék kiilsé megjelenése: krémes és homogén, szemcsés paradicsompiiré és/vagy elkiilonithet§ paradicsom-

darabokat tartalmazo, stird pép,

- {ze: érett paradicsom jellegzetes ize, valamint a hagyomdnyosan érlelt sertéstoka [,guanciale”] és a szdritott vagy
friss csilipaprika és[vagy bors jelenléte miatt pikdns izjegyek,

— aromdja: érett paradicsom jellemz6 aromadja, amely a friss termék jellegzetessége,
- zsirtartalma: 100 grammban legaldbb 15 gramm (kizdr6lag a kés6bbi idGpontban torténd talaldsra szant szdsz

esetében).

2

4.2. Az 1. pontban szerepld elnevezést viseld termék termel6k dital betartandd elGdllitdsi mddjdnak leirdsa, beleértve adott esetben a
felhaszndlt nyersanyagok vagy az Gsszetevék jellegét és tulajdonsdgait, valamint a termék elkészitésének mddjdt (e rendelet 7.

cikkének (2) bekezdése)

KOTELEZO OSSZETEVOK
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Az ,Amatriciana Tradizionale” elGallitisdhoz hagyomdnyosan felhaszndlt Gsszetevdk a teljes késztermék ardnyaban
kifejezve a kovetkezdk:

— 18-30 % amatricei sertéstoka: az ,Amatriciana Tradizionale” készitéséhez felhaszndlt sertéstokdt nagy tomegi
sertések friss tokdjabol allitjdk elS, amelyet a toroktdl kiindulva hdromszog alakira vagnak. A kovetkezd
tulajdonsagokkal rendelkezik:

— alakja: hiromszog alakd, lekerekitett alappal,
- szine: fehér, beliil voros foltokkal, a kovér rész nagyobb, mint a sovany rész,
- érlelése: a pacoldstol szdmitva legaldbb 30 nap.

- Extra sz(iz olivaolaj: 0,5-1 %.

- 69-81 % paradicsompiiré és/vagy himozott, apritott paradicsom (pép):

- Az ,Amatriciana Tradizionale” készitéséhez haszndlt paradicsompiiré a kovetkezd érzékszervi jellemzdkkel
rendelkezik:

— szine: az érett paradicsomra jellemz§ piros, Gardner-féle a-/b-médszer > 2,00,

— {ze: az érett paradicsomra jellemzd piros, kellemesen savanyd, utbizek ésfvagy idegen zamatok nem
érzékelhetSek,

— aromdja: érett paradicsom jellemz$ aromdja, amely a friss termék jellegzetessége, idegen illatok nem
érzékelhetbek,

- kiils6 megjelenése: homogén, szemcsézettsége a hasznalt szita tipusatdl figg,
— finomsdga: bér és magok természetes mennyiségben vannak jelen,

- 20 °C-on mért Brix-fok: > 8,0, invertcukor-tartalom: > 50. Savanyité anyagok haszndlata nem
megengedett.

- Az ,Amatriciana Tradizionale” készitéséhez felhasznalt hdmozott, apritott paradicsom (pép) a kovetkezd
érzékszervi jellemzdkkel rendelkezik:

- szine: az érett paradicsomra jellemzg piros, Gardner-féle a-/b-médszer > 1,90,

— {ze: az érett paradicsomra jellemzd piros, kellemesen savanyd, utbizek ésfvagy idegen zamatok nem
érzékelhetSek,

— aromdja: érett paradicsom jellemz$ aromdja, amely a friss termék jellegzetessége, idegen illatok nem
érzékelhetSek,

- kiils6 megjelenése: stirti pép elkiilonithetd darabokkal,

- 20 °C-on mért Brix-fok: > 7,0, invertcukor-tartalom: > 48. Savanyité anyagok haszndlata nem
megengedett.

— 86 {zlés szerint.
—  Fehérbor izlés szerint.

- Szdritott vagy friss csilipaprika és/vagy bors: {zlés szerint.
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AJANLOTT OSSZETEVOK

Lazio tartomanybdl szadrmazo reszelt ,Amatrice pecorino” vagy ,Pecorino Romano” OEM.
A friss juhtejbdl késziilt ,Amatrice pecorino” az aldbbi jellemzdkkel rendelkezik:

- alakja: henger alakd, lapos oldald;

- asajttészta szine: fehértdl szalmasargdig valtozik;

- érlelése: legaldbb 6 hénap.

Més hasonl6 sz6szoktdl eltéréen az ,Amatriciana Tradizionale” készitéséhez felhaszndlt Osszetev8k kozott nem
szerepel a legtobb tésztadntetben és -szdszban hasznalatos fokhagyma, voroshagyma vagy sertés hasaalja szalonna.

A TERMEK ELKESZITESI MODSZERE

Az ,Amatriciana Tradizionale” készitéséhez kizdrdlag a 4.2. pontban felsorolt Osszetev8k haszndlhatok fel a
feltiintetett mennyiségben. A 4.1. pontban ismertetett tipusoktdl fiiggSen két kiilonbozd elGallitdsi modszer 1étezik.

Azonnali tédlaldsra szdnt szdsz

A sertéstoka bérkézését és csikokra vagasat kovetSen a sertéstokdt extra sziiz olivaolajban, alacsony hémérsékleten,
labasban vagy serpenySben meg kell siitni.

Mindaddig folytatni kell a siitést, amig a sertéstokabol kivélt ,hab” el nem pérolog, azutdn hozzd kell adni a fehérbort.

Amikor a sertéstokacsikok aranyszintivé vdlnak, azokat ki kell venni a labasb6l és félre kell tenni. A paradicsompiirét
és[vagy -pépet ugyanabba a ldbasba kell onteni, s6, friss vagy szdritott csilipaprika ésfvagy bors hozzdaddsaval.
Forrasig kell heviteni, és 10-20 percig magas hdmérsékleten kell f6zni addig, amig a szdsz krémes édllagi nem lesz.
Ezutdn hozzd kell adni a sertéstokacsikokat, és tovabbi 5-10 percig kell f6zni.

Kés6bbi id§pontban torténd tdlaldsra szdnt szdsz

A sertéstoka borkézését és csikokra vagdsat kovetden a sertéstokdt extra sziiz olivaolajban, megfelel§ labasban meg
kell siitni.

Mindaddig folytatni kell a siitést, amig a sertéstokdbol kivalt ,hab” el nem pérolog, azutdn hozza kell adni a fehérbort.

Amikor a sertéstokacsikok aranyszintivé valnak, a paradicsompiirét és/vagy -pépet ugyanabba a ldbasba kell onteni,
s0, friss vagy szaritott csilipaprika ésfvagy bors hozzdaddsaval. Addig kell f6zni, amig a szdsz krémes éllagd nem lesz.
Ezt kovetSen a szoszt élelmiszer tdroldsdra alkalmas, hermetikusan zdrt és hékezelt tdroléedénybe toltik, majd
felcimkézik.

A késébbi idSpontban torténd fogyasztasra szant szosz az elkészitése utdn mélyfagyaszthatd.

A kés6bbi id8pontban torténd fogyasztdsra szant ,Amatriciana Tradizionale” hagyomdnyos kiilonleges terméket
legfeljebb 5 kg élelmiszer taroldsara alkalmas tdroloedénybe kell csomagolni, és azt fel kell cimkézni.

Mindkét tipus esetében az ,Amatriciana Tradizionale” tésztdhoz addsit koveten ajdnlott Lazio tartomdnybol
szarmazé ,Amatrice pecorino” vagy ,Pecorino Romano” OEM-mel elldtott sajtot reszelni az ételre.

A felhasznalt osszetevdk jellege és jellemzdi, valamint a hagyomdnyos el8allitdsi eljards révén az ,Amatriciana
Tradizionale” sz6sz az érlelt sertéstoka és a pecorino sajt izletességét kiemeld egyedi tulajdonsdgokat szerez; a recept
a szarmazdsi régio, Amatrice tarsadalmi és gazdasdgi maltjdban gyokerezik.

4.3. A termék hagyomdnyos jellegét aldtdmasztd f6bb tényezok leirdsa (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

Az ,Amatriciana Tradizionale” a felhasznalt 6sszetevsk, a kiilonleges elddllitdsi mddszer, valamint a szosz eredeti
eldallitasi teriilete, Monti della Laga tdrsadalmi-gazdasdgi jellemzdi tekintetében nagy mdltra visszatekint§ és sajitos
jellegti szdsz.

Kilonosen az érlelt sertéstoka felhaszndldsa bizonyitja, hogy az ,Amatriciana Tradizionale” azt a kapcsolatot
illusztrélja, amely évszdzadokon 4t az ember nehéz terepviszonyokhoz fiz6d6 kapcsolatat jellemezte. Régen a helyi
pasztorok (az ket évente 4-5 hénapig, dltaldban majustdl szeptemberig tartd tavollétre kényszeritd) vandorlegeltetés
sordn magukkal vittek hosszu ideig konnyen térolhat6 élelmiszereket, példdul pacolt sertéstokat és lisztet.
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A pasztorok ezekkel az egyszeri OsszetevBkkel hosszt nyelii serpenySben meg tudtdk siitni szerény, de tdpldld
tésztaételiiket.

Az amatriceiek — azdltal, hogy djra létrehoztdk, és a 19. szdzad elején kiilonosen a paradicsom hozzdaddsival
feljavitottdk ezt a nagyon egyszerti vidéki ételt — életre keltették az egyik legnépszertibb, hagyoményos olasz ételt.

A 18. szdzad végén Eurbpaban a ndpolyiak az els6k kozott voltak, akik felismerték a paradicsom kiemelkedd
érzékszervi tulajdonsdgait. A 13. szdzad 6ta a Népolyi Kirdlysaghoz tartozé Amatrice lakdinak lehetSségiik nyilt arra,
hogy megkdstoljak, és bolcsen hozzdadtdk az érlelt sertéstokdhoz, amitdl ez a tésztasz6sz olyan zamatos lett, hogy a
hirneve orszdghatdrokon tdlra terjedt, és a nemzetkozi gasztronémidban is hirnevet vivott ki maganak.

A 19. szazadban Amatricébdl sokan Romdba koltoztek, és magukkal vitték szészreceptjitket; koziilitk sokan a
vendéglatiparban helyezkedtek el, illetve a régi6jukbdl szarmazd élelmiszeripari termékek kiskereskedelmével
foglalkoztak. A 18. szdzad végétSl a 19. szdzad elejéig a Romaban ¢él6 amatricei k6z0sség kiilondsen hires volt olesé
és népszert ételeirdl.

A vildg barmely részén az ,Amatriciana Tradizionale” szoszos tészta (hagyomdnyosan spagetti vagy bucatini, de
barmely rovid tésztaféleség) az olasz konyha egyediildllo tésztaétele. Ez a sz6sz mindig is sertéstokaval késziilt, nem
baconszalonndval vagy sertés hasaalja szalonndval [pancetta], és a sertéstoka — nagyobb zsirtartalma miatt — adja a
sz6sz jellegzetes és egyedi, intenziv és zamatos {zét.

A recept bekeriilt Lazio tartomdany hagyomdnyos agrar-élelmiszeripari termékeinek jegyzékébe.
Torténelmi hattér

- A ,Strenna dei Romanisti — Natale di Roma” [A romanistak ajdndéka — Roma alapitdsa] cimd, a Roma Amor kiad6
altal 1983-ban kiadott konyv 175. oldaldn olvashatd egy bekezdés az ,Amatriciana Tradizionale” sz6szrdl: ... e
fenséges étel elnevezése a romai konyha ragyogasahoz kapcsolédik... egy Romaban €18, kivalé amatricei szakdcs
megalkotott egy szdszt, amely tobbek kozott (a hasaalja szalonndndl mindenki szerint »rdgdsabbe, a szdsz
jellegzetes texttirdjat ado) sertéstokabdl és paradicsombdl 4ll... kellemesen édes és savanyd izdi, amely még a f6zés
utdn is fennmarad. A »Pecorino romano« hozzdaddsa mellett ezek a {6 dsszetevék...”

— R. Lorenzetti és R. Marinelli a Cagliariban kozzétett, Il ciclo del maiale in Sabina” [A sertés ciklusa Sabina
térségében] (in: Brads, 9. sz. kivonat, 40. és 41. 0.) cimd, 1980-ban megjelent cikkében azt irta, hogy a sertés
nyakdbdl szdrmazd, a szalonndhoz hasonléan pécolhaté és frissen tarthatd sertéstoka a titka annak a szésznak,
amellyel amatriceiek és a kornyékbeliek télaljak vilaghirtivé valt spagettijiiket.

— Carlo Baccari a ,La pasta amatriciana” cimt, az ,Abbruzzo oggi” magazin 1984. szeptember-okt6beri 40.
szdmaban megjelent kolteményében a szdész hagyomdnyos oOsszetevdit, példdul a sertéstokdt és a
paradicsomszészt dics6iti, illetve a tokdt add sertéseket és a szdoszt megkdstold embereket dmulatba ejt§ izl
sz6szt magasztalja; ime egy idézet: ... és a konddk kozott csoddval hatdros médon, dromittasan, a legfurcsabb
moédon megjelent egy kedves anyajuh és a j6 malac... akik egyiitt sajtot és tokdt adtak nekiink. A durva ldbasban
bestirtisodott a szbsz, amely dmulatba ejti ezeket az embereket. A pasztor téged akar izletes 6nmagadban, és te
vagy a legkedveltebb sz6sz a vildgon.”

— Az amatricei turistainformdcids iroda altal rendelkezésre bocsétott, ,La cucina romana e del Lazio” [Réma és Lazio
konyhamiivészete] cimd, 1998-as miivében Livio Jannattoni az Amatriciana mddra készitett spagetti receptjében
felsorolja a sertéstokat és a paradicsomot az dsszetevék kozott: ,OsszetevSk 5-6 £6 részére: 500 g spagetti, 125 g
pacolt sertéstoka, egy ev6kandl extra sziiz olivaolaj, egy csepp szdraz fehérbor, 6—7 San Marzano paradicsom (vagy
400 g hdmozottparadicsom-konzerv), egy kis darab csilipaprika, 100 g reszelt pecorino sajt, s6. Tegye (lehetdleg

vasbdl készilt) serpenydbe az olajat, a csilipaprikdt és a kis darabokra vagott sertéstokat...”.

— A hagyomdnyos Amatriciana-szész receptjének elkészitéséhez szitkséges sszetevdk az Olasz Koztdrsasdg ,Made
in Italy” bélyegsorozatinak 2008 augusztusiban kiadott, és a Spaghetti allAmatriciana Fesztivdlt dbrdzold
bélyegén is szerepelnek. Az osszetevSket az agrar-, az élelmiszeripari, az erdészeti és az idegenforgalmi politikdért
felel6s minisztérium dltal 2005-ben hagyomdnyos termékként elismert recept (Hivatalos Kozlony, 174. szdm,
2005. julius 28.) is felsorolja.
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