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Paraiskos jregistruoti pavadinimg paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 dél Zemés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies b punkta

(2019/C 393/04)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 (") 51 straipsnj per tris ménesius nuo $io paskelbimo dienos.

GARANTUOTO TRADICINIO GAMINIO SPECIFIKACIJA
»AMATRICIANA TRADIZIONALE“
ES Nr. TSG-1T-02390-2018 1 31
Italija

1. Registruojamas (-i) pavadinimas (-ai)

,Amatriciana Tradizionale*

2. Pprodukto risis

2.21 klasé. Paruosti vartoti patiekalai

3. Registravimo pagrindas

3.1. Produktas
O kurio gamybos ar perdirbimo metodas arba sudétis atitinka to produkto ar maisto produkto gaminimo tradicijas;
gaminamas i$ tradici§kai naudojamy zaliavy ar sudedamuyjy daliy.

Tradicinés padaZo ,Amatriciana Tradizionale” ypatybés siejamos su Lagos kalnuose esancioje gaminimo vietovéje, i3
kurios ir kildinamas $is padazas, naudojamomis sudedamosiomis dalimis ir specialiu paruosimo bidu.

Padazas ,Amatriciana Tradizionale gali bati dviejy riisiy (patiekiamas i§ karto arba paruostas vartoti véliau) ir yra
patiekiamas su makaronais.

3.2. Pavadinimas
tradiciSkai vartojamas konkre¢iam produktui pavadinti;
O perteikia produkto tradicinj ar specifinj pobudi.

Pavadinimu ,Amatriciana Tradizionale“ nurodomas maisto ruosimo biidas, pagal kurj taikomas labai senas Amatricés
regionui biidingas gaminimo metodas ir (arba) receptas, taip pat naudojamos konkrecios sudedamosios dalys
(pomidorai, kiaulienos pazandé), nulemiancios produkto savybes.

Padazas ,Amatriciana Tradizionale” Zinomas visame pasaulyje; geografinis regionas, kuriame jis gaminamas, nedaro
poveikio jo kokybei ar savybéms.

4. ApraSymas

4.1. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas, jskaitant pagrindines fizines, chemines, mikrobiologines ar juslines
savybes, kuriomis grindZiamas to produkto specifinis pobiidis (Sio reglamento 7 straipsnio 2 dalis)

PadaZas ,Amatriciana Tradizionale” yra maisto produktas, kuris pateikiama vartoti $iy rasiy:
— padazas, skirtas patiekti is karto,

— padazas, skirtas vartoti véliau.

() OLL 343,20121214,p. 1.
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Vartoti pateiktas padaZas pasizymi Siomis juslinémis savybémis:
— spalva — jvairaus ryskumo raudona,

— produkto i§vaizda — kreminis ir vientisas, su griidéta pomidory pasta (it. passata) ir (arba) tirSta tyre, kurioje
juntami pomidory gabaléliai,

— skonis — jprastas prinokusiy pomidory su juntamomis astraus skonio natomis dél padaze esancios tradiciniu bidu
brandintos kiaulienos pazandés (it. guanciale) ir dziovinty arba $vieziy aitriyjy pipiry ir (arba) juodyjy pipiry,

— kvapas — jprastas prinokusiy pomidory, tipiskas §viezio produkto kvapas,

— riebaly kiekis — ne maziau kaip 15 g riebaly 100 g produkto (taikoma tik padazui, skirtam vartoti véliau).

4.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, gamybos metodo, kurio privalo laikytis gamintojai, jskaitant, jei tinka,
naudojamy Zaliavy ar sudedamyjy daliy riisj bei savybes, ir paruosimo metodo aprasymas (Sio reglamento 7 straipsnio 2 dalis)

PRIVALOMOS SUDEDAMOSIOS DALYS

Padazui ,Amatriciana Tradizionale“ gaminti tradici§kai naudojamos sudedamosios dalys, nurodant jy dalj visame
galutiniame produkte, yra tokios:

— 18-30 % Amatricés regionui bidingu metodu paruostos kiaulienos pazandés. Padazui ,Amatriciana Tradizionale
gaminti naudojama kiaulienos pazandés mésa imama i§ §vieZios sunkiyjy kiauliy pazandés, iSpjautos trikampiu,
prasidedanciu prie gerklés. I$pjovai biidingos Sios savybés:

— forma - i§gaubto pagrindo trikampis,
— spalva — balta su raudonos spalvos démémis vidinéje puséje; riebioji dalis biina didesné nei liesoji dalis,
— brandinimas — ne trumpiau kaip 30 dieny nuo pasiidymo,
— ypac grynas alyvuogiy aliejus — 0,5-1 %,
— 69-81 % pomidory pastos ir (arba) nulupty ir susmulkinty pomidory (tyrés),
— padaZzui ,Amatriciana Tradizionale“ ruosti naudojama pomidory pasta pasizymi Siomis juslinémis savybémis:
— spalva — raudona, badinga prinokusiems pomidorams, pagal Gardnerio spalvy skale (a/b) — > 2,00,
— skonis — jprastas prinokusiy pomidory, maloniai riigstus, be juntamy poskoniy ir (arba) Salutiniy skoniy,
— kvapas — jprastas prinokusiy pomidory, tipiSkas §viezio produkto kvapas, be jokiy Salutiniy aromaty,
— i$vaizda — vientisa su juntamu griidétumu, priklausanc¢iu nuo naudoto sietelio tipo,
— rafinavimas — natiraliai darzovéms budingi odeliy ir sekly kiekiai,

— pagal Brikso skale — > 8,0 esant 20 °C temperatiirai, invertuotojo cukraus kiekis — > 50. DraudZiamos bet
kokios riigstinguma reguliuojancios medziagos,

— padaZzui ,Amatriciana Tradizionale“ ruosti naudojami nulupti ir susmulkinti pomidorai (tyré) pasizymi Siomis
juslinémis savybémis:

— spalva — raudona, badinga prinokusiems pomidorams, pagal Gardnerio spalvy skalg (a/b) — > 1,90,

— skonis — jprastas prinokusiy pomidory, maloniai rig§tus, be juntamy poskoniy ir (arba) $alutiniy skoniy,
— kvapas — jprastas prinokusiy pomidory, tipiskas §viezio produkto kvapas, be jokiy Salutiniy aromaty,

— i8vaizda - tirSta tyré su juntamais gabaléliais,

— pagal Brikso skale — > 7,0 esant 20 °C temperatiirai, invertuotojo cukraus kiekis — > 48. DraudZiamos bet
kokios riigstinguma reguliuojancios medziagos,

— druskos — pagal skonj,
— baltojo vyno — pagal skoni,

— dziovinty arba $vieziy aitriyjy pipiry ir (arba) juodyjy pipiry — pagal skoni.
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REKOMENDUOJAMOS SUDEDAMOSIOS DALYS

“ i

Tarkuotas Amatri¢és pekorinas arba SKVN Zymimas siris ,Pecorino Romano* i§ Lacijaus regiono.

I§ $vieZio aviy pieno gaminamas Amatri¢és pekorinas pasizymi Siomis savybémis:
— forma — cilindro su ploks¢iais krastais,

— siirio masés spalva — nuo baltos iki Siaudy geltonumo,

— brandinimas — ne trumpiau kaip 6 ménesius.

Priesingai nei kity panasiy padaZzy atveju, padazo ,Amatriciana Tradizionale” recepte nenumatyta naudoti tokiy
sudedamyjy daliy kaip ¢esnakas, svoglinas ar $oniné, kurios naudojamos gaminant beveik visus makarony pagardus
ir padaZzus.

PRODUKTO RUOSIMO METODAS

Padazui ,Amatriciana Tradizionale“ ruosti gali biti naudojamos tik 4.2 punkte i$vardytos sudedamosios dalys
nurodytais kiekiais. Priklausomai nuo 4.1 punkte nurodytos riisies, taikomi du skirtingi gamybos metodai.

Padazas, skirtas patiekti i§ karto

PaSaling oda ir supjauste kiaulienos pazande juostelémis, kepkite ja prikaistuvyje arba keptuvéje, ypa¢ gryname
alyvuogiy aliejuje, nedideléje kaitroje.

Kepkite tol, kol i§ kiaulienos pazandés isiskyrusios putos iSgaruos, tuomet supilkite baltajj vyna.

Kiaulienos pazandés juostelems apskrudus, isimkite jas i§ keptuvés j atskirg inda. ] tg pacig keptuve sukréskite
pomidory pastg ir (arba) tyre, pabarstykite druska, suberkite $vieZius ar dziovintus aitriuosius pipirus ir (arba)
juoduosius pipirus. Leiskite uzvirti ir pavirkite dideléje kaitroje mazdaug 10-20 minuciy, kol padazas jgaus kreming
konsistencijg. Tuomet sudékite kiaulienos pazandés juosteles ir pavirkite dar 5-10 minuciy.

Padazas, skirtas vartoti véliau

Pagaling odg ir supjauste kiaulienos pazandg juostelémis, kepkite jas tinkamoje keptuvéje, ypa¢ gryname alyvuogiy
aliejuje.

Kepkite tol, kol i§ kiaulienos pazandés isiskyrusios putos iSgaruos, tuomet supilkite baltajj vyna.

Kiaulienos pazandés juosteléms apskrudus, i tg pacig keptuve sukréskite pomidory pastg ir (arba) tyre, pabarstykite
druska, suberkite $viezius ar dZiovintus aitriuosius pipirus ir (arba) juoduosius pipirus. Virkite, kol padazas jgaus
kremine konsistencijg. Tuomet padaZzas i$pilstomas j maisto produktams skirtus hermetiskai uZdaromus ir termiskai
apdorotus indelius; po to indeliai paZenklinami.

Paruostas véliau vartoti skirtas padaZzas gali biti giliai uzsaldomas.

Véliau vartoti skirtas GTG ,,Amatriciana Tradizionale“ turi biiti iSpilstomas i atitinkamus maistui skirtus indelius,
nevirsijant 5 kg.

Abiejy risiy padaza ,Amatriciana Tradizionale® patiekus su makaronais, rekomenduojama uZtarkuoti Amatricés

pekorino arba SKVN zymimo siirio ,Pecorino Romano* i§ Lacijaus regiono.

Naudojamy sudedamyjy daliy pobidis ir savybés, taip pat tradicinis gamybos metodas suteikia padazui ,Amatriciana
Tradizionale“ jo nepakartojamas savybes, iSry$kinancias brandintos kiaulienos pazandés ir pekorino siirio skonj; Sio
recepto iStakos glidi socialinéje ir ekonominéje Amatricés regiono, i kurio jis ir kildinamas, istorijoje.

4.3. Pagrindiniy produkto tradicinj pobudj lemianciy elementy aprasymas (Sio reglamento 7 straipsnio 2 dalis)

Padazo ,Amatriciana Tradizionale“ ruo$imui blidingos grieztos tradicijos ir i$siskiriantis pobadis, turint omenyje
naudojamas sudedamasias dalis, ypatingg ruosimo bida, taip pat socialines ir ekonomines Lagos kalnuose esancios
gaminimo vietovés, i§ kurios ir kildinamas padazas, ypatybes.

Naudojama brandinta kiaulienos pazandé visy pirma yra jrodymas, kad padazas ,Amatriciana Tradizionale* perteikia
ry$i, kuris istisus Simtmecius iSskirtinai siejo Zmones su sudétingomis sglygomis pasiZymincia vietove. Praeityje
vietiniai piemenys, sezoniSkai pervarydami gyvulius i kitas ganyklas (dél to jie buvo priversti 4-5 ménesius per
metus, paprastai geguzés-rugséjo mén., gyventi toli nuo namy), su savimi pasiimdavo ilgai negendanc¢iy maisto
produkty, pvz., siidytos kiaulienos pazandés ir milty.
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Turédami $iy paprasty sudedamyjy daliy piemenys keptuvéje su ilga rankena galéjo pasigaminti kukly, bet gausy
makarony patiekalg.

Amatri¢és gyventojai, atkurdami ir patobulindami §j labai primityvy kaimiska patiekals, visy pirma XIX amzZiaus
pradzioje papilde ji pomidorais, sukiiré vieng populiariausiy Italijos tradiciniy patiekaly.

XVIII-o amziaus pabaigoje neapolieciai vieni pirmyjy Europoje jvertino svarbiausias pomidory juslines savybes. Nuo
XII amziaus Neapolio karalystei priklausiusios Amatricés gyventojai valgydavo pomidorus ir sumané pridéti jy
ruo$dami brandintg kiaulienos paZandg; taip pagamintas makarony padazas buvo toks skanus, kad jo geras vardas
paplito uz Salies riby ir jsitvirtino tarptautinéje virtuvéje.

XIX-ame amziuje daug gyventojy i§ Amatricés persikélé | Roma ir atsivezé $io padazo recepts; daugelis $iy migranty
darbg susirado vieSojo maitinimo ir maZmeninés prekybos maisto produktais i§ jy regiono srityse. Nuo XVIII
amZiaus pabaigos iki XIX amzZiaus pradZios Amatri¢és bendruomené Romoje ypal garséjo savo pigiais ir visy
meégstamais patiekalais.

Bet kur pasaulyje makaronai su padazu ,Amatriciana Tradizionale” (tradiciskai — spageciai arba kiauriniai spageciai,
taCiau taip pat ir trumpi makaronai) yra laikomi italiskos virtuvés par excellence makarony patiekalu. Sis patickalas
visuomet buvo gaminamas su kiaulienos paZande ir nickuomet su rikyta ar $viezia Sonine (it. pancetta). Biitent
kiaulienos pazandé, kuriai biidingas didesnis riebaly kiekis, suteikia padazui jo ypatinguma ir iSskirtinuma, stipry ir
sodry skoni.

Receptas jtrauktas j Lacijaus regiono tradiciniy Zemés tikio maisto produkty sgrasa.
Istorinés aplinkybés

— 1983 m. Roma Amor leidyklos isleistos knygos ,Romanisty dovana — Romos jkiirimas® (it. Strenna dei Romanisti —
Natale di Roma) 175 puslapyje kalbama apie padaZa ,Amatriciana Tradizionale*: ,<..> Sio skanaus patiekalo
pavadinimas susijes su romény virtuvés puikumu <..> geras Romoje gyvenantis viréjas i§ Amatricés sugalvojo
padaza, gaminama, be kity sudedamyjy daliy, i§ kiaulienos pazandés (visi Zino, kad ji kur kas sunkiau
sukramtoma nei Soniné ir tai suteikia padazui jo iskirting tekstiirg) ir pomidory <..> $iam padazui bidingas
saldziartigitis skonis, iSlickantis ir padaza i§virus. Kartu su pabarstytu siiriu ,Pecorino Romano“ $ios
sudedamosios dalys sudaro patiekalo pagrinda.”

— 1980 m. savo straipsnyje ,Kiaulés gyvavimo ciklas Sabinoje* (it. Il ciclo del maiale in Sabina) (Brads, istrauka Nr. 9,
p. 40 ir 41, publikuota Kaljaryje) R. Lorenzetti ir R. Marinelli ra$¢, kad kiaulés pazandé, kuri yra i$pjaunama i3
kiaulés kaklo ir kurig galima stidyti ir kaip lasinius i8laikyti $viezig, yra slaptoji padaZo, su kuriuo Amatricés ir jos
apylinkiy gyventojai patiekia spagecius ir kuris tapo Zinomas visame pasaulyje, sudedamoji dalis.

— Carlo Baccari savo eilérastyje La pasta amatriciana, iSspausdintame Zurnale Abbruzzo oggi (Nr. 40, 1984 m. rugséjo—
spalio mén.), liaupsina tradicines padazo sudedamagsias dalis — kiaulienos pazandg ir pomidory padaza, — giria
kiaules, i§ kuriy i$gaunama pazandé, ir padaza, kurio skonis nustebina visus jo paragavusius. Stai jo istrauka: ,<...
> ir $tai vidur bandos, lyg burty apkerétos, keistai dZiaugsmingos pasirodé ten $velni avis ir putli kiaulé <...> kartu
apdovanojo jos mus siiriu ir pazande. Sunkioj, garuojancioj keptuvéj, Stai padazas nustebings visus. Tu — tokio
neapsakomo gardumo, kad taves paskanaut kiekvienas gi piemuo svajoja, ir tau lygiy pasaulyje néra.”

— Livio Jannattoni savo 1998 m. i§spausdintame veikale ,Romos ir Lacijaus virtuvé“ (it. La cucina romana e del
Lazio) kiaulienos pazande ir pomidorus nurodo kaip Spaghetti all’Amatriciana recepto sudedamgsias dalis (recepta
pateiké Amatri¢és turizmo centras): ,Sudedamosios dalys 5-6 asmenims: 500 g spageciy, 125 g sudytos
kiaulienos pazandés, Saukstas ypac gryno alyvuogiy aliejaus, slakelis sauso baltojo vyno, 6—7 San Marzano
pomidorai (arba 400 g konservuoty nulupty pomidory), gabalélis aitriojo pipiro, 100 g tarkuoto pekorino sirio,
druskos. | keptuve (geriausia gelezing) supilkite aliejy, suberkite aitryjj pipirg ir gabaléliais supjaustytg kiaulienos
pazande...”

— Tradicinio padazo ,Amatriciana“ sudedamosios dalys taip pat pavaizduotos 2008 m. rugpjucio mén. Italijos
Respublikos isleistame pasto antspaude, kuris priklauso serijai ,Pagaminta Italijoje* (angl. Made in Italy) ir yra
skirtas festivaliui Spaghetti all’Amatriciana. Jos taip pat jtrauktos j recepta, kuris 2005 m. Zemés iikio, maisto,
migkininkystés ir turizmo politikos ministerijos buvo pripazintas tradiciniu gaminiu (Oficialusis leidinys Nr. 174,
2005 m. liepos 28 d.).
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