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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(2019/C 393/04)

Si publikacija dod tiesibas tris ménesu laika no §is publikacijas dienas pret pieteikumu izteikt iebildumus atbilstigi Eiropas
Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (') 51. pantam.

PRODUKTA SPECIFIKACIJA GARANTETU TRADICIONALO IPATNIBU GADIJUMA
“AMATRICIANA TRADIZIONALE”
ES Nr.: TSG-1T-02390 - 31.1.2018.
“Italija”
1. Registr&jamais nosaukums

“Amatriciana Tradizionale”

2. Produkta veids

2.21. grupa. Gatavie edieni

3. Registracijas pamatojums

3.1. Produkts:

O radies, izmantojot minétajam produktam vai partikas produktam paredzétajai tradicionalajai praksei atbilstosu
razosanas veidu, parstradi vai sastavu;

razots no tradicionali izmantotam izejvielam vai sastavdalam.

“Amatriciana Tradizionale” tradicionalas ipasibas ir saistitas ar ta sastavdalam un ipaSo pagatavosanas metodi, ko
tradicionali izmanto Monti della Laga raZoSanas apgabala, no kura 31 mérce ir célusies.

“Amatriciana Tradizionale” mérce ir divu veidu izstradajums (talit¢jam vai vélakam patérinam), un to pasniedz kopa ar
makaronu izstradajumiem.

3.2. Vai nosaukums:
ir tradicionali lietots attieciba uz ipaso produktu;
O identificé produkta tradicionalo raksturu vai specifiskas iezimes.

Nosaukums “Amatriciana Tradizionale” tiek izmantots, lai apzimétu partikas produktu, kas iegiits, lietojot seno
AmatriCes (Amatrice) apgabala razosanas metodi/recepti, ka ari izmantojot Ipasas sastavdalas (tomatus, salitu ciikas
kakla gabalu), kas nosaka produkta ipasibas.

“Amatriciana Tradizionale” ir visa pasaulé pazistams nosaukums; geografiskais regions, kura tas raZots, neietekmé ta
kvalitati un raksturigas ipasibas.

4. Apraksts

4.1. Ar 1. punkta mingto nosaukumu apzimeta produkta apraksts, tostarp ta galvends fizikalas, kimiskds, mikrobiologiskds vai
organoleptiskas Tpasibas, kas ir produkta specifikas pamata (Sis regulas 7. panta 2. punkts)

“Amatriciana Tradizionale” ir partikas izstradajums, ko laiZ apgroziba $ados veidos:
— mérce talitéjai lietosanai,
— merce, ko paredzéts izmantot vélak.

() OVL343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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Kad produktu nodod patérinam, tam ir $adas organoleptiskas ipasibas:
— krasa: dazadas intensitates sarkana,

— produkta izskats: krémigs un viendabigs, ar graudainu tomatu pastu (passata) un/vai blivu mikstumu ar atseviski
saskatamiem tomatu gabaliniem,

— garsa: tipiska gataviem tomatiem, ko pavada gardas gar3as notis, kuras rada tradicionali nogatavinata salita ciikas
kakla gabals (guanciale) un kaltéti vai svaigi ¢illi un/vai pipari,

— aromats: raksturigs gataviem tomatiem, tipisks svaigam produktam,

— tauku saturs: vismaz 15 g uz 100 g (vienigi mércei, kas pasniedzama vélaka datuma).

4.2. Apraksts (vajadzibas gadijuma ar noradijumiem par izmantoto izejvielu vai sastavdalu raksturu un ipasibam) par raZosanas
metodi, kas jaievéro ar 1. punkta mineto nosaukumu apzimetd produkta raZotdajiem, un par produkta sagatavosanas metodi (Sis
regulas 7. panta 2. punkts)

OBLIGATAS SASTAVDALAS
Sastavdalas, ko tradicionali izmanto “Amatriciana Tradizionale” razo$anai ka dalu no visa galaprodukta, ir $adas:

— 18-30 % apmeéra — salits ciikas kakla gabals Amatrices gaume. Salito ctikas kakla gabalu, ko izmanto “Amatriciana
Tradizionale” gatavo$anai, iegiist no svaiga smaga svara ciiku vaiga un kakla izcirtna, kas apgriezts trisstirveida,
sakot no kakla puses. Tam ir $adas ipasibas:

— forma: trisstiirveida, ar noapalotu pamatni,
— krasa: balta, ar sarkaniem lasumiem iek$pusg, speka dala ir lielaka neka liesums,
— nogatavina$anas ilgums: vismaz 30 dienas no sali§anas briZa,
— neapstradata augstaka labuma olivella: 0,5-1 %,
— tomatu pasta un/vai mizotu tomatu gabali: 69-81 %:
— tomatu pastai, ko izmanto, lai gatavotu “Amatriciana Tradizionale”, ir $adas organoleptiskas ipasibas:
— krasa: sarkana, tipiska gataviem tomatiem, péc Gardner a/b metodes > 2,00,

— garSa: tipiska gataviem tomatiem, patikami skdbena, bez pécgarsas un/vai bez neraksturigim gar3as
niansém,

— aromats: raksturigs gataviem tomatiem, tipisks svaigam produktam, bez neraksturigam smarzas niansém,
— izskats: viendabigs un graudains, “graudu” lielums atkarigs no izmantota sieta veida,

— rafingjums: mizinas dalas un séklas dabiskos daudzumos,

— Briksa gradi > 8,0, ja vides temperatira ir 20 °C, invertcukuri > 50. Skabinataji nav pielaujami,

— mizotu tomatu gabaliem (mikstumam), ko izmanto “Amatriciana Tradizionale” gatavoSanai, ir $adas
organoleptiskas ipasibas:

— krasa: sarkana, tipiska gataviem tomatiem, péc Gardner a/b metodes > 1,90,

— garda: tipiska gataviem tomatiem, patikami skabena, bez pécgaras unjvai bez neraksturigam garSas
niansém,

— aromats: raksturigs gataviem tomatiem, tipisks svaigam produktam, bez neraksturigam smarzas niansém,
— izskats: blivs mikstums ar atseviski saskatamiem gabaliniem,
— Briksa gradi > 7,0, ja vides temperatara ir 20 °C, invertcukuri > 48. Skabinataji nav pielaujami,

— sals — péc garsas,

— baltvins — p&c garsas,

— kaltéti vai svaigi ¢illi pipari un/vai pipari — p&c garsas.
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IETEICAMAS SASTAVDALAS

Rivéts siers “Pecorino di Amatrice” vai “Pecorino Romano” (ACVN), kas gatavots Lacio regiona.
Sieram “Pecorino di Amatrice”, kas pagatavots no svaiga aitas piena, ir §adas ipasibas:

— forma: cilindriska ar plakanam pusém,

— siera masas krasa: no baltas lidz salmdzeltenai,

— nogatavina$anas ilgums: vismaz se$i ménesi.

Atskiriba no citam lidzigdm meércém produktam “Amatriciana Tradizionale” nav paredzéts izmantot tadas sastavdalas
ka kiplokus, sipolus vai ciikas pavéderi, ko parsvara izmanto makaronu izstradajumu piedevam un mércém.

PRODUKTA GATAVOSANAS METODE

“Amatriciana Tradizionale” gatavo$anai drikst izmantot tikai 4.2. punkta minétas sastavdalas noraditajos daudzumos.
Atkariba no 4.1. punkta aprakstitajiem veidiem ir divas dazadas raZo$anas metodes.

Mérce talitéjai lietoSanai

Péc adas atdaliSanas no ciikas kakla gabala un ta sagrieSanas strémelés to apcep uz lénas uguns panna vai cepe§panna
ar neapstradatu augstaka labuma olive]lu.

Apcepsanu turpina, lidz ctikas kakla gabala galas dzitas putas ir noZuvusas; péc tam pievieno baltvinu.

Kad cikas kakla gabala strémeles ir kluvusas zeltainas, tas iznem no pannas un ievieto cita trauka. Tomatu pastu un/
vai mikstumu liek taja pasa panna, pievienojot sali, svaigus vai kaltétus ¢illi un/vai piparus. Uzkarsé lidz vir§anai un
vara 10-20 miniites uz straujas uguns, lidz mérces konsistence klast krémiga. Péc tam pievieno ciikas kakla gabala
strémeles un vara vél 5-10 mindites.

Mérce, ko paredzéts izmantot vélaka datuma

Péc adas atdaliSanas no ciikas kakla gabala un ta sagrie$anas strémelés to apcep uz lénas uguns piemérota panna ar
neapstradatu augstaka labuma olivellu.

Apcepsanu turpina, lidz ctikas kakla gabala galas dzitas putas ir noZuvusas; péc tam pievieno baltvinu.

Kad ciikas kakla gabala strémeles ir kluvusas zeltainas, tam pieliek tomatu pastu un/vai mikstumu, pievienojot sali,
svaigus vai kaltétus Cilli un/vai piparus. Vara, lidz mérces konsistence klast krémiga. Tad mérci parlej partikas
produktiem paredzétos traukos, ko hermeétiski aizdara un termiski apstrada, bet péc tam marke.

Meérci, kas paredzéta vélakam patérinam, péc pagatavosanas drikst sasaldét.

Ar GTI “Amatriciana Tradizionale” apziméto produktu, kas paredzéts vélakam patérinam, iepilda partikas produktiem
piemérotos traukos, kuru satura svars neparsniedz 5 kg, un tad marke.

Attieciba uz abiem $is produkcijas veidiem iesaka rikoties §adi: péc tam kad “Amatriciana Tradizionale” ir pievienota
makaronu izstradajuma édienam, to papildina ar rivétu sieru “Pecorino di Amatrice” vai “Pecorino Romano” (ACVN),
kas gatavots Lacio regiona.

I[zmantoto sastavdalu veids un ipasibas, ka arl tradicionalais razosanas process pieskir produktam “Amatriciano
Tradizionale” tam raksturigas un neatkartojamas ipasibas, kas izce] nogatavinata ctikas kakla gabala un aitas piena
siera garsu; §is receptes saknes mekléjamas tas izcelsmes vietas — AmatriCes regiona — socidlaja un ekonomiskaja
vesture.

4.3. Apraksts par galvenajiem elementiem, kas nosaka produkta tradicionalas ipasibas (Sis regulas 7. panta 2. punkts)

Attieciba uz izmantotajam sastavdalam, ipaso gatavosanas metodi, ka ar sociali ekonomiskajiem faktoriem, kadi valda
Monti della Laga razoSanas apgabala, kura So mérci iegiist, “Amatriciana Tradizionale” piemit izteikti tradicionals
raksturs un sevigks specifiskums.

Nogatavinata ciikas kakla gabala izmantosana ir ipass pieradijums tam, ka “Amatriciana Tradizionale” ir saikne, kas
gadsimtiem ilgi raksturojusi sarezgita reljefa apvida dzivojosu cilvéku attiecibas. Agrakos laikos vietgjie gani vasaras
ganibu laika (kas lika viniem dzivot talu no majam 4-5 ménesus gada, parasti no maija lidz septembrim) néma sev
lidzi dazus partikas produktus, ko varéja viegli uzglabat ilgu laiku, pieméram, salitu ciikas kakla gabalu un miltus.
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No §im vienkar§ajam sastavdalam gani, izmantojot dzelzs pannu ar garu rokturi, prasmigi gatavoja savu vienkarso, bet
satigo un neatkartojamo makaronu &dienu ar mérci un sieru.

Amatrices iedzivotaji, papildinot un bagatinot $o loti vienkarSo lauku édienu, it pasi 19. gadsimta sakuma, kad
ieviesas tomati, radija vienu no popularakajiem italu tradicijas edieniem.

18. gadsimta beigu Neapoles iedzivotaji bija vieni no pirmajiem Eiropa, kas prata atzinigi novértét tomatu galvenas
organoleptiskas Ipasibas. Amatrices iedzivotajiem, kas jau kop$ 13. gadsimta piedergja pie Neapoles Karalistes, bija
iesp€ja tos baudit, un vini ar gudru zinu pievienoja tomatus nogatavinatam ciikas kakla gabalam, kas padarija $o ar
makaronu izstradajumiem lietoto mérci tik suligu, ka tas slava kérsojusi valstu robezas, lai apliecinatu sevi
starptautiskas gastronomijas méroga.

19. gadsimta daudzi cilvéki no Amatrices parcélas uz Romu, lidzi nemot savas mérces recepti; lielaka dala no Siem
iebraucgjiem atrada darbu sabiedriskas edinasanas nozaré un sava regiona partikas produktu mazumtirdznieciba.
No 18. gadsimta beigam lidz 19. gadsimta sakumam Amatrices iedzivotaju veidota kopiena Roma bija seviski slavena
ar saviem létajiem un iecienitajiem édieniem.

Visa pasaulé makaronu izstradajumi ar “Amatriciana Tradizionale” mérci (tradicionali spageti vai bukatini [resni
spageti ar tuksu vidu], arf isie makaronu izstradajumi) ir visreprezentativakais italu virtuves makaronu édiens. Si
meérce vienmér ir tikusi gatavota no ciikas kakla gabala galas, nekad no bekona vai pavederes (pancetta); un tiesi ciikas
kakls, jo tam ir augstaks tauku saturs, pieskir mércei tai raksturigo un sevisko, intensivo un gardo garsu.

Tas recepte ir ieklauta Lacio regiona tradicionalo lauksaimniecibas partikas produktu saraksta.
Vesturisks atskats

— Gramata Strenna dei Romanisti — Natale di Roma (‘Romiesu tiesibu zinataju davana — Romas dibinasanas diena”), ko
1983. gada publicgja izdevnieciba Roma Amor, konkréti, tas 175. lappuse, ir dala, kas veltita “Amatriciana
Tradizionale™ “(..) §3 garda édiena nosaukums, kas saistits ar romie$u virtuves greznibu (..). Roma dzivojoss
cilvéks no Amatrices, biidams labs pavars, ir radijis mérci, kas citastarp pagatavota no ciikas kakla gabala (kas, ka
zinams, budama izturigaka saistaudu dala neka ciikas pavédere, pieskir mércei raksturigo konsistenci) un
tomatiem (..); tai ir patikama saldskaba gar3a, kas saglabajas ari péc variSanas. Lidzas pievienotajam “Pecorino
Romano” tas ir galvenas sastavdalas (..).”

— Kaljari 1980. gada publicétaja raksta Il ciclo del maiale in Sabina (“Ctiku aprite Sabina”) (Brads, fragments Nr. 9, 40.
un 41. lpp.), autori R. Lorenzetti un R. Marinelli noradija, ka guanciale, ko iegtist no ciikas kakla un ko var
nogatavinat un turét svaigu ka speki, ir tas mérces noslépums, kuru Amatrices un apkartnes iedzivotaji patéré
kopa ar spageti, kas kluvusi izslavéti visa pasaulé.

— Autors Carlo Baccari sava dzejoli La pasta amatriciana (‘“Amatrices makaronu izstradajumi”), kas publicéts Zurnala
Abbruzzo oggi 40. numura (1984. gada septembris/oktobris), izce] mérces tradicionalas sastavdalas, proti, ciikas
kakla gabalu un tomatu mérci, slavinadams ctikas, no kuram iegtist guanciale (kakla gabalu), un mérci, kuras garsa
sniedz parsteigumu tiem, kas to nobauda; izvélétaja fragmenta lasams: “(..) un no ganampulku vidus ta piedzima
jautra un tik divaini ka ar burvju najinu: 1éniga aita un krietna cika (..), kopa tas deva mums sieru un speki. No
rupja spaina Jaudim par brinumu virdama tecéja mérce. Ganins to gribgjis gardu jo gardu, un pasaulé vienmer ta
pati cienitaka.”

— Autors Livio Jannattoni sava gramata La cuina romana e del Lazio (“Romie$u un Lacio virtuve”), kas izdota
1998. gada, min ciikas kakla gabalu un tomatus ka piedevas, kuras ieklaujamas recepté spaghetti all’Amatriciana,
ko sniedzis Amatrices Tarisma birojs. “Sastavdalas 5—6 personam: 500 g spageti, 125 g salita ciikas kakla gabala,
1 édamkarote neapstradatas augstaka labuma olivellas, dazi pilieni sausa baltvina, 6—7 San Marzano tomati (vai
400 g konservétu mizotu tomatu), gabaling ¢ili piparu, 100 g rivéta aitas siera, sals. Panna (vélams, lai ta bitu no
dzelzs) lej ellu, liek ¢illi piparus un smalki sagrieztu ciikas kakla gabalu (..).”

— Tradicionalas Amatriciana mérces receptiiras sastavdalas ir ieklautas arT Italijas Republikas 2008. gada augusta
izdotaja pastmarka, kas ir dala no Made in Italy s€rijas un ir veltita Spaghetti all’Amatriciana svétkiem. Tas ir arl
uzskaititas Salsa all’Amatriciana recepté, kuru Lauksaimniecibas, partikas, meZsaimniecibas un tiirisma politikas
ministrija 2005. gada atzina par tradicionalu produktu (2005. gada 28. jalija publikacija Gazzetta Ufficiale 174.
numura).
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