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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2019/C 393/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNO§CIA
»AMATRICIANA TRADIZIONALE”
Nr UE: TSG-IT-02390 - 31.1.2018
~Wlochy”

1. Nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane

,Amatriciana Tradizionale”

2. Typ produktu

Klasa 2.21. Dania gotowe

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt:

O jest wynikiem sposobu produkcji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego
produktu lub srodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub sktadnikow.

Tradycyjny charakter ,Amatriciana Tradizionale” zwigzany jest ze skladnikami i szczegblng metodg przygotowania
tradycyjnie stosowanymi na obszarze produkcyjnym Monti della Laga, z kt6rego pochodzi sos.

Sos ,Amatriciana Tradizionale” wystepuje w dwdch rodzajach (do podania natychmiastowego lub w p6Zniejszym ter-
minie) i stosowany jest do podawania z makaronem.

3.2. Czy nazwa:
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
O okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Nazwa ,Amatriciana Tradizionale” stosowana jest w odniesieniu do przetworu spozywczego uzyskiwanego przy
zastosowaniu dawnej metody produkcji/dawnego przepisu kulinarnego z obszaru Amatrice, jak réwniez do wyko-
rzystywania okre§lonych skladnikéw (pomidoréw, podgardla wieprzowego), ktére determinujg cechy przedmioto-
wego produktu.

»2Amatriciana Tradizionale” jest znany na calym $wiecie; region geograficzny, w ktérym jest produkowany, nie ma

wplywu na jego jakos¢ i cechy.

4. Opis
4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

»2Amatriciana Tradizionale” jest przetworem spozywczym, ktéry w momencie dopuszczenia do konsumpcji wystepuje
w nastepujacych rodzajach:

— sosu do natychmiastowego podania,

— sosu do podania w pdzniejszym terminie.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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W momencie dopuszczenia do konsumpcji posiada on nastgpujace cechy organoleptyczne:
— barwa: czerwona o rbznej intensywnosci,

— wyglad produktu: kremowy i jednolity z ziarnista pomidorowa ,passatg” lub gesta pulpa zawierajacg widoczne
kawatki pomidora,

— smak: typowy dla dojrzalych pomidoréw, z aromatycznymi nutami ze wzgledu na obecno$¢ tradycyjnego dojrza-
lego podgardla wieprzowego [,guanciale”] oraz suszonej lub $wiezej papryki chili badZ suszonego lub Swiezego
pieprzu,

— aromat: charakterystyczny dla dojrzalych pomidoréw, typowy dla produktu $wiezego,

— zawarto$¢ thuszczu: nie mniej niz 15 g na 100 g (wylacznie w przypadku sosu podawanego w pézniejszym terminie).

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta, w
tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikow oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

SKEADNIKI OBOWIAZKOWE

Skfadniki tradycyjnie wykorzystywane do produkcji ,Amatriciana Tradizionale”, jako udziat w calosci produktu kon-
cowego, to:

— 18-30 % podgardla wieprzowego z Amatrice: podgardle wieprzowe wykorzystywane do wytwarzania ,Amatri-
ciana Tradizionale” uzyskiwane jest ze Swiezego podgardla wieprzowego z tucznikéw, poddanego trybowaniu w
ksztalt trojkata, rozpoczynajac od gardla. Posiada ono nastepujace cechy:

— ksztalt: trojkatny o zaokraglonej podstawie,
— barwa: biala, poprzetykana czerwienig po wewnetrznej stronie, cze$¢ thusta jest wieksza niz cze$¢ chuda,
— dojrzewanie: co najmniej 30 dni od peklowania.

— Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia: 0,5-1 %.

— 69-81 % pomidorowa ,passata” lub obrane posiekane pomidory (pulpa):

— pomidorowa ,passata” wykorzystywana do przygotowania ,Amatriciana Tradizionale” posiada nastepujace
cechy organoleptyczne:

— barwa: czerwona typowa dla dojrzalych pomidoréw, metoda Gardnera a/b > 2,00,

— smak: typowy dla dojrzalych pomidoréw, przyjemnie kwasny, pozbawiony posmakéw lub obcych sma-
kow,

— aromat: charakterystyczny dla dojrzalych pomidoréw, typowy dla produktu $wiezego, pozbawiony
obcych zapachéw,

— wyglad: jednolity o ziarnistej konsystencji w zaleznosci od rodzaju zastosowanego sita,
— rafinacja: skorka i nasiona obecne w naturalnych ilosciach,
— Brix > 8,0 przy 20 °C, cukry inwertowane > 50. Srodki zakwaszajace s3 niedozwolone.

— Posiekane obrane pomidory (pulpa) wykorzystywane do przygotowania ,Amatriciana Tradizionale” posiadaja
nastepujace cechy organoleptyczne:

— barwa: czerwona typowa dla dojrzalych pomidoréw, metoda Gardnera a/b > 1,90,

— smak: typowy dla dojrzalych pomidoréw, przyjemnie kwasny, pozbawiony posmakéw lub obcych sma-
kéw,

— aromat: charakterystyczny dla dojrzalych pomidoréw, typowy dla produktu $wiezego, pozbawiony
obcych zapachéw,

— wyglad: gesta pulpa zawierajaca widoczne kawatki,

— Brix > 7,0 przy 20 °C, cukry inwertowane > 48. Srodki zakwaszajace s3 niedozwolone.
— S6l do smaku.
— Wino biale do smaku.

— Suszona lub $wieza papryka chili lub suszony lub §wiezy pieprz: do smaku.
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ZALECANE SKLADNIKI

Starty ser pecorino z Amatrice lub Pecorino Romano ChNP z regionu Lacjum.

Ser pecorino z Amatrice, wytwarzany ze Swiezego mleka owczego, posiada nastepujace wiasciwosci:
— ksztalt: cylindryczny o splaszczonych bokach,

— barwa masy serowej: biata po stomkowoz6ttg,

— dojrzewanie: nie mniej niz 6 miesigcy.

W odréznieniu od innych podobnych soséw, w przypadku ,Amatriciana Tradizionale” nie przewiduje si¢ wykorzysty-
wania sktadnikéw takich jak czosnek, cebula czy boczek, ktére sa wykorzystywane w wigkszosci dodatkow do potraw
z makaronu i soséw do makaronu.

METODA PRZYGOTOWYWANIA PRODUKTU

Do przygotowania ,Amatriciana Tradizionale” mozna wykorzysta¢ wylacznie sktadniki wymienione w pkt 4.2 w pod-
anych ilosciach. W zaleznosci od rodzaju opisanego w pkt 4.1 istniejg dwie rézne metody wytwarzania.

Sos do natychmiastowego podania

Po zdjeciu skory z podgardla wieprzowego i pokrojeniu go w paski smazy si¢ je na oliwie z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia, w rondlu lub na patelni na matym ogniu.

Smazy si¢ do momentu, az ,piana” wytworzona przez podgardle wieprzowe wyschnie, po czym dodaje si¢ wino biale.

Gdy paski podgardla wieprzowego nabiorg zlotego koloru, wyjmuje si¢ je z rondla i odstawia na bok. Do tego samego
rondla wlewa si¢ pomidorowa ,passat¢” lub pulpe, dodajac sél, Swieza lub suszong papryke chili lub Swiezy lub
suszony pieprz. Doprowadza si¢ do wrzenia i gotuje na duzym ogniu przez 10-20 minut, az sos osiagnie kremowg
konsystencje. Nastepnie dodaje si¢ paski podgardla wieprzowego i gotuje przez kolejne 5-10 minut.

Sos do podania w pézniejszym terminie

Po zdjeciu skéry z podgardla wieprzowego i pokrojeniu go w paski smazy si¢ je na oliwie z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia, w odpowiednim rondlu.

Smazy si¢ do momentu, az ,piana” wytworzona przez podgardle wieprzowe wyschnie, po czym dodaje si¢ wino biale.

Gdy paski podgardla wieprzowego nabiorg ztotego koloru, wlewa si¢ pomidorows ,passate” lub pulpe, dodajac sdl,
Swiezg lub suszong papryke chili lub $wiezy lub suszony pieprz. Gotuje sig, az sos osiagnie kremowa konsystencje.
Nastepnie sos wlewa si¢ do pojemnikéw do przechowywania zywnosci, zamykanych hermetycznie i poddanych
obrdbce termicznej, po czym etykietuje si¢ pojemniki.

Po przygotowaniu sos przeznaczony do spozycia w p6Zniejszym terminie moze by¢ gleboko mrozony.

Gwarantowang tradycyjng specjalno$¢ ,Amatriciana Tradizionale” do pézniejszego spozycia nalezy pakowac i etykie-
towa¢ w odpowiednich pojemnikach do przechowywania zywnosci o pojemnosci do 5 kg.

W przypadku obu rodzajéw zaleca sig, aby po dodaniu ,Amatriciana Tradizionale” do makaronu zetrze¢ na potrawe
ser pecorino z Amatrice lub Pecorino Romano ChNP z regionu Lacjum.

Charakter i cechy wykorzystywanych sktadnikéw, jak rowniez tradycyjny proces produkeji, nadaja , Amatriciano Tra-
dizionale” jego unikalne cechy, ktére podkreslaja smak dojrzalego podgardla wieprzowego i sera pecorino; przepis
pochodzi z Amatrice i ma swoje korzenie w spolecznej i gospodarczej historii tego regionu.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

,2Amatriciana Tradizionale” ma silng tradycje oraz szczegélny charakter, jezeli chodzi o wykorzystywane skfadniki, i
szczegblng metode przygotowania; wyrdzniaja go takze spoleczno-gospodarcze cechy obszaru produkcyjnego Monti
della Laga, z ktorego pochodzi sos.

W szczeg6blnosci wykorzystywanie dojrzatego podgardla wieprzowego stanowi dowdd, ze ,,Amatriciana Tradizionale”
reprezentuje zwigzek, ktory od wiekéw charakteryzuje relacje miedzy czlowiekiem a trudnym terenem. W przesztosci
lokalni pasterze w czasie transhumangji (ktéra zmuszala ich do mieszkania z dala od domu przez 4-5 miesiecy w
roku, zazwyczaj od maja do wrzesnia) zabierali ze soba niektére Srodki spozywcze, ktére mozna bylo z fatwoscig
przechowywac przez dlugie okresy, na przyklad peklowane podgardle wieprzowe i make.
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Wrykorzystujac te proste skladniki, pasterze byli w stanie ugotowaé w rondlu z dluga raczka swoja skromna, ale sycaca
potrawe z makaronu.

W ten sposéb za sprawg mieszkancow Amatrice, ktorzy odtworzyli i wzbogacili te bardzo podstawows potrawe wiej-
ska, w szczegélnosci dzigki dodaniu pomidoréw na poczatku XIX wieku, powstala jedna z najpopularniejszych
potraw wloskiej tradycji.

Pod koniec XVIII wieku neapolitaiiczycy jako jedni z pierwszych w Europie dostrzegli gtéwne wlasciwosci organolep-
tyczne pomidora. Mieszkaficy Amatrice, ktére od XIII wieku nalezato do Krélestwa Neapolu, mieli mozliwo$¢ sprébo-
wania pomidora i stusznie dodali go do dojrzalego podgardla wieprzowego, co uczynilo ten sos do makaronu tak
smacznym, ze jego reputacja przekroczyla granice pafistwowe, aby ugruntowac swoja pozycj¢ w kuchni miedzynaro-
dowej.

W XIX wieku wiele os6b z Amatrice przeniosto si¢ do Rzymu, zabierajac swoj przepis na sos ze sobg; wielu z tych
migrantéw znalazlo prace w przemysle gastronomicznym i handlu detalicznym produktéw spozywczych ze swojego
regionu. Na przelomie XVIII i XIX wieku spoleczno$¢ Amatrice w Rzymie byla w szczegdlnosci znana ze swoich
tanich i popularnych potraw.

Na calym $wiecie makaron z sosem ,Amatriciana Tradizionale” (tradycyjnie spaghetti lub bucatini, ale réwniez krotki
makaron) to potrawa z makaronu w najwyzszym stopniu oddajgca charakter kuchni wloskiej. Sos ten zawsze byt
wytwarzany z podgardla wieprzowego, nigdy z bekonu ani boczku [pancetta] i to wlasnie podgardle wieprzowe,
dzigki wigkszej zawartosci thuszczu, nadaje sosowi z jednej strony jego charakterystyczny i wyjatkowy, a z drugiej
intensywny i wyborny smak.

Przepis zostal wpisany na liste tradycyjnych produktéw rolno-spozywczych z regionu Lacjum.
Kontekst historyczny

— Na stronie 175 w ksigzce ,Strenna dei Romanisti — Natale di Roma” [,Dar Rzymian — zalozenie Rzymu”], wydanej
w 1983 r. przez wydawnictwo Roma Amor, znajduje si¢ akapit poswigcony ,Amatriciana Tradizionale™ ,[...]
nazwa tej pysznej potrawy, powigzana z przepychem kuchni rzymskiej [...]; pewien dobry kucharz z Amatrice
mieszkajacy w Rzymie wymyslil sos, wykorzystujac do niego m.in. podgardle wieprzowe (ktdre, jak wszyscy wie-
dza, jest latwiejsze do pogryzienia niz boczek, i nadaje sosowi jego charakterystyczng konsystencje) i pomidory
[...]; ma on przyjemny stodko-kwasny smak, ktéry utrzymuje si¢ nawet po ugotowaniu.” Obok dodatku w postaci
sera Pecorino Romano sg to gléwne skladniki [...]".

— W 1980 r. w swoim artykule ]I ciclo del maiale in Sabina” [,Cykl zycia $wini w Sabinie”] w: Brads, fragment nr 9,
ss. 40 i 41, opublikowanym w Cagliari, R. Lorenzetti R. Marinelli napisali, ze podgardle wieprzowe, ktére pocho-
dzi z szyi $wini i mozna je peklowal i przechowywac $wieze jak smalec, to sekret sosu, z ktorym ludzie z Ama-
trice i przylegltego obszaru podaja spaghetti, ktory stat si¢ znany na calym $wiecie.

— Carlo Baccari w swoim wierszu ,La pasta amatriciana” opublikowanym w magazynie Abbruzzo oggi, nr 40, wrze-
siefi/pazdziernik 1984 r. wychwala tradycyjne skfadniki sosu, takie jak podgardle wieprzowe i sos pomidorowy,
chwalac $winie, z ktérych wytwarzane jest podgardle, oraz sos, ktérego smak zaskakuje osoby, ktdre go prébuja;
oto fragment tego wiersza:,[...] i w stadzie, jakby za pomoca magii, pojawila si¢ z radoscia w najdziwniejszy spo-
sob fagodna owieczka i dobra $winka [...] razem daly nam ser i podgardle. Z szorstkiego rondla wygotowuje si¢
sos, ktéry zaskakuje tych ludzi. Pasterz ci¢ pragnie, smacznego jakim jestes, a jeste$ ulubieficem na catym $wiecie”.

— W swoim dziele z 1998 r.,,La cucina romana e del Lazio” [,Kuchnia rzymska i z regionu Lacjum”] Livio Jannattoni
wymienia podgardle wieprzowe i pomidory wérdd skladnikéw nastepujacego przepisu na spaghetti allAmatri-
ciana, ktéry mozna bylo znalez¢é w biurze informacji turystycznej w Amatrice: ,Skladniki dla 5/6 oséb: 500 g
spaghetti, 125 g peklowanego podgardla wieprzowego, lyzka stolowa oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierw-
szego tloczenia, odrobina wytrawnego wina bialego, 6—7 pomidoréw San Marzano (lub 400 g obranych pomido-
réw z puszki), maly kawalek papryki chili, 100 startego sera pecorino, sol. Na patelni¢ (najlepiej zelazng) wlewa
si¢ oliwe, wrzuca papryke chili i podgardle wieprzowe pokrojone w mate kawatki [...]".

— Skladniki przepisu na tradycyjny sos Amatriciana przedstawiono réwniez na znaczku pocztowym wydanym w
sierpniu 2008 r. przez Republike Wtoskg w ramach serii ,Made in Italy” i po§wieconym Festiwalowi Spaghetti
allAmatriciana. Wymieniono je réwniez w przepisie uznanym przez Ministerstwo Polityki Rolnictwa, Zywnosci,
Le$nictwa i Turystyki w 2005 r. za Produkt Tradycyjny (Dziennik Urzedowy nr 174 z dnia 28 lipca 2005 r.).
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