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Uverejnenie Ziadosti o zépis ndzyu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. b) nariadenia
Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) € 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske
vyrobky a potraviny

(2019/C 393/04)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla ¢lanku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia

SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENE] TRADICNEJ SPECIALITY
»~AMATRICIANA TRADIZIONALE*
EU &: TSG-IT-02390 - 31.1.2018
,,Taliansko*

1. NAZOV (NAZVY) NA ZAPIS DO REGISTRA

,Amatriciana Tradizionale*

2. DRUH VYROBKU
Trieda 2.21. Hotové jedld

3.  DOVODY ZAPISU DO REGISTRA

3.1. Ide o vyrobok, ktory:

O sa vyznacuje sposobom vyroby, spdsobom spracovania alebo zloZenim, ktoré sa tradi¢ne pouzivaji v pripade
daného vyrobku alebo danej potraviny

sa vyraba z tradi¢ne pouzivanych surovin alebo prisad

Tradi¢ny charakter omacky ,Amatriciana Tradizionale® je spojeny s prisadami a $pecifickou metédou vyroby, ktory sa
tradi¢ne pouZiva v oblasti vyroby Monti della Laga, odkial omdcka pochddza.

Existujii dva varianty tejto omacky poddvanej s cestovinami — na okamzité alebo neskorsie pouzitie.

3.2. Ide o ndzov, ktory:
sa tradi¢ne pouziva na oznacenie $pecifického vyrobku
O vyjadruje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku

Nédzov ,Amatriciana Tradizionale® sa pouZiva na oznacenie potravinového vyrobku pripravovaného podla
staroddvnej vyrobnej metddy/receptiry z oblasti Amatrice, ako aj na oznacenie $pecifickych prisad (paradajky,
bravcovy lalok), ktoré doddvaji vyrobku jeho charakteristické vlastnosti.

Omacka ,Amatriciana Tradizionale® je svetozndma; zemepisnd oblast jej vyroby nema vplyv na kvalitu ani vlastnosti
vyrobku.

4. OPIS

4.1. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, vrdtane jeho hlavnych fyzikdlnych, chemickych, mikrobiologickych
alebo organoleptickych vlastnosti, z ktorych vyplyjva Specificky charakter vyrobku (¢ldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

»2Amatriciana Tradizionale“ je potravinovy vyrobok, ktory sa uvddza na trh v dvoch variantoch:
— omacka uréend na okamzita spotrebu,

— omacka uréend na neskorsiu spotrebu.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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V &ase uvedenia na trh ma tieto organoleptické vlastnosti:
— farba: Cervend roznej intenzity,

— vzhlad vyrobku: krémova a homogénna, s paradajkovym pyré (,passata“) obsahujiicim zrniecka afalebo hustou
duzinou s rozoznatelnymi kiiskami paradajok,

— chut: typickd chut zrelych paradajok s chufovymi ténmi pouzitého tradiéného vyzretého bravcéového laloka
(»guanciale®) a suSeného alebo Cerstvého ¢ili papricky afalebo cierneho korenia,

— vona: charakteristickd vona zrelych paradajok typicka pre cerstvy vyrobok,

— obsah tuku: najmenej 15 g na 100 g vyrobku (iba v pripade omécky urcenej na neskorsiu spotrebu).

4.2. Opis sposobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, ktory musia vyrobcovia dodrziavat, a v relevantnych
pripadoch aj povaha a viastnosti pouZityich surovin alebo prisad a sposob pripravy vyrobku (¢ldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

POVINNE PRISADY

Prisady, ktoré sa tradi¢ne pouZivajii na pripravu ,Amatriciana Tradizionale,“ a ich podiel v hotovom vyrobku:

— 18 — 30 % bravcovy lalok z Amatrice: bravcovy lalok, ktory sa pouZiva na vyrobu ,Amatriciana Tradizionale*,
pochddza z Cerstvého bravéového laloka z tazkych osipanych a je rezany smerom od hrdla do tvaru trojuholnika.
M tieto vlastnosti:
— tvar: trojuholnikovy s jednou zaoblenou stranou,
— zrenie: najmenej 30 dni od nasolenia,

— extra panensky olivovy olej: 0,5 - 1 %,

— 69 — 81 % paradajkové pyré (,passata“) afalebo liipané krdjané paradajky (duzina):

— paradajkové pyré (,passata“) pouZzivany na pripravu ,Amatriciana Tradizionale“, md tieto organoleptické
vlastnosti:

— farba: typicka Cervend farba zrelych paradajok, Gardnerova metdda a/b > 2,00,

— chut: typicka chut zrelych paradajok, prijemne kyslastd, bez pachute a/alebo cudzorodych chuti,

— vona: charakteristickd vona zrelych paradajok, typickd pre Cerstvy vyrobok, bez cudzorodych zdpachov,
— vzhlad: homogénny, zrnitost zavisi od druhu pouzitého pasirovacieho sita,

— rafindcia: Supky a semend sa vyskytuji v prirodzenych mnozstvach,

— Brix > 8,0 pri 20 °C, invertny cukor > 50. Okyslujdce latky nie st povolené,

— lupané krdjané paradajky (duzina), ktoré sa pouZivaji na pripravu ,Amatriciana Tradizionale®, maja tieto
organoleptické vlastnosti:

— farba: typickd cervend farba zrelych paradajok, Gardnerova met6da a/b > 1,90,
— chut: typicka chut zrelych paradajok, prijemne kyslastd, bez pachute a/alebo cudzorodych chuti,
— vona: charakteristickd vona zrelych paradajok, typickd pre Cerstvy vyrobok, bez cudzorodych zdpachov,
— vzhlad: hustd duZina s rozoznatenymi kiskami paradajok,
— Brix > 7,0 pri 20 °C, invertny cukor > 48. Okyslujtce latky nie st povolené,
— sol na ochutenie,
— Dbiele vino na ochutenie,

— suSené alebo Cerstvé ¢ili afalebo Cierne korenie: na ochutenie.
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ODPORUCANE PRISADY

Strithany syr Pecorino Amatriciano alebo Pecorino Romano s CHOP z regionu Lazio.
Pecorino Amatriciano, syr vyrobeny z ¢erstvého ov¢ieho mlieka, md tieto vlastnosti:
— tvar: valcovity s plochymi stenami,

— farba syrovej hmoty: biela az slamovozltd,

— dozrievanie: najmenej Sest mesiacov.

Na rozdiel od ostatnych porovnatelnych omdcok sa na pripravu ,Amatriciana Tradizionale“ nepouZivaji prisady,

METODA PRIPRAVY VYROBKU

Na pripravu ,Amatriciana Tradizionale” moZno pouzit iba prisady uvedené v bode 4.2 v mnozZstve uvedenom v tom
istom bode. Podla toho, o ktory z dvoch typov vyrobku opisanych v bode 4.1 ide, rozozndvame dve rozne metody

vyroby.
Omacka uréend na okamzitd spotrebu

Bravéovy lalok po odstraneni koZe nakrdjame na pdsiky a smaZime na extra panenskom olivovom oleji na panvici
alebo v rajnici pri nizkej teplote.

Ked sa odpari ,pena“ z laloka, priddme biele vino.

Ked st pasiky laloka usmazené do zlatista, vyberieme ich z panvice a odlozime nabok. Do tej istej panvice nalejeme
paradajkové pyré afalebo duzinu, priddme sol, Cerstvé alebo suSené ¢ili afalebo Cierne korenie. Privedieme do varu
a varime pri vysokej teplote 10 — 20 minut, aZ kym omacka neziska krémova konzistenciu. Priddme pdsiky
bravcového laloka a povarime dalsich 5 — 10 mindt.

Omacka uréend na neskorsiu spotrebu

Bravcovy lalok po odstrdneni koZe nakrdjame na pésiky a smazime na extra panenskom olivovom oleji vo vhodnej
panvici.

Ked sa odpari ,pena“ z laloka, priddme biele vino.

Ked st pasiky laloka usmazené do zlatista, pridime paradajkové pyré ajalebo duzinu, sol, Cerstvé alebo susené ¢ili a/
alebo cierne korenie. Varime, az kym omacka neziska krémova konzistenciu. Ndsledne sa omdacka naleje do
potravindrskych nddob, ktoré sa hermeticky uzavri, tepelne osetria a oznacia etiketou.

Omaécku urcent na neskorsiu spotrebu mozno ihned po vyrobe zamrazit.

ZTS ,Amatriciana Tradizionale® uréend na neskorsiu spotrebu sa musi zabalit do vhodnych potravinarskych nddob do
5 kg, ktoré sa oznacia etiketou.

Pri obidvoch typoch omécky sa odportca hotovy pokrm po pridani omacky ,Amatriciana Tradizionale® posypat
nastridhanym syrom Pecorino Amatriciano alebo Pecorino Romano s CHOP z regiénu Lazio.

Omécka ,Amatriciana Tradizionale* vdali za svoju jedineCnost povahe a vlastnostiam pouZitym prisaddm, ako aj
tradi¢nej metdde vyroby, ktoré zvyraziiuji lahodnost vyzretého bravcového laloka a syra pecorino. Receptira je
spojend so spolocenskou a hospodarskou histériou regionu Amatrice, z ktorého pochiddza.

4.3. Opis kltcovych prvkov, z ktorych vyplyva tradicny charakter vyrobku (¢ldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

,2Amatriciana Tradizionale® md dlhd tradiciu a jedinecny charakter, ktoré st spojené s pouzitymi prisadami,
$pecifickou metédou pripravy, ako aj spolocensko-hospodarskou charakteristikou vyrobnej oblasti Monti della Laga,
odkial omdcka pochddza.

Pouzitie vyzretého bravcového laloka je dokazom toho, Ze ,Amatriciana Tradizionale* stelestiuje suvislost, ktorou sa
po starocia vyznacoval vztah I'udi k ndro¢nému terénu. V minulosti si miestni pastieri, ktor{ boli v obdobi sezénneho
presunu zvierat niiteni stravit Styri aZ pat mesiacov do roka (obvykle od méja do septembra) mimo domova, so sebou
bravali potraviny, ktoré vydrzali dlhsie obdobie, ako napriklad nasoleny bravcovy lalok a mdku.
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Z tychto jednoduchych prisad si mohli uvarit skromné, ale vydatné cestovinové pokrmy.

Ked obyvatelia Amatrice toto jednoduché vidiecke jedlo ozivili a obohatili na zaciatku 19. storocia tak, Ze do receptu
pridali paradajky, vznikol jeden z najpopuldrnejsich talianskych pokrmov

Koncom 18. storo¢ia Neapol¢ania ako jedni z prvych v Eurépe objavili vyznamné organoleptické vlastnosti paradajok.
Obyvatelia Amatrice, ktoré patrilo do Neapolského kralovstva, pouzivajii paradajky uz od 13. storocia a vynaliezavo
ich pridali k vyzretému bravcovému laloku. Vdaka tomu je tito oméacka takd chutnd, Ze sa jej povest rozsirila za
hranice Talianska a presadila sa aj v medzindrodnej kuchyni.

V 19. storo¢i sa mnoho ludi z Amatrice stahovalo do Rima a so sebou si brali i recept na tiito omacku. Vacsina z nich
si nasla pracu v oblasti stravovania alebo sa Zivili predajom potravindrskych vyrobkov zo svojho kraja. Od konca 18.
do zaciatku 19. storocia bola komunita pristahovalcov z Amatrice v Rime zndma najmd vdaka svojim pokrmom,
ktoré boli cenovo dostupné a obltbené.

Na celom svete s cestoviny s omackou ,Amatriciana Tradizionale (tradicne $pagety ¢i bucatini, ale aj krdtke
cestoviny) pokrm talianskej kuchyne par excellence. Na pripravu tejto omacky sa vzdy pouziva bravcovy lalok, nikdy
nie slanina ani bravcovy bocik (pancetta). Bravéovy lalok md vyssi obsah tuku, ¢o doddva omécke jej charakteristicki
a nezamenitelnd vyrazni a lahodnd chut.

Tento recept bol zapisany do zoznamu tradi¢nych agropotravindrskych vyrobkov regionu Lazio.
Historické stvislosti

— Na strane 175 knihy ,Strenna dei Romanisti — Natale di Roma*, ktorti v roku 1983 vydalo vydavatel'stvo Roma
Amor, sa nachddza tento odsek venovany omdcke ,Amatriciana Tradizionale®: “.. ndzov tohto lahodného
pokrmu, ktory sa spdja so sldvou rimskej kuchyne... jeden dobry kuchdr z Amatrice Zijiici v Rime vymyslel
omécku, ktord sa okrem iného pripravuje z bravéového laloka (ktory je, ako vSetci vieme, ,tuhsi‘ ako bocik, vdaka
¢omu ma omécka svoju charakteristickil textiiru) a paradajok... ma prijemnu sladkokysli chut, ktord pretrvéva aj
po uvareni. Okrem syra Pecorino Romano st hlavnymi prisadami...”

— V roku 1980 R. Lorenzetti a R. Marinelli v ¢ldnku ]l ciclo del maiale in Sabina“ (bulletin Brads ¢. 9, s. 40 a 41,
vyddvany v Cagliari) napisali, Ze tajomstvom omdcky, ktord [udia z Amatrice poddvaji s cestovinami a ktord sa
stala svetozndmou, je bravéovy lalok z krku osipanej, ktory sa podobne ako slanina moéze nasolit, vdaka ¢omu
vydrzi dlho Cerstvy.

— Carlo Baccari vo svojej bdsni ,La pasta amatriciana®, ktord vysla v Casopise ,Abbruzzo oggi“
(C. 40 zo septembra/oktobra 1984), ospevuje tradi¢né prisady omdcky, ktorymi st bravcovy lalok a paradajkova
omécka, a velebi osipané, z ktorych lalok pochddza, a omacku, ktorej chut kazdého prijemne prekvapi. Tu je
tryvok z bdsne: “..sta mdvnutim carovného pritika k ndm ovecka s prasiatkom dokvitla... a spolo¢ne nds
velkoryso obdarili misom a syrom. A na panvici uz sa hotuje oméacka ktorti kazdy zboziiuje — pastier si inti
nevyberie, a znidma je na celom svete.

— Livio Jannattoni vo svojom diele ,La cucina romana e del Lazio“ z roku 1998 uvddza brav¢ovy lalok a paradajky
ako prisady tohto receptu na $pagety alllAmatriciana, ktory rozdava turistické informacné centrum v Amatrice:
,Na porciu omacky pre 5 aZ 6 0sob potrebujeme: 500 g $pagiet, 125 g bravcového laloka, 1 polievkovd lyzica
extra panenského olivového oleja, trochu suchého bieleho vina, 6 — 7 paradajok San Marzano (alebo 400 g
lapanych paradajok v konzerve), kiisok ¢ili papricky, 100 g nastrihaného syra pecorino, sol. Na panvici (idedlne
Zeleznej) rozpélime olej a osmazime ¢ili papricku a bravéovy lalok nakrdjany na malé kusky...

— Prisady do omédcky Amatriciana podla tradicnej receptiry st vyobrazené aj na postovych zndmkach, ktoré
Talianska republika vydala v auguste 2008 ako sticast série ,Vyrobené v Taliansku“ a ktoré st venované festivalu
,Spaghetti al’Amatriciana“. St uvedené aj v receptire, ktord v roku 2005 uznalo ministerstvo polnohospodarskej,
potravindrskej a lesnickej politiky a cestovného ruchu ako tradiény vyrobok (Uradny vestnik ¢. 174 z
28. jtla 2005).
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