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Al Associazione per la promozione del

DIPARTIMENTO DELLE POLITICHE COMPETIIIVE riconoscimenio STG delia salsa all” Amatriciana

DELLA QUALITA® AGROALIMENTARE, IPPICHE E DELLA PESCA
DIREZIONE GENERALE PER LA PROMOZIONE DELLA QUALITA’

AGROALIMENTARE E DELL IPFICA sano.srl{@pec.it
PQATTV c-castelli(@sano-salumi.it

A tutte le Regioni e loro sedi

Oggetto: Richiesta di riconoscimento 5. T.G. “Amatriciana Tradizionale”. Convocazione rivnione di
pubblico accertamento ai sensi dell’art. 23, comma 1 del decreto 14 ottobre 2013,

Questec Ministero ha ricevute l'istanza di riconoscimento presentata da codesta
Associazione al sensi del Reg. (UE) n. 115172012, nella categoria 5. T.G. della denominazione
“Amatriciana’.

A seguito dell'istruttoria e delle consultazioni con le Regioni che, ai sensi dell’art. 22,
comma 2, del decreto ministeriale 14 ottobre 2013, hanno mantfestato interesse a partecipare alla
valutazione dell’istanza, ¢ stata redatta una proposta di disciplinare di produzione delia S.T.G.
“Amatriciana Tradizionale” di cul verra data lettura in sede di rivnione di pubblico accertamento,
fissata, d’intesa con 1’Associazione proponente, per il giomo 21 novembre 2017, alle ore 11.30,
presso la Sala Cavour (I Pianeo} di questo Ministero. Tutte le Regioni sono invitate a partecipare.

I’ Associazione per la promozione del riconoscimento STG della salsa all’ Amatriciana,
guale soggetto richiedente I'istanza di riconoscimento, € tenuta ad invitare alla riunione I comuni, le
organizzazioni professionali e di categoria, 1 produtior: e gli operatori economict interessati e dovrd
assicurare con evidenze oggettive, fornite preliminarmente alla riunione di pubblico accertamento, la
massima divulgazione dell’evento anche mediante la dirainazione di avvisi, affissione di manifesti o
altri mezzi equivalenti.

La predetta Associazione dovrd predisporre un fogho fimme e rendere disponibile ai
partecipanti alla riunione di pubblico accertamento copia del disciplinare di produzione, affinché in
sede di riunione ciascun partecipante possa Intervenire alla rinnione di pubblico accertamento di o
sopra con la dovuis documentazione,
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La riunione sard condotia da due funzionan 4 guesto M




E’ compito dei funzionari del Mmmsterc accertare la regolare comvocazione della
riunione e dare lettura del disciplinare di produzione, acquisendo le eventuali osservazioni ritenute
ricevibili in tale sede, nonché procedere alla verbalizzazione.

IL DIRIGENTE
Luigi Polizzi
{(firmato digitalmente ai sensi del C.A D)




Art.l

Denpminazions

La specialita tradizionale garantita (S.7.G} “Amatriciana Tradizionale”, & riservata esclusivamente alla
preparazione alimentare che risponde alle condizioni ed ai regquisiti stabiliti dal presente disciplinare di

produzione.

L"Amatriciana Tradizicnale” nelle sue tipologie viene utilizzata per il condimente della pasta con I'aggiunta

di pecorinc del tipo Amatriciano o Pecorino Romano DOP del Lazio grattugiato.
La preparazione si caratterizza per impiego di ingredienti utilizzati tradizionalmente.
Art. 2
Bescrizione del prodotto

L" “Amatriciana Tradizionale” STG & una preparazione alimentare che all’atto dell'immissione al consumao si

presenta nelie seguenti tipalogie:
- sugo pronto per il consumo immediato
- sugo pronto per i consumo differito.

" “Amatriclana Tradizionale” all'atto dellimmissicne al consumo presenta le seguenti caratteristiche

organglettiche:
- colore: rosso pit o meno intense;

- sapore: note sapide legate alia presenza del tradizionale guanciale stagionato ed eventualmente
piccarti, se presenti pepe /o peperoncing essiccato o fresco,

Gl ingredient tradizionalmente impiegati per la realizzazione dell“Amatriciana Tradizionale” STG, sul

totale del prodotio finito, sona:

e Guanciale del tipo Amatriciano dal 10 al 30 %: I guanciale utilizzato per la preparazione della
Arnatricians Tradizionale si oftiene dalta guancia fresca di suino pesante rifilata 2 forma di triangolo
partendo dalla gela e presenta le seguenti caratteristiche:

- forma: 2 triangolo con base arrctondata;
gto resso allinterno, oon prevalenza dells narte grassa sulla parte

- colore: blanco screzd

- stagionatura: mintmo 90 glorni dalls selsturs,
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Olio extravergine di oliva delle DOP/IGP di Lazio, Umbria, Marche e Abruzzo: massimo if 3% non in
miscela tra lora.

Passata di pomodore e/o pomodari pelati in pezzi (Potpa) dal 55 al 80 %:

La passata di pomodore utilizzata per la preparazione dell’ "Amatriciana tradizionale” presenta le
seguenti caratteristiche organciettiche:

colore: rosso tipico del pomodoro mature, Metodo Gardner a/b > 2,00

sapore: tipico di pomodoro maturo, gradevoimentie acido, esente da retrogusti e/o sapori
estranai

odore: caratteristico de! pomodoro maturo, tipico del prodotto fresco, esente da odori
estranei

aspetto: omogenso con granulositad dipendente dal tipo di setaccio scelto

raffinazione: presenza di bucce e semi in quantita naturale

Brix > 8,0 a 20°C, Zuccheri Invertiti > 50

Mon & ammessa {'aggiunta di acidificanti

I pomodori pelati a pezzi (polpa) utilizzati per la preparazione dellAmatriciana tradizionale”
presentano le seguenti caratteristiche organolettiche:

aspetto: polpa densa con pezzi distinguibili

colore: rosso tipico del pomodoro maturo, Metodo Gardner a/b » 1,90

sapore: fipice di pomodoro maturo, gradevolmente acido, esente da retrogusti e/o sapori
estranei

odore: caratteristico del pomodoro maturo, tipico del prodotto fresco, esente da odori
estranei

Brix > 7,0 a 20°C, Zuccheri invertiti > 48

Non & ammessa 'aggiunta di acidificant

Glire a questi si aggivnge:

&

@

Sale a.b.;

WVing bianco delle IGT/IGP di Lazio, Umbria, Marche e Abruzzo non in miscela tra foro: g.h.

E" consentito I'impiege di:

&

@

Paperoncine {essiceato o fresco) efe di pepe: g.b.

Inclire per [z tipelogia sugo pronto per il consume differite & ammesso limplege di pecorine del tipo
amatriciano o Pecorine Romano DOP del Lazio grattugiato fino al 10% del totale del prodette finito.
lf pecoring del tipo Amatriciano, si caratterizza per:

forma: cilindrica a facce piane
colore della pasta: da bianco a pagliering

stagionziura; minimo 6 mesi




Art. 3
Metodo di produzione

La preparazione dell’ “Amatriciana Tradizionale” STG deve avvenire solo ed esclusivamenie con limpiego e
le guantita degli ingredienti di cui all’art. 2. A seconda delle due tipologie individuate ali’art. 2 si distinguono
i seguenti metodi di produzione.

Sugo nronto per consume immediato

Far rosolare in una padellz o pentola, a fuoco basso nell’olic extravergine di oliva, il guanciale,
precedentemente ben nettato dallz cotica e tagliato a listarelle.

La rosolatura deve avvenire fino a quando non si & consumata la “schiuma” prodotta dal guanciale stesso;
successivamente si aggiunge il vino bianco.

Una volta che le listarelle di guanciale hanno raggiunto una coloritura giallo-dorato, gueste devono essere
tolte dalla padella o pentola e conservate a parte in un alire recipiente. Nella stessa padella o pentola in cui
sono state cucinate le listarelle di guanciale st versano la passata di pomodoro e/o la polpa di pomodori, il
sale guanto basta ed eventualmente il peperoncine fresco o essiccate efo il pape. Si fa cuocere a fuoco vivo
per 10 - 20 minuti da inizio bellitura, finché non si raggiunge il giusto grado di densita e fluidita. A questo
nunto si aggiungono le listarelle di guanciale precedentemente rosolate e si termina la cottura per altri 5 -
10 minuti.

Suge pronto per consumo differito

Roselare nell’clio extravergine di oliva, in un idoneo recipiente per cotture, il guanciale, precedentemente
ben nettato dalia cotica e tagliato a listarelle.

La rosolatura deve avvenire fine a quando non si & consumata ta “schiuma” prodotia dal suanciale stesso:
g ;

successivamente si aggiunge il vino bianco.
Una volta che le listarelie di guanciale hanno raggiunto una coloritura glallo-dorato, queste possona:

® essere tolte dal recipiente di cottura e dosate divettamente nel recipienti per alimenti. Nel
recipiente in cui ¢ avvenuta |z cottura del guanciale si versa la passata di pomodore e/o la polpa di
pomodori, il sale guanto basta ed eventualmente il peperoncing fresco o essiccato efo i pepe. Sifa cuccere
a fuoco vivo per circa 10 - 20 minuti da inizio bollitura, finché non si raggiunge il giusto grado di densita e
fluidita. A questo punio la salsa, con l'eventuale aggiunta di pecoring, viene versata nei recipienti per
alirment, chiasi ermeticamente e sottoposti 2 idoneo trattamento termico ed etichetiatura.

DppUre

e lasclate nel reciplente di cottura in cul si versa la passata di pomodoro e/o |z polpa df pomodon, il
sale guanto basts ed eventualmente il peperoncino fresco o essiccato e/o it pepe. Si fa cuocere finché non
st raggiunge il giusto grade di densita e fluidita. A guesto punto la szlsa, con Peventuale aggiunta di

pecoring, viene versata nef recipienti per alimenti, chiusi ermeticamente e sottopost] 3 idones trattamenio

termico ed etichettatura.

re surgeizte sl origine,




La natura e le caratteristiche degli ingredienti utilizzati, oltre al tradizionale processe produttivo,
conferiscono all” “Amatriciana Tradizionale” STG quelle peculiarita univoche che tendono a esaltare il
sapore sapido del guanciale stagionato, unito al formaggio pecorine, ta cui ricetta ha radici nella storia
sociale ed econcmica del territoric Amatriciano dal guale trae origine.

Art. 4
Elementi fondamentali che attestano il caratiere tradizionale del prodatio

L" “Amatriciana Tradizionale” vanta una spiccata tradizionalitd e specificitd in considerazione degli
ingredienti fmpiegati, del metodo specifico di preparazione ed anche delle peculiari caratteristiche sociali
ed economiche del comprensorio dei Monti della Laga, dai quali la preparazione trae origine.

In particelare 'impiego di guanciale stagionato e pecorino traspongonc nell’*Amatriciana Tradizionale” la
relazione con una zootecnia estensiva che ha caratterizzato per secoli il rapporto dellluomo con un
territorio difficile: in passato i pastori locali, nel periodo di transumanza {che i costringeva lontani da casa
per un periodo di 4 - 5 mesi, generalmente da maggio a seftembre) portavano con sé, per il loro
sostentamento, alcuni prodotti di facile e prolungata conservabilita quali, appunto, il guanciale, il pecorino
e la farina.

Con guesti semplici ingredienti | pastori condivanc e cucinavano con una padella di ferro dal lunge manico il
loro frugale e sostanzioso piatio unico di pastasciutta.

Rielaborando ed arricchendo questa elementare preparazione pastorale e con f'introduzione del pomodoro
intervenuta all’inizio dell'800, ia popolazione di Amatrice ha dato vita ad uno dei piatti pil conosciuti della
tradizione italiana .

Infatti, quando alta fine del 1700 i Napoletani, tra i primi in Europa, riconobbero i grandi pregi organclettici
del pomodore, anche gli Amatriciani, che ricadevano nella giurisdizione del Regno di Napoli fin dal Xl
secolo, ebbero modo di apprezzario e con felice intuizione I'aggiunsero al guanciale stagionato, che unito al
formaggio pecoring, ha reso cost succulenta una salsa per la pasta, la cui fama ha varcato i confini nazionali
per affermarsi anche nelia cucina internazionale.

La pasta all’ “Amatriciana Tradizionale” (iradizionalmente spaghetti ¢ bucatini, ma anche pasta corta) & jf
primo piatio, nel mondo, per eccellenza delia cucing italiana.

La preparazione & censita nell’elenco def prodeotti agroalimentari tradizicnali della Regione Lazio.
Riferimenti storic

- Per PAbruzzo Ultra Secondo che comprendeva anche la zona di Amatrice, |z Statistica del Regno di
Napoli fatta stilare da Gicacchino Murat, nel 1811, attesta: “Le carni le pil usitate sono di .. mafale” .. “Se
ne fanno prosciuttl, mortadelle, salsicciotti, salsicce e sanguinaccl; e del grasse, lardo, ventresche,
moccolarl, strutte, ingogle™ .. “In Amatrice, contribuisce alia bontd delle mortadalie non tanto il modo di
candirle @ manipolarle, quanto il clima e la buona carne di majali, che provvedono alla limitrofa provincia di
Terame” . (da Lz Statistica del Regno di Mapeli nel 1811, Tomao |, page. 58 e 59, a cura di Domenice Demarco,
Accadermia Nazle dol Lincel, 19881,

Sabing, Brads,
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pancetta o veniresca, dal sottomento il guanciale” ... "Il sottomento {guanciale), si salz e si conserva al
fresco come il farde; & il segreto del sugo con cui ad Amatrice e nei dintorni si condiscono gli spaghetti
divenuti famosi nel mondo ormai, anche per il forte tasso di emigrazione di gueste zone”,

- Secondino Freda nel suo articolo “Roma a tavola, curiosita sugli spaghetti alla gricia, all’amatriciana,
alla carbonara e all’arrabbiata” apparso sulla Strenna dei Romanisti det 21 aprite 1983, pagp. 175 e 178,
riporta un commento e una ricetta sugli Spaghetti afla gricia, Commento: “"Degli spaghetti alla gricia, si pud
dire infine, che, a buon diritto, sia per 'anzianita che per la prevalenza del condimento a base di maiale,
possono vantare il titolo di capostipite su tutte e preparazioni consimili venute in seguito, compresi |
cosideiti Spaghetti allamatriciana”. Ricetta: "Spaghetti gr. 800, olic di oliva o strutio un cucchiaig,
guanciale o ventresca di maiale gr. 150, pecorino grattugiato, pepe, sale q.b. Mettete in una padellina sul
fuoco Polio o lo strutto di maizle e fate soffriggere lentamente il guanciale o a ventresca tagliata a dadini.
In abbondante acqua leggermente salata fate cuocere gli spaghetti. Quando essi saranno giunti a giusto
punto di cottura, scolateli e versateci ii condimento preparato aggiungendo abbondante pecorino
grattugiato e una buona spelverata di pepe macinato. Mescolate bene e servite subito”.

- Corrado Barberis nei suo: Mangitalia, la storia d’ttalia servita in tavola, del 2010, nel capitolo
dedicato al Lazio, paragrafe Rieti “oliardo”, “lardolio”, a pag. 182, esalta la purezza della gricia, pur non
nascondendo il valere della versione al pomodoro: «... La cucina di montagna col suo fiere lardo non & mai
al riparo da qualche incursione della pianta di Minerva (I'olio extravergine d’'oliva nda}. Solo I'amatriciana e
ia sua versione precoiombiana, la gricia priva di pomodoro, sonc al di sopra di ogni sospetto nella loro
integrale suinita. Per il resto 'occhio montano dell’aguila reatina a due teste ha dovuto chiudersi molto
spesso. In compenso, proprio guesta componente integralista, o fondamentalista, ha fatto il pieno sulle
piazze di Roma per lungo tempe colonizzata da una folla di amatriciani».

- Dal libro quattro di MA-TRV di Cesare De Berardinis, pag. 229, del 1932: “E il pane ara la base delia
nutrizione e, con esso, la pasta che veniva confezionata, dalle esperte mani delle massaie, in mille modi
diversi. Decantafi ancor oggi | maccheroni all’Amatriciana ... E li apprezzé anche Ferdinando 11, guando
nel 1847, aspite della famiglia De Leonardis, disse & Don Nicola Leopardi, fratello di Pier Silvestro, che con
altri giovani deile migliori famiglie di Amatrice servirono a tavela il loro Re: “Guaglié, dammene un aitro
piatto”.

- Andrea Massini in Amatrice e le sue vilie, del 1958, pag. 135, riporta questa testimonianza:“.. gli
amatriciani conguistarono inizialmente Roma offrends Varte di una loro cucing montanara e la delizia dei
huoni cibi. | loro spaghetti alllAmatricianz di fama mondiale e le alire apprezzate raffinatezze
gastronomiche hanno immortalato I"Amatrice e | Matriciani”.

- Jannattoni Livio nel suo “La cucina romana 2 del Lazio” del 1998, riporta la ricetta divulgata dallz
Pro loco di Amatrice: “Ingredienti per & o & persone: 300 gr di spaghetti, 125 gr di guanciale, un cucchiaio di
olia di oliva extravergine, un goccio di vino bianco secco, 6-7 pomodori San Marzano {o 40C gr di pelati], un
pezzetto di peperoncing, 100 gr di pecorino grattugiato, sale. Mettete in padella, preferibilmente di ferro,
elio, il peperoncing, ed il guanciale tagliato & pezzetth La proporzione di un guario &i guanciale rispatio
alla pasta & tradizionale e sacra, per gli espertl gr 125 su gr 5300, Rosolare a fucco vivo, Aggiungers i vino.
Pot togliere dalla padella | pezzett di guanciale, sgocclelat per bene, & tenudl da parte, possibilmente in
caldo. In tal modo resteranno pilt morbidi e saporiil, evitando ¥ rischio di farll diventare troppo secchi e

salati. Mells padetla s uniscono invece | pomodor, i semi {megllo prima
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rimettere dentro | pezzetti di guanciale, dare ancora una girata alla salsa. Lessare intanto Iz pasta in
abbondante acqua salata. Scolarla bene, ancora al dente, e versarla in una terring, aggiungendo il pecorine
grattugiato. Attendere qualche secondo e poi versare |z salsa. Rigirare, e poi per chi lo dasiderasse, passare
a parte altro peperoncing”,

Eventi folkloristici:

- Dalla meta degli anni ‘60, I'ultimo fine settimana di agosto la citta di Amatrice organizza |z Sagra

|J &°

degli spaghetti all’ “Amatriciana” che rappresenta un importante momento di connubic fra gastronomia e

turismo, richiamando nella zona migliaia di persone.

- Il 29 agosto 2008, e stato dedicato un francobollo, policromo e dentellato, emesso dalla Repubblica
italiana, det valore di 0,60 eure, che rappresenta gli "Ingredienti degli spaghetti alf'amatriciana e la cittd di
Amatrice".

-Art, B
Etichetiztura del prodotio

Il sugo pronto per consumo differito di “Amatriciana Tradizionale” STG deve essere confezionato ed
etichettato in idonei recipienti per alimenti fino a 5 kg.

Uetichetta, da apporre sulle confezioni, oltre al simbolo grafico dell’Unione, al logo che individua ¥
“Amatriciana Tradizionale” STG di seguito descritto, alie relative menzioni & alle informazioni
corrispondenti alla normativa vigente, riporia la seguente ulteriore indicazione:

- "Amatriciana Tradizionale” seguita dalla sigla S.T.G. o dalla dicitura Specialita Tradizionale Garantita. La
denominazione “Amatriciana Tradizionale” non & traducibile.

Sulle etichette delle confezioni di suge pronte per ii consumo differito dell’*Amatriciana Tradizionale”
possono essere riportate specifiche informazioni suli’aggiunta di pecorino del tipo Amatriciano o Pecorino
Romanc Dop del Lazio grattugiato.

E vietata I'aggiunta di qualsiasi gualificazione non espressamente prevista. E tuttavia consentito Vutilizzo di
indicazioni che facciano riferimento a nomi o ragieni sociali o marchi privati purché non abbiane significato
laudativo o tali da trarre in inganno 1 consumatore, nonché di altri riferimenti veritiesi e documentabili che
siano consentiti dalla normativa comunitaria, nazionals o regionale e che noen siane in contrasto con le
finalita e i contenuti del presente disciplinare.

Art. G-
Lozotipo

I logo che individua I “Amatriciana Tradizionale” STG & rappresentata da un cerchio raffigurante un piatio
stilizzato di pasta e listarelle di guanciale con sl centro il campanile civico di Amatrice. Sotto viene riportata
la scritta in caratiers maiuscolo “AMATRICIANA TRADIZIONALE” e lacronimo “STGY con font Montserrat,

oFy




Il logo si potrd adattare proporzionalmente alle varie declinazioni di utilizzo.

| colori utilizzati sono: rosso per it pomodoro, crema per il pecorino e gli spaghetti, mattone per it guanciale
e nero e bianco per le forme ed il campanile

Di seguito il pantone del colori presenti nel logotipo:

ROB 17, 25, 3%

Pantons: Pantone Solid Coated 7821 C
Hex, ABIBIZ

CMYSB: 23, 100, 88,18

ROB: 25%, 240, 208

Pamtone: Pantons Solic Coated 7495 C
Hew: FFFODO

CHMYB: 0.6, 24.0

ROB: 187,714, 75

Pantone: Pantons Solid Coated 7591 C
Hex: CHT724F

ChMYE. 21, 82.70.5

ROB 28, 29,27

Pantone: Pantones Solid Coatad 418 C
Hew: 1DDIE

CMYB: O, &, 0. 10




