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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasdgi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-
loléseinek oltalmdarol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2009/C 3/08)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon belil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.
EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~RAVIOLE DU DAUPHINE”

EK-szam: FR-PGI-0005-0583-28.12.2006

OF (X) OEM ()

1. Elnevezés

,Raviole du Dauphiné”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Franciaorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

2.7. osztdly — Tészta

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhat6 elnevezés vonatkozik

A Raviole du Dauphiné kisméretti, kozépen kidomborodé négyzet alakd regiondlis tésztakiilonlegesség;
kozonséges buzabdl nyert liszt felhaszndlasaval gyart és vékonyra nyujtott tésztabol késziil, amelyet
friss sajttal, hevitett és préselt tésztdju (Comté OEM és/vagy Emmental francais Est-Central OF]) sajttal,
valamint vajban piritott petrezselyemmel toltenek meg.

Az elddllitdsi folyamat a tésztagytirdsbdl, a toltelék Osszekeverésébdl és a tészta megtoltésébdl dll. Ez
utébbi sordn vékonyra nydjtanak és egyméshoz tapasztanak két tésztalapot (a ,felsd” és az ,alsd” lapot),
majd kozéjik toltik a fent emlitett tolteléket. A gyorsan lezajlé miivelet végén a toltott tésztalapok beke-
riilnek egy formdba, amelyben elnyerik a raviolira jellemzé alakjukat.

() HLL93.,2006.3.31.,12. 0.
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Ez a killonlegesség a kovetkezdkbdl all:

— kozonséges btizabdl nyert alacsony hamutartalma liszt (btizacsira-liszt), viz, friss tojds és novényi olaj
felhasznéldséval késziilt, nagyon vékonyra nyjtott (koriilbeliil 0,7 mm vastagsdgu) tészta (legfeljebb
55 %),

— Comté OEM és[vagy Emmental francais Est-Central OFJ tipust sajt, tehéntejbdl elddllitott friss sajt,
petrezselyem, friss tojds, s6 és vaj felhaszndldsaval késziilt toltelék (legaldbb 45 %).

A Raviole de Dauphiné frissen (védGgdzas csomagoldsban vagy anélkiil) és fagyasztva is kaphato.

A friss terméket 48 (6 x 8) el6metélt egységet tartalmazd (védGgidzas csomagoldsban vagy anélkiil
kiszerelt) lemez forméjdban, a fagyasztottat pedig egységekre vagva forgalmazzak.

Egy-egy lemez stilya 60 és 65 gramm kozott van; ez négyzetenként 1-1,5 grammos stlynak felel meg.
A Raviole du Dauphiné a kovetkezd érzékszervi tulajdonsdgokkal rendelkezik: tésztdja vékony és omlds,
tolteléke pedig, amelyet a petrezselyem és a sajtok kozotti izharmoénia jellemez, krémes és lagy.
Nyersanyagok

A Raviole du Dauphiné semmiféle szinezéket, tartdsitészert vagy stritésre szolgdlé adalékanyagot
(példaul zsemlemorzsdt, keményitdt, burgonyapelyhet) sem tartalmaz, és — az esetleges fagyasztast
leszdmitva — a terméket semmiféle hékezelésnek sem vetik ald.

A tészta alapanyagai

Liszt
A felhasznalt liszt a kovetkezd tulajdonsagokkal rendelkezik:

— a szemcseméret 200 mikrométer alatt van,

a szdrazanyag-tartalomra szamitott hamutartalom 0,50 %-nél alacsonyabb (liszt < 45-0s tipus),
yag y p

a nedvességtartalom értéke 13 és 16 % kozé esik,

— a szdrazanyag-tartalom szdzalékdban szdmitott fehérjetartalom 9 és 12 % kozott van,
— mindenféle kémiai adalékanyagtdl mentes.

Friss tojds

Egyéb hozzdvalok:

— novényi olajok (a margarin és a foldimogyoré-olaj kivételével),

— viz,

— $6 (nem kotelezd).

A toltelék alapanyagai

Tehéntejbdl késziilt, lecsopogtetett és pasztSrozott friss sajt:

— minimélis zsirtartalom a szdrazanyag szdzalékdban kifejezve: 30 % (avagy a teljes suly szdzalékdban
megadva: legaldbb 8,5 %),

— a tolteléken belili ardnya: legaldbb 30 %.
Hevitett és préselt tésztdju sajt

A toltelék elkészitéséhez (a hagyomdnyokbdl és az izbeli jellemz6kbdl kifolydlag) kizardlag a kovetkezd,
hevitett és préselt tésztdja sajttipusok hasznalhatok fel:

Comté OEM és[vagy Emmental francais Est-Central OFJ.
E sajtok ardnya a tolteléken beliil: legaldbb 40 %.
Petrezselyem

A felhaszndlt petrezselyem lehet friss vagy fagyasztott is, és a tolteléken beliili ardnya legaldbb 4 %.
Liofilizdlt petrezselyem felhasznaldsa tilos. A petrezselymet vajban megpiritjak.
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Egyéb hozzévalok:

— friss tojas,

— friss vaj,

— étkezési s6,

— engedélyezett flszer: bors (amelyet semmiféle ionizdcids kezelésnek nem vetettek ald).

A friss tojasok és a friss sajt arr6l a foldrajzi teriiletr6l szdrmaznak, ahol a Raviole du Dauphiné el6alli-
tasa folyik, vagy az e foldrajzi teriilettel hatdros kovetkez6 megyék valamelyikébl: Drome, Isere,
Ardeche, Loire, Rhone, Ain, Savoie. Ennek a kovetkezd okokbdl van jelentdsége:

— a friss nyersanyagok (friss tojds, friss sajt) haszndlata megkivdnja e nyersanyagok rendszeres, ha nem
épp naponta torténd szdllitdsat, amihez helyi beszéllitéra van szitkség. Az esetleges lefagyasztdson
kiviil a készterméket semmiféle hékezelésnek nem vetik ald, és az alapanyagokat (tojds, sajtok) feldol-
gozatlan allapotban vegyitik Gssze. Dont6 fontossdgt tehdt, hogy a felhasznalt termékek nagyon
frissek legyenek, és hogy megfeleléen nyomon lehessen kovetni a beszallitok tevékenységét,

— a foldrajzi kozelség megkonnyiti a beszallitok ellenérzését, ami nagyon lényeges, mivel a nyers-
anyagoknak valoban frissnek és kifogdstalan mindéségtinek kell lenniiik,

— a Raviole du Dauphiné a kezdetektdl fogva helyi er6forrasok felhaszndldsdval késziil. A feldolgozok
mindig is el6nyben részesitették a rovid beszerzési lancot és a helybéli beszallitokat, amelyek a
termékek mindségét és az alkalmazkoddképességet illetSen megfeleltek a feldolgozdk elvérdsainak.
Megjegyzendd, hogy a friss sajtok, illetve a friss tojds termelSi sok esetben hosszii évek Ota
ugyanazok.

3.4. Takarmdny (kizdrGlag dllati eredetti termékek esetén)

Nem alkalmazhaté.

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott f6ldrajzi teriileten kell végrehajtani

a tészta elkészitése,

a toltelék elkészitése,

a tészta megtoltése,

mélyfagyasztas (adott esetben),

csomagolds.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

A (papir- vagy kartoncsomagoldsba, illetve lefolidzott dobozba torténd) csomagoldsnak minden eset-
ben az elddllitds helye szerinti foldrajzi teriileten kell torténnie, ugyanis egy olyan érzékeny terméket,
mint amilyen a raviole, lehetetlen csomagolatlanul széllitani, mivel agy elveszitené értékes érzékszervi
tulajdonsdgait.

3.7. A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok

— a termék elnevezése: Raviole du Dauphiné,

— OFJ-szimb6lum.

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatdrozisa

A Raviole du Dauphiné erGsen helyhez kotott termék, elddllitdsaval az alabbi teriileteken foglalkoznak:

2

— Drome megyében a kovetkezd telepiiléseken: Alixan, Barbiéres, La Baume d’'Hostun, Beauregard-
Baret, Bésayes, Bourg de Péage, Bouvante, Le Chalon, Charpey, Chateauneuf-sur-isére, Chatillon-Saint-
Jean, Chatuzange-le-Goubet, Clérieux, Crépol, Echevis, Eymeux, Génissieux, Geyssans, Hostun, Jail-
lans, Léoncel, Marches, Miribel, Montmiral, La Motte-Fanjas, Mours-Saint-Eusebe, Oriol-en-Royans,
Parnans, Peyrins, Rochechinard, Rochefort-Samson, Romans-sur-Iseére, Saint-Bardoux, Saint-Bonnet-
de-Valclérieux, Sainte-Eulalie-en-Royans, Saint-Jean-en-Royans, Saint-Laurent-d’Onay, Saint-Laurent-
en-Royans, Saint-Martin-le-Colonel, Saint-Michel-sur-Savasse, Saint-Nazaire-en-Royans, Saint-Paul-lés-
Romans, Saint-Thomas-en-Royans, Triors, Saint-Vincent-la-Commanderie,
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— Isere megyében a kovetkez§ telepiiléseken: Auberives-en-Royans, Beaulieu, Beauvoir-en-Royans,
Bessins, Chatelus, Chatte, Chevriéres, Choranche, Dionay, Izeron, Montagne, Murinais, Pont-en-
Royans, Presles, Rencurel, Saint-André-en-Royans, Saint-Antoine-I'Abbaye, Saint-Appolinard, Saint-
Bonnet-de-Chavagne, Saint-Hilaire-du-Rosier, ~ Saint-Just-de-Claix, = Saint-Lattier, Saint-Pierre-de-
Chérennes, Saint-Marcellin, Saint-Romans, Saint-Sauveur, Saint-Vérand, La Sone, Téche.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

A foldrajzi teriilet meghatdrozasa kozvetleniil kapcsolddik a termék torténetéhez. Alsé-Dauphiné alpesi
régidiban kizdrolag a kozonséges bliza termett meg; jelentSs szdmi juh- és kecskenydj, valamint néhdny
szarvasmarha adta a tejet, amelybdl a sajtokat is készitették, valamint a leginkdbb csak a jomddua varos-
lakok szdmdra fenntartott inyencségnek szdmité hiast. A parasztok elvitték a buizdjukat a helybeli
molndrhoz, aki liszt alapti szdmlat” nyitott szdmukra a péknél. Ez utdbbi cserében ellitta ket
kenyérrel és buzaliszttel. Az emberek pénzért nem visdroltak semmit, legfeljebb sét; a buzdjukat
cserélték be mds drucikkekre. Tépldlkozdsuk alapjat gyokerek, zoldségfélék képezték.

e 2

A raviole eredete az okorig nydlik vissza, amikor is még gy6kérzoldségekbdl (ezek gytijtSneve francidul:
rave) készilt. Az id6k sordn aztin a Dauphiné régioban fellelhet alapanyagokhoz igazodva fokoza-
tosan dtalakult a hozzdvalok listdja, mig végiil Osszedllt a ma ismert ételkilonlegességnek, vagyis a
kozonséges buzabdl nyert lisztbdl késziilt, Comté OEM ésfvagy Emmental frangais Est-central OFJ
sajttal, friss sajttal és petrezselyemmel toltott tésztdnak a receptje.

Tekintve, hogy a raviole-ban nincs hs, eleinte bojti étel volt. Kés6bb iinnepek alkalmdval tdlaltdk fel. A
raviole igazi térhoditdsa a 20. szdzad elejére tehetd, amikorra szokdssa vélt, hogy a raviole készitésében
jartas asszonyok (francidul: ravioleuses) az tinnepek elGestéjén hazrdl hézra jarva kozosen készitették el
ezt a tésztaspecialitdst.

1873-ban e raviolekészit6k egyike, Maury asszony Romans-ban telepedett le (mely telepiilés egyébként
azéta is a Raviole du Dauphiné készitésének legfontosabb kézpontja), és dtvette a Véroshdza téren taldl-
hat6 Café de la Banque vezetését. O volt az els6, aki nemcsak elkészitette, hanem helyben fogyasztisra

is felszolgdlta a raviole-t. Hamarosan tovabbi raviolekészit6k is kovették a példdjat, példdul Fayet
asszony.

Az els6 vilighdbort visszaesést hozott a raviolefogyasztasban, és a ,ravioleuse™0k fokozatosan
elttintek.

1930-ra alig néhdny étterem maradt, ahol még szolgéltak fel raviole-t. Ezek kozé tartozott Emile
Truchet étterme. Truchet Fayet asszony segitségével sajdtitotta el a raviolekészités mesterségét.

Emile Truchet feltalalt egy gépet, amellyel modernizdlta a raviolekészitést. 1953-ban Truchet ar részt
vett a Romans sur Isére-ben megrendezett vasaron; helyben készitett raviole-jaival nagy sikert aratott, és
a sikertorténet a kovetkez8 években is folytatodott.

7 2 7 s

A raviolekészité gép feltaldldsinak koszonhetSen a termék egyre hiresebbé vilt, és elddllitdsa is nagy
lendiiletet vett.

A Raviole du Dauphiné készitésével foglalkozé véllalkozdsok ma is a termék eredeti szdrmazasi
helyének korzetében, vagyis Romans és Royannais kornyékén miakodnek.

A termék sajdtossdgai

A Raviole du Dauphiné egyedisége kiilonleges tulajdonsdgain, az elkészitéséhez sziikséges szaktuddson
és a termék hirnevén alapul:

Egyedi tulajdonsdgai osszefiiggenek a kivdlasztott alapanyagokkal és a helyi szaktuddssal:

A raviole nemes hozzdvalokbol késziil, szinezék, tartdsitoszer vagy stritésre szolgdlé egyéb adalékanyag
hozzdaddsa nélkill. Tovébbi sajitossdga, hogy buizalisztbdl késziilt vékony tésztdjanak koszonhetSen
elegend§ egy percig f6zni forrdsban 1évG vizben.

A raviole nem sorolhaté be a friss tészta kategéridjaba, hiszen attdl szdmos egyedi tulajdonsiga
megkiilonbozteti.

— Kozonséges buzabdl szdrmazo liszt felhaszndldsdval késziilt tészta

A friss tésztdk kizdrélagos gabona-alapanyaga a btzadara (ldsd: décret n° 55-1175 du 31.8.1955 relatif
aux pates alimentaires (a tésztafélékrsl sz0l6, 1955. augusztus 31-i 55-1175. szdmu rendelet)). Ezzel
szemben a raviole tésztdja buzacsirdbdl nyert buzalisztbdl késziil. Ez a rendkiviil alacsony hamutar-
talma liszt kolesonzi a tésztdnak a rd jellemzd jellegzetes fehér szint, valamint a finom, 1agy izt.



2009.1.8.

Az Eur6pai Unié Hivatalos Lapja

C 321

5.3.

— a tészta vékonysdga: Azdltal, hogy alapanyagként kozonséges bizabdl szdrmazo lisztet hasznalnak, a
tészta rendkiviill vékonyra nyujthaté, és kisebb feliilet is elegendd a tésztalapocskdk Osszetapasztdsara.
E sajatossagnak koszonhet8en a raviole rendkiviil gyorsan (1 perc alatt) megfd, és paratlanul omlds
lesz. A friss tésztdk vastagsdga dltaldban 0,9 mm és 1,1 mm kozott van,

— Comté OEM ésfvagy Emmental Francais Est-Central OFJ sajt, friss sajt és zoldség felhasznaldsdval
késziilt krémes és lagy toltelék,

— friss termék: A raviole — az esetleges mélyfagyasztason kivil — semmiféle h6kezelésen nem megy
keresztiil, amely megvaltoztathatnd az érzékszervi tulajdonsdgait. A friss tésztdkat ezzel szemben
tobbnyire paszt6rozik, sdt egy résziiket kétszeresen is pasztérozik.

A napjainkban alkalmazott recept megfelel a hagyomdanyos receptnek, amelyet a ,ravioleuse™ok, a
raviolekészit6 nék hasznaltak azel6tt, hogy a raviolekészité gépek elterjedtek és lehetévé tették ennek
az egyedi terméknek a nagyobb ardnyu el8allitasat és szélesebb korben val6 forgalmazasat.

A Raviole du Dauphiné hirnévre tett szert:

A raviole sz6t a ,rissole” sz6bdl eredeztetik, amely dardlthiisbdl késziilt és megsiitott hisgombdcok
megnevezésére szolgalt. Bojt idején azonban a hast gyokérzoldségekkel (francidul: rave) helyettesitették,
innen ered a ,raviole” kifejezés.

A raviole eredetére vonatkozdan nincsenek pontos ismereteink, de kutatdsok bizonyitjdk, hogy nagyon
régbta ismert tapldlékrdl van sz6. A Frédéric Godefroy dltal végzett kutatdsokbdl tudjuk, hogy a raviole
sz6 mdr egy 1228-ban irddott szovegben is el6fordul.

Ezenkiviil Godefroy kutatdsi eredményei (,Dictionnaire de l'ancienne langue frangaise (...)", azaz ,A régi
francia nyelv szotdra (...)", 1891.) a raviole és a vallds kozotti kapesolatra is bizonyitékot szolgdltatnak,
amint az a kovetkez8 fogalommeghatdrozasbdl is kittinik: ,raviole, -olle, e. sz., h., dardlthiissal, illetve
bojt idején dardlt gyokérzoldségekkel toltott tésztadarab”.

27

A raviole a valldsi innepek mellett fokozatosan a vildgi tinnepek meniijében is helyet kapott. ElGétel-
ként, illetve a zoldség- és a szdrnyasételek (azaz leggyakrabban a f6tt csirke) utdn, azok f6z8levében
megf6zve tlaltdk fel.

A ravioleuse”™0k munkdjat fokozatosan dtvevd gépek feltaldldsa utdn jelentds mértékben megnétt a
ravioleelddllitds volumene, mikozben a terméket tovabbra is a hagyomanyos recept szerint, sajttal toltve
készitették.

A termék kival6 és egyedi tulajdonsdgainak, nevezetesen finom tésztdjanak és izletes sajtos toltelékének
koszonhet8en szdmos mesterszakdcs elismerését kivivta, akik a raviole-t mint ,a szdjpadlds gyonyord-
ségét és az izek csoddjat” tartjék szdmon.

A Raviole du Dauphiné igy szdmos helyi receptben megtaldlhatd, példdul a kovetkezSkben: cs6ben siilt
raviole, siilt raviole saldtdval, tejszines raviole, raviole kucsmagombdval, rakkal stb.

1975-ig a Raviole du Dauphinét kistermelSk és egyéni termelSk (a ,ravioleuse™ok) készitették, és a
piaci forgalomba keriil§ mennyiség nem érte el az évi 100 tonndt sem. Akkoriban a terjesztési lanc {6
elemei az éttermek, a csemegeboltok és a kis iizletek voltak. Az 1990-es évek elejétSl a Raviole du
Dauphiné a kozepes nagysdgii és a nagy élelmiszer-druhdzakban is teret héditott, a forgalmazott
mennyiség pedig elérte az évi 1 000 tonndt. A Raviole du Dauphiné termelésének éves volumene
1997-re mdr meghaladta a 2 500 tonndt. A forgalmazds terén azéta minden addigindl dinamikusabb
fejlédés indult meg: 2007-ben az értékesitett termékek mennyisége meghaladta az 5 000 tonndt (a
termelSk Osszesen 5 103 tonna raviole-t adtak el, ot kiilonbozd termelGiizembdl).

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilénleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje koziitti okozati kapcsolat

A Raviole du Dauphiné nagy malta és hires regiondlis termék, amelyet Dauphiné régi6jaban készitenek
(a legkordbbi szovegek, amelyekben megemlitik, 1228-b6l szarmaznak).

A Dauphiné vidéki térségeiben fogyasztott kiilonféle ételspecialitdsok kizdrdlag a régiora jellemzd mezd-
gazdasdgi termékek felhaszndldsdval késziiltek. Ezzel magyardzhaté az, hogy a Raviole du Dauphiné
toltelékében — mds tésztaételektdl eltérSen — his helyett sajt van. Ugyanigy a helyi mezdgazdasigi
termelés lehetSségeire vezethetd vissza az is, hogy a raviole készitéséhez kozonséges blizdbdl szdrmazo
lisztet hasznalnak, mig a hagyomanyos tészta alapanyaga a btizadara.

A csalddok elhoztdk a péktdl a lisztjiket, és — kizdrdlag tinnepnapokra — specidlis ételeket készitettek
belSle. Ezek az ételek a kovetkez8k voltak: ,ravioles”, ,crouzets”, ,matafans”, ,besiantes”. A raviole a
helyi konyhamiivészet egyik tipikus csalddi étele volt, amelynek kilonboz6 viltozatait iinnepi alkal-
makkor talaltdk fel.
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A raviole mindenekel6tt a Dauphiné régidra jellemzé hagyomadnyos kulttra és hagyomdnyos szaktudds
(,ravioleuses”) terméke.

A 19. szdzadban rogzitették a Raviole du Dauphiné jelenleg is ismert receptjét. A raviolekészitG gép
feltaldlasa lehetvé tette a termék nagyobb mennyiségben valé elgallitasat és forgalmazasat.

Az alapanyagok pontos meghatdrozdsdnak és a hagyomdnyos recepthez val6 ragaszkoddsnak az ered-
ményeként sikeriillt meg6rizni a Raviole du Dauphiné egyedi tulajdonsdgait, amelyek a kovetkezSk:
nagyon vékony tészta, amelynek koszonhetGen a raviole igen rovid id6 alatt megf és rendkiviil omlds
lesz, tovabbd a krémes és izletes toltelék.

A Raviole du Dauphinét Dauphiné régié kulindris 6rokségének részeként tartjak szdmon. A grenoble-i
fellebviteli birosdg 1989. februdr 14-i hatdrozatiban eredetmegjelolésként ismerte el a ,Raviole du
Dauphiné” megnevezést, nagy hangstlyt fektetve a termék kilonlegességére, hagyomdnyos receptjére,
valamint el6dllitdsanak foldrajzi teriiletére. A birdsig a vonatkozd szakértSi jelentés megallapitdsai
alapjan elismerte, hogy az Osszetevékkel és az elkészités mddjaval kapcsolatos sajatossagokbdl kifo-
ly6lag a Raviole du Dauphiné eredeti terméknek, valamint a széban forgd régiora jellemzd kilonleges-
ségnek mindsiil.

A Raviole du Dauphiné ezenkiviil a Franciaorszdg kulindris 6rokségérsl 1995-ben készitett leltdrba
(I'nventaire du patrimoine culinaire de la France) is bekeriilt.
Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

http:/[agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/cdc_igp_raviole_dauph.pdf




