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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2009/C 3/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szesciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~RAVIOLE DU DAUPHINE”

NR WE: FR-PGI-0005-0583-28.12.2006

CHOG (X) CHNP ()

1. Nazwa

,Raviole du Dauphiné”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 2.7. — Makarony

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Raviole du Dauphiné” to specjalno$¢ regionu w postaci matych wypuklych kwadracikéw z cienkiego
ciasta z maki z pszenicy zwyczajnej, faszerowanych serami twarogowymi, gotowanym serem praso-
wanym (Comté AOC lub Emmental frangais Est—Central CHOG) oraz pietruszkg podsmazong na masle.

Proces produkgji sklada si¢ z etapoéw ugniatania ciasta, mieszania farszu i laczenia ciasta z farszem.
Dwa listki ciasta (,wierzchni” i ,spodni”) watkuje si¢ bardzo cienko i skleja ze sobg, zamykajac w $rodku
wezesniej natozony farsz. Caly proces zajmuje niewiele czasu, a po nim nadaje si¢ pierozkom ravioles
odpowiedni ksztalt za pomocy foremki do ciasta.

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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Specjat sklada sie¢ z:

— maksymalnie 55 % bardzo cienkiego ciasta (okolo 0,7 mm grubosci) na bazie maki z pszenicy
zwyczajnej o niskiej zawartosci popiotu (z zarodkéw ziarna pszenicy), wody, Swiezych jaj i oleju
rodlinnego,

— i farszu (minimum 45 %), w ktérego sktad wchodzi: Comté AOP lub Emmental frangais Est—Central
CHOG, ser twarogowy z krowiego mleka, pietruszka, Swieze jaja, sl i masto.

,Raviole du Dauphiné” sprzedaje si¢ w postaci Swiezej (pakowane w atmosferze kontrolowanej lub nie)
lub mrozonej.

Swieze ,Raviole du Dauphiné” sprzedaje si¢ w ponacinanych listkach sktadajacych sie z 48 sztuk (6 x 8)
(pakowane w atmosferze kontrolowanej lub nie), a mrozone — jako oddzielne kwadraciki.

Waga listka wynosi od 60 do 65 graméw, co oznacza, ze kazdy kwadracik wazy od 1 do 1,5 grama.

Wiasciwosci organoleptyczne ,Raviole du Dauphiné” sa nastepujgce: ciasto jest cienkie i rozpltywa sie w
ustach, a kremowy i migkki farsz charakteryzuje wywazony smak, w ktérym nie przewaza ani
pietruszka, ani sery.

Surowce

,Raviole du Dauphiné” nie zawiera barwnikéw, konserwantéw ani Zadnych substancji wiazacych
(teksturotworczych), takich jak bulka tarta, skrobia, platki ziemniaczane, i nie podlega obrébce
termicznej poza ewentualnym mrozeniem.

Sktadniki ciasta:

Maka

Maka uzywana do produkcji ma nastepujgce whasciwosci:

— granulometria ponizej 200 mikrondéw,

— zawarto$¢ popiotu w masie suchej mniejsza niz 0,50 (maka < typ 45),
— wilgotnos¢ 13-16 %,

— zawarto$¢ biatka w masie suchej 9-12 %,

— bez dodatkéw chemicznych.

Swieze jaja

Inne skladniki

— oleje roslinne (z wyjatkiem margaryny i oleju arachidowego),
— woda,

— s0l (niekoniecznie).

Sktadniki farszu:

Ser twarogowy z krowiego mleka, odci$niety i pasteryzowany

— minimalna zawarto$¢ tluszczu w masie suchej na poziomie 30 % (lub w masie catkowitej:
minimum 8,5 %)

— musi stanowi¢ co najmniej 30 % farszu.

Gotowany ser prasowany

Do farszu mozna dodawaé wylacznie nastgpujace rodzaje gotowanego sera prasowanego (ze wzgledu
na tradycje i walory smakowe):

Comté AOP lub Emmental frangais Est-Central CHOG.
Musi stanowi¢ co najmniej 40 % farszu.
Pietruszka

Mozna uzywaé pietruszki w dwoch postaciach, $wiezej lub mrozonej, w takich ilosciach, zeby stano-
wila co najmniej 4 % farszu. Pietruszka liofilizowana jest niedozwolona. Jest podsmazona na masle.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Inne skladniki

— Swieze jaja,

— $wieze maslo,

— s0l spozywcza,

— dozwolone przyprawy: pieprz (pieprz, ktéry nie zostal poddany Zadnemu procesowi jonizacji).

Swieze jaja i $wiezy ser pochodza z obszaru geograficznego, na ktérym produkuje si¢ ,Raviole du

Dauphiné” lub z nastepujacych departamentéw, ktére z nim granicza: Drome, Isére, Ardeche, Loire,

Rhone, Ain, Savoie, poniewaz:

— uzywanie $wiezych surowcéw (Swiezych jaj, seréw twarogowych) wiaze si¢ z koniecznoscig regular-
nych, a nawet codziennych, dostaw, a zatem z koniecznoscig korzystania z ustug lokalnego
dostawcy; produktu koficowego nie poddaje si¢ obrobce termicznej poza ewentualnym mroZeniem,

a skladniki sa mieszane w niezmienionej postaci (jaja, sery); dlatego tak wazna jest dostgpnos¢ Swie-
zych produktéw i mozliwo$¢ precyzyjnego monitorowania dostawcow,

— taka odleglos¢ ulatwia kontrolowanie dostawcow, a to wazne, gdyz $wiezo$¢ i jako$¢ surowcow
musi by¢ bez zarzutu,

— od samego poczatku do produkgji ,Raviole du Dauphiné” korzystano z lokalnych zasobéw. Od
zawsze przetworcy nieustajgco sklaniali si¢ ku krotkim kanalom zaopatrzenia, czyli ku lokalnym
dostawcom, ktérzy spelniaja wymogi przetworcéw pod wzgledem jakosci produktéw i umiejetnosci
szybkiego reagowania, trzeba zwrdci¢ uwage, Ze sa to czesto od wielu lat ci sami producenci seréw
twarogowych lub $wiezych jaj

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Nie dotyczy.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

— przygotowanie ciasta,
— przygotowanie farszu,
— polaczenie ciasta z farszem,
— ewentualnie mrozenie,

— pakowanie.

SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Pakowanie (w opakowania papierowe, kartonowe albo na tacki owijane folia spozywcza) musi obowigz-
kowo odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, poniewaz przetransportowanie produktu
tak delikatnego jak pierozki ravioles bez uprzedniego zapakowania wydaje si¢ niemozliwe, a takze z
powodu zachowania waloréw smakowych produktu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

— nazwa produktu: ,Raviole du Dauphiné”,

— logo CHOG.

Zwigzle okre$lenie obszaru geograficznego

Produkt ,Raviole du Dauphiné” jest wytwarzany na bardzo ograniczonym obszarze:

— Drome: w gminach Alixan, Barbieres, 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, Jaillans, Léoncel, Marches,
Miribel, Montmiral, La Motte-Fanjas, Mours-Saint-Eusebe, Oriol-en-Royans, Parnans, Peyrins, Roche-
chinard, Rochefort-Samson, Romans-sur-Isere, 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-les-Romans, Saint-
Thomas-en-Royans, Triors, Saint-Vincent-la-Commanderie.
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— Isére: w gminach 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.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Wyznaczenie obszaru geograficznego ma Scisty zwiazek z historia produktu. W regionach alpejskich
Dolnego Delfinatu rosla tylko pszenica zwyczajna; liczne stada owiec, kéz i kilka stad bydla dawaly
mleko, a zatem ser, i zapewnialy migso bedace rarytasem zarezerwowanym dla zamoznych miesz-
kaficow miast. Chlopi przynosili pszenice do lokalnego milynarza, ktéry rozliczal si¢ w mace z pieka-
rzem. Ten z kolei dostarczal im chleb i make z pszenicy zwyczajnej. Poza sola nie kupowano nic,
wymieniano si¢ pszenicg i spozywano rosliny korzeniowe oraz warzywa, ktére stanowily podstawowe
pozywienie.

Poczatki pierozkéw raviole siegaja czaséw starozytnych, kiedy to skladaly sie z warzyw korzeniowych.
Potem jego skladniki zmienialy si¢ wraz z uplywem czasu w zalezno$ci od surowcéw dostepnych w
regionie Delfinatu, zeby ostatecznie zaslynagé w znanej dzisiaj postaci — jako polaczenie ciasta z maki
z pszenicy zwyczajnej z farszem zawierajgcym Comté AOP lub Emmental frangais Est—Central, ser
twarogowy i pietruszke.

Jako ze pierozki raviole nie zawieraja migsa, najpierw bylo to danie postne, a dopiero potem stalo si¢
daniem podawanym przy S$wigtecznych okazjach. Produkcja pierozkéw rozwingla sie gléwnie na
poczatku XX wieku, kiedy kobiety nazywane ,ravioleuses” chodzily od gospodarstwa do gospodarstwa,
gdzie szykowaly pierozki w wigilie $wigt.

W 1873 r. pewna ,ravioleuse”, pani Maury, osiadla w Romans (ktére nadal jest gléwnym osrodkiem
produkgji ,Raviole du Dauphiné”), gdzie zajela si¢ prowadzeniem restauracji na placu przed mero-
stwem. Jako pierwsza zaczela produkowal pierozki raviole, ktére mozna byto degustowaé na miejscu.
Bardzo szybko inne ,ravioleuses” poszly w jej Slady, miedzy innymi pani Fayet.

Pierwsza wojna Swiatowa sprawila, ze spozycie pierozkéw raviole znacznie zmalato, wigc ,raviouleuses”
zaczely stopniowo znikac.

W 1930 . zostalo zaledwie kilka restauracji, ktére serwowaly pierozki ravioles, w tym takze ta nalezaca
do Emila Trucheta, ktéry nauczy! si¢ robi¢ pierozki dzigki pomocy pani Fayet.

Emile Truchet stworzyl maszyne, ktéra miata zmodernizowac produkcje pierozkow ravioles. W 1953 r.
pan Truchet zaczal sprzedawal pierozki na targu w Romans sur Isére. Pierozki cieszyly si¢ ogromnym
powodzeniem, a ich pozycja umacniala si¢ jeszcze bardziej przez kolejne lata.

Dzigki pierwszej maszynie do produkgji ravioles produkt szybko zyskiwal coraz wigksza popularnosé a
jego produkcja znacznie si¢ zwigkszyta.

Zaklady produkujace ,Raviole du Dauphiné” nadal znajduja si¢ na obszarze, z ktérego produkt sie
wywodzi, czyli w okolicach Romans i Royannais.

Specyfika produktu

Specyfika ,Raviole du Dauphiné” opiera si¢ zaréwno na jego wyjatkowych wilasciwosciach, jak i na
praktycznej wiedzy na temat produkgji i renomie produktu.

Wyjgtkowe whasciwosci produktu majg zwigzek z wyborem surowcow i lokalng znajomoscig tajnikéw produkgji.

Pierozki ravioles to produkt sktadajacy sie z naturalnych sktadnikéw najlepszej jakosci, ktéry nie zawiera
barwnikéw, konserwantéw ani substancji wiazacych (teksturotworczych). Ravioles wyr6znia to, ze dzigki
cienkiemu ciastu na bazie pszenicy zwyczajnej wystarczy gotowal je przez minute we wrzgcej wodzie.

Ravioles niestusznie poréwnuje si¢ ze $wiezym ciastem makaronowym, tymczasem roznig si¢ od niego
pod wieloma wzgledami, ktére $wiadczg o ich specyfice.

— Ciasto na bazie maki z pszenicy zwyczajnej

Jedynym skladnikiem zbozowym $wiezych ciast makaronowych jest maka z pszenicy durum (dekret
nr 55-1175 z dnia 31 sierpnia 1955 r. dotyczacy ciast spozywczych). Ciasto na pierozki ravioles
wytwarza si¢ z maki z pszenicy zwyczajnej otrzymywanej z zarodkéw ziarna pszenicy. Maka ta o
wyjatkowo niskiej zawarto$ci popiotu nadaje ciastu bialy kolor, réwnie charakterystyczny jak jego wyra-
zisty i delikatny smak.
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— Delikatno$¢ ciasta: maka z pszenicy zwyczajnej, uzywana jako skladnik ciasta, umozliwia jego
rozwalkowanie na bardzo cienki placek i ograniczenie liczby miejsc sklejenia ciasta. Ta wyjatkowa
wlasciwo$¢ sprawia, ze ravioles bardzo szybko si¢ gotuje (1 minutg) i jak Zadne inne ciasto rozplywa
sie w ustach. Zazwyczaj grubo$¢ $wiezych ciast makaronowych wynosi 0,9-1,1 mm.

— Kremowy i migkki farsz na bazie Comté AOC lub Emmental francais Est-Central CHOG, sera
twarogowego i pietruszki.

— Swieze produkty: pierozki ravioles nie s3 poddawane zadnej obrébce termicznej, poza ewentualnym
mrozeniem, ktéra moglyby wplynaé na ich wlasciwosci organoleptyczne. Z kolei $wieze ciasta
makaronowe w wigkszosci wypadkéw s pasteryzowane, a nawet dwukrotnie pasteryzowane.

Obecnie wykorzystywany przepis jest zgodny z przepisem tradycyjnym uzywanym przez ,ravioleuses”
jeszcze przed stworzeniem maszyny do ravioles, ktéra pozwolila zwigkszy¢ produkeje i rozpowszechnié
ten wyjatkowy produkt.

,Raviole du Dauphiné” maja potwierdzong renomeg:

Stowo ,raviole” pochodzi od stowa ,rissole” (pasztecik). Paszteciki mialy okragly ksztalt, byly faszero-
wane siekanym migsem i smazone. Jednak podczas Wielkiego Postu migso zastgpowano roslinami
korzeniowymi (,rave”) i tak powstalo stowo ,raviole”.

Dokladne pochodzenie ravioles nie jest znane, ale badania potwierdzajg, ze sigga zamierzchlych czaséw.
Wedlug badan przeprowadzonych przez Frédérica Godefroya stowo ,raviole” pojawia si¢ w tekscie z
1228 1.

Ponadto Godefroy dzigki swoim badaniom (,Dictionnaire de I'ancienne langue francaise [...]", 1891 r.)
ustalil, ze istnieje zwigzek miedzy pierozkami ravioles a religia, na co wskazuje nastepujaca definicja:
Jravioles to kawalek ciasta zawierajacy farsz z siekanego miesa, a w okresie Wielkiego Postu farsz z
siekanych warzyw korzeniowych”.

Stopniowo ravioles zaczely pojawial si¢ zaréwno na Swigtach $wieckich, jak i na religijnych. Pierozki
byly podawane na przystawke, ale takze po daniach z warzyw i drobiu (najcz¢sciej z gotowanej kury);
gotowano je w wodzie, w ktdrej wczesniej gotowano warzywa i dréb.

Po wynalezieniu maszyny do ravioles, ktora stopniowo wyparta ,ravioleuses”, produkcja znacznie si¢
zwiekszyla, ale tradycyjny przepis na bazie sera pozostal niezmieniony.

Cienkie ciasto i farsz na bazie sera zapewniaja niezwykle i niepowtarzalne wlaiciwosci pierozkéw
ravioles, dzigki ktérym produkt ten przypadl do gustu licznym szefom kuchni, ktérzy uznali je za
,rozkosz dla podniebienia, cud smaku”.

Dlatego tez ,Raviole du Dauphiné” mozna odnalez¢ wérdd calej masy lokalnych przepiséw, miedzy
innymi na ravioles zapiekane, ravioles smazone z dodatkiem salaty, ravioles ze $mietana, ze smardzami, z
rakami itp.

Az do 1975 r. ,Raviole du Dauphiné” wytwarzali drobni producenci i ,ravioleuses”, dlatego tez
produkcja nie przekraczata 100 ton rocznie. Kanaly dystrybucji tworzyli zatem gtéwnie sprzedawcy
garmazeryjni, restauracje i male sklepy. Od poczatku lat 90. rynek ,Raviole du Dauphiné” powigkszyt
si¢ o sklepy wielkopowierzchniowe, dzigki czemu produkcja zwigkszyta si¢ do 1 000 ton rocznie. Z
kolei w 1997 r. roczna produkcja ,Raviole du Dauphiné” przekroczyla 2 500 ton. Wzrost sprzedazy
od tego czasu byl tak dynamiczny jak nigdy, jako ze sprzedaz przekroczyla 5 000 ton w 2007 r.
(5 103 tony, jesli wzia¢ pod uwage wszystkich producentéw, czyli 5 zakladéw produkeyjnych).

Zwigzek przyczynowy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w
wypadku CHNP) lub szczegéine cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w wypadku CHOG)

,Raviole du Dauphiné” to produkt regionalny o wicloletniej tradycji, ktéry slynie z tego, ze jest produ-
kowany w regionie Delfinatu (pierwsza wzmianka o ravioles pochodzi z tekstu z 1228 r.).

Rozne potrawy produkowane we wsiach na terenie Delfinatu byly przygotowywane wylacznie z
produktow regionalnych i stad obecno$¢ w ravioles ser6w zamiast migsa, ktére dodawano do innych
ciast makaronowych. Podobnie uzywanie maki z pszenicy zwyczajnej wynika z mozliwosci lokalnego
rolnictwa, bo klasyczne ciasta makaronowe wytwarza si¢ z pszenicy durum.

Rodziny odbieraly swoja make od piekarza i przygotowywaly z niej wylacznie na $wigteczne dni:
ravioles, crouzets, matafans i besiantes. Ravioles nalezaly do lokalnych produktéw, ktére przygotowywano
na uzytek rodziny na $wieta i ktére ulegaly r6znym modyfikacjom.
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Ravioles to przede wszystkim wytwor kultury i tradycyjnych umiejetnosci regionu Delfinatu (,ravio-
leuses”).

W XIX wieku przepis na ,Raviole du Dauphiné” przestal ulegal zmianom, a wynalezienie maszyny do
ravioles umozliwilo zwigkszenie produkcji i rozpowszechnienie tego produktu.

Wybieranie odpowiednich surowcoéw i stosowanie tradycyjnego przepisu pozwala zachowaé wiasci-
wosci ,Raviole du Dauphiné”, na ktére skladaja sig: bardzo cienkie ciasto, ktére bardzo szybko sig
gotuje i ktore fantastycznie rozplywa sie w ustach, oraz kremowy i aromatyczny farsz.

,Raviole du Dauphiné” uznaje si¢ za cz¢$¢ dziedzictwa kulinarnego Delfinatu. Decyzjg Sadu Apelacyj-
nego (Cour d’Appel) w Grenoble z dnia 14 lutego 1989 r. ,Raviole du Dauphiné” zostaly uznane za
chroniona nazwe pochodzenia z uwagi na specyfike produktu, przepis i obszar geograficzny produkcji.
Na podstawie ekspertyzy sad uznal, Ze wyjatkowy sklad i proces wytworczy czynia z ,Raviole du Daup-
hiné” niepowtarzalny produkt charakterystyczny dla tego regionu.

Ponadto ,Raviole du Dauphiné” wymienia si¢ w Inventaire du patrimoine culinaire de la France (Spisie dzie-
dzictwa kulinarnego Frangji) opracowanym w 1995 r.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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




