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MUUD AKTID

KOMISJON

Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (péllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolu-
nimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2009/C 3/08)

Kdesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu miiruse (EU)
nr 510/2006 () artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kaesoleva doku-
mendi avaldamise kuupievast.
KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
~RAVIOLE DU DAUPHINE”

EU nr: FR-PGI-0005-0583-28.12.2006

KGT (X ) KPN ()

1. Nimetus

,Raviole du Dauphiné”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Prantsusmaa

3. Pdllumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik

Klass 2.7 — Makaronitooted

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusega tihistatava toote kirjeldus

,Ravioles du Dauphiné” (Dauphiné ravioolid) on piirkondlik toiduaine — need on pehme nisu jahust
valmistatud Shukesest tainast kumerad ruudud, mis on tdidetud toorjuustude, kuumtéodeldud press-
juustu (,Comté” (KPN) ja/vdi ,Emmental frangais est-central” (KGT)) ja vdis pruunistatud peterselliga.

Valmistamisprotsess koosneb taina sotkumisest, tdidise segamisest ning taina ja tdidise kokkupanemi-
sest. Kaks 8hukeseks rullitud tainalehte (nn eesmine ja tagumine tainas) pannakse kokku ning samaaeg-
selt pannakse nende vahele tdidis. See protsess toimub viga kiiresti. Parast seda asetatakse ravioolid
vormi, kus nad saavad oma iseloomuliku kuju.

(') ELTL93,31.3.2006, lk 12.
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3.3.

Toode koosneb:

— maksimaalselt 55 % ulatuses viga Shukesest tainast (umbes 0,7 mm), mis on valmistatud viga
madala tuhasusega pehme nisu jahust (piiiilijahust), veest, virsketest munadest ja taimedlist;

— ja tdidisest (minimaalselt 45 %), mis sisaldab juustu ,Comté” (KPN) ja/vdi ,Emmental francais est-
central” (KGT), lehmapiimast valmistatud toorjuustu, peterselli, virskeid mune, soola ja vdid.

Ravioole ,Raviole du Dauphiné” turustatakse virskena (gaasikeskkonda pakendatult voi mitte) voi
sugavkiilmutatult.

Virskena (gaasikeskkonda pakendatult v&i mitte) turustatakse ravioole ,Raviole du Dauphiné”
48 ruudust koosnevate lahtildigatud plaatidena (6 x 8) ning stigavkilmutatult iiksteisest eraldatud
ruutudena.

Uks plaat kaalub 60-65 grammi, mis teeb iga ruudu kaaluks 1-1,5 g.

,Raviole du Dauphiné” organoleptilised omadused: Shuke ja sulava tekstuuriga tainas, pehme ja
kreemjas tdidis, mille maitset iseloomustab peterselli ja juustude tasakaal.

Toorained

Ravioolid ,Raviole du Dauphiné” ei sisalda virvaineid, siilitusaineid ega mingeid lisatud paksendajaid,
nagu riivsai, tarklis voi kartulihelbed, ning neid ei t66delda termiliselt, vaid vdidakse ainult siigavkiilmu-
tada.

Taina koostisained

Jahu

Tootes kasutatava jahu omadused:

— teralisus alla 200 mikroni;

— tuhasus kuivaines alla 0,50 (jahu tiiip < 45);
— niiskus 13-16 %;

— proteiinisisaldus kuivaines 9-12 %;

— ilma keemiliste lisanditeta.

Virsked munad

Muud ained:

— taimedlid (vélja arvatud margariin ja maapahklioli);
— vesi;

— sool (soovi korral).

Tiidise koostisained

Lehmapiimast valmistatud toorjuust, ndrutatud ja pastoriseeritud:
— minimaalne rasvasisaldus kuivaines 30 % (voi {ildmassis 8,5 %);

— kogus lisamisel vahemalt 30 % taidisest.

Kuumt6odeldud pressjuust

Taidise valmistamisel tohib kasutada ainult jirgmisi kuumtoddeldud pressjuustu sorte (traditsiooni ja
maitseomaduste tottu):

,Comté” (KPN) ja/vdi ,Emmental frangais est-central” (KGT).
Kogus lisamisel: vahemalt 40 % tiidisest.
Petersell

Peterselli kasutatakse kas virskena voi stigavkiilmutatult ning selle kogus lisamisel on vdhemalt 4 %
taidisest. Kiilmkuivatatud peterselli kasutamine on keelatud. Petersell pruunistatakse vdis.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Muud koostisained:

— virsked munad;

— virske voi;

— s060gisool;

— lubatud maitseaine: pipar (ainult kiiritamata pipar).

Virsked munad ja toorjuust parinevad ,Raviole du Dauphiné” tootmispiirkonnast voi jargmistest sellega
piirnevatest departemangudest: Drome, Isére, Ardeche, Loire, Rhone, Ain, Savoie. Selleks on mitu
pohjust.

— Virske tooraine (vdrskete munade, toorjuustu) kasutamine nduab korrapiraseid voi isegi igapieva-
seid tarneid ning seega kohapealset varustajat. Lopptoodet ei toodelda termiliselt, vaid voidakse
ainult stigavkiilmutada, ning koostisaineid kasutatakse to6tlemata kujul (munad, juustud). Seega
peab tooraine olema viga virske ning varustajate iile peab saama teostada jarelevalvet.

— Varustajate lihedus holbustab nende kontrollimist, sest tooraine peab olema laitmatult virske ja
kvaliteetne.

— ,Raviole du Dauphiné” valmistamise algusaegadest peale on selles kasutatud kohalikku toorainet. Ka
hiljem on to6tlejad alati jarjepidevalt eelistanud lithikesi tarnekanaleid ja kohalikke varustajaid, kes
vastutavad l8ppastmes toodete kvaliteedi ja tootlejate ndudmistele vastavuse eest. Tuleb mirkida, et
toorjuustu ja varskete munade tootjad on sageli pikki aastaid tihed ja samad.

Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul)

Ei kohaldata.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

— taina valmistamine;

— téidise valmistamine;

— taina ja tdidise kokkupanemine;
— vdimalik stigavkiilmutamine;

— pakendamine.

Erieeskirjad viilutamise, ritvimise, pakendamise jm kohta

Pakendamine (paberist vdi papist pakendisse voi kiletatud alusele) peab tingimata toimuma tootmispiir-
konnas, sest nii drna toodet ei ole vdimalik pakendamata transportida, nii et toote maitseomadused
sdiliksid.

Erieeskirjad margistamise kohta

— toote nimetus: ,Raviole du Dauphiné”;

— logo IGP.

Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Ravioole ,Raviole du Dauphiné” toodetakse viga kitsal alal, mis holmab:

— Drome’is jargmisi kommuune: Alixan, Barbieres, La Baume d’Hostun, Beauregard-Baret, Bésayes,
Bourg de Péage, Bouvante, Le Chalon, Charpey, Chateauneuf-sur-isére, Chétillon-Saint-Jean, Chatu-
zange-le-Goubet, Clérieux, Crépol, Echevis, Eymeux, Génissieux, Geyssans, Hostun, Jaillans, Léoncel,
Marches, Miribel, Montmiral, La Motte-Fanjas, Mours-Saint-Eusébe, Oriol-en-Royans, Parnans,
Peyrins, Rochechinard, Rochefort-Samson, Romans-sur-Isére, Saint-Bardoux, Saint-Bonnet-de-Valclé-
rieux, 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’is jargmisi kommuune: Auberives-en-Royans, Beaulieu, Beauvoir-en-Royans, Bessins, Chatelus,
Chatte, Chevrieres, 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-
Marecellin, Saint-Romans, Saint-Sauveur, Saint-Vérand, La Sone, Téche.

5. Seos geograafilise piirkonnaga
5.1. Geograafilise piirkonna eripdra

Geograafilise piirkonna piiritlus on otseselt seotud toote ajalooga. Nimelt kasvas alam-Dauphiné migi-
piirkondades ainult pehme nisu ja peeti palju kariloomi — lambaid, kitsi ja vihesemal mairal veiseid,
kes andsid piima, millest tehti juustu, ja liha, mis oli ainult jdukamatele kittesaadav luksusroog. Talu-
pojad viisid vilja kohalikule moldrile, kes avas neile pagari juures jahuarve, ning talupojad said pagarilt
vastu leiba ja pehme nisu jahu. Osteti itksnes soola, vilja kasutati vahetuskaubana ning s66di juur- ja
koogivilju, mis olid pohitoiduks.

Ravioolid périnevad antiikajast — siis valmistati neid veel naerist (rave). Koostisained muutusid sajandite
jooksul selle jargi, milliseid tooraineid Dauphiné piirkonnas saadaval oli, kuni kujunes vilja meile tuttav
retsept: pehme nisu jahust tainas ja tiidiseks ,Comté” (KPN) jafvdi ,Emmental frangais est-central”
(KGT), toorjuust ja petersell.

Kuna kdnealused ravioolid ei sisalda liha, olid nad esialgu paastuaja toit, hiljem aga piihade- ja peoroog.
Ravioolide osatihtsus kasvas eriti 20. sajandi algul, kui ,ravioolinaised” (ravioleuses) kaisid talust tallu, et
pithade ja pidude eeldhtul ravioole valmistada.

1873. aastal asus iiks ravioolinaine, ema Maury, elama Romans’i (mis on siiani peamine ,Ravioles du
Dauphiné” tootmise keskus), kus ta vottis iile keskviljakul asuva kohviku pidamise. Ta hakkas esimesena
kohapeal ravioole valmistama ja serveerima. Peagi jirgisid tema eeskuju teised ravioolinaised, niiteks

ema Fayet.

Esimese maailmasdja ajal vihenes ravioolide tarbimine jarsult ja ravioolinaised Idpetasid vihehaaval
tegevuse.

1930. aastaks pakuti ravioole veel ainult iiksikutes restoranides, millest iiks kuulus Emile Truchetle, kes
oli dppinud ravioolide valmistamist ema Fayet'lt.

Emile Truchet ehitas ravioolitootmise moderniseerimiseks masina. 1953. aastal valmistas ta ravioole
Romans-sur-Isére’i laadal, kus neile sai osaks suur populaarsus, mis kinnistus jirgmiste aastate jooksul.

Esimese ravioolimasina ehitamine suurendas oluliselt ravioolide tuntust ja tootmist.

Ravioole ,Ravioles du Dauphiné” tootvad ettevdtted asuvad endiselt piirkonnas, kust toode périneb,
Romans’i iimbruses ja Royannais’s.

5.2. Toote eripdra

,Ravioles du Dauphiné” eripira pohineb nende iseloomulikel omadustel, valmistamisviisil ja mainel.
Toote iseloomulikud omadused on seotud tooraine kvaliteediga ja kohaliku oskusteabega.

Ravioolid koosnevad esmaklassilistest koostisainetest, ei sisalda virv- ega siilitusaineid ega paksendajaid.
Ravioolid ,Ravioles du Dauphiné” on ainulaadsed selle poolest, et tinu Shukesele pehme nisu jahust
tainale on nende keetmisaeg ainult iiks minut.

Ravioole ,Ravioles du Dauphiné” seostatakse ekslikult virskete makaronitoodetega, millest neid eristab
mitu iseloomulikku omadust.

— Pehme nisu jahust tainas

Virskeid makaronitooteid valmistatakse ainult kdva nisu lihtjahust (31. augusti 1955. aasta méérus
nr 55-1175 makaronitoodete kohta). Ravioolitainas valmistatakse pehme nisu piiilijahust. See on
ddrmiselt madala tuhasusega jahu, mis annab tainale iseloomuliku valge virvuse ning peene ja Orna
maitse.
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5.3.

— Ohuke tainas. Pehme nisu jahu kasutamine vdimaldab rullida taina eriti Shukeseks ja vihendada
taina iihenduskohti. Sellest eriparast tuleneb ravioolide erandlikult lithike keetmisaeg (1 minut) ja
ainulaadne sulavus. Tavaliselt on makaronitoodete taina paksus 0,9-1,1 mm.

— Kreemjas ja pehme tdidis, mille koostisained on ,Comté” (KPN) ja/vdi ,Emmental frangais
est-central” (KGT), toorjuust ja petersell.

— Virske toode. Ravioole ei toodelda termiliselt, mis vdiks muuta nende organoleptilisi omadusi, vaid
voidakse ainult siigavkiilmutada. Virsked makaronitooted seevastu on pastoriseeritud vdi isegi kahe-
kordselt pastoriseeritud.

Ténapieval kasutatakse sedasama traditsioonilist retsepti, mida kasutasid ravioolinaised enne raviooli-
masinate kasutuselevdttu, mis vdimaldas toodangut suurendada ja aitas kaasa selle eripirase toote
levikule.

Ravioolidel ,Ravioles du Dauphiné” on viljakujunenud maine.

Sdna ,raviool” (raviole) tulevat tegelikult sdnast rissole, mis tdhistas praetud hakklihakotletti. Paastu ajal
asendati liha naeriga (rave), millest tuligi sdna ,raviool”.

Ravioolide tidpne péritolu ei ole teada, kuid uurimused nditavad, et see ulatub viga kaugesse minevikku.
Niiteks on Frédéric Godefroy leidnud, et sona ,raviool” on kasutatud juba ithes 1228. aasta tekstis.

Samuti on Godefroy oma uurimuses (,Dictionnaire de I'ancienne langue francaise (...)", 1891) leidnud
seose ravioolide ja religiooni vahel, nagu niitab jirgmine seletus: ,raviole, olle, meessoost nimisdna,
hakklihaga ja paastuajal hakitud naeriga tdidetud tainatiikk”.

Aja jooksul hakati ravioole pakkuma nii pidude kui ka usupiihade puhul. Ravioole serveeriti eelroana,
aga ka pirast koogivilju ja linnuliha (enamasti keedetud kana), mille puljongis ravioole keedeti.

Pirast ravioolimasina leiutamist, mis vahetas vihehaaval vilja ravioolinaised, kasvas toodang markimis-
vairselt, samas valmistati neid endiselt traditsioonilise juustul pohineva retsepti jargi.

Ohuke tainas ja juustutdidis tegid ravioolid eriliseks ja ainulaadseks toiduaineks ning aitasid neil vdita
paljude kokkade siidame, kes peavad neid ,horgutiseks ja maitseimeks”.

Ravioole ,Ravioles du Dauphiné” kasutatakse paljudes kohalikes retseptides: gratineeritud ravioolid,
praetud ravioolid salatitega, ravioolid koorega, miirklitega, vihkidega jne.

Kuni 1975. aastani tootsid ravioole ,Ravioles du Dauphiné” viiketootjad ja ravioolinaised ning nende
turumaht jii alla 100 tonni aastas. Peamisteks turustamiskanaliteks olid tol ajal restoranid, toitlustajad
ja véikesed kauplused. Alates 1990. aastate algusest hakati ravioole miitima ka supermarketites ning
turumaht joudis 1 000 tonnini aastas. 1997. aastal oli ,Ravioles du Dauphiné” aastatoodang iile
2 500 tonni. Sealtpeale on miiiigimaht {iha kiiremini kasvanud, ulatudes 2007. aastal iile 5 000 tonni
(5 103 tonni koigi tootjate ehk viie tootmiskoha peale kokku).

Pahjuslik seos geograafilise piirkonna ja toote kvaliteedi vai omaduste vahel (kaitstud paritolunimetuse puhul) voi
toote erilise kvaliteedi, maine v6i muude omaduste vahel (kaitstud geograafilise tahise puhul)

,Raviole du Dauphiné” on pikkade traditsioonidega ja tuntud piirkondlik toode, mida valmistatakse
Dauphiné piirkonnas (varaseimad seda mainivad tekstid parinevad 1228. aastast).

Dauphiné maapiirkondade eri toiduaineid valmistati eranditult kohalikest saadustest, mistdttu ravioolid
on erinevalt teistest makaronitoodetest tdidetud liha asemel juustuga. Ka pehme nisu jahu kasutamine
on tingitud kohaliku péllumajanduse vdimalustest, samas kui klassikalised makaronitooted on valmis-
tatud kdva nisu jahust.

Talupered t6id pagari juurest jahu ning valmistasid tiksnes pidupédevadeks ja pithadeks ravioole, crou-
zet'sid, matafan’e, besiante’e. Ravioolid olid kohalik kodune toit, mida s66di pidude ja pithade ajal ning
millel oli palju variatsioone.
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Ennekdike on ravioolid Dauphiné piirkonna traditsioonilise kultuuri ja oskusteabe tulemus (raviooli-
naised).

19. sajandil kinnistus ,Raviole du Dauphiné” retsept oma praegusel kujul ja ravioolimasina leiutamine
tegi vdimalikuks toodangu kasvu ja toote laiema leviku.

Tanu hoolikalt valitud toorainele ja traditsioonilisele retseptile on sdilinud ,Raviole du Dauphiné”
omapira: dhuke tainas, mis tagab viga lithikese keetmisaja ja erilise sulavuse, ning kreemjas ja hork
téidis.

,Raviole du Dauphiné” on tunnistatud osaks Dauphiné kulinaarsest kultuuriparandist. Grenoble’i apel-
latsioonikohtu 14. veebruari 1989. aasta otsusega tunnistati ,Raviole du Dauphiné” piritolunimetuseks,
tostes esile toote omapira, retsepti ja tootmispiirkonda. Kohus leidis ekspertiisi pohjal, et ,Raviole du
Dauphiné” on tinu oma koostisele ja valmistamisviisi isedrasustele originaalne toode ning sellele piir-
konnale eripdrane.

Samuti on ,Raviole du Dauphiné” 1995. aastal koostatud Prantsuse kulinaarse parandi nimekirjas.

Viide spetsifikaadi avaldamisele
http:/[agriculture.gouv.fr/IMG/pdffcdc_igp_raviole_dauph.pdf




