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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2012/C 183/09)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

3.2.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»RILLETTES DE TOURS”
EK-sz.: FR-PGI-0005-0845-18.01.2011
OF (X ) OEM ()
Elnevezés:

JRillettes de Tours”

Tagéllam vagy harmadik orszdg:

Franciaorszag

A mez6gazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
A termék tipusa:

1.2. osztdly: Husipari termékek (f6zve, sozva, fustolve stb.)

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhaté elnevezés vonatkozik:

Fétt, kenhetS haskészitményrdl van szd, cserépedényben, pdstétomos agyagedényben, fertGtlenitett
bef6ttes tivegben valé kiszerelésben, vagy kenyérre kenve talalva. Cserép- vagy agyagedényes kisze-
relés esetén az eltarthat6sdg javitdsa érdekében sertészsirréteg borithatja a terméket.

A L Rillettes de Tours” tgy késziil, hogy a (legaldbb 6 x 6 cm-es) darabokra vagott sertés- vagy
kocahust fazékban diszndzsirban hosszi ideig abdljak. A hus fehérborral vagy borparlattal izesithetd.
Készitéskor sozzdk (nem nitratséval), ezenkivill borsot, E 150 szinezéket vagy ,Patrelle” aromat is
lehet hozzdadni.

A JRillettes de Tours” szine egyenletes, az aranysargdtdl (pentone 142 U) az aranybarndig terjedd
tartomdnyban (pentone 161 U).

A rillettes szdlas dllagt, a hiis (2 cm-nél nagyobb) vastag rostjai és a hisdarabok jol latszanak.

A zsirtalanitott termék nedvességtartalma legfeljebb 68 % lehet, minek kovetkeztében a termék szdraz
allagt.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

A ,Rillettes de Tours” tovabbd piritott his iz{.

A végtermék megfelel a lipidtartalomra (< 42 %, a zsirtalanitott termék 68 %-os nedvességtartalma
mellett/esetén), az Osszes oldhaté cukortartalomra (< 0,5 %, a zsirtalanitott termék 68 %-os nedves-
ségtartalma mellett/esetén) és a kollagén/fehérje ardnyra (< 19 %) vonatkozo fizikai-kémiai kovetel-
ményeknek.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termék esetében):

A JRillettes de Tours™t a francia Mez8gazdasdgi Minisztérium engedélyével rendelkezd sertésneme-
sitési szervezetek altal vezetett torzskonyvben vagy éllattenyésztési nyilvantartasban szerepld fajtakbol
szarmazé sertések és kocdk hiisdbol készitik.

Az ily médon nyilvantartdsba vett fajtdk jelentik a ,Rillettes de Tours” készitéséhez felhasznalt hisok
mindségi alapjat.

A sertések és kocdk szdrmazdsdra vonatkozoan foldrajzi kotottségek nincsenek.

A kocak szamdra az elvalasztds és a levagds kozott legaldbb 15 napos pihendidét kell biztositani. A
minimalis vagdsi életkor 172 nap, az dllatok a vdgéhidra torténd szdllitdsuk elStti 12 6rdban nem
kaphatnak semmilyen tédpldlékot. A sertés hasitott test meleg tomege legaldbb 85 kg. E kovetelmé-
nyek a his fzmindségét hivatottak javitani.

A végtermék jobb mindsége érdekében a sovany részeknek 25 %-ban comb- és filédarabokbdl (kiza-
rélag karajbdl és kozépsd részekbdl) kell dllniuk. Az egyéb hisdarabok lehetnek lapocka, tarja (a
harmadik és 6todik borda kozott), dagadd (a csecsek kivételével).

A higiénia és az fzmindség javitdsa érdekében friss hist kell szdllitani alapanyagként. A készitéshez
felhaszndlt hiis legaldbb 75 %-dnak friss hasnak kell lennie. Csak olyan fagyasztott his hasznalhat,

s zs

amelyet a rillette készitGje fagyasztott le és legfeljebb 1 hénapon ét tarolt, — 18 °C-os hémérsékleten.
Fagyasztott hus vasdrldsa tilos.

Az izesitéshez nem kotelezGen haszndlt bor kizdrdlag a chenin fajtdji borsz6l6bdl készilt fehérbor
lehet. E sz6l6fajta kiilonlegessége, hogy szdraz és lagy.

A bor megdriz néhdny gramm maradékcukrot, ennek kovetkeztében édeskés érzetet kelt és kont-
rasztot alkot a ,Rillettes de Tours” sés izével. A chenin szél6fajta dsvanyi és mészkoves jegyeket
hordoz, amelyek harmonizédlnak a ,Rillettes de Tours” fiistolt és sos izével. A bor friss, savas ize és
gyiimolcsos aromdja tovdbba egyensulyt képez a rillettes zsirjaval és kibontakoztatja annak zamatat.

Borparlat haszndlata nem kotelezd.
A bor és a borpdrlat eredetére vonatkozdan nincsenek foldrajzi kotottségek.

Takarmdny (kizdrélag dllati eredettd termékek esetében):

Nem relevdns

A készités azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A Rillettes de Tours” készitésének aldbbi miiveleteit kell a 4. pontban meghatdrozott foldrajzi
teriileten végrehajtani: a hiis el6készitése, piritds, f6zés, pihentetés, a f6zés befejezd része.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

Nem relevdns

A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

A Rillettes de Tours” OF nevének szerepelnie kell a cimkén.
A cimkézésnek a szabalyozdsban kotelezGen el6irtakon tdl tartalmaznia kell az aldbbiakat:

1. a védjegy;
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2. az eurdpai uniés OFJ-szimbo6lum;
3. azon szervezet neve és adatai, amelyhez panasszal lehet fordulni.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatirozdsa:

Az alabbi tényezdk alapjan hatdrolhatd koril az a teriilet, ahol a ,Rillettes de Tours” készitésének és
els6 csomagoldsdnak végbe kell mennie:

— ezen a Tours védrosit ovezd teriileten terjedt el a ,Rillettes de Tours” készitésének receptje. A
foldrajzi teriilet hatdrain kiviil a rillettes receptje mdr nem ugyanilyen. Tovabbd, a bercé-i erds
természetes hatdrt képez Sarthe és Indre-et-Loire megyék kozott,

— az igy koriilhatdrolt foldrajzi teriilet tobbé-kevésbé megegyezik az egykori Touraine tartoméannyal.

E teriilet magaban foglalja Indre et Loire megyét (37), valamint a vele szomszédos megyék szom-
szédos kantonjait, Sarthe megye (72) kantonjainak kivételével.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

A foldrajzi teriilettel vald kapcsolat a ,Rillettes de Tours” killonleges mingségi tulajdonsdgain alapul,
amelyek annak koszonhetSk, hogy a készités kiilonboz8 mozzanatai a hagyomdnybdl eredd, a
Touraine teriiletén rendelkezésre dll6 szakértelemmel torténnek. Ez a szakértelem és a termék kiilon-
leges mindségi tulajdonsdgai olyan hirnevet biztositanak szdmdra, amely a fogyasztok tudatdban a
foldrajzi teriilettel kapcsolodik ossze.

5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:
Eghajlati tényezék

Touraine vidékét enyhe, de viszonylag nedves éghajlat jellemzi, ami megakadélyozta a szdritott
hisdruk készitésének természetes kialakuldsat, ahogyan az Dél-Franciaorszdgban tortént. Emiatt az
éghajlat miatt tartdsitjdk f6zéssel a rillettes-et. A sz6lének viszont kedvezd ez az éghajlat, kovetkezés-

”

képpen jelentds a bortermelés, ami szintén hatdssal volt a ,Rillettes de Tours” fiiszerezésére.

Emberi tényezdk

A touraine-i parasztok a kozépkorban kezdtek rillettes-et késziteni. Egészen a 18. szdzad végéig csak
Tours kozvetlen kornyékének vidéki teriiletein, valamint Maine tartomdny néhdny gazdasigdban
készitették a rillettes-et.

A 19. szdzad elején a helyi hentesek atvették e vidéki receptet, szakértelmitknek megfelelGen dtala-
kitottdk azt, nemzedékrdl nemzedékre tovdbbadva. A Touraine vidékén készitett rillettes ezaltal valt
JRillettes de Tours™-rd.

Az egyik legfontosabb fejlédési szakasz az volt, hogy méar nem a maradékhdst haszndltdk fel, hanem
valédi htsdarabokbél készitették a rillettes-et. Uj tartésitdsi modszerek kialakuldsa és a nyilt tiizon
val6 f6zés — aminek kovetkeztében a termék viszonylag szdraz éllagti — lehetévé teszi a zsiros részek
csokkentését és a szinhis ardnydnak novelését a rillettes-ben, ezéltal jobb mindségli termék készitését.
Ezt a Tours varosaban és Touraine terilletén rendelkezésre allo szakértelmet fejlesztették azutan
tovabb a kézmtves mesterek. A szakkonyvekben csak 1865-t8l szerepel ez a készitési mod.

Gazdasagi tényezSk

Touraine teriilete kevéssé iparosodott. Ezért a hiisdgazat itt gyengén fejlddott, és dltaldban véve
jellemzGen kisipari keretek kozott maradt, csakiigy, mint a ,Rillettes de Tours” kereskedelme, aminek
koszonhet8en a termék meg tudta Grizni kisipari jellegét.
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A Rillettes de Tours” ma is megtaldlhaté a hentesmesterek tizleteiben, 6k pedig annak receptjét
tovabbadjak tanoncaiknak.

5.2. A termék sajdtossdgai:

A L Rillettes de Tours™t széles, fedetlen fazékban készitik. Fézési ideje hosszi, és hagyomdnyosan
hdrom szakaszbdl dll: A f6zés elején a hist piritjdk (15 perc és egy ora kozotti id6n at, 95 °C és
115 °C kozotti hdmérsékleten), amit a lassd f6zés szakasza kovet (5 és fél dra és 12 6ra kozotti idén
at, 65 °C és 95 °C kozotti hémérsékleten), végil pedig rovid ideig (10 és 20 perc kozotti id6n ét)
tarté erételjes forralds kovetkezik (95 °C és 115 °C kozotti hdmérsékleten).

A JRillettes de Tours” készitésének jellegzetességei: a sovany htsdarabok megpiritdsa a f6zés kezde-
tekor, és a hosszii id6n ét, lefedés nélkiil torténd f6z¢és nemcsak a termék dehidraticidjat idézik eld,
hanem olyan {z- és illatanyagok kialakuldsat is, amelyek f6ként a Maillard-reakcié kovetkeztében
alakulnak ki, és a piritott his {zére jellemzdk.

A hisdarabok sajdt zsirban, hosszt id6n dt torténd f6zése kovetkeztében befétt jelegii termék alakul
ki. A darabok szétvalasa kizardlag a f6zés altal torténik, keverés vagy felverés nélkiil. Igy a termékben
megmaradnak a his hossza rostjai.

Végezetiil, a ,Rillettes de Tours” eredetileg a tartositast szolgalé szdraz dllagat az adja, hogy a f6zés
fed6 nélkal torténik egy széles, nagy pérolgasi feliiletet adé fazékban. A befejezs erételjes forralds
szintén arra szolgdl, hogy el@segitse a f6zési folyamat végén torténd pdrolgdst.

5.3. A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék minGsége vagy jellemzGi kozotti, vagy (OFJ esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

A foldrajzi teriilettel vald kapesolat alapja egyrészt a hagyomdnyban gyokerez$ és Touraine teriiletén
fellelhetS szakértelem, amelynek a ,Rillettes de Tours” killonleges mindségi tulajdonsdgai koszonhe-
t6k, mdsrészt az a hirnév, amely a fogyaszték tudatdban szorosan Osszekapcsolodik a foldrajzi
teriilettel.

53.1. Szakértelem

A ,Rillettes de Tours” eltarthatdsagat e nedves éghajlatii teriileten eredetileg elGsegits alacsony nedves-
ségtartalom tette a késébbiekben lehetdvé, hogy a rillettes-et Touraine hatdrain tdl is értékesitsék, és
ez a magyardzata annak, hogy a termék a szomszédos tartomdnyokban készitett rillettes-eknél
szarazabb allagdrdl is hires.

Ez a szdraz éllag az id6k sordn azért is maradhatott meg, mert a tilnyomo részt kisipari termel6k
nem torekedtek mennyiségi gydrtdsra. A hozam 80 %-ndl alacsonyabb, ami egyértelmden kevesebb,
mint mds rillettes-ek esetében.

A L Rillettes de Tours” alacsony nedvességtartalma lehet6vé teszi a tartdsitdszer haszndlata nélkiili
készitést, bar azok hasznalata teljességgel megengedett.

A fentebb emlitett tilnyomoérészt kisipari jellegii készités miatt, és mivel e tuddst leginkdbb a szak-
oktatds keretében adjik tovabb, a Tourraine teriiletén elllitott rillettes-ek készitGinek szakértelme
teriiletileg erGsen kotott. A kézmiives szakoktatds ugyanis lényegében ezen egyetlen megye teriiletén,
vagy annak kozelében torténik.

A foldrajzi teriilettel vald szoros kapcsolatot bizonyitja az is, hogy a ,Rillettes de Tours” versenyek
dijazottai e teriiletrdl keriilnek ki.

53.2. A termék hirneve

A Rillettes de Tours” kiilonleges tulajdonsdgainak koszonhetGen mélyen gyokerezd hirnévre tett
szert. Ezt a hentesmesterek dltal készitett korai rillettes-et magasztalta a Tours-b6l szdrmazé Balzac
,A volgy lilioma” cimd regényében.
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A ,Rillettes de Tours” a 20. szdzad eleje 6ta az egész orszagban kedvelt. Curnonsky 1933-ban irddott
Les trésors gastronomiques de la France (Franciaorszdg gasztronémiai kincsei) cimd mivében
megjegyzi, hogy ,a touraine-i hiiskészitmény egyetemesen és méltdn hires: a »Rillettes de Tours«
bejarta a vildgot.”

Touraine-ban évente megrendezik a legjobb ,Rillettes de Tours” versenyt. Ez a kitiintetés nagy
tekintélynek orvend, mivel a versenyen évente korilbelil harminc mester méri Gssze a tuddsat.

2011-ben a ,Concours Général Agricole de Paris” (pdrizsi dltalinos mez§gazdasdgi verseny) elismerte
a termék hirnevét azaltal, hogy kilon szekcidt nyitott a ,Rillettes de Tours” szdmara.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPRillettesDeTours.pdf
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