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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu zgodnie z art. 59 ust. 4
rozporzqdzema Parlamentu Europe]sklego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r.
w sprawie oznaczen geograficznych wina, napojow spirytusowych i produktéw rolnych oraz
gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jako§ciowych stosowanych fakultatywnie
w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajacego rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajacego rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012

(C[2025/483)

W terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego, badz
osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibg lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga
wnie$¢ sprzeciw do Komisji zgodnie z art. 61 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SPECYFIKACJI PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA

TSG-FR-2466-AMO01 - 23.5.2024

1.  Nazwa produktu
Berthoud

2. Panstwo cztonkowskie lub panistwo trzecie
Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O  Nazwa produktu
X Opis produktu

Opis metody produkgji

a

Inne

4. Zmiany
— Okreslenia uzyte do zdefiniowania naczynia do zapiekania ,Berthoud”

Okreslenie ,assiette a Berthoud” zastepuje si¢ okresleniem ,coupelle & Berthoud” (miseczka do zapiekania
,Berthoud”). Zmiana, o ktéra si¢ tu wnioskuje, ma charakter czysto redakcyjny, tak aby okreslenie wskazane
w specyfikacji produktu bylo identyczne z okre§leniem uzywanym przez specjalistow w sektorze, ale naczynie do
zapiekania ,Berthoud” pozostaje takie samo, zaréwno pod wzgledem wielkosci, jak i materiatu, z ktérego jest
wykonane.

— Krojenie sera ,Abondance”

Oproécz mozliwosci krojenia sera ,Abondance” w cienkie paseczki lub jego starcia dodano mozliwos¢ krojenia go
w kostki.

Wiele restauracji kroi obecnie ser ,Abondance” w kostki (ze wzgledu na oszczednosci czasowe wynikajace
z prostszej techniki).

Prawie wszystkie z nich to restauracje, ktére nie posiadaja elektrycznych maszynek do tarcia i dla ktérych krojenie
sera ,Abondance” w paseczki oznacza duzg strate czasu.

Poza tym zdecydowana wigkszo$¢ restauracji przygotowuje ser ,Abondance” z wyprzedzeniem, a krojenie go
w kostki pozwala na fatwiejsze przechowywanie niz w przypadku sera tartego lub krojonego w paseczki, ktory
zwykle szybciej wysycha.

() Dz.U.L, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/1143]oj.
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Krojenie sera ,Abondance” w kostki w zaden sposéb nie zmienia konicowego rezultatu przepisu na danie ,Berthoud”,
poniewaz ilo$¢ uzytego sera pozostaje niezmieniona, a przedzial czasu pieczenia dozwolony w specyfikacji
umozliwia uzyskanie pod koniec pieczenia dania przypieczonego na goérze i rozplywajacego si¢ w $rodku réwniez
w przypadku krojenia w kostke.

— Wykorzystanie czosnku w przepisie

Oprécz mozliwosci uzycia zabkéw czosnku do natarcia dna miseczki do zapiekania ,Berthoud” dodaje sig
mozliwo$¢ natarcia miseczki siekanym lub sprasowanym czosnkiem badz umieszczenia niewielkiej ilosci sickanego
lub sprasowanego czosnku na dnie miseczki.

Mozliwo$¢ wykorzystania siekanego lub sprasowanego czosnku pozwala restauracjom na znaczne oszczednosci
czasu, kiedy konieczne jest zapiekanie wielu dan ,Berthoud”, poniewaz obieranie zgbkéw czosnku i nacieranie nimi
miseczki wymaga wiekszej ilo$ci czasu niz umieszczenie niewielkiej ilosci czosnku na dnie.

Ostateczny rezultat przepisu na danie ,Berthoud” nie zmienia si¢ w Zaden sposdb, poniewaz odnajdujemy w nim
zawsze ten sam smak czosnku, a zapiekanie ,Berthoud” w piecu umozliwia roztopienie siekanego lub
sprasowanego czosnku, tak aby podczas degustacji nie mozna bylo znalez¢ czosnku w kawatkach.

— Wykorzystanie pieprzu w przepisie

Skreslono stowa ,doprawi¢ danie pieprzem, a péZniej [zapiekac]” i dodano informacje, ze pieprz mozna dodac przed
pieczeniem lub po pieczeniu, poniewaz restauracje, ktére podgrzewaja piekarnik do 200 °C (w przeciwienstwie do
180 °C w przypadku innych restauracji), wolg dodawac pieprz po pieczeniu, tak aby nie pozostawal on w zbyt
wysokiej temperaturze i nie nabrat smaku ,spalenizny”.

Nie zmienia to w zaden sposdob przepisu na danie ,Berthoud” ani jego ostatecznego smaku, ilosci pozostaja takie
same i nadal wyczuwa si¢ smak czosnku.

— Temperatura pieczenia
Maksymalng temperature pieczenia zmienia si¢ z 200 °C na 240 °C.

Aby zminimalizowa¢ czas oczekiwania klientéw przy stole, restauracje nie rezerwuja pieca wylacznie dla ,Berthoud”
i pieka jednoczesnie kilka daft w tym samym piecu (w tym Berthoud). W przypadku niekt6rych potraw temperatura
pieczenia wynoszaca 200 °C nie jest jednak wystarczajaca i restauracje musza zwigkszy¢ temperature piekarnika do
240 °C.

W przypadku dania ,Berthoud” nie stanowi to problemu, poniewaz dopuszczony w specyfikacji produktu przedzial
pieczenia umozliwia uzyskanie dania przypieczonego na goérze i rozplywajacego si¢ w Srodku poprzez
dostosowanie czasu i temperatury pieczenia (np. 180 °C przez 15 minut lub 240 °C przez 8-10 minut).

Temperatura 240 °C nie jest jednak zbyt wysoka, by uzyska¢ zlocista skorke bez jej przypalenia.
SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNO§CIA
,Berthoud”
Nr UE: TSG-FR-2466-AMO01 - 23.5.2024
Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie: Francja

Nazwa lub nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane

,Berthoud”

Typ produktu (zgodnie z zalgcznikiem XI)

Klasa 2.21. Dania gotowe

Podstawy do rejestracji

Czy produkt

O jest wynikiem sposobu produkeji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub Srodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;
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4.1.

jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikéw.

,Berthoud” jest serwowanym indywidualnie cieplym daniem, ktére przyrzadza si¢ tradycyjnie na bazie sera
topionego objetego ChNP ,Abondance”.

Czy nazwa
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

Danie ,Berthoud” przyrzadza si¢ w oparciu o tradycyjny przepis, ktéry powstal na poczatku XX wieku, i od tego
czasu nosi ono te nazwe. Nazwa dania pochodzi od nazwiska rozpowszechnionego w regionie Chablais (na
po6lnocy departamentu Haute-Savoie).

O okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.
Opis

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczeginym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego
rozporzgdzenia (UE) nr 668/2014)

,Berthoud” jest serwowanym indywidualnie cieplym daniem, ktére przyrzadza si¢ na bazie sera topionego objetego
ChNP ,Abondance”.

Prezentacja
Produkt serwuje si¢ w porcelanowej miseczce do zapiekania zwanej ,,coupelle a Berthoud”.

Jezeli chodzi o konsystencje dania, rozptywa si¢ ono pod wplywem ciepla, a na jego wierzchu w trakcie pieczenia
tworzy si¢ skorka w kolorze od zlocistego do brazowego.

Specyficzny charakter dania ,Berthoud” opiera si¢ na jego réznych wiasciwosciach:

1. Podstawowy skladnik przepisu

— ser ,Abondance™ jest to ser z surowego pelnego mleka krowiego, ktérego nazwa pochodzi od doliny rzeki
Abondance i wsi o takiej samej nazwie. Ser ,Abondance” produkuje si¢ od setek lat — obecnie jest on objety
chroniong nazwg pochodzenia i wytwarzany wylacznie w gérach w departamencie Haute-Savoie.

Prasowana pélgotowana masa sera ,Abondance” sprawia, Ze danie ,Berthoud” uzyskuje w trakcie pieczenia
rozplywajaca si¢ i aksamitng konsystencje.

2. Pozostale szczegdlne skladniki przepisu

— wino ,Vin de Savoie”[,Savoie”: jest to wino biale objete chroniong nazwg pochodzenia, ktére produkuje sie
we francuskich departamentach Savoie i Haute-Savoie;

— wino ,Madeira”: wino likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia, ktére produkuje si¢ na portugalskim
archipelagu Madera;

LUB

— wino ,Porto™ wino likierowe objete chroniong nazwg pochodzenia, ktére produkuje si¢ w regionie Alto
Douro w Portugalii;

— czosnek (w zgbkach, siekany lub sprasowany): ktérym naciera si¢ dno miseczki do zapiekania ,Berthoud” if
lub ktéry umieszcza sig na dnie tej miseczki;

— gatka muszkatolowa: podczas przygotowywania mozna dodaé szczypte galki muszkatolowej;

— Dpieprz.

3. Indywidualne naczynie, dzigki ktéremu danie uzyskuje wyjatkowa konsystencje

Danie ,Berthoud” serwuje si¢ w indywidualnym naczyniu. Jest to bowiem danie, ktore nalezy jes¢ na ciepto
i niezwlocznie po przygotowaniu, poniewaz jego konsystencja zmienia si¢ na poszczegdlnych etapach
degustacji i staje si¢ coraz bardziej ciggnaca i elastyczna w miare stygniecia dania. W zwigzku z tym
serwowanie dania ,Berthoud” w indywidualnych naczyniach umozliwia szybsza konsumpcje, niz gdyby
serwowano je w naczyniach przeznaczonych dla wigkszej liczby oséb.
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Opis metody wytwarzania produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikow oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 rozporzgdzenia nr 668/2014)

Skfadniki (porcja dla jednej osoby): Skladniki obowigzkowe:

— ser ChNP ,Abondance” (bez skérki): co najmniej 180 g;

— wino ChNP ,Vin de Savoie™: 3—4 cl;

— wino ChNP ,Madeira” lub wino ChNP ,Porto”™ 1-2 cl;

— czosnek: w zabkach, siekany lub sprasowany;

— pieprz.

Sktadniki nieobowigzkowe:

— gatka muszkatolowa: szczypta.

Poza wskazanymi powyzej sktadnikami do dania ,Berthoud” nie mozna dodawa¢ zadnych innych skfadnikow.
Jezeli do przepisu dodaje si¢ inne skfadniki, nalezy je poda¢ jako dodatek.
Metoda produkgji:

Metoda produkgji jest zgodna z tradycyjnym przepisem na danie ,Berthoud”.

Po pierwsze, podstawa miseczki do zapiekania ,Berthoud” musi zosta¢ natarta czosnkiem w zgbkach, siekanym lub
sprasowanym, a na jej dnie mozna takze umiesci¢ siekany lub sprasowany czosnek.

Miseczka ta powinna by¢ porcelanowa i mie¢ odpowiednio grube Scianki, aby dobrze trzymac cieplo.

Jej Srednica powinna wynosi¢ 12-15 c¢m, a wysoko$¢ — 2,5-4,5 cm, za$ grubo$¢ dna powinna wynosi¢ co najmniej
0,7 cm.

Usystematyzowanie tych wymiaréw umozliwia ujednolicenie wykorzystywanej ilosci sera ,Abondance”,
zapewnienie, by danie mialo rozplywajacg si¢ w ustach i aksamitng konsystencje w Srodku oraz przypieczony

wierzch, a takze ograniczenie strat ciepla.

Z sera ,Abondance” nalezy zdja¢ skorke, a nastepnie pokroi¢ go w cienkie paseczki, kostke lub zetrze¢ (co najmniej
180 g na osobe) oraz umie$ci¢ w miseczce do zapiekania ,Berthoud”.

Nastepnie ser nalezy polaé winem ,Vin de Savoie” oraz winem ,Madeira” lub winem ,Porto”.
Mozna doda¢ réwniez — wedle uznania — szczypte gatki muszkatolowej.
Przed pieczeniem lub po pieczeniu nalezy dodaé pieprz.

Nastepnie nalezy zapiekaé w tradycyjnym piecu w temperaturze 180-240 °C przez 8-15 minut, tak aby ser si¢
roztopit i by wytworzyla sig¢ zlocista skorka.

Danie serwuje si¢ bezzwlocznie po przygotowaniu — nie nadaje si¢ ono do odgrzewania. Zabrania si¢ stosowania
kuchenek mikrofalowych.

Szczegblne elementy przygotowywania potrawy zgodnie z przepisem

— Wykorzystanie sera ,Abondance”: aby jak najlepiej wydoby¢ aromaty sera ,Abondance” podczas pieczenia,
nalezy najpierw zdja¢ z niego skorke, a nastepnie pokroi¢ w cienkie paseczki, kostke lub zetrze¢. W zadnym
wypadku nie nalezy go wklada¢ do naczynia w jednym kawatku.

— Czas pieczenia: w przeciwiefistwie do innych przepiséw na bazie sera czas pieczenia dania ,Berthoud” jest
stosunkowo kroétki i wynosi 8-15 minut, co wystarcza, aby uzyskaé zlocista skorke.
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Szczegoblne zasady dotyczace etykietowania

Poza nazwa ,Berthoud” kazdy podmiot gospodarczy powinien umiesci¢ w menu lub karcie dafi logo unijne GTS
w tym samym polu widzenia co nazwe.

W menu lub w karcie dafi po nazwie ,Berthoud” lub przed nig mozna zamie$ci¢ réwniez napis ,gwarantowana
tradycyjna specjalnos¢” lub skrétowiec ,GTS”, bez zadnych wzmianek posrednich.

Opis najwazniejszych elementow decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 rozporzgdzenia (UE)
nr 668/2014)

Tradycyjny charakter dania ,Berthoud” opiera si¢ na wykorzystaniu sera ,Abondance” (objetego ChNP od 1996 1))
jako gtéwnego skladnika (i jedynego sera) oraz wina bialego — s3 to produkty lokalne wytwarzane w regionie
Chablais (potozonym na pdélnocy departamentu Haute-Savoie, przy granicy ze Szwajcarig) od setek lat.

Obecnod¢, dostepnosé i bogata historia tych produktéw w regionie pochodzenia dania ,Berthoud” uzasadniaja ich
wykorzystanie jako skladnikéw w przepisie. Ser ,Abondance” jest wizytéwka wspomnianego regionu (jego
produkcja siega XII wieku). Jezeli chodzi o wino biale, stanowi ono od dawna trzon produkcji wina w regionie
Chablais, a obecnie jest objete nazwa pochodzenia ,Vin de Savoie”.

Od co najmniej 30 lat stosuje si¢ réwniez inne aromatyczne skladniki: wino ,Porto” lub wino ,Madeira” oraz
czosnek.

Przepis na danie ,Berthoud” powstal na poczatku XX wieku w bistro Cercle Républicain w Concise (w miejscowosci
Thonon-les-Bains), prowadzonym przez rodzing Berthoud pochodzaca z gminy Abondance w dolinie rzeki

Abondance.

Klienci mogli skosztowa¢ dania na bazie roztopionego sera ,Abondance” z czosnkiem, bialym winem, pieprzem
i gatkg muszkatolows, ktére nazwano p6zniej ,Berthoud” od nazwiska rodziny, ktéra je przyrzadzala.

Przepis na danie ,Berthoud” znajduje si¢ w ksiazce Eugénie Julie pt. ,Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et
modernes” (,Kuchnia sabaudzka: przepisy tradycyjne i nowoczesne”), wyd. ATRA, wydanie z 1978 r., s. 25-26, co

wskazuje, Ze nazwe t¢ stosuje si¢ od ponad 40 lat.

Nazwa ,Berthoud” wystepuje w wielu publikacjach wydanych w XX wieku, np.:

— w publikacji Laurent Chapeau pt. ,Le Fromage d’Abondance” (,Ser Abondance”), Syndicat agricole du Val
d’Abondance, s. 10, wydanie z 1981 r,;

— w publikacjach Marie-Thérése Hermann:

— ,La cuisine paysanne de Savoie” (,Kuchnia wiejska w Sabaudii’), wyd. Philippe Sers, s. 169, wydanie
219821,

— ,La Savoie traditionnelle” (,Sabaudia tradycyjna”), wyd. Curandera, s. 37, wydanie z 1987 r.;

— ,Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes” (,Stownik kuchni sabaudzkiej: tradycje
i przepisy”), wyd. Christine Bonneton, s. 21, wydanie z 1992 r,;

— w publikacji Rogera Lallemanda pt. ,Les Savoies gastronomiques” (,Gastronomia Sabaudii”), wyd. Charles
Corlet, s. 32-33, wydanie z 1988 r;;

— w przewodniku CNAC (Conseil national des arts culinaires — Krajowa Rada Sztuki Kulinarnej) pt. ,Inventaire du
patrimoine culinaire de la France Edition Rhone-Alpes, 1995” (Inwentarz francuskiego dziedzictwa
kulinarnego — region Rodan-Alpy, 1995”) (s. 395 poswigcona serowi ,Abondance”);

— w publikacji Bruna Gilleta pt. ,Au fil de la Dranse” (,Z biegiem rzeki Dranse”), 1992 r.;

— w publikacji Didiera Richarda ,Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes...” (,Lokalne
przysmaki: tradycje, przepisy, zakupy...”), wyd. Didier-Richard, s. 58, wydanie z 1997 r.;
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— w publikacji frankofoniskiego stowarzyszenia dietetykéw ,Recettes régionales et menus équilibrés” (,Regionalne
przepisy i zréwnowazone menu”), wyd. Solal, s. 13, wydanie z 1997 r.

Wzmianke o przedmiotowym daniu mozna znalezé réwniez na papierze do pakowania spéltdzielni Fermiers
Savoyards (z ktérego producenci korzystali do 1985 r.), na ktérym przedstawiono przepisy na dania ,Fondue
savoyarde”, ,Raclette” i ,Berthoud”.
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ZALACZNIK

Gléwne punkty podlegajace kontroli

Zapis w specyfikacji produktu

Metoda oceny

Wykorzystanie sera ,Abondance” jako podstawowego
skfadnika przepisu

— Wizualna lub na podstawie dokumentacji

Zastosowanie si¢ do wykazu skladnikéw obowiazkowych
przepisu

— Wizualna lub na podstawie dokumentacji

Serwowanie dania ,Berthoud” w naczyniach indywidualnych

—  Wizualna

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/483oj
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