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C[2025/483 2025.1.23.

Termékleirds médositdsinak jovahagydsara irinyul6 kérelem kozzététele a borokra, a szeszes
italokra és a mezdgazdasdgi termékekre vonatkozé foldrajzi drujelz8kr6l, valamint a hagyoményos
kiilonleges termékekrdl és a mezdgazdasigi termékek mindségére utal vélaszthato kifejezésekrdl,

az 1308/2013/EU, az (EU) 2019/787 és az (EU) 2019/1753 rendelet médositdsirol, tovibba

az 1151/2012/EU rendelet hatdlyon kiviil helyezésérdl sz616, 2024. dprilis 11-i (EU) 2024/1143

eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 59. cikkének (4) bekezdése alapjin

(C/2025[483)
E kozzététel id6pontjatél szamitva hdrom honapon beliil barmely tagallam vagy harmadik orszdg hatdsdga, vagy barmely
olyan, harmadik orszdgban lakéhellyel rendelkezd, illetve letelepedett természetes vagy jogi személy, akinek, illetve

amelynek ahhoz jogos érdeke ftiz6dik, felszolalast nydjthat be a Bizottsdghoz az (EU) 2024/1143 eurdpai parlamenti és
tandcsi rendelet () 61. cikkével 6sszhangban.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEKRE VONATKOZO TERMEKLEIRAS MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO
KERELEM

TSG-FR-2466-AMO1 - 2024.5.23.

1. A termék elnevezése

Berthoud

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Franciaorszag

3. A termékleirdsnak a mddositds(ok) 4ltal érintett rovata

O

A termék elnevezése

A termék leirdsa
Az elddllitdsi médszer leirdsa
O Egyéb

4, Médositis(ok)
— A ,Berthoud” tdroléedényének meghatdrozdsara hasznalt kifejezések

A ,Berthoud-tanyér” kifejezés helyébe a ,Berthoud-tdlka” kifejezés 1ép. Ez a modositdsi kérelem csak szovegezésbeli
modositdst jelent annak érdekében, hogy az dgazat szakemberei altal haszndlt pontos kifejezés szerepeljen a
termékleirdsban, de a ,Berthoud” tiroléedény mind méret, mind anyag tekintetében azonos marad.

— Az ,Abondance” sajt daraboldsa

Az ,Abondance” sajt lereszelésének vagy vékony szeletekre torténd daraboldsdnak lehetGsége mellett a termékleirds
kiegésziilt a kockdra torténd darabolds lehet&ségével.

Szdmos vendéglatohelyen kockdra daraboljdk az ,Abondance” sajtot (a technikailag egyszeribb megolddsbél eredd
id6megtakaritas).

Ezek szinte mind olyan vendéglat6helyek, ahol nem 4ll rendelkezésre elektromos reszel6gép, és ahol az ,Abondance”
sajt vékony szeletekre torténd daraboldsa jelentds idGveszteséget jelent.

A vendéglatohelyek tdlnyomé tobbsége emellett el6re el6késziti az ,Abondance” sajtot, és a kockakra vagott sajt
hosszabb ideig eltarthat6, mint a reszelt vagy vékony szeletekre végott sajt, mely utébbiak dltaldban gyorsabban
kiszaradnak.

() HLL, 2024/1143, 2024.4.23., ELLhttp://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj.
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Az ,Abondance” sajt kockdkra torténd daraboldsa semmilyen médon nem véltoztatja meg a ,Berthoud” recept
végeredményét, mivel a felhaszndlt sajtmennyiségek viltozatlanok maradnak, és a siitési id6 termékleirds éltal
megengedett hatdrértékei lehet6vé teszik, hogy a ,Berthoud” teteje megpiruljon, belseje pedig kockakra darabolva is
megolvadjon a siités végére.

— Fokhagyma felhaszndldsa a receptben

Amellett, hogy a ,Berthoud”-télka aljanak bedorzs6léséhez fokhagymagerezd haszndlhatd, hozzd kell tenni, hogy a
talka apritott vagy préselt fokhagymaval is dorzsolhetd, és/vagy a tdlka aljan kis mennyiségl apritott vagy préselt
fokhagymat lehet elhelyezni.

Az apritott vagy préselt fokhagyma felhaszndldsdnak lehetSsége jelentds id6t takarit meg a vendéglatdhely szdméra,
amikor nagyszamu ,Berthoud” elkészitésére van szitkség, mivel a fokhagymagerezd himozasa és a tilka ezzel valé
bedorzsolése tobb id6t igényel, mint az, ha kis mennyiségii fokhagymat helyeznek a tlka aljara.

A ,Berthoud” recept végeredménye semmilyen médon nem véltozik, mivel a ,Berthoud”-ban ugyanaz a fokhagymaiz
marad, és a ,Berthoud” siit6ben vald siitése lehetévé teszi, hogy az apréra vigott vagy préselt fokhagyma
megolvadjon, igy az étel fogyasztasakor nem maradnak fokhagymadarabok.

— A bors felhaszndldsa a receptben

A ,borssal [kell megszorni, majd... siitni]” kifejezést torolték, és a szoveg kiegésziilt azzal, hogy a bors siités elStt vagy
utdn is hozzdadhatd, mivel azok a vendéglatohelyek, ahol 200 fokra fiitik a suitdjiiket (szemben azokkal, akik 180
fokra melegitik), el6nyben részesitik a bors siités utdn torténd hozzdaddsit, hogy a bors ne forrésodjon fel
tulsdgosan, és ne kapjon ,megp6rkolt” izt.

Ez semmilyen médon nem befolydsolja a ,Berthoud” receptjét vagy annak izét: a mennyiségek nem valtoznak, és a
bors ize tovdbbra is jelen van.

— Assiitési hémérséklet
A maximdlis siitési hémérséklet 200 °C-rdl 240 °C-ra mddosult.

Annak érdekében, hogy a vendégek vdrakozdsi idejét az asztalndl a lehet§ legkisebbre csokkentsék, a
vendéglatohelyek nem tartanak fenn egy siitét kizardlag a ,Berthoud” szdmadra, és egyidejiileg tobb ételt is
készitenek ugyanabban a siit6ben (beleértve a Berthoud-t is). Egyes ételek esetében azonban a 200 fokos siitési
hémérséklet nem elegendd, ezért a vendéglatohelyeknek 240 fokra kell emelniiik a siit6 hdmérsékletét.

A ,Berthoud” esetében ez nem jelent problémdt, mivel a siitési id§ termékleirds dltal engedélyezett hatdrértékei azt
jelentik, hogy a siitési id6 és a h6mérséklet bedllitaséval (példdul 180 fokon 15 percig vagy 8-10 percig 240 fokon
stitve) olyan ,Berthoud”-t kaphatunk, amelynek a teteje megpirult, a kozepe pedig megolvadt.

A 240 fok ugyanakkor nem tdl magas hémérséklet ahhoz, hogy aranyszind kérget kapjon anélkiil, hogy ez utobbi
megégne.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLE[RASA
,Berthoud”
EU-SZAM: TSG-FR-2466-AMO1 - 2024.5.23.
Tagdllam vagy harmadik orszdg: Franciaorszig

Bejegyzend elnevezés(ek)

,Berthoud”

A termék tipusa (a xi. Mellékletben szerepld felsorolds alapjan)

2.21. osztaly: Készételek

A nyilvéntartisba vétel indokoldsa

A termék

O az adott termékre vagy élelmiszerre jellemz$ hagyoményos el6éllitdsi vagy feldolgozdsi mddszerrel vagy
hagyomadnyos dsszetétellel késziil;

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



HL C, 2025.1.23. HU

3.2.

4.1.

a hagyomdnyosan hasznalt nyersanyagokbol vagy 6sszetev8kbdl késziil.

A ,Berthoud” egy meleg egytélétel, amely hagyomdnyosan olvasztott ,Abondance” oltalom alatt dll6 eredetmegje-
16léssel elldtott sajtbol késziil.

Az elnevezés
az adott termék leirdsdra hagyomdnyosan haszndlt elnevezés;

A ,Berthoud” a 20. szdzad eleje 6ta készitett és ezzel a névvel illetett hagyomdnyos recept. Az elnevezés eredetileg
egy Chablais vidékén (Haute-Savoie megye északi részén talalhaté térség) elterjedt csalddnév volt.

O  jelzi a termék hagyomanyos jellegét vagy sajatossagat.

Leiras

s e ez

aldtdmasztva a termék sajdtos jellegét (a 668/2014/EU rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

A ,Berthoud” olvasztott, ,Abondance” oltalom alatt 4116 eredetmegjelléssel elldtott sajtbdl késziilt egytalétel.
Kiszerelés

A terméket siitébe helyezhetd, porcelan tilkdban (Gn. Berthoud-télka) forgalmazzak.

Allaga melegen omlés, a siités kozben keletkezd kérge pedig aranyszintitél barnéig valtozik.

A ,Berthoud” sajdtossdga kiilonboz§ tulajdonsdgokon alapul:

1. A recept alaposszetevdije

— az ,Abondance” sajt: nyers, teljes tehéntejbdl késziilt sajt, amely Abondance volgyérdl és az azonos nevii
falurél kapta a nevét. Az évszdzadok Ota készitett ,Abondance” sajtot oltalom alatt dll6 eredetmegje-
lolésként ismerték el, és jelenleg kizdrélag Haute-Savoie hegyvidékein allitjak el6.

Az ,Abondance” préselt, félig hevitett tésztdjanak koszonhetSen a ,Berthoud” omlds és krémes allagt.

2. A recept tobbi kiilonleges 6sszetevdije

— a,Vin de Savoie” vagy ,Savoie” bor: a franciaorszdgi Savoie és Haute-Savoie megyében elééllitott, oltalom
alatt all6 eredetmegjeloléssel ellatott fehérbor,

— a,Madeira” lik6rbor: a portugal Madeira-szigeteken el6éllitott, oltalom alatt all6 eredetmegjel6léssel ellatott
likérbor,

VAGY

— a ,Porto” likérbor: a portugdliai Alto Duoro borvidéken eldillitott, oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6léssel
ellatott likérbor,

— fokhagyma (gerezdben, apritva vagy préselve): a Berthoud-tdlka aljanak bedorzsolésére és/vagy a Berthoud-
talka aljan torténd elhelyezésére,

— szerecsendié: a készitményhez egy csipetnyi szerecsendio is hozzdadhat,

— bors.

3. Egyszemélyes edény a kiilonleges dllag érdekében

A ,Berthoud” egytdlételt egyszemélyes edényben forgalmazzdk. Ezt az ételt ugyanis melegen és gyorsan kell
elfogyasztani, mivel dllaga a fogyasztds kozben valtozik, és ahogy hiil, egyre rdgdsabbd és nydlésabbd vélik. Az
egytalétel-kiszerelés tehat lehet6vé teszi, hogy a ,Berthoud” gyorsabban fogyaszthat6 legyen, mint ha nagyobb
adagban egyben készitenék.
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Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék termeldk dltal betartandé elddllitdsi mddjdnak leirdsa, beleértve adott esetben a
felhaszndlt nyersanyagok vagy az GOsszetevék jellegét és tulajdonsdgait, valamint a termék elkészitésének mddjdt
(a 668/2014/EU rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

Hozzdvalok (egy személy részére): Kotelezd hozzdvaldk:
— ,Abondance” OEM sajt (kéreg nélkiil): Legaldbb 180 g
— ,Vin de Savoie” OEM bor: 3—4 cl

— ,Madeira” OEM vagy ,Porto” OEM likdrbor: 1-2 cl
— fokhagyma: gerezdben, apritva vagy préselve

— bors

Nem kotelezd hozzdvalo:

— Szerecsendio: egy csipetnyi

A fent emlitett hozzdvalokon kiviil semmilyen mds sszetev6t nem szabad hozzdadni a ,Berthoud™-hoz.
Ha a recepthez mds Osszetevdket is hozzdadnak, azokat koretként kell felszolgélni.

Az elgallitds modja:

Az el@allitds médja a ,Berthoud” hagyomanyos receptjének felel meg.

Elgszor a Berthoud-tdlka aljat kell bedorzsolni fokhagymagerezddel, apritott fokhagyméval vagy préselt
fokhagymdval és|vagy a tdlka aljiba kell helyezni az apritott vagy préselt fokhagymadt.

Ennek a talkdnak porceldnbdl kell lennie, és a h6 megtartdsa érdekében viszonylag vastagnak kell lennie.
A tdlka el6irt dtmérgje 12-15 cm, elSirt magassaga 2,5 és 4,5 cm kozotti, aljanak el8irt vastagsdga legalabb 0,7 cm.

Ezek a méretek lehet6vé teszik, hogy a felhaszndlt ,Abondance”-mennyiség dsszeolvadjon, az étel belseje omlds és
krémes dllagti legyen, a teteje megpiruljon, valamint mérséklik a héveszteséget.

Az ,Abondance” sajt kérgét el kell tdvolitani, majd a sajtot vékony szeletekre kell vagni, le kell reszelni, vagy kockdkra
kell darabolni (személyenként legaldbb 180 grammot), és a ,Berthoud”-tdlkdba kell helyezni.

Ezt kovetGen az egészet ,Vin de Savoie” borral és ,Madeira” vagy ,Porto” lik6rborral meg kell locsolni.
A szakécs beldtdsa szerint a készitményhez egy csipetnyi szerecsendié is hozzdadhato.
A bors hozzdaddsa siités el6tt és utdn is torténhet.

Végiil hagyomanyos siitében 180-240 fokon 8-15 percig kell siitni és gratinirozni, hogy a sajt megolvadjon és a
kérge szép aranyszint legyen.

Az ételt azonnal fel kell szolgdlni és nem lehet felmelegiteni. Mikrohulldmd siité hasznlata tilos.

A recept készitésének sajitossdgai

— az ,Abondance” sajt haszndlata: annak érdekében, hogy az ,Abondance” sajt aromdi a legjobban kibontakoz-
hassanak a siités sordn, a sajtot a kéreg eltdvolitdsit kovetSen vékony szeletekre kell vagni, le kell reszelni, vagy
kockadkra kell darabolni. A sajt soha nem helyezhetd egyetlen darabban az edénybe.

— sutési id6: mds sajtalapti receptektd] eltéréen a ,Berthoud” siitési ideje viszonylag rovid: 8-15 perc elegendd
ahhoz, hogy a kérge szép aranyszintivé viljon.
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A jelolésre vonatkozé egyedi szabélyok

A ,Berthoud” elnevezés mellett minden gazdasagi szerepl§ a mentijében vagy az étlapjan ugyanabban a latémezdében
koteles feltiintetni az uniés HKT logét.

A meniiben és az étlapon a ,Berthoud” név el6tt vagy utdn a ,Spécialité Traditionnelle Garantie” (hagyomdnyos
kiilonleges termék) kifejezés vagy a megfelels ,STG” (HKT) rovidités is feltiintethets kozbeékelt kifejezés nélkiil.

A termék hagyomdnyos jellegét aldtdmaszto f6bb tényezdk leirdsa (a 668/2014/EU rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

A ,Berthoud” hagyomdnyos jellege azon alapul, hogy {8 6sszetevSként (és egyetlen sajtként) az (1996 6ta) oltalom
alatt dll6 eredetmegjeloléssel elldtott ,Abondance” sajtot, valamint fehérbort haszndlnak fel hozzd, amelyek
évszazadok Ota Chablais vidékének (Haute-Savoie megye északi részén, a svéjci hatdrnadl taldlhaté térség) helyi
termékei.

Azért haszndljak Sket a receptben 6sszetevként, mert ezek a termékek megtaldlhat6k, rendelkezésre dllnak és nagy
malttal rendelkeznek a ,Berthoud” szdrmazési régijaban. Az ,Abondance” sajt a régi6 emblematikus sajtja (készitése
a 12. szazadban kezdddott). Ami a fehérbort illeti, Chablais vidékén régéta az elsédlegesen eléillitott bor, és
napjainkban a ,Vin de Savoie” elnevezés ald tartozik.

Ezenkiviil legaldbb 30 éve haszndlnak izesitésre szolgdld egyéb osszetevSket: ,Porto” vagy ,Madeira” likdrbort,
fokhagymat.

A ,Berthoud” egytélételt a 20. szdzad elején kezdték késziteni a Thonon-les-Bains-i Concise varosnegyedben talalhatd
Cercle Républicain bisztroban, amelyet az Abondance volgyében fekvé Abondance teleptiilésrél szarmaz6 Berthoud

csalad iizemeltetett.

A vendégek fokhagymaval, fehérborral, borssal és szerecsendidval izesitett, olvasztott ,Abondance” sajtbdl késziilt
ételt fogyasztottak, amely ekkor kapta a készit§ csalad neve utdn a ,Berthoud” elnevezést

A ,Berthoud” receptje szerepel Eugénie Julie ,Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et modernes” [Savoyai
konyha: hagyomdnyos és modern receptek], (Editions ATRA, 25-26. o., 1978) cim{i m{ivében, amely szerint az

elnevezés tobb mint 40 éve hasznélatos.

A ,Berthoud” egytdlételt szamos 20. szdzadi md megemliti, példaul a kovetkezdk:

— ,Le Fromage d’Abondance” [Az ,Abondance” sajt], Laurent Chapeau, Syndicat agricole du Val d’Abondance,
10. 0., 1981,

— Marie-Théreése Hermann mfivei:
— ,La cuisine paysanne de Savoie” [A savoyai parasztkonyha], Philippe Sers Editeur, 169. 0., 1982,
— ,La Savoie traditionnelle” [A hagyomdny6rz8 Savoya], Editeur Curandera, 37. 0., 1987,

— ,Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes” [A savoyai konyha lexikona: hagyomanyok és
receptek], Editeur Christine Bonneton, 21. 0., 1992,

— Roger Lallemand egyik miive: ,Les Savoies gastronomiques” [Savoya gasztronémiai oldalai], Editeur Charles
Corlet, 32-33. 0., 1988,

— a CNAC (Conseil national des arts culinaires) ,Inventaire du patrimoine culinaire de la France” [Franciaorszdg
kulindris orokségének leltdra] cimd, Rhone-Alpes megyei kiaddsinak 1995. évi kalauza (395. o., az
,2Abondance” sajtrdl sz6l6 rész),

— Bruno Gillet ,Au fil de la Dranse” [A Dranse mentén] cimd mdive, 1992,

”»

— Didier Richard egyik mdive: ,Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes...” [Helyi inyencségek:
hagyomdnyok, receptek, termékek...], Editeur Didier-Richard, 58. 0., 1997,
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— a francia nyelvli dietetikusok egyesiiletének egyik kiadvanya: ,Recettes régionales et menus équilibrés”
[Regiondlis receptek és kiegyenstilyozott meniik], Solal Editeurs, 13. 0., 1997.

Létezik tovabbd a Fermiers Savoyards csomagoldpapirja (ezt a szakemberek 1985-ig haszndltdk), amelyen a ,Fondue
savoyarde”, a ,Raclette” és a ,Berthoud” receptje szerepel.
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MELLEKLET

FGbb ellendrizendd pontok

A termékleirds rendelkezése Ertékelési médszer
A recept alapvet hozzdvaldja, az ,Abondance” sajt —  Szemrevételezéssel vagy dokumentum alapjin
hasznalata
A recept felsorolt kotelezd hozzavaldinak betartdsa — Szemrevételezéssel vagy dokumentum alapjn
A Berthoud egytalétel-kiszerelése — Szemrevételezéssel
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