Uradny vestnik SK
Eurépskej tnie Séria C
C[2025/483 23.1.2025
Uverejnenie Ziadosti o schvélenie zmeny $pecifikicie vyrobku v siilade s ¢linkom 59 ods. 4
nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (EU) 20241143 z 11. aprﬂa 2024 o zemepisnych
oznaceniach vina, liehovin a pol'nohospodirskych vyrobkov, ako aj o zaru€enych tradlcnych
$pecialitich a nepovmnych vyrazoch kvality pre polnohospodarske vyrobky ktorym sa menia
nariadenia (EU) &. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zruSuje nariadenie (EU)
¢. 1151/2012
(C[2025[483)
Orgény ¢lenského Statu alebo tretej krajiny alebo fyzicka ¢i pravnickd osoba, ktord ma opravneny zdujem a je usadend alebo
m4 bydlisko v tretej krajine, mozu do troch mesiacov odo diia tohto uverejnenia podla ¢cldnku 61 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) 20241143 (") podat ndmietku Komisii.
ZIADOST O SCHVALENIE ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU AKO ZARUCENEJ TRADICNE] SPECIALITY
TSG-FR-2466-AMO1 - 23.5.2024
1.  Nazov vyrobku
Berthoud
2. Clensky stit alebo tretia krajina
Franctizsko
3. Polozky v Specifikdcii vyrobku, ktorych sa zmena tyka
O  Ndzov vyrobku
Opis vyrobku
Opis spdsobu vyroby
O Iné
4. Zmena (zmeny)
— Vyrazy pouzivané na oznacenie nidoby na ,Berthoud"
Vyraz ,assiette a Berthoud“ (,tanier na Berthoud®) sa nahrddza vyrazom ,coupelle a Berthoud” (,miska na Berthoud").
Této Ziadost o zmenu je Cisto redakénd, aby termin pouzity v $pecifikdcii vyrobku zodpovedal presnému terminu,
ktory pouzivaji odbornici v tomto odvetvi. Nddoba na ,Berthoud zostdva totoznd z hladiska rozmerov aj
materidlu.
— Kréjanie syra ,Abondance”
Okrem moznosti strithat syr ,Abondance* alebo ho krdjat na tenké prazky bola pridand moznost krdjat ho na kocky.
Mnohé restaurdcie v sti¢asnosti krdjajii syr ,Abondance” na kocky (Gspora ¢asu vdaka tomu, Ze tato technika je ovela
jednoduchsia).
V takmer vietkych pripadoch ide o restauracie, ktoré nemaji elektrické strihadlo a krdjanie syra ,Abondance” na
prizky im zaberd pomerne vela ¢asu.
Vo vadsine reStaurdcii sa tiez syr ,Abondance” pripravuje vopred a ked je pokrdjany na kocky, uchovéva sa lepsie nez
strihany alebo platkovy syr, ktory mé tendenciu rychlejsie osychat.
() U.v.EUL, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/oj.
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Nakrdjanim syra ,Abondance” na kocky sa nijako nemeni kone¢ny recept na jedlo ,Berthoud®, pretoze mnozZstvo
pouzitého syra zostdva rovnaké a rozpitie ¢asu pecenia povolené v $pecifikdcii nadalej umoziiuje dosiahnut, Ze aj
pri peceni so syrom nakrdjanym na kocky ma jedlo ,Berthoud” na konci peenia na povrchu krustu a vntri je syr
roztopeny.

— Pouzitie cesnaku v recepte

Okrem mozZnosti potriet dno misky na ,Berthoud” stracikmi cesnaku sa doplnilo, Ze misku mozno potriet
nasekanym alebo prelisovanym cesnakom a/alebo Ze na dno misky mozno vlozit malé mnozstvo nasekaného alebo
prelisovaného cesnaku.

Moznost pouzit nasekany alebo prelisovany cesnak usetri restaurdcii vela asu pri priprave viacerych porcif jedla
,Berthoud®, pretoze je rychlejSie vloZitf na dno misky malé mnozstvo cesnaku neZ oltpat stricik cesnaku a potriet
nim dno misky.

Kone¢ny vysledok receptu na jedlo ,Berthoud” sa nijako nezment, pretoZe chut cesnaku zostava rovnakd a pri peceni
v rare sa nasekany alebo prelisovany cesnak rozpusti, takze pri konzumadcii v jedle nezostant Ziadne cesnakové
kiisky.

— Pouzitie &erneho korenia v recepte

Slovd ,sa pridd cierne korenie [a jedlo sa upecie]“ sa vypustili a doplnilo sa, Ze Cierne korenie sa moze pridat pred
peCenim alebo po fiom, pretoze restaurdcie, ktoré vyhrievaji riru na 200 stupfiov (na rozdiel od ostatnych
reStaurdcii, ktoré riru vyhrievaji na 180 stupiiov), radsej pridavaja Cierne korenie po upeceni, aby jedlo nebolo
prili§ pikantné a neziskalo ,hriankovi“ prichut.

Tym sa recept na jedlo ,Berthoud” ani jeho chut nijako nemenia — mnozZstvo zostdva rovnaké a chut ¢ierneho
korenia je stdle pritomna.

— Teplota pecenia
Maximalna teplota pecenia sa meni z 200 °C na 240 °C.

Aby sa skratil ¢as ¢akania zdkaznikov v reStaurdcii na minimum, retaurdcie nevyhradzuji jednu rdru pre jedlo
,Berthoud* a v tej istej rire pripravuji niekolko jeddl (vritane jedla ,Berthoud®) scasne. Teplota 200 °C v3ak pre
niektoré jedld nestaci, a preto reStaurdcie musia zvysit teplotu v rire aZ na 240 °C.

V pripade jedla ,Berthoud” to nepredstavuje problém, pretoze rozpitie ¢asu peCenia povolené v $pecifikdcii vyrobku
umoziiuje ziskat jedlo ,Berthoud®, ktoré ma na povrchu krustu a v strede je syr roztopeny, a to prisposobenim Casu
a teploty pecenia (napriklad 180 °C pocas 15 mint alebo 240 °C pocas 8 az 10 mindit).

Okrem toho teplota 240 °C nie je privysoka na dosiahnutie zlatohnedého povrchu bez toho, aby sa pripalil.
SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENE] TRADICNE] SPECIALITY
~Berthoud“
EU &: TSG-FR-2466-AMO1 - 23.5.2024
Clensky stét alebo tretia krajina: Franctizsko

Ndzov (ndzvy) na zdpis do registra

,Berthoud*

Druh vyrobku (podla prilohy xi)

Trieda 2.21. Hotové jedla

Dévody zipisu do registra

Ide o vyrobok, ktory:

O je vysledkom sposobu vyroby, spracovania alebo zloZenia zodpovedajiceho tradi¢nému postupu pri vyrobe
daného vyrobku alebo potraviny;
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4.1.

sa vyraba z tradi¢ne pouZivanych surovin alebo prisad.

,Berthoud* je teplé jedlo pripravované v individudlnych porcidch tradi¢ne z roztopeného syra s CHOP ,Abondance*.

Ide o ndzov, ktory:
sa tradi¢ne pouziva na oznacenie $pecifického vyrobku;

Jedlo ,Berthoud” sa pripravuje podla tradi¢ného receptu, ktory vznikol a dostal svoj ndzov na zaciatku 20. storocia.
Povodne islo o priezvisko rozirené v oblasti Chablais (region na severe Horného Savojska).

O identifikuje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku.
Opis

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, vrdtane jeho hlavnyich fyzickyich, chemickyich, mikrobiologickyich
alebo organoleptickych viastnosti, z ktorych vyplyva Specificky charakter vyrobku [cldnok 7 ods. 2 nariadenia (EU) ¢. 668/2014]

,Berthoud” je teplé jedlo pripravované v individudlnych porcidch, ktorého zdklad tvori roztopeny syr s CHOP
,2Abondance*.

Obchodnd tiprava
Vyrobok sa poddva v porceldnovej zapekacej miske, ktord sa nazyva ,tanier na Berthoud* (,coupelle a Berthoud).

Za tepla md rozplyvajiicu sa konzistenciu a krusta, ktord sa na filom pocas pecenia vytvori, ma zlatistd az hnedd

farbu.
Specifickost jedla ,Berthoud” spociva v roznych charakteristickych vlastnostiach:

1. Zékladnd prisada receptu

— syr ,Abondance”: syr zo surového plnotu¢ného kravského mlieka, ktory je pomenovany podla tdolia
Abondance a rovnomennej obce. Po stirociach vyroby ziskal syr ,Abondance” chrdnené oznacenie povodu
a dodnes sa vyrdba vyhradne v hordch Horného Savojska. Nikdy sa nevyrdbal inde ako v hordch Horného
Savojska.

Lisovand a Ciastone tepelne upravend hmota syra ,Abondance* dodadva jedlu ,Berthoud“ po upeceni
rozplyvajicu sa a krémova konzistenciu.

2. Dalgie osobitné prisady receptu

— vino ,Vin de Savoie” alebo ,Savoie*: biele vino s chranenym oznacenim pévodu vyrdbané v departementoch
Savojsko a Horné Savojsko vo Francizsku,

— vino ,Madere*: likérové vino s chrdnenym oznacenim povodu vyrabané na portugalskom stostrovi Madeira
ALEBO
— vino ,Porto® likérové vino s chranenym oznacenim povodu vyrabané v regione Alto Douro v Portugalsku,

— cesnak (celé straciky, nasekané alebo prelisované): sa pouzije na potretie dna misky na Berthoud afalebo sa
vloZi na dno misky na Berthoud.

— muskdtovy oriesok: pri priprave mozno pridat $tipku muskdtového orieska,

— Cierne korenie

3. Individudlna nddoba na dosiahnutie osobitnej konzistencie

Jedlo ,Berthoud* sa podédva v nddobe na jednu porciu. Ide totiZ o jedlo, ktoré sa ma konzumovat teplé a rychlo,
pretoze jeho konzistencia sa pocas degusticie meni a s postupnym chladnutim jedla sa stdva ¢oraz viac
rozvld¢nou a gumovitou. Individudlna nddoba teda umoznuje konzumovat ,Berthoud“ rychlejsie ako pri
priprave velkého mnozstva tohto jedla.
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Opis sposobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, ktory musia vyrobcovia dodrZiavat, a v relevantnych
pripadoch aj povaha a viastnosti pouZitych surovin alebo prisad a spdsob pripravy vyrobku [cldnok 7 ods. 2 nariadenia (EU)
¢ 668/2014]

Prisady (pre jednu osobu): Povinné prisady:

— syrs CHOP ,Abondance” (bez kory): minimdlne 180 g,

— vino s CHOP ,Vin de Savoie*: 3 aZ 4 cl,

— vino s CHOP ,Madeére“ alebo vino s CHOP ,Porto*: 1 az 2 cl,
— cesnak: celé straciky, nasekané alebo prelisované

— Cierne korenie

Nepovinnd prisada:

— Muskatovy oriesok: stipka.

Pri priprave sa do jedla ,Berthoud“ nesmie pridat Ziadna ind prisada okrem uvedenych.
Ak sa do receptu pridaju dalsie prisady, musia sa podavat ako priloha.

Sposob vyroby:

Sposob vyroby zodpoveda tradi¢nému postupu pripravy jedla ,Berthoud*.

Najskor sa dno misky na Berthoud musi potriet stric¢ikom cesnaku, nasekanym cesnakom alebo prelisovanym
cesnakom afalebo sa na dno misky vlozi nasekany alebo prelisovany cesnak.

Tato miska musi byt z porceldnu a pomerne hrubd, aby zadrzala teplo.
Musi mat priemer 12 az 15 cm, vy$ku 2,5 aZ 4,5 cm a hrdbku dna minimélne 0,7 cm.

Tieto rozmery umoziiuji zjednotit mnoZstvo pouzitého syra ,Abondance”, dodavajui jedlu konzistenciu, ktord je
vnutri rozplyvajiica sa a krémovd a na povrchu zapecend, a brénia tniku tepla.

Syr ,Abondance” sa po odstraneni kory nakrdja na tenké platky, nastriha alebo nakrdja na malé kocky (minimdlne
180 g na osobu) a umiestni sa do misky na ,Berthoud*.

Potom sa vietko zaleje vinom ,Vin de Savoie a vinom ,Madeére* alebo ,Porto”.
Podla chuti kuchédra sa moze pridat aj stipka muskdtového orieska.
Cierne korenie mozno pridat pred pecenim alebo po fiom.

Nakoniec sa jedlo upecie a zapecie v tradi¢nej rire 8 az 15 mindt pri teplote 180 az 240 °C, aby sa syr roztavil
a vznikla peknd zlatistd krusta.

Jedlo sa poddva okamzite a nesmie sa znova zohrievat. Pouzitie mikrovlnnej riry je zakdzané.
Specifikd pripravy receptu
— pouzitie syra ,Abondance*: aby sa pri peceni syra ,Abondance” najlepsie prejavili jeho arémy, musi sa po

odstraneni kory nakrdjat na tenké pldtky, nastrahat alebo nakréjat na malé kocky. Nikdy sa do nddoby nevkladd
v jednom kuse,

— Cas varenia: na rozdiel od inych receptov na baze syra sa jedlo ,Berthoud” pecie relativne krdtko. Na dosiahnutie
peknej zlatistej krusty staci 8 az 15 mindt.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/483/oj
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Osobitné pravidld oznac¢ovania

Kazdy prevddzkovatel uvddza vo svojich menu alebo jeddlnych listkoch okrem ndzvu ,Berthoud” v rovnakom
zornom poli eurépske logo ZTS.

Oznacenie ,zarucend tradi¢nd Specialita® alebo zodpovedajiica skratka ,ZTS* sa takisto moze nachddzat v menu
alebo jeddlnom listku, a to pred ndzvom ,Berthoud* alebo za nim a bez uvedenia dalsich pozndmok.

Opis kliicovyich prvkov, z ktorych vyplyva tradicny charakter vyrobku [cldnok 7 ods. 2 nariadenia (EU) &. 668/2014]

Tradi¢ny charakter jedla ,Berthoud” spociva v tom, Ze ako hlavnd prisada sa pouziva (jedine) syr ,Abondance*
(CHOP od roku 1996) a biele vino, ktoré sti po stdro¢ia miestnymi vyrobkami regiénu Chablais (na severe Horného
Savojska na hranici so Svaj¢iarskom).

Pouzitie tychto prisad na pripravu jedla ,Berthoud“ mozno vysvetlit ich existenciou, dostupnostou a dlhou histériou
v regione povodu jedla ,Berthoud“. Syr ,Abondance” je emblematickym syrom tohto regiénu (jeho vyroba sa zacala
v 12. storo¢i). Biele vino uz dlho predstavuje hlavny podiel vyroby vina v regiéne Chablais a v sti¢asnosti patri pod
oznacenie ,Vin de Savoie”.

Navyse dalsie aromatické prisady (likérové vino ,Porto alebo ,Madeére” a cesnak) sa pouzivaji uz najmenej 30 rokov.

Jedlo ,Berthoud* sa zrodilo na zaciatku 20. storocia v bistre Cercle Républicain v obci Concise (v meste Thonon-les-
Bains), ktoré patrilo rodine Berthoudovcov, povodne z obce Abondance v tidoli Abondance.

Hostia tu konzumovali jedlo pripravené z roztopeného syra ,Abondance” s cesnakom a bielym vinom, ¢iernym
korenim a muskdtovym orieskom, ktoré vtedy dostalo meno podla rodiny, ktord ho pripravovala. Tak vznikol
ndzov ,Berthoud".

Recept na ,Berthoud” sa uvddza v diele Eugénie Julie ,Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et modernes*
(Savojskd kuchyna: tradi¢né a moderné recepty), Editions ATRA, s. 25 — 26. Dielo bolo vydané v roku 1978
a preukazuje, Ze tento ndzov sa pouZiva uz viac ako 40 rokov.

Jedlo ,Berthoud“ sa spomina vo viacerych dielach z 20. storocia:

— vdiele ,Le Fromage d’Abondance” (Syr z Abondannce), Laurent Chapeau, Syndicat agricole du Val d’Abondance,
s. 10, vydanom v roku 1981,

— v dielach Marie-Thérése Hermann:
— ,La cuisine paysanne de Savoie“ (Vidiecka kuchyna v Savojsku), Philippe Sers Editeur, s. 169, 1982,
— ,La Savoie traditionnelle” (Tradi¢né Savojsko), Editeur Curandera, s. 37, 1987,

— ,Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes” (Slovnik savojskej kuchyne: tradicie a recepty),
Editeur Christine Bonneton, s. 21, 1992,

— v diele Rogera Lallemanda ,Les Savoies gastronomiques* (Gastronomické Savojsko), Editeur Charles Corlet, s. 32
-33,1988,

— v prirucke CNAC (Conseil national des arts culinaires — Ndrodnd rada kulindrskych umeni) ,Inventaire du
patrimoine culinaire de la France Edition Rhone-Alpes, 1995“ (Zoznam kulindrskeho dedi¢stva Franctzska,
vydanie Rhone-Alpes) (s. 395 o syre ,Abondance”),

— v diele Bruna Gilleta ,Au fil de la Dranse“ (Pri rieke Dranse), 1992,

— v diele Didiera Richarda ,Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes...“ (Miestne pochtitky:
tradicie, recepty, ndkupy...), Editeur Didier-Richard, s. 58, 1997,
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— v diele zdruZenia Francophone dietitians [association des diététiciens de la langue frangaise] s ndzvom Recettes
régionales et menus équilibré (Regiondlne recepty a vyzivnd strava), Solal Publishers, s. 13, vydanom v roku 1997.

Existuje aj baliaci papier od Fermiers Savoyards (pouZivany pracovnikmi do roku 1985), na ktorom sa nachddzaja
recepty na ,Fondue savoyarde®, ,Raclette” a ,Berthoud*.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/483/oj
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PRILOHA
Hlavné body kontroly
Ustanovenie $pecifikicie Metdda posudzovania
Pouzitie zdkladnej prisady receptu — syra ,Abondance* — vizudlne alebo dokumentacne
Dodrzanie zoznamu povinnych prisad receptu — vizudlne alebo dokumenta¢ne
Individudlna podoba jedla Berthoud — vizudlne
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