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CAHIER DES CHARGES D'UNE SPECIALITE TRADITIONNELLE GARANTIE

« Berthoud »
No UE:

Etat membre ou pays tiers « France »

1. Dénomination(s) a enregistrer
« Berthoud »

2. Type de produit [voir annexe XI]
2.21 Plats cuisinés

3. Motifs de I'enregistrement
3.1.1l s'agit d'un produit:

O qui résulte d'un mode de production, d'une transition ou d'une composition correspondant a une
pratique traditionnelle pour ce produit ou cettarde alimentaire;

qui est produit a partir de matiéres premiéresdingrédients qui sont ceux traditionnellement
utilisés.

Le « Berthoud » est un plat chaud individuel tiaditellement & base de fromage AOP « Abondance »
fondu.

3.2.1l s'agit d'une dénomination:
traditionnellement utilisée pour désigner le prodpécifique;

Le « Berthoud » est une recette traditionnelleagété élaborée et nommée ainsi des le début due20em
siecle. Il s’agit au départ d’'un nom de famille agdu dans le Chablais (région située au nord de la
Haute-Savoie).

0 indiquant le caractere traditionnel du produitses spécificités.

4. Description

4.1.Description du produit portant la dénomination \@s&u point 1, avec indication de ses principales
caractéristiques physiques, chimiques, microbialogs ou organoleptiques, démontrant la
spécificité du produit (article 7, paragraphe 2, saglement(UE) n°668/2014)

Le « Berthoud » est un plat chaud individuel a lmeséomage AOP « Abondance » fondu.

Présentation
Le produit servi dans une coupelle allant au fditg « assiette a Berthoud », en porcelaine.

La texture est fondante a chaud et la crolte gtorsee lors de la cuisson est de couleur doréaia. br
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La spécificité du « Berthoud » repose sur difféesrdaractéristiques :

1. L'ingrédient de base de la recette

- le fromage « Abondance » : fromage au lait antiee de vache, qui tient son nom de la vallée
d’Abondance et du village du méme nom. Aprés desles de fabrication, le fromage « Abondance »
est reconnu Appellation d’Origine Protégée et @ste jour, uniguement produit dans les montagnes de
Haute-Savoie.

La pate pressée mi-cuite de I'« Abondance » pedaetonner au « Berthoud » une texture fondante et
onctueuse lorsqu’il est cuit.

2. Les autres ingrédients particuliers de la recett

- le «Vin de Savoie » ou « Savoie » : Vin blanémpellation d’Origine Protégée produit dans les
départements de Savoie et Haute-Savoie en France.

- le « Madere »: vin de liqueur d’Appellation d'@imne Protégée produit sur I'archipel portugais
de Madére.

ou

- le « Porto » : vin de liqueur, d’Appellation di@ine Protégée produit dans la région du Haut-
Douro, au Portugal.

- I'ail en gousses: destiné a frotter le fond dedapelle a Berthoud

- la noix de muscade : une pincée de noix de mesgpadt étre ajoutée a la préparation.

- le poivre

3. Un récipient individuel pour une texture pariere

Le « Berthoud » est servi dans un récipient indigld En effet, c’est un plat qui doit se manger
chaud et rapidement car la texture varie au coarsaddégustation et devient de plus en plus
filandreuse et élastique a mesure que le platidéfrae format individuel permet donc de manger
le « Berthoud » plus rapidement que dans un pléatib.

4.2.Description de la méthode de production du progugttant la dénomination indiquée au
point 1 que les producteurs doivent suivre, y caospple cas échéant, la nature et les
caractéristiques des matieres premiéres ou deignts utilisés, et la méthode d'élaboration du
produit (article 7, paragraphe 2, du reglement(UH68/2014)

Ingrédients (pour une personne) :

Ingrédients obligatoires :

* Fromage AOP « Abondance » (sans la crodte): 18thgmuam

* AOP «Vin de Savoie » : entre 3 cl et 4 cl

* AOP « Madere » ou AOP « Porto» :entre 1 cldt2c

» Ail: suffisamment pour que la totalité des paroiterieures du récipient soient frottées avec
I'ail en gousse.



Cabhier des charges de la dénomination « Berthoudmdiogué par arrété du 21 octobre 2019 publié alRBQIu 24
octobre 2019, en vue de la transmission a la Conioms=uropéenne d’une demande d’enregistrementrtae spécialité
traditionnelle garantie. Bulletin officiel du Mirt&sre de I'agriculture et de I'alimentation n° 2013k

* Poivre

Ingrédient facultatif :
* Noix de muscade : une pincée

En dehors des ingrédients mentionnés ci-dessushaautre ingrédient ne doit étre ajouté a la
préparation du « Berthoud ».
Si d’autres ingrédients sont ajoutés a la recistepivent étre servis en accompagnement.

Méthode d’obtention :

La méthode d’obtention correspond a la recettatioadielle du « Berthoud ».

Il faut tout d’abord frotter le fond de la coupediderthoud avec I'ail en gousse.

Cette coupelle doit étre en porcelaine et relateminépaisse pour conserver la chaleur.

Elle doit mesurer entre 12 et 15 cm de diameétrenge 2,5 et 4,5 cm de hauteur, avec un fond
d’'une épaisseur d’au moins 0,7 cm.

Ces dimensions permettent d’homogénéiser les daarti« Abondance » utilisées, apportent au
plat une texture fondante et onctueuse a l'intérigallée sur le dessus et limitent la déperdition
de chaleur.

La croGte du fromage « Abondance » doit étre eeleatece dernier doit ensuite étre coupé en
fines lamelles ou rapé (180 g minimum par persophéd)sposé dans la coupelle a « Berthoud ».
Le tout doit ensuite étre arrosé de « Vin de Sawpet de « Madere » ou de « Porto ».

Une pincée de noix de muscade peut égalementjétrig@, a la convenance du cuisinier.

Enfin, il faut poivrer, puis cuire et gratiner, Baur traditionnel entre 180 et 200 degreés, ente¢ 8
15 minutes, pour obtenir un fromage fondu et uo@terbien dorée.

Le plat est servi immédiatement et ne peut étreandite.

L'utilisation du four & micro-ondes est interdite.

Caractéristiques spécifiques de préparation de lagcette

- Utilisation du fromage « Abondance » : afin deéér au mieux ses arébmes lors de la cuisson,
I'« Abondance », apres avoir été écrolte, doit édeoupé en fines lamelles ou bien rapé. Il n'est
jamais disposé en un seul morceau dans le récipient

- Temps de cuisson : a l'inverse d’autres recedtdsmse de fromages, le temps de cuisson du
« Berthoud » est relativement court, 8 a 15 minstésent a obtenir une crolte bien doreée.

Réqgles spécifiques d’'étiquetage

En plus du nom « Berthoud », chaque opérateuafgtaraitre sur ses menus ou cartes, dans le
méme champ visuel, le logo européen STG.

La mention « Spécialité Traditionnelle Garantiew l@abréviation correspondante « STG » peut
eégalement figurer sur les menus et cartes, avanapoes le nom « Berthoud » sans mention
intermédiaire.



Cabhier des charges de la dénomination « Berthoudmdiogué par arrété du 21 octobre 2019 publié alRBQIu 24
octobre 2019, en vue de la transmission a la Conioms=uropéenne d’une demande d’enregistrementrtae spécialité
traditionnelle garantie. Bulletin officiel du Mirt&sre de I'agriculture et de I'alimentation n° 2013k

4.3.Description des éléments essentiels qui prouvecatdactere traditionnel du produit (article
7, paragraphe 2, du réglement(UE) n°668/2014)

Le caractére traditionnel du « Berthoud » reposel'stilisation comme ingrédient principal (et
unique fromage) de fromage « Abondance » (AOP dep@96), ainsi que de vin blanc, produits
locaux de la région du Chablais (située au northdeaute-Savoie, a la frontiere suisse) depuis
des centaines d’années.

La présence, la disponibilit¢ et l'antériorité descproduits dans la région d’origine du
« Berthoud » expliquent leur utilisation comme #&djents dans la recette. Le fromage
« Abondance » est le fromage emblématique de Egten (sa fabrication a débuté des le 12eme
siécle). Quant au vin blanc, il constitue depuisgtemps la principale production de vin du
Chabilais et fait aujourd’hui partie de I'appellati® Vin de Savoie ».

Par ailleurs, d’autres ingrédients aromatiques stilisés depuis au moins 30 ans : « Porto » ou
« Madere », ail.

Le « Berthoud » est né au début du 20éme siecl&€anale Républicain, bistrot a Concise (a
Thonon-les-Bains), qui était tenu par une famillertBoud, originaire de la commune

d’Abondance, en Vallée d’Abondance.

Les clients se restauraient avec un plat constitufomage « Abondance » fondu avec ail et vin
blanc, poivre et muscade qui a alors pris le nonladamille qui le préparait et est devenu le
« Berthoud ».

La recette du « Berthoud » est présentée dansriigevd’Eugénie Julie, « Cuisine Savoyarde :
recettes traditionnelles et modernes », Edition®RAT p.25-26, édité en 1978 qui montre une
utilisation de la dénomination depuis plus de 4€. an

Le «Berthoud » est mentionné dans de nombreuxagesr du XXeme siecle comme par
exemple :
. dans l'ouvrage « Le Fromage d’Abondance », Lau@mdpeau, Syndicat agricole du
Val d’Abondance, p.10, édité en 1981.
. dans les ouvrages de Marie-Thérése Hermann :
- « La cuisine paysanne de Savoie », Philippe Beiteur, p.169, édité en 1982 ;
- « La Savoie traditionnelle », Editeur Curandex&y, édité en 1987 ;
- « Dictionnaire de la cuisine de Savoie : tradii@t recettes », Editeur Christine Bonneton,
p.21, édité en 1992.
. dans un ouvrage de Roger Lallemand, «lLes Savassromomiques », Editeur
Charles Corlet, p.32-33, édité en 1988.
. dans le guide du CNAC (Conseil national des artBnawes) « Inventaire du
patrimoine culinaire de la France Edition Rhéneeslid995» (p. 395 relative au fromage
« Abondance »).
. dans son ouvrage de Bruno Gillet « Au fil de larie»,1992
. dans un ouvrage de Didier Richard « Les gourmasdiseerroir : traditions, recettes,
emplettes... », Editeur Didier-Richard, p .58, é€ité1997.
. un ouvrage de l'association des diététiciens delatgue francaise « Recettes
régionales et menus équilibrés », Solal Editeuds3,@dité en 1997.

On retrouve aussi un papier d’emballage des Fesn8awoyards (utilisé par les professionnels
jusqu’en 1985) qui décrit les recettes de la « kendavoyarde » de la « Raclette » et du
« Berthoud ».
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ANNEXE : Les principaux points a contréler

Disposition du cahier des charges Méthode d’évaluation

Utilisation de I'ingrédient de base de la | - Visuelle ou Documentaire
recette, le fromage « Abondance »

Respect de la liste des ingrédients - Visuelle ouDocumentaire
obligatoires de la recette
Format individuel du plat a Berthoud - Visuelle




