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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Eintragungsantrags gemifd Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2015/C 55/10)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemaf8 Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen
Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu erheben.

EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel (3

~OBAZDA“[,,OBATZTER"
EG-Nr.: DE-PGI-0005-01069 — 13.12.2012

g8 A (X)gU. ()
1. Name

,Obazda“/,Obatzter

2. Mitgliedstaat oder Drittland
Deutschland

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels
3.1. Erzeugnisart

Klasse 1.4 Sonstige Erzeugnisse tierischen Ursprungs

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

,Obazda“/,Obatzter” ist eine Kdsezubereitung, bestehend aus folgenden Zutaten:

Verpflichtende Zutaten:

— Camembert und/oder Brie, wahlweise zusitzlich Romadur und/oder Limburger und/oder Frischkise,
— Butter,

— Paprikapulver und/oder Paprikaextrakt,

— Salz.

Freigestellte Zutaten:

— Zwiebel,

— Kiimmel,

— Andere Gewiirze undfoder Gewiirzzubereitungen und/oder Kriuter und/oder Krauterzubereitungen,

(") ABL L 343 vom 14.12.2012, S. 1.
() ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12. Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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— Rahm und/oder Milch und/oder Milch- oder Molkeneiweifs,
— Bier.

Der Anteil an Camembert und/oder Brie in dem Erzeugnis muss mindestens 40 % betragen, der Anteil an Kise
insgesamt mindestens 50 %.

Bei der Herstellung werden Camembert und/oder Brie bis zu der gewiinschten Stiickigkeit zerkleinert und dann mit
den tibrigen Zutaten zu einer homogenen und streichfihigen Masse vermischt, die eine hellorange Farbe hat. Der
,Obazda“/,Obatzter* enthilt erkennbare Stiicke von Kidse. Geruch und Geschmack sind wiirzig-aromatisch.
,Obazda“[,Obatzter” wird traditionsgemaf kalt verzehrt, in der Regel als Brotaufstrich.

3.3. Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Die zur Herstellung verwendeten Kdse miissen folgende Fettgehalte in der Trockenmasse aufweisen: Camembert
zwischen 30 und 85 %, Brie zwischen 45 und 85 %, Romadur zwischen 20 und 85 %, Limburger zwischen 20 und
59 %, Frischkdse zwischen 10 und 85 %. Camembert und Brie miissen von cremig-weicher Konsistenz sein. Butter
muss einen Milchfettgehalt von mindestens 80 % und weniger als 90 % haben. Paprikapulver und Paprikaextrakt
miissen von roter Farbe sein.

Eine Beschrinkung des Bezugs der Rohstoffe fiir die Herstellung von ,Obazda“/,Obatzter” auf das abgegrenzte geo-
grafische Gebiet besteht nicht.

3.4. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

3.5. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die Verarbeitung der gesamten Zutaten zu ,Obazda“/,Obatzter” findet in Bayern statt.

3.6. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

3.7. Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

4.  Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Freistaat Bayern

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets

,Obazda“[,Obatzter” verfiigt in Bayern tiber eine lange Tradition und wird vom Verbraucher als eine typisch bayeri-
sche Spezialitit angesehen, die besonders gerne zur Brotzeit verzehrt wird. Somit ist dieses Erzeugnis ein fester
Bestandteil der weltweit einzigartigen bayerischen Biergartenkultur. Bayern ist traditionell ein Kernland der europi-
ischen Milchproduktion. Auch in der Kdseproduktion gehort Bayern traditionell zu den fithrenden Regionen.

So ist es nicht verwunderlich, dass bereits frither als in anderen Regionen Europas eine starke Milchverarbeitung
eingesetzt hat. Gerade die traditionellen Griinlandgebiete wie das Allgdu und Oberbayern begannen frith mit der
Kiseherstellung und Verarbeitung. In den siidlichen Regionen Bayerns etablierte sich neben der Hartkdseproduktion
bald eine hoch geschdtzte Weichkiseproduktion. Weichkise wie Camembert, Brie, Romadur und Limburger gehor-
ten schnell zu den heimischen Kisespezialititen.

Die Geschichte des ,Obazda“/,Obatzter” ist eng verbunden mit der iiber 150-jahrigen Geschichte der bayerischen
Biergirten. In die Zeit der Entstehung der Biergirten fiel auch die erstmalige Herstellung von Camembert und Brie
in Bayern. Um stark gereiften Camembert bzw. Brie noch verzehren zu kénnen, wurde von der bayerischen Gastro-
nomie der ,Obazda“/,Obatzter erfunden. Hierbei machte man sich die Erkenntnis zunutze, dass beide Weichkise
mit zunehmendem Alter wiirziger schmecken. Dieser Reifungsprozess wurde durch die mangelnden Kithlméglich-
keiten — insbesondere wihrend der heiffen Sommermonate — beschleunigt. Durch die Vermischung von Weichka-
sen mit den anderen Zutaten ergab sich dann die schmackhafte Kasezubereitung ,Obazda“/,Obatzter”, die im
Wesentlichen aus Kisen wie Camembert, Brie, Romadur und Limburger bestand. Als typische Kdsezubereitung fand
der ,Obazda“/,Obatzter” schnell Ausbreitung in den Biergirten Bayerns, in welche die Brotzeit von den Besuchern
auch selbst mitgebracht werden darf.
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Uber die bayerischen Grenzen hinaus diirfte den ,Obazda“/,Obatzter” jedoch Katharina Eisenreich, von 1920-1958
Wirtin des Braustiiberls in Weihenstephan, dem Sitz der dltesten Brauerei der Welt, bekannt gemacht haben, wenn
sie ihren Frithschoppen- und Brotzeit-Giésten zum Schafkopfen und Tarocken eine Portion auf den Tisch stellte.
Zumindest seit dieser Zeit ist der ,Obazda“/,Obatzter” nicht mehr aus bayerischen Biergirten wegzudenken und hat
sich dariiber hinaus zum Klassiker der bayerischen Brotzeitspezialititen entwickelt. Er genieflt heute weltweit und
insbesondere natiirlich in Bayern ein hohes Ansehen.

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses

Der ,Obazda“/,Obatzter” unterscheidet sich von anderen Kisezubereitungen durch die Zusammensetzung der Zuta-
ten. Basis des Produktes sind Camembert und/oder Brie in einem guten Reifezustand. Dadurch erhilt der ,Obazda*/
,Obatzter” einen leicht pikanten Geschmack. Durch die Vermischung des reifen Kises mit Butter sowie Frischkise
und evtl. Rahm und/oder Milch erhilt der ,Obazda“/,Obatzter” seine milde Wiirze.

Es ist zwingend erforderlich, dass unter den verpflichtenden Zutaten Paprikapulver oder Paprikaextrakt vorkommen
muss, da dies der Geschmacksabrundung des ,Obazda“/,Obatzter* dient. Auch eine geringe Zugabe von Bier, Zwie-
bel, Kiitmmel und sonstigen Gewiirzen dient der Geschmacksverfeinerung des ,Obazda“/,Obatzter”.

Das Ansehen, das der ,Obazda“/,Obatzter” in Bayern genieSt, beruht auf dieser einzigartigen Zusammensetzung.

5.3. Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im
Falle einer g. U.) bzw. einer bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des Erzeugnisses (im Falle einer

g.g. A)

Der ,Obazda“/,Obatzter” geniefit in Bayern ein langjihriges und hohes Ansehen. Er ist in Bayern erfunden worden
und verfiigt dort iiber eine tiber 100-jahrige Tradition. Er wird von den Verbrauchern als eine typische bayerische
Spezialitdt angesehen.

Der Name ,Obazda“ bzw. ,Obatzter” beschreibt das Herstellungsverfahren, niamlich das Zerdriicken und Mischen
verschiedener Zutaten zur Herstellung einer streichfihigen Masse. Im bayerischen Sprachkreis wird dafiir der Begriff
,obatzn“ verwendet. Daraus leitet sich das Wort ,Obazda“ bzw. ,Obatzter* ab. Die Bezeichnungen ,Obazda“ und
,Obatzter werden synonym verwendet und haben als solche auch Eingang in den Sprachgebrauch und die ein-
schldgige Literatur gefunden.

Dafiir, dass der ,Obazda“/,Obatzter* im Freistaat Bayern als traditionelle regionale Spezialitit angesehen wird,
spricht die Aufnahme von ,Obazda“ bzw. ,Obatzter” in die Datenbank traditioneller bayerischer Spezialititen des
Bayerischen Staatsministeriums fir Landwirtschaft und Forsten. Dartiber hinaus findet sich in vielen Kochbiichern
und Kiselexika zum ,Obazda“/,Obatzter der Hinweis, dass dieses Produkt eine typische bayerische Spezialitit ist.
Auch bei der weltweit steigenden Zahl von bayerischen Biergartenfesten gehort der ,Obazda“/,Obatzter” als Stan-
dardgericht mit auf die Speisekarte. Das dokumentiert ebenfalls das hohe Ansehen von ,Obazda“/,Obatzter” und
dessen Verbindung mit dem Herkunftsland Bayern.

Aufgrund der langjahrigen alleinigen Herstellung in Bayern ist bei der bayerischen Gastronomie und auch bei den Her-
stellern von ,,Obazda“/,Obatzter* eine hohe fachliche Kompetenz entstanden, die sich in einer grofSen Vielfalt qualitativ

hochwertiger ,Obazda“/,Obatzter” widerspiegelt, die bei der Bevolkerung eine hohe Wertschitzung geniefSen.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation

(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 (%)

https:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/40853

() Siehe Fufnote 2.
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