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SONSTIGE RECHTSAKTE

KOMMISSION

Veroffentlichung eines Antrags nach Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates zum Schutz von geographischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse
und Lebensmittel

(2009/C 41/13)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, nach Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 (})
Einspruch einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten nach dieser Veroffentlichung bei
der Europiischen Kommission eingehen.
ZUSAMMENFASSUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
,SCHWABISCHE MAULTASCHEN*/,,SCHWABISCHE SUPPENMAULTASCHEN*
EG-Nr. DE-PGI-0005-0521-18.01.2006
gU. () ggA. (X)

Diese Zusammenfassung enthélt zu Informationszwecken die wichtigsten Angaben der Produktspezifikation.

1. Zustindige Behorde des Mitgliedstaats:

Name: Bundesministerium der Justiz

Anschrift: Mohrenstra$e 37
D-10117 Berlin

Tel. +49(0)30/2025-70
Fax +49(0)30/2025-82 51
E-Mail:  —

2. Vereinigung:

Name: Schutzgemeinschaft *Schwibische Maultaschen’ c/o Biirger GmbH z.H. Herrn Mar-
tin Bihlmaier

Anschrift: Zeiss-Strafle 12
D-71254 Ditzingen

Tel. +49(0)7156/30022083

Fax +49(0)7156/3002942083

E-Mail: martin.bihlmaier@buerger.de

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter ( X ) andere ()

3. Art des Erzeugnisses:

Klasse 2.7. Teigwaren

(') ABLL 93 vom 31.3.2006,S.12.
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4. Spezifikation:

(Zusammenfassung der Anforderungen nach Artikel 4 Absatz 2 der Verodnung (EG) Nr. 510/2006)

4.1. Name:

,Schwibische Maultaschen®/,Schwibische Suppenmaultaschen®.

4.2. Beschreibung:
Eine Teigtasche mit einer Fiillung aus Fleischbrit, bzw. Gemiisebrit.
Viereckige oder gerollte Form der Teigtasche; als Frischware oder in der Verpackung; wird zum Verzehr
gebriiht oder gerdstet.
Zusammensetzung

Hartweizengriefl und/oder Mehl, Vollei, Wasser und Salz fiir den Teig. Schweinefleisch, Rindfleisch, evtl.
gerauchter Bauch, Spinat, Petersilie, Zwiebeln, Eier, Gewiirze, Brot und Lauch fiir die Fiillung. Die Zuta-
ten und die Anteile der Rohstoffe variieren je nach Rezeptur und regionaler Ausprigung, im Rahmen
der unten angegebenen Qualititskriterien.

Qualitdtskriterien

4.3.

4.4.

Qualitatseigenschaften

Mindestanforderungen

Farbe/Aussehen Teigmantel hellgelb-hellgrau, Fillung locker gemischt mit noch
erkennbarer Struktur

Form Rechteckig oder in gerollter Form

Abmessungen

Standardmaultasche Linge 5,5-10, Breite 5-9, Hohe 1,5-2,5 cm

Suppenmaultasche Linge 1-5,5, Breite 1-5, Hohe 0,5-2 cm

Konsistenz|Textur Teigmantel bissfest und nicht verklebend Fillung weich, Emulsion
noch erhalten

Eigengewicht

Standardmaultasche 40-150 g

Suppenmaultasche 10-40 g

Proteingehalt bei fleischhaltigen Maulta-
schen und Suppenmaultaschen

Fleischbrit BEFFE-Gehalt mind. 7 % (BEFFE — Bindegewebseiweifs-
freies Fleischeiweifd)

Frischei

Vollei der Giiteklasse A, Trockenmassegehalt mind. 23 %

Fleischgehalt

Fleischgehalt am Gesamtgewicht mindestens 8 %

Geografisches Gebiet:

Das geographische Gebiet Schwaben umfasst ganz Baden-Wiirttemberg sowie den gesamten
Regierungsbezirk Schwaben des Freistaates Bayern.

Ursprungsnachweis:

Die Riickverfolgbarkeit iiber die gesamte Wertschopfungskette ist durch den internationalen Standard
IFS (International Food Safety) gesichert. Diesem Standard haben sich die beteiligten Unternehmen
verpflichtet. Ausgehend von der Verkaufsverpackung muss die Riickverfolgbarkeit zum Einen bis auf
Rohstoffebene gewihrleistet sein, wie auch zum Anderen an welche Kunden eine bestimmte Charge
(bis zu einer Einzelverpackung) geliefert wurde liickenlos nachvollziehbar sein.
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4.5. Herstellungsverfahren:

Mehl, Hartweizengrie}, Ei und Wasser werden gemischt und zu Teig geknetet. Der Teig wird extrudiert
oder durch Auswellen zu einer Teigbahn gewalzt. Anschliefend wird das Brit (Fleisch- oder Gemiise-
brit) hergestellt und mit Brot, Spinat, Zwiebeln und Gewiirzen gemischt. Danach wird die Fiillung auf
den Teig gegeben und dosiert. Das Teigband wird eingeschlagen, die Maultaschen werden portioniert,
erhitzt und anschliefend auf 2-7 °C gekiihlt. Bei Tiefkiihlware erfolgt eine Kithlung auf -18°C.

Haltbarmachung; Lagerung

Maultaschen werden als Frischware oder in der Verpackung angeboten.

4.6. Zusammenhang mit dem geographischen Gebiet:

Die schwibische Maultasche ist eine schwibische Spezialitdt mit jahrhundertealter Tradition, die beim
Verbraucher ein hohes Ansehen geniefit. Kein schwibisches Gericht ist so beliebt und weit iiber die
Grenzen von Schwaben (Baden-Wiirttemberg sowie der Regierungsbezirk Schwaben des Freistaates
Bayern) als Spezialitit bekannt, wie die schwibische Maultasche. Sie wird oft mit den bekannten
Personlichkeiten und den bedeutenden Erfindungen des Landes genannt. Neben der traditionellen Fas-
tenspeise zu Griindonnerstag sind die Maultaschen in Schwaben indessen zu einem sehr beliebten ganz-
jahrigen Gericht geworden. Maultaschen finden ihre Erwidhnung in der schwibischen Literatur sowie in
zahlreichen Festen und Briuchen Schwabens.

Jedes Jahr im Herbst feiert man in Freiberg am Neckar traditionell das ,Maultaschenfest®. Sogar eine
,Maultaschenkonigin® wird von der Gemeinde Baiersbronn gewihlt. Auch touristisch spielt die
Maultasche eine Rolle. So gibt es rund um das historische Residenzstidtchen Bad Urach den Maulta-
schen-Weg, der einen Uberblick iiber die Schwibische Alb mit ihren Landschaften und kulinarischen
Spezialititen bietet.

Maultaschen werden heute in Schwaben von nahezu allen Metzgereien, Fleischwarenherstellern und
biirgerlichen Restaurants im Sortiment gefiihrt.

Gleich mehrere Weltrekorde hilt die Region Schwaben im Zusammenhang mit Maultaschen: Im Jahr
1982 fertigte ein Gastwirt aus dem schwibischen Maulbronn in 22 Minuten 1 134 Maultaschen und
tiberbot damit den ein Jahr zuvor aufgestellten Rekord eines Metzgermeisters aus Stuttgart-Untertiirk-
heim. Derselbe Gastwirt zog im Jahr 1987 mit einer riesigen Maultasche in das Guinness-Rekordbuch
ein. Ein Jahrzehnt spiter, im Jahr 1997, stellten Koche aus Freiberg am Neckar eine neue Rekordmarke
auf. Dieser Rekord wurde kurz darauf, im Jahre 2000, durch Koche aus Baiersbronn iiberboten.

Die schwibische Literatur ist reich an Gedichten und Geschichten rund um die Maultasche. Der schwi-
bische Schriftsteller Thadddus Troll verglich augenzwinkernd sogar die Identitit der Schwaben selbst
mit einer Maultasche.

Der schwibische Mundartdichter Heinz Eugen Schramm verfasste ein Gedicht iiber die Herstellung der
Maultasche.

Auch der schwibische Mundartdichter Friedrich E. Vogt sicherte den Maultaschen literarisch einen
Stammplatz in der Speisekarte der Schwaben zu.

4.7. Kontrollstelle:
Name: LACON GmbH

Anschrift: Briinnlesweg 19
D-77654 Offenburg

Tel. 0781 919 37 30
Fax 0781 919 37 50
E-Mail: lacon@lacon-institut.com, www.lacon-institut.com

4.8. Etikettierung:
Schwibische Maultaschen g.g.A.
Schwibische Suppenmaultaschen g.g.A




