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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeijul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii
produselor agricole si alimentare

(2015/C 55/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare ()
~OBAZDA”[,,OBATZTER”
Nr. CE: DE-PGI-0005-01069 — 13.12.2012
IGP (X) DOP ( )
1. Denumire

,Obazda”[,Obatzter”

2. Statul membru sau tara tertd

Germania

3.  Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tip de produs

Clasa 1.4. Alte produse de origine animald

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Obazda”|,Obatzter” este un preparat pe bazd de branzd, compus din urmdtoarele ingrediente:
Ingrediente obligatorii:

— Camembert sifsau Brie si, facultativ, Romadur si/sau Limburger si/sau brinzd proaspits;
— unt;

— boia sifsau extract de ardei;

— sare.

Ingrediente optionale:

— ceapd;

— chimen;

— alte condimente sifsau preparate din condimente sifsau ierburi aromatice si/sau preparate din ierburi aromatice;

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
(%) JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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— smantand sifsau lapte si[sau proteine din lapte sau din zer;
— bere.

Proportia de Camembert sifsau de Brie din produs trebuie si fie de minimum 40 %, iar proportia totald de branza
de minimum 50 %.

In cursul fabricirii, Camembert si/sau Brie se maruntesc in buciti de dimensiunea doritd si se amestecd apoi cu
celelalte ingrediente, astfel incit si se obtind o masd omogend si tartinabili, de culoare portocaliu deschis.
,Obazda”[,Obatzter” contine buciti vizibile de branzd. Mirosul si gustul sunt condimentat-aromatice. ,Obazda”/
,Obatzter” se serveste in mod traditional rece si se unge de obicei pe paine.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Branzeturile utilizate la fabricarea acestui produs trebuie sd prezinte urmdtoarele continuturi de grisime in sub-
stanta uscatd: Camembert, intre 30 % si 85 %; Brie, intre 45 % si 85 %; Romadur, intre 20 % si 85 %; Limburger,
intre 20 % si 59 %; branzd proaspitd, intre 10 % si 85 %. Branzeturile Camembert si Brie trebuie sd aibd o consis-
tentd cremoasd si moale. Untul trebuie si aibd un continut de grisime al laptelui de minimum 80 %, dar de mai
putin de 90 %. Boiaua si extractul de ardei trebuie si fie de culoare rosie.

Materiile prime aprovizionate pentru fabricarea produsului ,Obazda”[,Obatzter” nu trebuie si provind exclusiv din
aria geograficd delimitata.

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Prelucrarea tuturor ingredientelor pentru fabricarea produsului ,Obazda”/,Obatzter” are loc in Bavaria.

3.6. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Freistaat Bayern (Bavaria)

5. Legitura cu aria geografici
5.1. Specificitatea ariei geografice

,Obazda”|,Obatzter” are o indelungatd traditie in Bavaria, iar consumatorii considerd acest produs ca fiind o specia-
litate tipic bavarezd, care este apreciatd mai ales ca gustare. Prin urmare, acest produs constituie un element indiso-
ciabil al culturii bavareze a gradinilor de bere, care este unicd in lume. Bavaria ocupd, in mod traditional, un loc
central in privinta productiei europene de lapte. Bavaria are de asemenea traditie ca o regiune-lider in ceea ce
priveste productia de branza.

Asadar nu este surprinzdtor faptul ci, in Bavaria, activitatea de prelucrare a laptelui a inceput si se desfisoare cu
intensitate mai devreme decit in alte regiuni ale Europei. Tocmai regiunile traditionale cu pasuni, precum Allgiu si
Oberbayern (Bavaria Superioard), au inceput de timpuriu sd producd si sd prelucreze branzd. Pe langd productia de
branzd cu pastd tare, in regiunile din sudul Bavariei s-a dezvoltat in scurt timp si o productie foarte apreciatd de
branzd cu pastd moale. Branzeturile cu pastd moale precum Camembert, Brie, Romadur §i Limburger s-au numdrat
in curdnd printre specialitdtile de branza locale.

Istoria produsului ,Obazda”/,Obatzter” este strans legatd de istoria de peste 150 de ani a gradinilor de bere bava-
reze. In perioada deschiderii primelor gradini de bere au fost fabricate pentru prima oari in Bavaria Camembert si
Brie. Pentru a putea consuma Camembert si Brie aflate intr-o stare avansatd de maturare, sectorul bavarez al gas-
tronomiei a creat produsul ,Obazda”[,Obatzter”. La crearea acestui produs a fost valorificatd constatarea cd aceste
doud branzeturi cu pastd moale capdtd un gust din ce in ce mai condimentat pe misurd ce se matureazd. Acest
proces de maturare a fost accelerat de lipsa posibilitdtilor de ricire — mai ales in timpul lunilor foarte cilduroase de
vard. Prin amestecarea branzeturilor cu pastd moale cu celelalte ingrediente s-a obtinut apoi preparatul gustos pe
bazd de brinzd ,Obazda”[,Obatzter”, compus in principal din brinzeturi precum Camembert, Brie, Romadur si
Limburger. ,Obazda”/,Obatzter” s-a rdspandit rapid ca preparat tipic pe bazd de branzi in gridinile de bere ale
Bavariei, unde clientii isi pot aduce si propriile gustari.
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Cu toate acestea, produsul ,Obazda”[,Obatzter” a devenit cunoscut dincolo de frontierele Bavariei probabil datoritd
Katharinei Eisenreich, proprietard in perioada 1920-1958 a Briustiiberl din Weihenstephan, sediul celei mai vechi
fabrici de bere din lume. Katharina Eisenreich le servea portii de ,Obazda”[,Obatzter” oaspetilor veniti pentru
o0 halbd de bere dimineata sau pentru o gustare atunci cind acestia jucau fie Schafkopfen (joc de cirti bavarez), fie
tarot. Cel putin de la vremea respectivd, ,Obazda”[,Obatzter” a devenit un element indisociabil al gridinilor de bere
bavareze, precum si o specialitate clasicd printre gustdrile bavareze. Astdzi, produsul ,Obazda”[,Obatzter” se bucurd
de o reputatie excelentd la nivel mondial si, desigur, mai ales in Bavaria.

5.2. Specificitatea produsului

,Obazda”[,Obatzter” se deosebeste de alte preparate pe bazd de branzd prin ingredientele din care este compus.
Ingredientele de bazd ale produsului sunt branzeturile Camembert si/sau Brie aflate intr-un stadiu bun de maturare.
Acest lucru conferd produsului ,Obazda”/,Obatzter” un gust ugor picant. Prin amestecarea branzei maturate cu unt
si branzd proaspitd si, eventual, cu smantdnd si/sau lapte, produsul ,Obazda”/,Obatzter” capitd aroma sa suavi.

Este neapdrat necesar ca printre ingredientele obligatorii sd se numere boiaua sau extractul de ardei, deoarece aces-
tea au rolul de a completa gustul produsului ,Obazda”[,Obatzter”. In plus, addugarea unei cantitdti mici de bere,
ceapd, chimen si de alte condimente este menitd sd rafineze gustul produsului ,Obazda”/,Obatzter”.

Reputatia de care se bucurd ,Obazda”[,Obatzter” in Bavaria se bazeazd pe aceastd compozitie unici.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume, reputafia
sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

,Obazda”|,Obatzter” se bucurd in Bavaria de o reputatie excelentd, care dateazd de multi ani. Produsul a fost inven-
tat in Bavaria si are o traditie de peste 100 de ani in aceastd arie. Consumatorii considerd produsul ,Obazda”
,Obatzter” ca fiind o specialitate tipicd bavareza.

Denumirea ,Obazda”, respectiv ,Obatzter”, descrie metoda de productie, si anume firdmitarea si amestecarea diferi-
telor ingrediente pentru a obtine o masd tartinabild. Vorbitorii de bavarezd utilizeazd pentru aceastd operatiune
cuvantul ,obatzn”, din care au derivat cuvintele ,Obazda”, respectiv ,Obatzter”. Denumirile ,Obazda” si ,Obatzter”
se utilizeazd ca sinonime si au pitruns ca atare in limbajul uzual si in literatura de specialitate.

,Obazda”[,Obatzter” a fost inclus in baza de date a specialitdtilor bavareze traditionale a Ministerului bavarez al
Agriculturii si Silviculturii (Bayerisches Staatsministerium fiir Landwirtschaft und Forsten), ceea ce confirmi faptul ci
acest produs este considerat a fi o specialitate regionald traditionald in Freistaat Bayern. In plus, multe cirti de
retete si dictionare de branzeturi mentioneazd faptul ci produsul ,Obazda”|,Obatzter” este o specialitate bavarezi
tipicd. De asemenea, ,Obazda”/,Obatzter” este un fel de mancare care se afld frecvent pe meniurile festivalurilor
bavareze ale gridinilor de bere, organizate din ce in ce mai des in intreaga lume. Acest lucru demonstreazd, de
asemenea, reputatia excelentd a produsului ,Obazda”[,Obatzter” si legitura acestuia cu regiunea sa de origine,
Bavaria.

Ca urmare a fabricirii acestui produs de multi ani si exclusiv in Bavaria, sectorul bavarez al gastronomiei si pro-
ducitorii de ,Obazda”/,Obatzter” au dobandit competente de specialitate de inalt nivel. Aceste competente sunt
reflectate de marea varietate a tipurilor de ,Obazda”/,Obatzter” de foarte bund calitate, care se bucurd de o mare
apreciere in randul populatiei.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 ()]

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

() A se vedea nota de subsol 2.
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