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bb) Antrag auf Anderung der Spezifikation gemiB Art.9 Abs.2 der

Verordnung:

Schutzkategorie: g.g.A. .
Aktenzeichen: 398 99 002.6 — A 01/06

Nirnberger Bratwlirste / Nurnberger
Rostbratwiirste

Antragstellende Vereinigung/Antragsteller:
Name: Schutzverband Nirnberger Bratwurste e.V.
Anschrift: Hauptmarkt 18, 90403 Nurnberg
Telefon: -
Telefax: -
E-Mail: -
Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (X) Andere ()

Berechtigtes Interesse:

Vertreter:
Name: Patent- und Rechtsanwalte Lindner / Blaumeier
Anschrift: Dr. Kurt-Schumacher-Str. 23, 90402 Nirnberg
Telefon: +49 (0)911/2550888-0
Telefax: +49 (0)911/2550888-50
E-Mail: info@norispatent.com

Art des Erzeugnisses:
Klasse 1.2 Fleischerzeugnisse

Fundstelle des urspriinglichen Antrags im Amsblatt
der EU:
C 63/25 vom 12.03.2002

Betroffene Rubriken der Spezifikation:
O a) Name
X b) Beschreibung
O c) Geografisches Gebiet
O d) Ursprungsnachweis
O e) Herstellungsverfahren
O f) Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
O g) Kontrolleinrichtung(en)
O h) Etikettierung
O i) Gemeinschaftliche / einzelstaatliche Rechtsvor-
schriften

Beantragte Anderungen:

b) Beschreibung:

Innerhalb der Beschreibung der ,Zusammensetzung®
sollen nach ,grob entfettetes Schweinefleisch® folgende
Angaben eingefligt werden:

Speck, insbesondere Bauch, Bauchspeck, Backen, Ba-
ckenspeck, Ricken und Rickenspeck vom Schwein

Begriindung:

1.

Das Erfordernis der Richtigstellung ergibt sich daraus,
dass aufgrund der Richtlinie 2001/101/EG der Kommis-
sion vom 26.11.2001, durch welche die sog. Etikettie-
rungsrichtlinie 2000/13/EG des Europaischen Parla-
mentes und des Rates geandert wurde, neue
Regelungen fiir die Kennzeichnung der Zutaten von
Lebensmitteln eingefihrt wurden (Quantitative Incre-
dient Declaration ,QUID®). In Anlage 1 der Etikettie-
rungsrichtlinie wurde neu geregelt, dass eine Zutat nur
dann als ,....fleisch* bezeichnet werden darf, wenn ein
bestimmter Gehalt an Fett und Bindegewebe nicht tber-
schritten wird. Bei Schweinefleisch darf der Gehalt an
Fett 30% und der Gehalt an Bindegewebe 25% nicht
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Ubersteigen. Eine Zutat, die diese Grenzwerte Uber-
steigt, muss z.B. als ,Speck” bezeichnet werden.

Die Rezeptur der Nirnberger Bratwirste/Nirnberger
Rostbratwiirste lasst einen Fettgehalt von mehr als
30% zu. Die Spezifikation sah nur die Angabe ,grob
entfettetes Schweinefleisch® vor. Entsprechend der
QUID-Regelung muss der hohere Fettgehalt nun geman
§ 3 Abs. 1 Nr. 3 Lebensmittel-Kennzeichnungsverord-
nung (LMKV) auf der Packung ausgewiesen werden.
Diese auf der Richtlinie beruhende Anderung der LMKV
ist in der bisherigen Rezeptur sowie der Spezifikation
der Nirnberger Bratwirste/NUrnberger Rostbratwiirste
naturgemaf nicht berlicksichtigt. Um diese den neuen
Kennzeichnungsbestimmungen anzupassen, ist daher
die Anderung der Rezeptur und der Spezifikation erfor-
derlich geworden.

Die Berucksichtigung der Rezeptur und die Einleitung
des Verfahrens zur Anderung der Spezifikation der Ver-
ordnung (EG) 1257/2003 (Az. DPMA 398 99 002.6) hat
der Schutzverband Nirnberger Bratwirste am
28.09.2006 Ubereinstimmend beschlossen.

2.

Nlrnberger Bratwirste/Nirnberger Rostbratwirste wer-
den ftraditionell mit Bauch, Bauchspeck, Backen, Ba-
ckenspeck, Rucken oder Rickenspeck je nach Uberlie-
ferten Rezept hergestellt. Diese Zutaten bestimmen
wesentlich die Konsistenz und Geschmeidigkeit der
Wiirste. Ohne diese Zutaten wiirde das Hackfleischpro-
dukt beim Braten stark austrocknen und zerfallen. Der
Speck ist zudem wesentlicher Trager der Geschmacks-
stoffe, der die herzhafte Geschmacksnote der durch
besondere Gewilirze gepragten Niirnberger Bratwlirste
betont.

Der Grund der detaillierten Aufzahlung dient der Klar-
stellung der Zutaten. Innerhalb der Fachkreise in
Deutschland besteht keine einheitliche Auffassung zu
dem Begriffsinhalt ,grob entfettetes Schweinefleisch®.
Zum Teil wird die Auffassung vertreten, dass ,grob ent-
fettetes Schweinefleisch“ keinen Speck umfasst. Folg-
lich sei die Spezifikation der Nurnberger Bratwlrste von
Anfang an unvollstdndig gewesen. Begriindet wird dies
mit einer entsprechenden Definition in den Leitsatzen
des Deutschen Lebensmittelbuchs, in welchem die Be-
griffe ,grob entfettetes Schweinefleisch® einerseits und
~Speck® andererseits fur sich genommen definiert wer-
den.

Die Leitsatze werden in diesem Punkt von den Kontroll-
behdrden selbst nicht nachvollzogen. Bei der Fassung
der Spezifikation hatte seinerzeit auch die Landesunter-
suchungsanstalt Nordbayern mitgewirkt und in Kenntnis
der Zutaten eine zusétzlich Nennung der Bestandteile
trotz obiger Situation nicht flir erforderlich gehalten. Alle
Beteiligten sind selbstverstandlich davon ausgegangen,
dass grob entfettetes Schweinefleisch auch einen Anteil
Speck enthalten kann. Andernfalls hatte die Rezeptur
keinen Fettanteil bis 35% ausweisen konnen. Dieser
wird nur erreicht, wenn ein Anteil Bauch, Bauchspeck,
Backen, Backenspeck, Riicken oder Rickenspeck zu
~grob entfetteten Schweinefleisch® zahlt.

Die Menge des Speckanteils wird in der Rezeptur zum
einen durch das Festschreiben des Fettgehalts auf 35 %
beschrankt. Zum anderen erfolgt die Begrenzung in der
Rezeptur durch die Festlegung, wonach bindegeweb-
seiweilfreie Fleischeiweil® (BEFFE) 12% nicht unter-
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schreiten darf. Nachdem der BEFFE-Gehalt von Speck
im Durchschnitt nur bei 8% liegt, kann der hohe BEFFE-
Gehalt von mindestes 12% im Endprodukt nur erreicht
werden, wenn besonders mageres hochwertiges
Fleisch hinzugesetzt wird, das (iber einen deutlich 12
% uberschreitenden BEFFE-Anteil verfugt. Mit der Fest-
legung der Mindesthéhe des BEFFE-Anteils in der Re-
zeptur wird damit der Speckgehalt begrenzt. Die Defini-
tion des Begriffes ,grob entfettetes Schweinefleisch®
innerhalb der Rezeptur ist daher nicht auslegungsbe-
dirftig im Sinne der Leitsatze. Vielmehr ergibt sich be-
reits aus der Rezeptur selbst, dass der Begriff anders als
in den Leitsatzen definiert wird.

Zudem sind die Leitsatze nicht verbindlich. Bekannter-
mafien handelt es sich bei den Leitsatzen nicht um eine
Wiedergabe der Verbraucherauffassung oder der Auf-
fassung der Fachkreise, weil diese niemals bei der Er-
stellung der Leitsatze ermittelt wurde. Vielmehr geben
die Leitsatze die Auffassung einzelner interessierter
Kreise wieder. Tatsachlich weiche die Leitsatze im rele-
vanten Umfang von den Herstellungsbrauchen ab. Be-
reits bei der Fassung der Spezifikation ,Nurnberger
Bratwiirste/Nirnberger Rostbratwirste g.g.A.“ zeigte
sich dies, die hierin beschreibende Zusammensetzung
Nirnberger Bratwirste/Nurnberger Rostbratwirste un-
terschied sich maRgeblich von der tatsachlichen Rezep-
tur vorort. Daher wurden die Leitsatze nach der erfolgten
Registrierung im Nachhinein berechtigt. Auch im Hin-
blick auf die Definition der Zutat ,grob entfettetes
Schweinefleisch® innerhalb der Rezeptur ist maRgeblich
auf die Herstellungsbrauche der Nirnberger Bratwirste/
Nurnberger Rostbratwirste abzustellen. Hier werden die
Zutaten ,Bauch, Bauchspeck, Backen, Backenspeck,
Riicken oder Riickenspeck® traditionell verwendet. Um
Klarheit fiir alle Verkehrskreise zu schaffen, werden da-
her die Zutaten ,Speck, insbesondere Bauch, Bauch-
speck, Backen, Backenspeck, Ricken und Rucken-
speck vom Schwein“ nun in der Rezeptur einzeln
aufgezahit.

Volistandige Spezifikation:

('Art. 4 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 )

a) Name:

Nurnberger Bratwirste / Nirnberger Rostbratwirste

b) Beschreibung:

7-9 cm lange Bratwurst im engen Schafsaitling mit mit-
telgrober Kérnung; Stlickgewicht roh ca. 20-25 g; Zu-
sammensetzung: grob entfettetes Schweinefleisch,
Speck, insbesondere Bauch, Bauchspeck, Backen, Ba-
ckenspeck, Rucken und Rickenspeck vom Schwein,
kein Bratanteil, nicht umgerétet ( ausgenommen bei ge-
raucherten Bratwirsten), die Gewirzmischung variiert je
nach Uberliefertem Rezept, typisch ist vor allem Majo-
ran; der Anteil an bindegewebseiweif¥freiem Fleischei-
weild darf nicht unter 12%, der absolute Fettgehalt nur
bei max. 35% liegen; der Anteil des bindegewebseiweil3-
freien Fleischeiweifles im Fleischeiweil betragt nicht
unter 75 Vol.-% (histometrisch) bzw. 80% (chemisch).

c) Geografisches Gebiet:

Gebiet der Stadt Nurnberg

d) Ursprungsnachweis:

Die Bratwurstherstellung hat in Nirnberg eine jahrhun-
dertealte Tradition, die nachweislich auf das Jahr 1462
zurlickgeht.

Die typische GroRe der Nirnberger (Rost-) Bratwurst
Iasst sich mindestens bis auf das Jahr 1573 zurlickver-
folgen.

Die Lage Nurnbergs an der Kreuzung zweier bedeuten-
der Handelsstraen brachte es mit sich, dass in Nurn-
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berg friihzeitig Gewlrze fur die Bratwurstherstellung zur
Verfugung standen. Heute werden in Nurnberg von ca.
150 Metzgereien und 6 industriellen Herstellern diese
Bratwiirste produziert. Durch die Verdffentlichung der
Rezeptur, die strenge Uberwachung und Herstellungs-
beschrankung auf das Nurnberger Stadtgebiet hat die
Stadt Nirnberg dazu beigetragen, dass der Charakter
als geographische Herkunftsangabe erhalten geblieben
ist.

e) Herstellungsverfahren:

Das gekdrnte Fleisch wird mit den Gewdlrzen zu einer
gut bindenden Masse vermengt. Diese wird in engen
Schafsaitling gefillt. De Nirnberger (Rost-) Bratwurst
kann gebriiht, fertig gebraten oder roh in den Verkauf
kommen.

Eine typische Spezialitat stellen auch die sauer in einem
Sud aus Zwiebeln und Gewtrzen eingelegten Bratwirs-
te und die umgerdtet geraucherten Bratwdrste dar.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:

Die jahrhundertealte Tradition der Bratwurstherstellung
im Stadtgebiet Nurnberg, die bis heute intensiv gepflegt
wird, der seit langem kontrollierte hohe Qualitatsstan-
dard und die ungewdhnliche, kleine Form haben dazu
gefiihrt, dass die Nirnberger (Rost-) Bratwirste in
Deutschland und weltweit bekannt sind und eine hohe
Wertschatzung geniefden.

So sollen bereits Goethe und Jean Paul die Nirnberger
(Rost-) Bratwiirste so schmackhaft gefunden haben,
dass sie sich diese per Post zuschicken lieRen. Im be-
riihmten’ Bratwurst-Glocklein waren seit Beginn des 19.
Jahrhunderts auch der in- und auslandische Geld- und
Geburtsadel zu Gast. Heute gehort zum Standardpro-
gramm eines Stadtbesuches der Verzehr von Nirnber-
ger (Rost-) Bratwlrsten in einer der zahlreichen Brat-
wurstkiichen oder Wurstbratereien der Nirnberger
Innenstadt.

g) Kontrolleinrichtung(en):

Name: Bayerische Landesanstalt fir Erndhrung
Anschrift: Postfach 95 01 40, 81517 Miinchen, DE
Telefon: -

Telefax: -

E-Mail: -

Name: Lacon GmbH

Anschrift: Hanns-Martin-Schleyer-Str. 10, 77656 Offen-
burg, DE

Telefon: -

Telefax: -

E-Mail: -

Name: Bayerisches Staatsministerium fir Arbeit und
Sozialordnung, Familie, Frauen und Gesundheit
Anschrift:80792 Miinchen, DE

Telefon: -

Telefax: -

E-Mail: -

h) Etikettierung:

"Nudrnberger Bratwirste g.g.A", "NUrnberger Bratwrste
geschltzte geographische Angabe", " Nurnberger Rost-
bratwirste g.g.A." oder "Nirnberger Rostbratwiirste ge-
schutzte geographische Angabe"

Gemeinschaftliche / einzelstaatliche Rechtsvorschriften:
Keine
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