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Teil 7c) Fassung der Spezifikation, auf die sich der stattgebende Beschluss
bezieht:

Standard” (IFS) oder ein aquivalentes System (z.B.
HACCP) bei den industriellen Produzenten implemen-
tiert sein.

Aufgrund der aufgedruckten Codierung bei industrieller
Herstellung ist die Chargenriickverfolgbarkeit gewahr-
leistet. Diese ist zugleich auch elementarer Bestandteil
des Qualitatssicherungssystems. Im handwerklichen
Bereich wie auch in der Gastronomie muss die Riick-
verfolgung der Eigenherstellung oder des Zukaufs iber
einschlagige Belege sichergestellt sein

Antrag auf Eintragung

Schutzkategorie:
Aktenzeichen:

g.g.A.
305 99 004.7

Bayerischer Obazda / Obazda
Bayerischer Obazter / Obazter

Datum und Fundstelle des stattgebenden Beschlusses
im Markenblatt:
26.08.2012; Heft 40 vom 05.10.2012, Teil 7b), S. 16382

Entscheidung des BPatG:

e) Herstellungsverfahren:
Die Zutaten Camembert, Brie, Limburger, Romadur,

30 W(pat) 9/10 vom 22.09.2011, GRUR 2012, S.402

Spezifikation:

(alle Angaben nach Art. 4 Abs. 2 der Verordnung)

a) Name:

Bayerischer Obazda / Obazda
Bayerischer Obazter / Obazter

b) Beschreibung:

Bayerischer Obazda ist eine Késezubereitung, beste-
hend aus folgenden Zutaten:(Quelle 1): Verpflichtende
Zutaten:

* 40- 60 % Camembert und/oder Brie

» wahlweise zusatzlich Romadur und/oder Limburger
und/oder Frischkase

Frischkase, Butter und Paprikapulver sowie eventuelle
freigestellte Zutaten, welche zur Herstellung des
Obazdn verwendet werden, missen bei ihrer Verarbei-
tung in Bayern von héchster Qualitédt und bestem Rei-
fezustand sein. Die Verarbeitung der gesamten Zutaten
zum Obazdn findet in Bayern statt.

Die unter b) beschriebenen Grundstoffe werden zu einer
homogenen Masse gemischt und bis zur gewlinschten
Stlickigkeit zerkleinert. Zur Haltbarmachung kdénnen
hierfur geeignete Verfahren eingesetzt werden, die
den gesetzlichen Anforderungen entsprechen. Der fer-
tige Obazde wird in Becher oder andere geeignete Ge-
fale fur den Verkauf abgefiillt.

Obazda erhalt durch die Haltbarmachung ein langeres
Mindesthaltbarkeitsdatum und kann aus diesem Grund

* Butter auch Uberregional vertrieben werden.

: gglp;rlkapulver und/oder Paprikaextrakt f) Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:
[:rzeigegtelllte Zutaten: (1) Besonderheiten des geografischen Gebietes

. K\grlﬁm?al Obazda verfugt in Bayern ber eine lange Tradition und

+ andere Gewurze und/oder Gewlrzzubereitungen und/
oder Krauter und/oder Krauterzubereitungen

wird vom Verbraucher als eine typisch bayerische Spe-
zialitdt angesehen, die besonders gerne zur Brotzeit
verzehrt wird. Somit ist dieses Erzeugnis ein fester Be-

* Paprika standteil der weltweit einzigarti i [

. . . . gartigen bayerischen Biergar-
R.?Shm undfoder Milch und/oder Milch- oder Molkenei- tenkultur (Quelle 2). Bayern ist traditionell ein Kernland

\'Nglier der europaischen Milchproduktion. Die milchwirtschaft-

Obazda muss den Anforderungen entsprechen, die die
Kaseverordnung an eine Kasezubereitung stellt. Insbe-
sondere muss der Anteil an Kase im Endprodukt min-
destens 50 % betragen. Der Anteil an beigegebenen
Lebensmitteln darf 15 % nicht Ubersteigen.

Durch die Zugabe von Rahm oder Milch wird der Obaz-
de abgefettet, wodurch er leichter bekémmlich wird. Ein
weiterer Vorteil der Rahmzugabe ist, dass der Obazde
hierdurch auch streichfahiger wird. Die Zugabe von Mol-
keneiweild erhdht insbesondere die Eiweillwertigkeit des
Obazdn, die durch den Butter- und Rahmzusatz etwas
verloren geht.

Auch eine geringe Zugabe von Bier zur Geschmacks-
verfeinerung ist zur Herstellung des Obazdn erlaubt
(Quelle 1). Es ist zu beachten, dass unter den verpflich-
tenden Zutaten Paprikapulver oder Paprikaextrakt vor-
kommen muss, da dies der Geschmacksabrundung des
Obazdn dient.

c) Geografisches Gebiet:

Freistaat Bayern

d) Ursprungsnachweis:

Um die Ruckverfolgbarkeit und somit auch den bayeri-
schen Ursprung des Obazdn zu gewahrleisten, muss
das Qualitatssicherungssystem ,International Food
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lichen Familienbetriebe produzieren im Freistaat ein
Viertel der gesamten deutschen Milchmenge, die mit
27,9 Mio. t die groRte einzelstaatliche Milchmenge in
Europa darstellt. Die bayerische Milchproduktion tragt
mit 38 % zum landwirtschaftlichen Produktionswert
bei. Auch in der Kaseproduktion gehért Bayern traditio-
nell zu den fihrenden Regionen. Im Vergleich der euro-
paischen Regionen steht Bayern bereits auf Rang 4 mit
seiner Kaseproduktion.

So ist es nicht verwunderlich, dass bereits friher als in
anderen Regionen Europas eine starke Milchverarbei-
tung eingesetzt hat. Gerade die traditionellen Grinland-
gebiete wie das Allgadu und Oberbayern begannen friih
mit der Kaseherstellung und Verarbeitung. In den sud-
lichen Regionen Bayerns etablierte sich neben der Hart-
kaseproduktion bald eine hoch geschatzte Weichkéase-
produktion. Weichkase wie Camembert, Brie, Romadur
und Limburger gehdérten schnell zu den heimischen Ka-
sespezialitaten.

Die Uber 150-jahrige Geschichte des Bayerischen
Obazdn ist eng verbunden mit der Geschichte der ba-
yerischen Biergarten (Quelle 2). In die Zeit der Entste-
hung der Biergarten fiel auch die erstmalige Herstellung
von Camembert und Brie in Bayern (Quelle 3). Um stark
gereiften Camembert bzw. Brie noch verzehren zu kén-
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nen, wurde von der bayerischen Gastronomie der Obaz-
de erfunden. Hierbei machte man sich die Erkenntnis zu
Nutze, dass beide Weichkase mit zunehmendem Alter
wirziger schmecken. Dieser Reifungsprozess wurde
durch die mangelnden Kiihimdglichkeiten — insbesonde-
re wahrend der heillen Sommermonate — beschleunigt.
Durch die Vermischung von Weichkasen mit den ande-
ren Zutaten ergab sich dann die schmackhafte Kase-
zubereitung Obazda, die im Wesentlichen aus Kasen
wie Camembert, Brie, Romadur und Limburger, be-
stand. Als typische Kasezubereitung fand der Obazde
schnell Ausbreitung in den Biergarten Bayerns, in wel-
che die Brotzeit von den Besuchern auch selbst mitge-
bracht werden darf.

Uber die bayerischen Grenzen hinaus diirfte den
Obazdn jedoch Katharina Eisenreich, einstige Wirtin
des Braustiiberls in Weihenstephan, dem Sitz der altes-
ten Brauerei der Welt, bekannt gemacht haben, wenn
sie ihren Frihschoppen- und Brotzeit-Gasten zum
Schafkopfen und Tarocken eine Portion auf den Tisch
stellte (Quelle 4). Zumindest seit dieser Zeit ist der
Obazde nicht mehr aus bayerischen Biergarten wegzu-
denken und hat sich darlber hinaus zum Klassiker der
bayerischen Brotzeitspezialitadten entwickelt (Quelle 2).
Unter den verschiedenen Bezeichnungen wie z.B.
,Obazta“, ,Obazda“, ,Obatzte“, ,Obatzta“, ,Obatzter",
.Obazter”, ,Abatzter” oder ,Anbatzter” geniel3t er heute
weltweit und insbesondere natirlich in Bayern ein hohes
Ansehen.

(2) Besonderheiten des Erzeugnisses:

Der Name Obazda weist unmissverstandlich auf die
bayerische Herkunft hin. Dafiir, dass der Obazde im
Freistaat Bayern als traditionelle regionale Spezialitat
angesehen wird, spricht auch die Aufnahme von ,Obaz-
da“ in die Datenbank traditioneller bayerischer Speziali-
taten des Bayerischen Staatsministeriums fiir Landwirt-
schaft und Forsten. (Quelle 5) Daruber hinaus findet sich
in vielen Quellen zum Obazdn auch immer der Hinweis,
dass dieses Produkt eine typische bayerische Speziali-
tat sei (Quellen 1, 2, 4, 5).

Neben der Bindung des Obazdn an die bayerische Le-
bens- bzw. Biergartenkultur genief3t dieses Produkt
auch ein hohes Ansehen beim Verbraucher, weil es
aus besten Zutaten besteht und weil in Bezug auf die
Herstellung des Enderzeugnisses und der Zwischenpro-
dukte (Camembert, Brie, Romadur, Limburger) eine in
Jahrzehnten gewachsene, hohe Kompetenz auf Seiten
des bayerischen Lebensmittelhandwerkes, der Gastro-
nomie bzw. der Lebensmittelindustrie entstanden ist.

(3) Ursachlicher Zusammenhang zwischen (1) und (2)
Aufgrund der unter (1) beschriebenen Besonderheiten
des geografischen Gebietes und der langen Tradition
genielt der Obazde ein hohes Ansehen wie unter (2)
beschrieben.

g) Kontrolleinrichtung(en):
Name: Bayerische Landesanstalt fur Landwirtschaft, In-
stitut fur Erndhrung und Markt
Anschrift: Menzinger Stralle 54, 80638 Miinchen
Telefon: 089-17800-0
Telefax: 089-17800-313
E-Mail: -

h) Etikettierung:
Nach Eintragung die unter a) genannten Bezeichnungen
mit dem Zusatz ,geschitzte geografische Angabe“, ,g.g.
A.“ oder das entsprechende EU-Logo.

i) Gemeinschaftliche / einzelstaatliche Rechtsvorschriften:
Deutsche Kaseverordnung
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