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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2015/C 55/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (3
~OBAZDA”[,,OBATZTER”
Nr WE: DE-PGI-0005-01069 — 13.12.2012
ChOG (X) ChNP ( )

1. Nazwa

,Obazda”[,Obatzter”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.4 Inne produkty pochodzenia zwierzecego

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Obazda”|,Obatzter” to masa serowa wytworzona z nastepujacych skladnikéw:

Sktadniki obowigzkowe:

— ser Camembert iflub Brie, dodatkowo ewentualnie Romadur iflub Limburger i/lub ser $wiezy,
— maslo,

— papryka w proszku i/lub ekstrakt z papryki,

— sol.

Skladniki fakultatywne:

— cebula,

— kminek,

— inne przyprawy i/lub mieszanki przypraw i/lub ziola i/lub mieszanki ziotowe,

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— $mietana i/lub mleko iflub biatko mleka lub maslanki,
— piwo.
W skiad produktu musi wchodzi¢ co najmniej 40 % sera Camembert iflub Brie oraz co najmniej 50 % sera ogdlem.

W procesie produkcji ser Camembert iflub Brie rozdrabnia si¢ na odpowiedniej wielkosci kawalki, a nastgpnie mie-
sza si¢ z pozostalymi skladnikami do uzyskania homogenicznej i dajacej si¢ rozsmarowal masy o jasnopomaran-
czowej barwie. Ser ,Obazda”[,Obatzter” zawiera dajace si¢ wyodrebni¢ kawalki sera. Zapach i smak sg pikantno-
aromatyczne. Ser ,Obazda”/,Obatzter” spozywa si¢ tradycyjnie na zimno, z reguly jako pasta do smarowania
chleba.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Sery wykorzystywane w produkcji ,Obazda”[,Obatzter” muszg charakteryzowa¢ si¢ nastepujaca zawartoscig thusz-
czu w suchej masie: Camembert — od 30 % do 85 %, Brie — od 45% do 85 %, Romadur — od 20 % do 85 %,
Limburger — od 20% do 59 %, ser §wiezy — od 10 % do 85 %. Sery Camembert i Brie muszg mie¢ kremowo-
miekka konsystencje. Zawarto$¢ thuszczu mlecznego w masle musi wynosi¢ co najmniej 80 %, ale mniej niz 90 %.
Papryka w proszku i ekstrakt z papryki musza mie¢ barwe czerwong.

Nie istnieja Zadne ograniczenia w odniesieniu do pochodzenia geograficznego surowcéw, z jakich wytwarza si¢ ser
,Obazda”[,Obatzter”.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przetwarzanie wszystkich surowcéw na ser ,Obazda”/,Obatzter” odbywa si¢ w Bawarii.

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Kraj zwiazkowy Bawaria

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Ser ,Obazda”[,Obatzter” ma dlugg tradycje w Bawarii i jest uznawany przez konsumentéw za typowo bawarska
specjalno¢, spozywang chetnie z chlebem. Tym samym produkt ten stanowi stalg cze$¢ skladowg unikatowej
w skali $wiata bawarskiej kultury ogrédkéw piwnych. Tradycyjnie Bawaria jest waznym obszarem produkcji mleka
w Europie. Nalezy ona réwniez do regionéw przodujacych pod wzgledem produkgji sera.

Nie dziwi zatem, ze w regionie tym intensywne przetwarzanie mleka praktykowano juz wczesniej niz w innych
regionach Europy. Zwlaszcza na tradycyjnych obszarach pokrytych pastwiskami, takich jak Allgdu i Oberbayern,
wezednie zaczeto zajmowac si¢ produkcja i przetwarzaniem sera. Niedlugo potem na potudniu Bawarii obok pro-
dukcji seréw twardych zajeto sie wysoko ceniong produkcja seréw migkkich. Sery migkkie: Camembert, Brie,
Romadur i Limburger staly si¢ szybko lokalnymi specjalnosciami.

Historia sera ,Obazda”[,Obatzter” wigze si¢ $ciSle z ponad 150-letnig historig bawarskich ogrédkéw piwnych. W czasie
gdy powstawaly pierwsze ogrodki piwne, po raz pierwszy wyprodukowano w Bawarii sery Camembert i Brie. Aby
umozliwi¢ spozywanie bardzo dojrzalego sera Camembert i Brie, bawarscy restauratorzy wynalezli ser ,Obazda”/
,Obatzter”. Skorzystano przy tym z faktu, ze im bardziej dojrzale byly obydwa te migkkie sery, tym bardziej pikantny
stawal si¢ ich smak. Proces dojrzewania sera postgpowal szybciej ze wzgledu na niemozno$¢ przechowywania go
w niskich temperaturach, zwlaszcza w miesigcach letnich. Poprzez zmieszanie seréw migkkich z innymi skladnikami
uzyskano smaczna paste serowg — ,Obazda”[,Obatzter” — skladajacy sie w przewazajacej czesci z seréw Camembert,
Brie, Romadur i Limburger. ,Obazda”[,Obatzter” rozprzestrzenit si¢ szybko jako typowa pasta serowa w bawarskich
ogrédkach piwnych, w ktorych goscie moga spozywac rowniez potrawy przez siebie przyniesione.
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,Obazda”|,Obatzter” stal si¢ stawny poza granicami Bawarii prawdopodobnie dzigki Katharinie Eisenreich, w latach
1920-1958 wiascicielce lokalu Braustiiberl w miejscowosci Weihenstephan (w ktérej znajduje si¢ najstarszy browar
na $wiecie), kiedy to zaproponowala ser jako przekaske swoim gosciom, ktérzy spotkali si¢ na parti¢ Schafkopfen
i Tarocken (gry karciane). Przynajmniej od tego czasu w zadnym ogrédku piwnym nie moze brakowa¢ ,Obazda”/
,Obatzter”, ktory z czasem stal si¢ klasyczna pozycjg wéréd bawarskich produktéw podawanych do chleba. Ser ten
cieszy si¢ dzi§ na calym $wiecie, i oczywiscie przede wszystkim w Bawarii, wysoka renoma.

5.2. Specyfika produktu

Ser ,Obazda”[,Obatzter” rézni si¢ od innych past serowych skladem surowcow. Gléwny skladnik pasty stanowi
bardzo dojrzaly ser Camembert iflub Brie. Dzigki ich zastosowaniu ser ,Obazda”|,Obatzter” uzyskuje lekko
pikantny smak. Z kolei poprzez zmieszanie dojrzatego sera z mastem i serem $wiezym, a takze ewentualnie $mie-
tang if/lub mlekiem, ,Obazda”[,Obatzter” uzyskuje fagodne nuty w smaku.

Konieczne jest réwniez dodanie jednego z obowigzkowych skladnikéw — papryki w proszku lub ekstraktu
z papryki — gdyz dzigki temu ,Obazda”/,Obatzter” uzyskuje pelni¢ smaku. Réwniez dodanie niewielkiej ilosci piwa,
cebuli, kminku i innych przypraw stuzy dopelnieniu smaku sera ,Obazda”[,Obatzter”.

Renoma, jakg ser ,Obazda”[,Obatzter” cieszy si¢ w Bawarii, opiera si¢ na wyjatkowosci skladnikéw tego produktu.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykq obszaru geograficznego a jakoScig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Ser ,Obazda”[,Obatzter” jest od wielu lat bardzo ceniony w Bawarii. Produkt pochodzi ze wspomnianego regionu
i cieszy sie tam ponad 100-letnig tradycja. Konsumenci uznajg go za typowg bawarska specjalnos¢.

Nazwa ,Obazda”/,Obatzter” wywodzi si¢ od opisu sposobu wytwarzania sera, polegajacego na rozgniataniu i miesza-
niu poszczegdlnych skladnikéw, tak by uzyskac dajacy si¢ rozsmarowaé mase. W dialekcie bawarskim w celu okresle-
nia tych czynnosci uzywa si¢ stowa ,obatzn”. Od tego stowa wywodzi si¢ nazwa ,Obazda”[,Obatzter”. Okreslenia
,Obazda”[,Obatzter” sg synonimami i jako takie weszly do jezyka i sa stosowane w literaturze fachowej.

O uznawaniu sera ,Obazda”[,Obatzter” w wolnym kraju zwigzkowym Bawaria za tradycyjng regionalng specjalnos¢
$wiadczy umieszczenie tego produktu w bazie danych dotyczacej tradycyjnych bawarskich specjalnosci prowadzonej
przez bawarskie Ministerstwo ds. Rolnictwa i Le$nictwa. Ponadto w wielu ksigzkach kucharskich i leksykonach seréw
wymieniajacych ,Obazda”[,Obatzter” znajduje si¢ adnotacja, Ze produkt ten stanowi typowg bawarska specjalnosé.
,Obazda”[,Obatzter” figuruje réwniez jako podstawowe danie w menu imprez bawarskich, organizowanych coraz
czedciej na calym Swiecie. Rowniez to $wiadczy o wysokiej renomie ,Obazda”/,Obatzter” i jego zwigzku z regionem
pochodzenia — Bawarig.

W zwigzku z wieloletnig tradycja wytwarzania ,Obazda”[,Obatzter” wylacznie w Bawarii, bawarscy restauratorzy
i wytworcy tego sera rozwingli niezwykle umiejetnosci, znajdujace odzwierciedlenie w duzej réznorodnosci wysokiej

jakosci sera ,Obazda”|,Obatzter”, ktéra to réznorodnos¢ jest bardzo doceniana wsréd ludnosci.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (%))

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

(}) Zob. przypis 2.
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