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Eingetragene geogr afische Angabe Bayerischer Krauterlikor

Kategorie der Spirituose Likor

Beschreibung der Spirituose

» Bayerischer Krauterlikor* wird im Freistaat Bayern mit vielen Kréutern und Gewirzen
hergestellt.

- Physikalische, chemische und/oder sensorische Eigenschaften

Alkoholgehalt der trinkfertigen Spirituose:  mindestens 30 % vol.

as Invertzucker.

= Klarheit: klar, blank filtriert

= Farbe: mittelbraun bis dunkelbraun oder griin

= Geruch: je nach den verwendeten Krautern oder Gewdrzen.

- 20/09/2016

Zuckergehalt der trinkfertigen Spirituose: mindestens 220 g/Liter, ausgedriickt

= Geschmack: aromatisch, wirzig nach den verwendeten Krautern, ausgewogene

SiRe zwischen s} und bitter, also halbbitter.
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Prégend sind der Geschmack von Enzian, Barwurz, Blutwurz oder
Meisterwurz, Pfefferminze, Kamillenbltten, Melisse sowie zum Tell
eine siif3liche Geschmackskomponente von Lakritz und Sifzholz,
Zimt und Nelken. Tellweise wird die zuletzt genannte
Geschmackskomponente durch Honig unterstitzt.

= Zugelassene Zutaten:  Auszlge (Mazerate, Digerate oder Perkolate) aus
Krautern, Wurzeln, Bluten, Gewirzen, Friichten, Samen oder Rinden mit Hilfe von
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs, siiRende Erzeugnisse, ggf.
karamellisierter Zucker zur Stabilisierung der Farbe und Wasser zur Herabsetzung
auf Trinkstérke.

- Besondere Merkmale (im Vergleich zu anderen Spirituosen derselben Kategorie)

Hoherer Mindestalkoholgehalt von 30 % vol. gegeniiber einem Mindestalkoholgehalt
far Likor (15 % val.).

= Hoherer Mindestzuckergehalt von 220 g/Liter gegentiber einem Mindestzuckergehalt
far Likor (100 g/Liter)

= Zur Herstellung der Alkoholausziige (Perkolate, Digerate oder Mazerate) wird nur
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs verwendet, der Geruch und Geschmack
der verwendeten Krauter nicht abschwacht.

= Farbstoffe werden nicht verwendet.

= Vidfach in Eichenhol zféssern gereift

Geogr afisches Gebiet

Die Herstellung von Bayerischem Krauterlikér findet im geografischen Gebiet des Freistaates
Bayern statt.

Die Herabsetzung der hochprozentigen Alkoholausziige auf Trinkstérke mit Wasser, die
Abfillung in Flaschen oder andere geeignete V erkaufsbehdlter, und das Etikettieren und
Verpacken darf auch auRerhalb des geografischen Gebietes erfolgen.
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Die zur Herstellung von Bayerischem Krauterlikor verwendeten Krauter, Gewtirze und
anderen Rohstoffe, die den Geruch und den Geschmack des Krauterlikors prégen, stammen
grundsétzlich aus dem geografischen Gebiet. Erganzend durfen auch Krauter, Gewirze und
andere Rohstoffe, die nicht in Bayern wachsen, verwendet werden.

Verfahren zur Gewinnung der Spirituose

Im ersten Arbeitsschritt werden ausgesuchte Krauter, Wurzeln, Bliten, Gewurze, Friichte,
Samen oder Rinden (u. a. Enzianwurzel, Angelikawurzel, Pomeranzenschalen, Nelken,
Kummel, Koriander, Anis, Zimt, Fenchel oder Baldrianwurzeln) entsprechend der jeweiligen
Rezeptur gewogen, gemahlen und gemischt.

Diese Krautermischung wird sodann mit Hilfe von Ethylalkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs entweder im Kaltverfahren (sog. Mazeration) oder Heil3verfahren (Digestion) oder
Perkolation zu Alkoholausziigen weiterverarbeitet. Der Ethylalkohol 1andwirtschaftlichen
Ursprungs |6st dabei die typischen aromawirksamen Substanzen der jeweiligen Krauter und
Gewtirze heraus und aromatisiert so den eingesetzten Ethylalkohol.

Diese Alkoholausziige werden in einem dritten Arbeitsschritt mit einer Wasser-
Alkoholmischung versetzt. Nach einer Einwirk- bzw. Ldsungszeit von mehreren Tagen wird
der entstandene Auszug gefiltert. Zum Teil wird dieser Vorgang mehrmals wiederholt, bisein
sog. fertiger Likor-Grundstoff entstanden ist.

Sodann werden die Alkoholausziige mit sti3enden Erzeugnissen (u.a. Flussigzucker, Honig
etc.) durch Rihren vermischt.

Als néchster Arbeitsschritt schlief3t sich eine eventuelle Reifung oder Lagerung in geeigneten
Behaltnissen an. Ublich ist die Verwendung von Eichenhol zfassern.

Nach der Lagerung oder Reifung schliefdt sich die Fertigstellung an, die folgende Schritte

beinhaltet:

- eine eventuelle Vermischung unterschiedlicher Alkoholausziige. Diese Ausziige sind auch
entsprechend der vorliegenden Spezifikation herzustellen.

- die Herabsetzung der hochprozentigen Alkoholausziige auf Trinkstarke mit Wasser,

- die Abfullung in Flaschen oder andere geeignete Verkaufsbehdlter, und

- das Etikettieren und Verpacken.
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Zusammenhang mit den geogr afischen Verhaltnissen oder dem geogr afischen Ur sprung

- Angaben zu dem geografischen Gebiet oder Ursprung, die fir den Zusammenhang von
Bedeutung sind

Bayern ist einerseits eine Region mit Mittel- und Hochgebirgen (u.a. Alpen, Bayerischer
Wald, Rhén) und damit relativ grofRen Wal dfl &chen und andererseits eine Region mit Flissen
wie z.B. die Donau mit Fluss- und Uferlandschaften. Sowohl in den Waldern als auch in den
Fluss- und Uferlandschaften gedeihen seit jeher bestimmte Krauter bzw. Pflanzen mit
Wurzeln, deren Inhaltsstoffe friher ausschliefdlich fir medizinische Zwecke, spéter jedoch
auch als Genussmittel eingesetzt wurden. In der Alpenregion gedeihen insbesondere Enzian,
Wermut, Melisse, Anis, Baldrianwurzel, Kimmel, Liebstockel, Wacholder, Waldmeister,
Arnika oder Angelikawurzel.

- Bestimmte Eigenschaften der Spirituose, die dem geografischen Gebiet zuzuschreiben
sind

Die vielfadtigen naturraumlichen Gegebenheiten Bayerns mit seinen vegetationsreichen Wald-
und Wiesenflachen bedingen einen grof3en Reichtum verschiedenster Krauter, Wurzeln und
essbarer Wildpflanzen. Um diese haltbar zu machen bzw. ihre Inhaltstoffe als Elixiere nutzen
Zu konnen, werden schon seit Jahrhunderten alkoholische Ausziige hergestellt, die eine
wesentliche Basis fur den bayerischen Krauterlikor bilden. Die vielen Kldster und Schlésser,
diein Bayern ansassig sind, trugen hier erheblich zur Kultivierung des Wissens um den
richtigen Umgang mit Krautern und sonstigen Pflanzen bei. Urspringlich vor alem zu

medi zinischen Zwecken, wurden hier besonders intensiv Kréuter gesammelt, aber auch
angepflanzt und unter anderem zu Spirituosen verarbeitet. VVon den Kléstern als Hochburgen
des Wissens um den grof3en Krauterreichtum und dessen richtige Verarbeitung zu
Bayerischem Krauterlikor breiteten sich die Kenntnisse in ganz Bayern aus. So entstand eine
lange Tradition der Herstellung des Bayerischen Krauterlikérs. Heute gibt esin ganz Bayern
viele Hersteller von Krauterlikoren, die schon seit einigen Jahrhunderten nach traditionellen
Rezepten hergestellt und weit Gber Bayern hinaus vermarktet werden. Die Verwendung der
jewells fir die Region typischen Kréuter, die dort aufgrund der Boden- und Klimaverhaltnisse
besonders gut gedeihen, ggf. auch erganzt mit Kréutern aus anderen Provenienzen auf3erhalb
Deutschlands, fuhrt zu einer intensiven, identitétsstiftenden Pragung des Likdrs durch das
geografische Gebiet.

Die Beliebtheit von ,, Bayerischem Krauterlikor bei Einheimischen und Touristen basiert auf
dem hohen Ansehen, das der Bayerische Krauterlikor al's typisch bayerische Spirituose bei
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den Verbraucherinnen und Verbrauchern geniefdt und auf der Tatsache, dass dieser Likor
traditionell als Digestif nach deftigen bayerischen Mahlzeiten konsumiert wird.

Gibt man das Stichwort , Bayerischer Krauterlikor* in die bekannten Internet-Suchmaschinen
wie z.B. Google oder Yahoo ein, so wird eine Fille von Erzeugnissen mit der
Verkehrsbezeichnung ,, Bayerischer Kréuterlikor* angeboten.

Ferner berichtet die lokale Presse regelméaliig tber die z.B. im Bayerischen Wald ansassigen
Spirituosenhersteller und Brennereien, die unter anderem das Produkt ,, Bayerischer
Krauterlikor* vermarkten.

Das Ansehen des Produktes ,, Bayerischer Krauterlikor* war ausschlaggebend dafr, dass
» Bayerischer Krauterlikor* schon in der ersten EU-Spirituosenverordnung (V erordnung
(EWG) Nr. 1576/89) a's geografische Herkunftsangabe geschitzt war.

EU- oder nationale/r egionale Rechtsvor schriften

Fur die Herstellung und Vermarktung von ,, Bayerischem Krauterlikor” gelten neben dem
spirituosenspezifischen Unions- und Bundesrecht auch die unions- und bundesrechtlichen
Vorschriften des horizontalen Lebensmittelrechts.

Antragsteller

- Mitgliedstaat: Bundesrepublik Deutschland

- Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
Rochusstrai3e 1, D-53123 Bonn, Deutschland
Telefon: 0049 (0)228 99 529-0
Fax: 0049 (0)228 99 529-4262
E-Mail: poststelle@bmel.bund.de

Erganzungen der geografischen Angabe

Besonder e Etikettierungsregeln

a) Grundregel zur Ergénzung der geografischen Angabe , Bayerischer Kréuterlikor* :

Die Bezeichnung ,, Bayerischer Krauterlikor” darf nach dem geltenden
spirituosenspezifischen Unionsrecht nur erganzt werden
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mit den in den Abschnitten b) und c) geregelten Begriffen oder
mit anderen als den in den Abschnitten b) und c) geregelten Begriffen, sofern diese
nachweidlich bereits am 20. Februar 2008 gebrauchlich waren.

b) Erganzung mit anderen geografischen Angaben:

Wird ,, Bayerischer Krauterlikor” zusétzlich mit dem Namen einer Region oder eines
Ortes, die bzw. der in Bayern liegt, in den Verkehr gebracht (z. B. Berchtesgadener
Krauterlikor), so darf diese ergénzende geografische Angabe entweder nur zusétzlich
zu der Verkehrsbezeichnung ,, Bayerischer Krauterlikor* oder ergdnzend wie z.B.

» Bayerischer Krauterlikor aus Berchtesgaden® verwendet werden. V oraussetzung fur
die Verwendung einer solchen erganzenden, eine kleinere geografische Einheit al's
Bayern bezeichnenden Angabe ist, dass die Herstellung in dieser kleineren
geografischen Einheit erfolgt und die zur Herstellung dieses Likors verwendeten
geruchs- und geschmackspragenden Rohstoffe wie Krauter, Wurzeln, Bliten, Gewtirze
etc. aus dieser engeren geografischen Einheit stammen, sofern diese dort wachsen.
Kréauter und Gewdrze, die nicht in diesem engeren geografischen Gebiet wachsen,
kdnnen auch aus anderen Provenienzen stammen.

c) Ergadnzung um andere als geografische Begriffe:

Wird die Bezeichnung ,, Bayerischer Krauterlikér* um Reifungs-, Alterungs- oder
L agerungsangaben erganzt, so missen die Erzeugnisse mindestens 6 Monate reifen oder
lagern.
Far Altersangaben gilt Folgendes:
= Bel Reifung von 6 Monaten darf das Produkt als ,, gereift* bezeichnet werden.
= Bel Reifung von mindestens einem Jahr darf das Produkt als,, alter* (in konjugierter
Form unter Voranstellung vor die Verkehrsbezeichnung ,, Bayerischer
Krauterlikor* ) bezeichnet werden. Eine Verwechslungsgefahr mit einem in Alt-
Bayern bzw. Altbayern hergestellten Likor muss durch eine klare Schreibweise
ausgeschlossen sein (z.B. Alter Bayerischer Krauterlikor).
Wird die Bezeichnung ,, Bayerischer Krauterlikoér* um Qualitétsangaben (z. B. , feiner”,
,Edel-",  Tafel-*) erganzt, so mussen die Erzeugnisse sich gegentiber
Standarderzeugnissen deutlich in der Qualitéat abheben. Beispiele hierfir ware ein
hoherer Alkoholgehalt als der Mindestalkoholgehalt oder eine Reifung in
Eichenhol zbehé tnissen oder anderen Gefél3en (Steinzeug oder Tonkrug).
Erzeugnisse, die im selben Betrieb vollstandig hergestellt worden, also dort mazeriert,
digeriert oder perkoliert, mit Wasser auf Trinkstérke herabgesetzt und abgefillt worden
sind, durfen die Zusatzangabe ,, hergestellt und abgefillt in der Brennerei“, sofern es
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sich um eine Brennerei handelt oder die Zusatzangabe ,, Eigene Herstellung und
Abfullung” tragen.

Geltung

Die technische Unterlage gilt als algemein anerkannte Verkehrsauffassung ab dem Tag ihrer
Veroffentlichung im Internetportal der Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung.



