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DAS EU-SYSTEM DER GESCHUTZTEN
HERKUNFTSBEZEICHNUNGEN

Lebensmittel und insbesondere Weine kénnen geschmacklich in
einem eindeutigen Zusammenhang mit ihrer Herkunft stehen. Sie
sind fiir ihre Region typisch und wiedererkennbar. Zum Schutz
dieser Produkte mit bestimmten Herkiinften hat die Europiische
Union daher EU-Gemeinschaftszeichen eingefiihrt. Sie gewihrleis-
ten, dass die Verbraucher sicher sein kénnen, ein Produkt zu kaufen,
das nachpriifbar aus der angegebenen Herkunft stammt. Das schafft
Vertrauen und erleichtert die Auswahl. Die Gemeinschaftszeichen
schiitzen die Produkte weltweit vor Missbrauch und Nachahmung
und zeigen den Verbrauchern, dass es sich um qualitative hochwer-
tige Produkte, die besonderen Anforderungen unterliegen, handelt.

Die Anerkennung als geschiitzte Ursprungsbezeichnung oder
geschiitzte geografische Angabe erfolgt im Rahmen eines mehrstufigen
und sehr aufwindigen Verfahrens zunichst auf Ebene der jeweiligen
Mitgliedsstaaten und anschlieSend auf EU-Ebene. Die genaue Spezi-
fikation der jeweiligen Produkte wie Besonderheiten, Herstellungsart
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und -ort spielt eine zentrale Rolle. Die Anerkennung durch die EU
endet mit der Aufnahme des Namens in ein 6ffentlich einsehbares
EU-Register, in dem auch die Produkespezifikationen hinterlegt werden.

Bei der Verwendung aller Gemeinschaftszeichen muss immer ein
erkennbarer Zusammenhang zwischen den Eigenschaften des Pro-
dukes und der Herstellung in der angegebenen Region oder dem Ort

bestehen.

GESCHUTZTE URSPRUNGSBEZEICHNUNG (G.U.)

Bei der geschiitzten Ursprungsbezeichnung (g.U.) muss der
Zusammenhang zwischen den Produkteigenschaften und dem
Ursprung besonders eng sein. Die Anforderungen an die Erzeugnisse
sind hier besonders
hoch. So miissen
nicht nur die Eigen-
schaften der Pro-
dukte ausschlieSlich
oder iiberwiegend
durch die geografi-
sche Herkunft sowie
den natiirlichen und
handwerklichen Ein-
fliissen in der Region
bedingt sein, das
Produkt muss auch
in dem betreffen-
den Gebiet erzeugt,
verarbeitet und
hergestellt worden
sein, und zwar nach
einem anerkannten,
dokumentierten
Verfahren.
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GESCHUTZTE
GEOGRAFISCHE
ANGABE (G.G.A.)

Bei der geschiitzten
geografischen Angabe
(g.g-A) muss min-
destens eine der drei
Produktionsstufen

(Erzeugung, Verar-
beitung oder
Herstellung) in einer bestimmten Region erfolgt sein. Es geniigt,
wenn sich eine bestimmte Qualitit, das Ansehen oder eine andere
Eigenschaft des Produktes aus der geografischen Herkunft ergibt.
Manche Gattungsbezeichnungen stammen zwar aus geografischen
Herkiinften, sind aber inzwischen allgemein tibliche Namen fiir
Erzeugnisse oder Lebensmittel, die auf eine bestimmte Art und
Weise hergestellt werden (z.B. ,Emmentaler, ,Pils“). Sie sind daher
nicht im Sinne dieser Regelungen geschiitzt.
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DEUTSCHE WEINE MIT GESCHUTZTER
URSPRUNGSBEZEICHNUNG

Die 13 Anbaugebiete fiir Qualititsweine liegen hauptsichlich im
Stidwesten Deutschlands — mit Ausnahme der beiden Regionen
Sachsen und Saale-Unstrut. Verschiedene Bodenarten, deutliche
regionalklimatische Unterschiede und gebietsspezifische Rebsorten
prigen die sprichwértliche Vielfalt der deutschen Weine. Die Namen
dieser 13 Weinanbaugebiete sind von

der Europiischen Union als geschiitzte
Ursprungsbezeichnungen (g.U.)
anerkannt. Das heifSt, dass Weine, die
den Namen der Region tragen,
nicht nur zu 100 Prozent aus
der Region stammen, sondern
auch bestimmte Qualitits-
kriterien erfiillen miissen.
Wer also sicher sein
méchte, einen deutschen
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REBSORTEN

Mehr als 100 verschiedene
Rebsorten werden in den

13 deutschen Weinanbau-
gebieten angepflanzt. Allerdings
sind nicht alle Sorten in allen
Regionen vertreten. Vielmehr
setzen einzelne Anbaugebiete
unterschiedliche Schwerpunkte.
So dominieren beispielsweise an
der Ahr und in Wiirttemberg
die roten Rebsorten, wihrend
an der Mosel, am Mittelrhein
und im Rheingau der Riesling
weit mehr als die Hilfte

der Rebfliche mit Riesling
bepflanzct ist.

Auch wenn die roten Rebsorten insgesamt in den letzten Jahren
deutlich zugelegt haben, wird in Deutschland immer noch haupt-
sichlich Weiflwein angebaut, der heute knapp zwei Drittel der Wein-
bergsfliche ausmacht. Die wichtigste weifSe Rebsorte ist der Riesling,
fast die Hilfte der weltweiten Anbaufliche findet sich in Deutsch-
land. Neben Miiller-Thurgau und Silvaner sind auch die weiflen
Burgundersorten von grofler Bedeutung: Grau- und Weif$burgunder
machen rund 10 Prozent der heimischen Rebfliche aus. Bei den
Rotweinen steht der Spatburgunder an der Spitze, Deutschland ist
dabei der drittgrofite Produzent von Spitburgunder (Pinot Noir)
weltweit. Eine wichtige Rolle spielt neben regionalen Spezialititen
wie Lemberger oder Trollinger auch der Dornfelder, der in allen

13 g.U.-Regionen angebaut wird.
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DORNFELDER

Mitte der siebziger Jahre begann sich die Sorte Dornfelder durchzu-
setzen. Heute sind rund 8.000 Hektar mit dieser Rebsorte bepflanzt,
etwa acht Prozent der deutschen Rebfliche. Thre grofite Akzeptanz
fand die Sorte Dornfelder bei den pfilzischen und rheinhessischen
Winzern, doch auch in den anderen Anbaugebieten wird er angebaut.
Langst ist die Neuziichtung von vor 50 Jahren zu einem deutschen
Rotweinklassiker gereift und erfreut sich seit Jahren grofier Beliebtheit.

Die Sorte wird vornehmlich als trockener Rotwein, aber auch
halbtrocken und lieblich ausgebaut. Es gibt zwei unterschiedliche
Ausbaustile. Der erste betont die intensiven Fruchtaromen wie Sau-
erkirsche, Brombeere und Holunder

und wird jung auf den Markt gebracht.

So ist teilweise der neue Jahrgang bereits als
Primeur zu kaufen. Andere Winzer bauen
den Dornfelder im grof8en oder kleinen
Holzfass (Barrique) aus, betonen mehr die
Gerbstoffe und Struktur des Weins und
nehmen die Fruchtaromen zuriick. Meist
handelt es sich um gehaltvolle, geschmeidige
und harmonische Weine.

Dornfelderweine sind, wie andere kriftige
Rotweine, natiirlich ideal fiir die kiihlere
Jahreszeit, insbesondere, wenn sie etwas
abgelagert sind. Sie passen dann gut zu
kriftigem Braten, Wild oder Kise. Aber
auch fruchtige Ausbauvarianten aus der
letzten Ernte, im Sommer sogar leicht
gekiihlt, bieten ganzjihrig Trinkspaf$, auch
zu leichteren Speisen. Auf den folgenden
Seiten finden Sie dazu einige Anregungen.

il
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Ziegenkisetiirmchen
mit Honig und Thymian

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1 grofier Apfel, 1 Rolle Ziegenkise, 4 Scheiben Bacon, 4 TL Honig,
1 TL Thymian, Salz, Pfeffer, 4 Zweige Thymian zum Garnieren,
4 Blitter Fichblattsalat

ZUBEREITUNG

1. Den Grill auf hochster Stufe vorheizen.

2. Die Baconscheiben ohne Fett in einer beschichteten Pfanne
knusprig ausbraten und auf einem Stiick Kiichenkepp abtropfen
lassen. Das ausgelassen Fett in der Pfanne lassen.

3. Den Apfel waschen, mit einem Kernbohrer entkernen und dann
ungeschilt in vier, ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Apfel-
scheiben im verbliebenen Speckfett langsam knapp gar braten,
dabei mit einer Messerspitze den Garheitsgrad priifen. Die Apfel-
scheiben in eine leicht gefettete Auflaufform setzen, mit Thymian
bestreuen, darauf jeweils eine kross gebratene Speckscheibe legen.

4. Den Ziegenkise in 4 Taler teilen und jeweils einen Taler auf jede
Apfelscheibe legen, noch einmal mit Thymian

bestreuen und mit je 1 TL Honig betriufeln.
5. Unter dem Grill so lange gratinieren, bis
der Kise leicht briunt.
6. Die Ziegenkise-Apfeltiirmchen auf

Weinempfehlung:
einem Salatblatt oder nach Belieben : )
Ein halbtrockener

auf einem Salatbett servieren (dann
Dornfelder,

ein honigbetontes Dressing zugeben)

z.B. von der Mosel
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Weinempfehlung:
Ein trockener
Dornfelder,

z.B. aus Rheinhessen
oder der Pfalz



Schweinemedaillons in
Cranberrysauce

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Medaillons: 8 Schweinemedaillons 4 80 g, 8 Scheiben Riucherspeck,
3 EL Olivendl zum Anbraten, Salz, Pfeffer, Rouladennadeln

Sauce: 0,2 | Portwein,0,2 | Rotwein, 80 g Cranberries,1 Zwiebel,
0,05 1 Ahornsirup, 1 EL Butter, 1EL Speisestirke oder Guarkernmehl

zum Binden, 2 Rosmarinzweige

ZUBEREITUNG

1. Die Schweinemedaillons unter flieflendem Wasser waschen, trocken-
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 150°C
(Ober- und Unterhitze) vorheizen.

2. Die Speckscheiben auf eine Arbeitsplatte legen und je ein
Schweinemedaillon darauf setzen. Die Medaillons mit dem Speck
umwickeln und mit Rouladennadeln feststecken. Das Olivendl
in einer Pfanne erhitzen und die Schweinemedaillons darin rund-
herum anbraten. In Alufolie einschlagen und fiir 15 Minuten in
den vorgeheizten Backofen geben.

3. Fiir die Sauce die Butter ins verbliebene Bratfett geben und
erhitzen. Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und anschwitzen.

Die Rosmarinzweige dazugeben. Mit Portwein abloschen, den
Rotwein angiefSen und den Ahornsirup einrithren. Die Sauce bei
starker Hitze auf die Hilfte einreduzieren lassen.

4. Die Cranberries in die Sauce geben und kurz mitkochen. Die
Sauce mit etwas angeriihrter Speisestirke oder Guarkernmehl
leicht binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schweine-
medaillons aus dem Ofen nehmen und mit der Sauce auf heiflen
Tellern dekorativ anrichten.

Dazu passen in Butter geschwenkte Bandnudeln und Gemiise.
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Lamm im Bacon-Mantel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

4 Lammlachse 4 150 g, 4 Scheiben Bacon, 0,1 | Wein,

0,3 | Gefliigelbriihe, 1 kleine Schalotte, 20 g Butter,

4 EL Olivendl, je 2 Zweige Thymian, Rosmarin und Salbei,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Die Lammlachse mit Pfeffer wiirzen und 2 EL Olivendl ins
Fleisch einmassieren. Thymian, Rosmarin und Salbei sehr fein
hacken und das Fleisch in den Kriutern wilzen. Einige Stunden
im Kiihlschrank marinieren.

2. Das Fleisch mit den Baconscheiben umwickeln im restlichen
Olivens! von allen Seiten scharf anbraten. Ca. 4 Minuten pro
Seite bei kleinerer Hitze weitergaren (die Gardauer hingt von
der Dicke der Lammlachse ab — am besten eine Druckprobe
machen). Danach in Alufolie einschlagen und im Backofen bei
80°C ruhen lassen — so bleiben sie saftig und innen leicht rosa.

Dazu passt Birlauch-Risotto
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Weinempfehlung:

Ein trockener
Dornfelder Barrique,
z.B. aus Wiirttemberg
oder Franken







Brombeer Panna Cotta

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

200 g Brombeeren, 0,25 1 Milch, 0,25 | Sahne, 100 g dunkle
Schokolade (70 — 80 %) 60 g Zucker, 4 Blitter Gelatine,

Y5 Vanilleschote, 1 Prise Salz, 1 EL Puderzucker zum Bestreuen,
Minzeblitter (zum Dekorieren)

ZUBEREITUNG

1. Die Gelatine gemif$ Packungsangabe in kaltem Wasser einweichen.
Die Vanilleschote lings aufschneiden und mit dem Messerriicken
das Mark herauskratzen. Die Schokolade raspeln. Die Sahne mit
Milch, einer Prise Salz und Vanillemark aufkochen. Den Zucker
und die geraspelte Schokolade zufiigen, die Gelatine ausdriicken
und in der Milch-Sahne auflésen.

2. Die Brombeeren waschen, einige zum Dekorieren beiseitelegen
und die iibrigen fein piirieren

3. Panna Cotta und piirierte Beeren abwechselnd in kleine

Formen oder Gliser fiillen. Mit etwas Puderzucker bestreuen,
mit Klarsichtfolie bedecken und ca. 2 Stunden kaltstellen.

. Die Brombeer-Panna-Cotta mit den Deko-Brombeeren und

Minzeblittern garnieren.

Weinempfehlung:

Ein trockener

oder halbtrockener
Dornfelder,

z.B. von der Nahe
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