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Warenkunde

SPEZIALITATEN
AUS BAYERN

Lebensmittel aus Bayern stehen fiir Herkunft,
Tradition und Genuss. Was diese ausgewahlten
bayerischen Schmankerl auszeichnet.

OBAZDA BAYERISCHER MEERRETTICH

Eine Késezubereitung, die aus Camembert
und/oder Brie hergestellt wird. Wahlweise
enthélt Obazda auch Romadur, Limburger
und Frischkése. Je nach Region werden zu-

Im bayerischen Sprachraum auch Kren ge-
nannt. Charakteristisch ist seine Scharfe.
Er wird als wiirzige Beilage zu Fisch und
Fleisch (vor allem zu Tafelspitz) verzehrt.

dem Zwiebeln, Kimmel sowie andere Ge-
wirze und Krauter hinzugegeben.

Das Wurzelgemise ist als geschitzte geo-
grafische Angabe (g.g.A.) eingetragen.

BAYERISCHER SUSSER SENF
Er besteht aus Senfsaaten oder brau-
nem bzw. gelbem Senfmehl, Wasser,
Zucker oder Honig, Branntweinessig,
Gewdrzen sowie zum Teil Karamell-
zuckersirup. Er wird Ublicherweise zur
WeiBwurst gegessen, aber auch zu
anderen Wurstwaren und Leberkase.

BAYERISCHE BREZN

Die Brezn ist fester Bestandteil der bayerischen
Brotzeitkultur, einfach mit Butter bestrichen oder
zu Kése und Wurst. Zudem wird sie als Beilage
zu Miinchner WeiBwurst und bayerischem
Leberkase verzehrt. Seit Februar 2014 ist die
bayerische Brezn als geschitzte geografische
Angabe (g.g.A.) bei der EU eingetragen.

WEISSBIER

Auch Weizenbier oder Kristall (gefil-
tertes Weizenbier). Ein obergériges Bier.
Es schmeckt nicht hopfenbetont und
hat eine sauerliche Note. Seine Farbe
schwankt zwischen Goldgelb und Dun-
kel, je nach Malzsorte und Hefetriibung.
Es wird von etwa 200 bis 250 baye-
rischen Brauereien produziert.

MUNCHNER WEISSWURST

Sie besteht aus Kalb- und Schweinefleisch
und ist mit Zwiebeln und Petersilie gewdlrzt.
Traditionell werden WeiBwirste vormittags
gegessen. Man lasst die WeiBwurst in hei-
Bem Wasser ziehen und isst sie warm. Dazu
schmecken Bayerischer stBer Senf, Brezn
und ein bayerisches Bier. Die Minchner
WeiBwurst wird ohne Wursthaut verzehrt.

_INFO

Der Freistaat Bayern setzt sich fir den Schutz von
. bayerischen Spezialitdten ein. Man unterscheidet
zwischen Produkten mit ,Bayerischer Herkunft*
- und Produkten nach ,Bayerischer Rezeptur”. Die
. EU-Herkunftszeichen ,geschlitzte geografische
- Angabe* bzw. ,geschitzte Ursprungsbezeich-
- nung* versichern, dass das Produkt nach traditi-

onellen Verfahren oder Rezepten angebaut bzw.
hergestellt wurde und einen engen Bezug zu dem
Ort oder der Region hat. Das Qualitéts- und Her-
kunftssiegel ,Geprifte Qualitdt — Bayern" schreibt
die Einhaltung bestimmter Qualitatskriterien ent-
lang der gesamten Wertschépfungskette vor und
definiert die Herkunft der Rohstoffe.






