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EINZIGES DOKUMENT 

 
Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und 
Ursprungsbezeichnungen für Agrarerzeugnisse und Lebensmittel 
 
„WACHAUER MARILLE“ 
 
EG-Nr.: AT/PDO/017-1473 
 

 g.g.A.  g.U. 

1. NAME [DER G.G.A. ODER DER G.U.] 

Wachauer Marille 

2. MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND 

Österreich 

3. BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER DES LEBENSMITTELS 

3.1. Erzeugnisart  

Klasse 1.6 Obst, Gemüse und Getreide, unverarbeitet und verarbeitet 

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, für das der unter Punkt 1 aufgeführte Name 
gilt 

Es handelt sich um Früchte in den Formenkreisen „Kegelmarillen“, 
„Ovalmarillen“(oder „Rosenmarillen) und „Ananasmarillen“, welche traditionell ab ca. 
1900 von den Wachauer Marillenanbauern und ansässigen Marillenbaumschulen 
selektioniert und ausgepflanzt wurden.  

Die vorwiegend angebaute Sorte ist die regionaltypische Sorte „Klosterneuburger“ 
(Formenkreis Kegelmarille). Sie ist mittelgroß, 45 bis 60g schwer, hat ein 
spezifisches Gewicht meist über 1,0. Die Form ist kegelförmig oder zugespitzt, 
einseitig niedriger, die Frucht tief, die Lippen breitoffen, die Stielbucht meist rund, 
selten dreifaltig. Die Fruchtschale feinwollig, in der Grundfarbe honiggelb, bis zur 
Hälfte oder darüber gerötet, oft auch bräunlich bis rötlich gepunktet. Das 
Fruchtfleisch ist gleichmäßig orange bis rötlichorange, fest und saftig, wird nicht 
mehlig. Der Geschmack ist gut, aromatisch und süß. hoher Der Pektin-, Säure- und 
Zuckergehalt ist hoch. 

 

3.3. Rohstoffe (nur für Verarbeitungserzeugnisse) 

--- 

3.4. Futter (nur für Erzeugnisse tierischen Ursprungs) 

--- 

3.5. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen 
Gebiet erfolgen müssen 

--- 

3.6. Besondere Vorschriften für Vorgänge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. 

--- 



3.7. Besondere Vorschriften für die Etikettierung 

Die Steigen werden mit einem einheitlichen Etikett versehen in den Handel 
gebracht. 

4. KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN GEBIETS 

Region Wachau-Mautern-Krems. Sie befindet sich am südlichen Rand des 
Waldviertels entlang der Donau bis zum nördlichen Teil des  Dunkelsteinerwaldes. 
Das Produktionsgebiet der Wachauer Marille umfasst die Gemeinden Aggsbach-
Markt, Albrechtsberg, Bergern im Dunkelsteinerwald, Droß, Dürnstein, Furth, 
Gedersdorf, Krems, Maria-Laach, Mautern, Mühldorf, Paudorf, Rohrendorf bei 
Krems, Rossatz-Arnsdorf, Senftenberg, Spitz, Stratzing, Weinzierl am Wald, 
Weißenkirchen. 

5. ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET 

5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets 

Zusammentreffen mehrerer Klimate (Pannonisches und Waldviertler Klima, 
unmittelbare Nähe der Donau), mit speziell zur Reifezeit der Marillen großen 
Unterschieden zwischen den Tag- und Nachttemperaturen. Der Name „Marille“ ist in 
der Region bereits um das Jahr 1509 nachgewiesen. Um 1890 erfolgte in großem 
Stil die Einführung der Marille als Ertragsobst in der Wachau (neben Wein und Lein) 
mit spezifischer Sortenselektion und Auswahl der geeignetsten 
Veredelungsunterlagen. Seither ist der Marillenanbau ein traditionell wichtiger 
Erwerbszweig dieser Region. Im Frühling wird das Landschaftsbild vollkommen von 
den blühenden Marillenbäumen geprägt wird, weshalb dem Marillenanbau in der 
Wachau auch eine enorme touristische Bedeutung zukommt.  

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses 

Geschmack und Aroma der Früchte, hoher Zucker-, Säure- und Pektingehalt. 

5.3. Ursächlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der 
Qualität oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im Falle einer g.U.) oder einer 
bestimmten Qualität, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des 
Erzeugnisses (im Falle einer g.g.A.) 

Die unverwechselbare Qualität der Wachauer Marille ist ein Ergebnis des regionalen 
Klimas und Bodens sowie der über 100 Jahre alten Anbautradition. Das besondere 
Klima wirkt sich unmittelbar auf die Ausbildung der Geschmacks-, Aroma- und 
Inhaltsstoffe der Früchte aus. 

 

HINWEIS AUF DIE VERÖFFENTLICHUNG DER SPEZIFIKATION 
(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006) 

[siehe: www.patentamt.at – Markenschutz - Herkunftsangaben.] 
























































