> Osterreichisches
V patentamt
Verordnung (EU) Nr. 1151/2012

Antrag auf Eintragung

Elektronische Veroéffentlichung zwecks allfélliger Erhebung eines Einspruchs

Hinweis:

Mit dieser Veroffentlichung wird die Einspruchsfrist gemal § 68a Abs. 1 des
Markenschutzgesetzes1970, BGBI. Nr. 260, zuletzt gedndert durch das Bundesgesetz BGBI.
I Nr. 91/2018 in Gang gesetzt.

Einspriiche aus den in Art. 10 Abs. 1 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 genannten Griinden
sind demnach innerhalb einer Frist von 3 Monaten ab dem Datum dieser Veréffentlichung
beim Osterreichischen Patentamt, 1200 Wien, Dresdner StraRe 87, schriftlich zu erheben und
innerhalb dieser Frist zu begriinden. Die Einspriiche sowie allfdllige Beilagen miissen
spéatestens am letzten Tag der Frist in zweifacher Ausfertigung im Patentamt eingelangt sein.
Zusétzlich ist eine elektronische Version des Einspruchs (samt Beilagen) beizubringen (an:
Herkunftsangaben@patentamt.at ).

Jeder Einspruch unterliegt einer Gebiihr von 206 Euro (inkl. pauschalierter Schriftengebiihr
EUR 50,00), die unter Angabe des nachstehend genannten Aktenzeichens sowie des
Vermerks ,Einspruchsgebliihr® auf das Konto des Osterreichischen Patentamtes bei der
BAWAG P.S.K. Bank fiir Arbeit und Wirtschaft und Osterreichische Postsparkasse AG, IBAN:
AT 75 0100 0000 0516 0000, BIC: BUNDATWW, einzuzahlen ist.

Eine Wiedereinsetzung in den vorigen Stand wegen Versdumung der Einspruchsfrist findet
nicht statt.
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ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN
ANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER GESCHUTZTEN
URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER EINER GESCHUTZTEN
GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemilB Artikel 53 Absatz2 Unterabsatz 1 der
Verordnung (EU) Nr. 1151/2012

»MARCHFELDSPARGEL*
EU-Nr.: AT-PGI-0217-01213

g.U.() g.g.A. (X)

1. ANTRAGSTELLENDE VEREINIGUNG UND BERECHTIGTES INTERESSE
Verein Marchfeldspargel g.g.A.
c/o Mag. Gerhard Sulzmann
A-2304 Mannsdorf/Donau, Kirchengasse 1
Tel. +43-664 1308521
office@marchfeldspargel.at

Vertreter/Kontaktperson: Mag. Gerhard Sulzmann

Die Antragstellerin ist die Rechtsnachfolgerin der urspriinglichen antragstellenden
Vereinigung und vertritt die Gesamtheit aller aktuellen Erzeuger von Marchfeldspargel
g.g.A. Sie ist somit zur Antragstellung berechtigt.

2. MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND
Osterreich

3. RUBRIK DER PRODUKTSPEZIFIKATION, AUF DIE SICH DIE ANDERUNG
BEZIEHT

[J Name des Erzeugnisses

Beschreibung des Erzeugnisses

Geografisches Gebiet

Ursprungsnachweis

Erzeugungsverfahren

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Kennzeichnung

Sonstiges [Name der antragstellenden Vereinigung, Aufgaben der Kontrollstelle, Art
des Erzeugnisses, Einzelstaatliche Anforderung]

4. ART DER ANDERUNG(EN)

Gemal Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als
nicht geringfiigig geltende Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g.U.
oder g.g.A.


mailto:office@marchfeldspargel.at

L] Gemal Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als
nicht geringfiigig geltende Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g.U.
oder g.g.A., fiir die kein einziges Dokument (oder etwas Vergleichbares) verdffentlicht
wurde.

ANDERUNG(EN)

Die bisherige, aus mehreren Einzelunterlagen (Kurzspezifikation, diverse Beilagen)
bestehende Produktspezifikation wurde zu einem Dokument zusammengefiihrt,
iiberarbeitet und aktualisiert, um die Anforderungen insbesondere in Bezug auf das
Herstellungsverfahren und den Ursprungsnachweis tibersichtlicher und deutlicher zu
beschreiben. Verbleibenden Beilagen, auf die in der Spezifikation verwiesen wird,
kommt lediglich Belegfunktion zu.

In der Vergangenheit gesammelte Erfahrungen im praktischen Umgang mit der
bisherigen Produktspezifikation machen dariiber hinaus Anderungen hinsichtlich der
Bedingungen fiir Erzeugung und Vermarktung des Spargels erforderlich, aber auch
Klarstellungen fiir Produktionsschritte (Schéilen des Spargels), die unbedingt im
geografischen Gebiet ausgefithrt werden miissen. Die Anderungen tragen allesamt zur
Erhaltung der Qualitit des Marchfeldspargels g.g.A. bei.

Der in den bisherigen Texten wiederholt vorkommende ,,Bund der Marchfelder
Spargelgiiter” bezeichnet den Rechtsvorginger der aktuell antragstellenden Vereinigung;
die Anderung wurde bereits mit Durchfiihrungsverordnung (EU) 2015/255 der
Kommission vom 13.2.2015 genehmigt, in den Spezifikationstexten jedoch bislang nicht
nachvollzogen. Dieser Name wurde in der Folge nochmals, nunmehr in ,,Verein
Marchfeldspargel g.g. A* gedndert.

Im Einzelnen
Beschreibung des Erzeugnisses:
Ersetzt werden Punkt 5b der derzeitigen Produktspezifikation

,Die Spargelstangen sind die Sprosse aus den der Spargelpflanzen (Asparagus Officinalis
L.) hervorgegangenen Anbausorten zur Lieferung im frischen Zustand. Sie werden nach
threr Farbung in 4 Gruppen eingeteilt: weiller, violetter, violett-griiner, Griinspargel.
Marchfeldspargel hat typisches, feines Spargelaroma.

sowie Beilage 2 soweit sie sich auf Punkt 5b der Beschreibung bezieht, das sind die
Abschnitte

,Beschreibung hinsichtlich des Aussehens

Die Spargelstangen sind die jungen Sprosse der aus Spargelpflanzen (,,Asparagus
officinalis L) hervorgegangenen Anbausorten zur Lieferung im frischen Zustand.

In allen Klassen miissen die Spargelstangen vorbehaltlich besonderer Bestimmungen fiir
jede Klasse und der zuldssigen Toleranzen sein:

- ganz

- gesund; ausgeschlossen sind Erzeugnisse mit Faulnisbefall oder anderen Mingeln,
die sie zum Verzehr ungeeignet machen,



- frei von Schéden, die durch unsachgemifBes Waschen hervorgerufen wurden (die
Spargelstangen diirfen gewaschen, aber nicht gewissert sein),

- sauber, praktisch frei von sichtbaren Fremdstoffen,
- von frischem Aussehen und Geruch,

- praktisch frei von Schédlingen,

- frei von Schéden durch Nagetiere oder Insekten,

- praktisch frei von Quetschungen und Druckstellen,

- frei von anormaler duBlerer Feuchtigkeit, d.h. nach etwaigem Waschen bzw.
Kiihlen mit kaltem Wasser wieder ausreichend getrocknet,

- frei von fremden Geruch und/oder Geschmack.
Die Schnittfliche am unteren Ende der Stangen muss moglichst glatt sein.

AufBlerdem diirfen die Spargelstangen nicht hohl, gespalten, abgeschilt oder gebrochen
sein. Kleine, nach dem Stechen entstandene Risse sind jedoch zuléssig sofern sie nicht
die ,,Gltetoleranzen® der einzelnen Klassen nicht verletzen.

Der Zustand des Spargels muss so sein, dass er

- Transport und Hantierung aushélt und

- in zufriedenstellendem Zustand am Bestimmungsort ankommt.
Bestimmungen betreffend Aufmachung:

a)  GleichméaBigkeit:

Der Inhalt jedes Packstiickes bzw. Biindels in einem Packstiick muss gleichméfig sein
und darf nur Spargel gleichen Ursprungs, gleicher Giite, gleicher Farbgruppe und —
sofern eine GroBensortierung vorgeschrieben ist — gleicher GroBe enthalten. Der
sichtbare Teil des Inhalts des Packstiicks oder Biindels muss flir den Gesamtinhalt
repriasentativ sein.

b) Spargel kann wie folgt aufgemacht sein:
1) in fest gepackten Biindeln

Die Spargelstangen an der Aullenseite des Biindels miissen in Aussehen und
GroBe dem Durchschnitt des gesamten Biindels entsprechen. Die
Spargelstangen miissen gleich lang sein. Die Biindel miissen regelmifBig im
Packstiick geschichtet, gleich schwer und gleich lang sein; jedes Biindel kann
durch Papier geschiitzt werden.

i1) geschichtet im Packstiick oder in Kleinpackungen ausgenommen Biindel.
¢) Verpackung:
Der Spargel muss so verpackt sein, dass er angemessen geschiitzt ist.
Beschreibung hinsichtlich seiner Eigenschaften

Geschmack: Marchfeldspargel hat ein typisches, feines Spargelaroma. Das ist der feine,
zarte Geschmack des frischen Spargels, der je nach Sorte und Boden verschieden ist. Der
Geschmack darf nicht bitter oder holzig sein. Grundsitzlich hat der Weil- oder
Bleichspargel das feinste Spargelaroma. Je mehr der Spargel violett- bis griin verfarbt ist,



desto intensiver wird das Spargelaroma. Neben der Frische des Spargels hat natiirlich
auch die Zubereitung groflen Einfluss auf den Geschmack.

Die Spargelstangen werden nach ihrer Farbung in vier Gruppen eingeteilt:
1)  weiller Spargel;

2)  violetter Spargel: Der Spargelkopf muss eine rosa bis violett purpurne und ein Teil
der Spargelstange muss eine weille Farbung aufweisen;

3)  violett-griiner Spargel: Spargel mit teilweise violetter und griiner Férbung;

4)  Griinspargel: Der Spargelkopf und der groBte Teil der Spargelstange miissen eine
griine Farbung aufweisen.

Die Lénge der Spargelstangen muss betragen:

- iiber 17 cm bei langen Spargel,

- 12 — 17 cm bei kurzen Spargel (= Spargelspitzen),

- 12 — 22 cm bei Spargel der Klasse II, geschichtet im Packstiick, nicht gebiindelt,
- Weniger als 12 cm bei Spargelkopfen.

Weiller und violetter Spargel diirfen maximal 22 cm, violett-griiner Spargel und
Griinspargel maximal 25 cm lang sein.

GroBensortierung nach dem Durchmesser:

Als Durchmesser gilt der Durchmesser in der Mitte der Spargelstange. Fiir die
Mindestdurchmesser und die GroB3ensortierung gilt folgendes:

Farbgruppe Mindestdurchmesser GroBensortierung

a) Klasse Extra:

16 mm-+ mit
. . Abweichung von

weil} und violett 12 mm 12— 16 mm

max. & mm pro

Packstiick

16 mm-+ mit
Vlglett-grun und 10 mm 10 — 16 mm Abweichung von
Griinspargel max. & mm pro

Packstiick
b) Klasse I:

16 mm+ mit
weil3 und violett 10 mm 10 — 16 mm Abweichung von

max. 10 mm pro

Packstiick
Violett-griin und 12 mm-+ mit
Griinspargel 6 mm 6—12mm Abweichung von




max. & mm pro

Packstiick
¢) Klasse II:

Keine Vorschriften
weild und violett & mm uber

GleichméBigkeit

Keine Vorschriften
6 mm uber
GleichmiBigkeit

Violett-griin und
Griinspargel

Beschreibung hinsichtlich seiner Ausgangsstoffe

Bedingt durch die besonderen klimatischen Bedingungen (=westlicher Ausldufer des
pannonischen Klimas) und durch die besonderen Bodentypen (=Aubdden,
Tschernoseme, Kolluvial- und Schwemmbdden; alle mit hohen Humusgehalt und
unterschiedlichen Sand- und LoBanteil) empfiehlt der Bund der Marchfelder
Spargelgiiter nur Spargelsorten, die sich in diesem Anbaugebiet auch besonders gut
eignen.

Zurzeit sind folgende Spargelsorten in Verwendung bzw. werden empfohlen:
Deutsche Sorten:

Ruhm von Braunschweig, Schwetzinger Meisterschull, Huchels Auslese, Lukullus,
Vulkan, Presto, Merkur, Hermes, Eposs, Ravel, Ramos

Speziell fiir Griinspargel (=anthozyanfrei): Spaganiva, Schneewittchen, Schneekopf.
Niederldndische Sorten:

Venlim, Carlim, Gijnlim, Boonlim, Backlim, Thielim, Horlim, Prelim, Grolim.
Franzosische Sorten:

Larac, Cito, Aneto, Desto, Selection ,,Darbonne n°4”, Selection “Darbonne n°3”, Jacq.
Ma. 2001, Jacq. Ma. 2002, Andreas, Dariana, Cipres, Viola.

USA-Sorte:

Mary Washington.

Beschreibung hinsichtlich der Unterscheidungsmerkmale zu vergleichbaren Produkten:
im Geschmack:

Marchfeldspargel zeichnet sich durch sein besonders typisches Spargelaroma aus.
Bedingt durch die ausschlieSliche Verwendung von Spargelsorten, die den speziellen
Bodenverhiltnissen des Marchfeldes gut angepasst sind, enthélt der Marchfeldspargel
weniger Bitterstoffe.

AuBerdem ist eine geringere Holzigkeit gegeben. Grund: Je linger die Spargelstangen
geerntet werden, desto ndher ist man dem holzigen Wurzelstock. Marchfeldspargel ist
gegeniiber vergleichbaren Produkten kiirzer.



in der Lénge der Spargelstangen:

Violett-griiner Spargel und Griinspargel diirfen max. 25 cm lang sein. Vergleichbare
Produkte sind 27 cm.

in der Produktion:

Aufgrund der giinstigen Produktionsbedingungen im Marchfeld kdnnen 6kologische
Standards leicht eingehalten werden. Alle Mitglieder des Bundes der Marchfelder
Spargelgiiter produzieren nach IP — Richtlinien (Anm. d.A. = Richtlinien fiir die
Integrierte Produktion von Gemiise in Osterreich) oder biologisch. Die Produktion erfolgt
auf weit voneinander liegenden Standorten, sodass epidemiologischer Befall von
Krankheiten und Schidlingen ausgeschlossen werden kann.

in der Distribution:

Uber spezielle Transportsysteme bieten die Mitglieder des Bundes der Marchfelder
Spargelgiiter tagfrischen Spargel den Kunden in ganz Osterreich an. Marchfeldspargel
ist binnen 24 Stunden nach der Ernte in jedem Ort Osterreichs verfiigbar.

und zwar durch folgende Textfassung:
,»4.2. Beschreibung
4.2.1. Allgemein

Die Spargelstangen sind die Sprossen der Spargelpflanze ,,Asparagus Officinalis L.
bzw. der aus ihr hervorgegangenen Anbausorten. Marchfeldspargel hat ein typisches,
feines Spargelaroma. Die Bezeichnung Marchfeldspargel bezieht sich auf frischen
Spargel, geschélt oder ungeschélt, in ganzen Stangen oder als Bruchspargel bzw.
Spargelbruch.

4.2.2. Grobsinnliche Eigenschaften (organoleptische Produkttypizitit)

In allen Klassen sind die Spargelstangen vorbehaltlich besonderer Bestimmungen fiir
jede Klasse und der zuldssigen Toleranzen:

- ganz (ausgenommen bei Bruchspargel bzw. Spargelbruch)

- gesund; ausgeschlossen sind Erzeugnisse mit Faulnisbefall oder anderen Méngeln,
die sie zum Verzehr ungeeignet machen,

- frei von Schiden, die durch unsachgeméfes Waschen hervorgerufen wurden (die
Spargelstangen diirfen gewaschen, aber nicht gewissert sein),

- sauber, praktisch frei von sichtbaren Fremdstoffen,
- von frischem Aussehen

- frei von fremdem Geruch bzw. Geschmack,

- praktisch frei von Schadlingen,

- frei von Schdden durch Nagetiere oder Insekten,

- praktisch frei von Quetschungen und Druckstellen,

- frei von anormaler duBlerer Feuchtigkeit, d.h. nach etwaigem Waschen bzw.
Kiihlen mit kaltem Wasser wieder ausreichend getrocknet.

Die Schnittfliche am unteren Ende der Stangen muss glatt sein.



Die Spargelstangen diirfen nicht hohl, gespalten, abgeschélt (Ausnahme beim geschalt
vermarkteten Spargel) oder gebrochen (Ausnahme Bruchspargel bzw. Spargelbruch)
sein.

Der feine, zarte Geschmack des frischen Spargels ist je nach Sorte und Boden
verschieden. Der Weil3- oder Bleichspargel hat das feinste Spargelaroma. Je stirker der
Spargel violett- bis griin verfarbt ist, desto intensiver wird das Spargelaroma.

Die Spargelstangen werden nach ihrer Farbung in vier Gruppen eingeteilt:
1)  weiller Spargel;

2)  violetter Spargel: Der Spargelkopf weist eine rosa bis violett purpurne und ein Teil
der Spargelstange eine weille Farbung auf;

3)  violett-griiner Spargel: Spargel mit teilweise violetter und griiner Farbung;

4)  Griinspargel: Der Spargelkopf und der grofite Teil der Spargelstange weisen eine
griine Féarbung auf.

4.2.3. GroBe des Spargels
Die Léange der Spargelstangen betrégt:
- ber 17 cm bei langen Spargel,
- 12— 17 cm bei kurzen Spargel (= Spargelspitzen),
- 12 —-22 cm bei Spargel der Klasse II, geschichtet im Packstiick, nicht gebiindelt,
- weniger als 12 cm bei Spargelkopfen und Bruchspargel bzw. Spargelbruch

Weiller und violetter Spargel sind maximal 22 cm, violett-griiner Spargel und
Griinspargel maximal 25 cm lang. Eine Lingenabweichung im Ausmal} von maximal 1
cm ist bei 10 % der im Packstiick enthaltenen Spargelstangen zuléssig.

Fiir die Mindestdurchmesser und die Groensortierung gilt Folgendes:

Farbgruppe Mindestdurchmesser | Mindestsortierung | Groensortierung
a) Klasse Extra:
16 mm+ mit
Welﬁ und 12 mm 12— 16 mm Abweichung von
violett max. 8 mm pro
Packstiick
violett-griin 16 mm mit
und 10 mm 10— 16mm | Abweichung —von
Gritnspargel max. 8§ mm pro
Packstiick
b) Klasse I:
weil} und 16 mm+ mit
violett 10 mm 10-16 mm Abweichung von




max. 10 mm pro
Packstiick
Violett-griin }AZb ; Irln rr111+ mﬁ
und 6 mm 6— 12 mm weleaung Vo
Gritnspargel max. 8§ mm pro
Packstiick
¢) Klasse II:
weill und R mm keine  Vorschriften
violett iiber GleichmaBigkeit
violett-griin keine  Vorschriften
und 6 mm iiber GleichmaBigkeit
Griinspargel

Als Durchmesser gilt der Durchmesser in der Mitte der Spargelstange.

Einziges Dokument:

Die Sétze ,,Marchfeldspargel wird in frischem Zustand, geschilt oder ungeschilt, in
ganzen Stangen oder als Bruchspargel bzw. Spargelbruch vermarktet sowie ,,Die
Spargelstangen diirfen nicht hohl, gespalten, abgeschilt (Ausnahme beim geschilt
vermarkteten Spargel) oder gebrochen (Ausnahme Bruchspargel bzw. Spargelbruch)
sein.* werden auch in Pkt. 3.2 des Einzigen Dokuments eingefiigt. Der Hinweis, wonach
die Spargelstangen ,,ganz‘ sein miissten, wird gestrichen.

Begriindung:

Die bisherigen Parameter wurden zusammengefasst und als neue Produktvarianten
Bruchspargel/Spargelbruch sowie geschilter Marchfeldspargel in die Spezifikation
aufgenommen, da diese Varianten am Markt nachgefragt werden und Spargelstiicke ohne
Spargelkopfe bislang in der Spezifikation nicht erwihnt wurden, was zu Unsicherheiten
im Kontrollprozess fiihrte. Siehe hierzu auch die Begriindung zu den Anderungen im
Punkt 4.5.

Ohne inhaltliche Anderung wurden die Angaben der bisherigen Beilage 2 zur
Beschreibung betreffend die Aufmachung des Spargels ebenso wie jene zur Distribution
in den Punkt 4.5.3.3., die Beschreibung der Ausgangsstoffe hinsichtlich der Sortenliste
bzw. Anbausorten in den Punkt 4.5. verschoben. Die Beschreibung der Unterschiede in
der Produktionsweise findet sich kiinftig in Pkt. 4.5.3. Die Beschreibung der Boden- und
Klimabedingungen findet sich in Pkt. 4.6.

Geografisches Gebiet
Punkt 5c¢ der Produktspezifikation

,,¢) Geografisches Gebiet: Der Name Marchfeld bezeichnet die fruchtbare Ebene 6stlich
von Wien zwischen Donau und March. Abgegrenzt nach Siiden durch die Donau, nach



Osten durch die March, nach Norden durch das Weinviertler Hiigelland, nach Westen
durch die Stadtgrenze von Wien.“

sowie Beilage 2, soweit sie sich auf Punkt 5 ¢) das geografische Gebiet bezieht,
»Angabe des geographischen Gebietes in Worten:
Das Marchfeld:

Der Name ,,Marchfeld ist alt; man findet ithn schon auf einer Urkunde des Jahres 1058
(Nach Becker, Heimatkunde von Niederdsterreich, H.II, S.52). Er bezeichnet die Ebene
ostlich von Wien zwischen Donau und March.

Es ergeben sich folgende Abgrenzungen nach Gemeindegebieten:

im Osten die March von Mannersdorf bis zur Miindung (= Staatsgrenze);
im Siiden die Donau von Wien bis zur Marchmiindung;
im Westen die Stadtgrenze von Wien, jedoch zdhlen die alten

Randsiedlungen EBling, Breitenlee, Siilenbrunn und
Stammersdorf, soweit dort noch eine landwirtschaftliche
Nutzung moglich ist, zum Marchfeld;

im Norden ist die Grenze das Weinviertler Hiigelland. Weil die
Gemeindegebiete des Nordrandes sowohl der Ebene als auch
dem Hiigelland angehoren, ist die Lage der Siedlung am Ful3
des Hiigelrandes malgeblich. Folgende Gemeinden des
Nordrandes zdhlen zum Marchfeld: Hagenbrunn, Konigsbrunn,
Enzersfeld,  GroBebersdorf, Eibesbrunn, = Wolkersdorf,
Obersdorf, Pillichsdorf, GroBBengersdorf, Bockfliel3, Auersthal,
Raggendorf, Matzen, Prottes, Ollersdorf, Mannersdorf/March.

Es ergibt sich folgende Aufgliederung auf die Verwaltungseinheiten:

BL: Bezirk: Fléache: Wohnbevolkerung: Gemeinden:

NO Génserndorf 672 gkm 39.655Ew 44

NO Mistelbach 96 gkm 8.882 Ew 7

NO Wien-Umgebung 186 gkm 11.741 Ew 18

Wien  (ehem.Randgem.) 43 gkm 11.803 Ew 4

Insges. 997 gkm 72.081 Ew. 73 Gemeinden
- Osterreichkarte

- Detailkarte der derzeitigen Verwaltungsgrenzen (1955)%

werden wie folgt umformuliert:

4.3 Geografisches Gebiet



Der Name ,,Marchfeld* ist alt; man findet ihn schon auf einer Urkunde des Jahres 1058.
Das Marchfeld ist ca. 1.041 km? groB3 und bezeichnet die fruchtbare Ebene 6stlich von
Wien zwischen Donau und March. Abgegrenzt wird es nach Siiden durch die Donau,
nach Osten durch die March, nach Westen durch die Stadtgrenze von Wien (mit
Ausnahme der Wiener Katastralgemeinden Essling, Breitenlee, Siilenbrunn und
Stammersdorf, die ebenfalls zum Marchfeld zdhlen) und nach Norden durch die
westlichen bzw. noérdlichen Grenzen der Gemeinden Hagenbrunn, Enzersfeld im
Weinviertel, GroBebersdorf, Wolkersdorf im Weinviertel, Auersthal, Matzen-
Raggendorf, Prottes und Angern an der March.*

Osterreichkarte mit Anbaugebiet Marchfeldspargel g.g.A.:

Anbaugebiet Marchfeldspargel g.g.A.

. Quellen: Centropemap, Statistik Austria
] Bundestinder Bearbeitung: www.mecca-consulting.at
W] Anbaugebiet Marchfeldspargel g ¢.A.  Stand: 2020 9 20km

Anbaugebiet Marchfeldspargel g.g.A. -
Gemeinden, Katastralgemeinden (Wien) o
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Einziges Dokument

Die neu formulierte Abgrenzung des Marchfeldes wird auch nach Pkt.4 des Einzigen
Dokuments iibernommen.

Begriindung:

Die bisherige Abgrenzung des Marchfeldes war im Hinblick auf eine unsaubere
Trennung der verschiedenen Gemeindetypen (Katastral- und Ortsgemeinden), die im
Jahre 2016 erfolgte Auflosung des niederdsterreichischen Bezirks Wien-Umgebung und
weitere kleinere Anderungen von Verwaltungsgrenzen sowie eine zu groBziigige
naturrdumliche Festlegung der nordlichen Gebietsabgrenzung widerspriichlich und
interpretationsbediirftig geworden. Die neue Formulierung vermeidet diese
Widerspriiche und definiert das Anbaugebiet wesentlich genauer, ohne dabei eine
Erweiterung oder Beschriankung des Gebietes zu bewirken.

Der Unterschied zur bisherigen Gesamtgrof8enangabe des Marchfeldes ist damit
erkldrbar, dass bei der Erstellung der urspriinglichen Spezifikation auf einen in der
Literatur genannten Wert zuriickgegriffen wurde, der von jenem anhand der aktuellen
Einzeldaten des Landes Niederdsterreich, der Stadt Wien bzw. der Statistik Osterreich
errechneten Wert, abweicht.

Von der Neuaufnahme aktueller Daten betreffend die FlidchengroBe und
Wohnsitzbevolkerung der einzelnen Verwaltungseinheiten wurde wegen der
Unerheblichkeit dieser Daten fiir die Zwecke der Gebietsabgrenzung Abstand
genommen.

Ursprungsnachweis
Die Ausfiihrungen der derzeitigen Produktspezifikation zu Punkt 5d) Ursprungsnachweis

»Seit dem 19.Jahrhundert ist das Marchfeld bedeutend im Spargelanbau — einige Betriebe
belieferten den Wiener Kaiserhof. Seit 1980 existiert der Bund der Marchfelder
Spargelgiiter. Seit dieser Zeit wird der Marchfeldspargel mit gemeinsamen Etikett
vermarktet.*

werden in {iberarbeiteter Weise in den Punkt 4.6. ,,Zusammenhang mit dem
geografischen Gebiet™ verschoben. An ihrer Stelle werden nunmehr Bestimmungen
aufgenommen, die zur Sicherstellung der Riickverfolgbarkeit dienen:

,»4.4. Ursprungsnachweis

Die antragsstellende Vereinigung fiihrt eine Liste der Betriebe in der jeder
Erzeuger/Verarbeiter von Marchfeldspargel g.g.A. im geografischen Gebiet aufgelistet
ist.

In dieser Liste sind alle Betriebe, die Marchfeldspargel g.g.A. im Einklang mit den
Bestimmungen dieser Spezifikation herstellen und verpacken, mit folgenden Daten
angefiihrt:

e Betriebsnummer
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e Name des Unternehmens
e Adresse des Standorts.

Damit der Mengenfluss von der Ernte, der Verarbeitung bis zum Verkauf von
Marchfeldspargel g.g.A. riickverfolgbar ist, muss jeder Betrieb genaue
Aufzeichnungen/Dokumente fithren und zwar:

1. Anbauflichen: aktueller AMA Mehrfachantrag des Betriebes mit Kennzeichnung der
Spargelflichen. Dient zum Nachweis der Fldchen innerhalb der Spezifikation.

2. Erntemengen: Jeder Betrieb muss genaue Aufzeichnungen iiber die geernteten
Mengen eines jeden Feldstiickes fiihren. Am Ende der Erntesaison muss eine
Gesamterntemenge der einzelnen Feldstlicke, der Gesamterntemenge des Betriebes
und ein Durchschnittsertrag/ha ausgewiesen werden.

3. Verkaufsmengen: Jeder Betrieb muss genaue Aufzeichnungen iiber die verkauften
Mengen fiihren. Als Nachweis dazu dienen Lieferscheine, Rechnungen etc.; diese
miissen jederzeit einsehbar/kontrollierbar sein. Auf den Lieferscheinen, Rechnungen
etc. und auf dem Etikett einer jeden abgegebenen Einheit muss der Betrieb und eine
Chargennummer oder der Betrieb und eine Datumsangabe angebracht sein. Zu
Saisonende muss ein Mengenfluss erstellt werden, wo die Erntemengen und
Verkaufsmengen ersichtlich sind.

4. Zukauf von g.g.A.-Ware: Erfolgt ein Zukauf von g.g.A.-Ware von einem anderen
Betrieb, muss dieser genau mit Lieferschein, Rechnung etc. dokumentiert werden und
jederzeit einsehbar/ kontrollierbar sein.

5. Notwendige Trennung von g.g.A.-Ware zu Nicht-g.g.A.-Ware: Wenn am Betrieb
auch Nicht-g.g.A.-Ware gelagert, verarbeitet oder verpackt wird, muss diese genau
gekennzeichnet werden und/oder rdumlich und zeitlich getrennt verarbeitet bzw.
verpackt werden. Die genaue Dokumentation von Zukauf (Lieferschein, Rechnung
etc.) und Verkauf (Lieferschein, Rechnung etc.) muss jederzeit
einsehbar/kontrollierbar sein.*

Begriindung:

Da die derzeitige Spezifikation keine Hinweise zur Riickverfolgbarkeit enthilt, werden
nunmehr Anforderungen festgelegt, die von allen Marchfeldspargel entsprechend der
Spezifikation erzeugenden Betrieben zu befolgen sind und die die Uberpriifung der
Mengenfliisse und die Riickverfolgbarkeit jeder Packungseinheit zum Erzeuger
ermdglichen und gewihrleisten sollen.

Herstellungsverfahren
Punkt 5e — Herstellungsverfahren der derzeitigen Produktspezifikation

,Bedingt durch das/die besondere/n Klima/Bodenverhiltnisse werden nur ausgewéhlte
Sorten angebaut. Behutsam von Hand geerntet, sofort gekiihlt und genau sortiert, wird
der Spargel binnen 24 Stunden in ganz Osterreich vermarktet.*

sowie Beilage 2, soweit sie sich auf Punkt Se Herstellungsverfahren bezieht,
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,Herstellung/Erzeugung der Ausgangsstoffe:

Bedingt durch die besonderen klimatischen Bedingungen (= westl. Ausldufer des
pannonischen Klimas), durch die besonderen Bodentypen (= Aubdden, Tschernoseme,
Kolluvial- u. Schwemmbdden; alle mit hohem Humusgehalt und unterschiedlichen Sand-
und LoBanteil) und dem nur flir diese besonderen Bedingungen geeigneten (=
empfohlenen) Spargelsorten, ergeben sich Vorteile in den Produktionsbedingungen
gegeniiber anderen Produktionsgebieten.

Dies auch deshalb, weil bei Neuanlagen von Spargelkulturen die Eigenschaften vom
Standort beriicksichtigt werden. (= Beachtung von Bodengiite, guter Durchliiftung der
Bestédnde, keine ,,Nebelstaulagen®, Ausrichtung der Neuanlage auf die Windverhiltnisse,
etc. Hinweis: Integrierte Produktion).

Die Fruchtfolge bereitet auch keine Probleme, weil die Produktionsfldche fiir Spargel (=
1995: 105 ha) gemessen an der Ausdehnung des Marchfeldes (= 997 gkm),
vernachléssigbar gering ist. Deshalb ist die chemische Bodenentseuchung, wie sie in
intensiven Produktionsgebieten angewandt wird, ausgeschlossen. Ebenso ausgeschlossen
ist der Nachbau auf Spargelflachen, auf welchen kein ausreichender zeitlicher Abstand
zur ndchsten Kultur eingehalten werden kann, bzw. erscheint die eben beschriebene
Vorgangsweise fiir das Marchfeld als sinnlos.

Grundsitzlich steht 1 - 2 Jahre vor dem Auspflanzen einer Jungkultur eine Griinbrache
am Feld. In der Regel wird vor dem Auspflanzen eine Untergrundlockerung
durchgefiihrt.

Pflanzgut wird, sofern nicht selbst produziert, ausschlielich von anerkannten
Spargelzuchtbetrieben gekauft. Die Pflanzung selbst erfolgt nur bei guten
Bodenkonditionen.

Produktionsrichtlinien zum Integrierten Anbau von Spargel: (= alle Mitgliedsbetriebe des
Bundes der Marchfelder Spargelgiiter haben IP-Produktion)

1. Bodenpflege und Fruchtfolge — bei Wiederanbau von Spargel ist eine Anbaupause von
mindestens 10 Jahre einzuhalten.

2. Nihrstoffversorgung

Stickstoff

- nach Nmin — Sollwerten

- Nmin-Restmenge zum Vegetationsende max. 80 kg/ha in 0 — 90 cm.
- Bei Ertragsanlagen vor dem Stechende keine N-Diingung.
Phosphor- und Kali-Diingung

bei Gehaltsklassen B und C nach Feldabfuhr.

bei Gehaltsklasse D reduzierte Diingung.

bei Gehaltsklasse E keine Diingung.

3. Pflanzenschutz

Tolerante Sorten gegen Blattkrankheiten bevorzugen.

Keine Staunédsse im Wurzelraum.

Regionale Warndienstmeldungen beachten und Bestandeskontrollen.
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- Bevorzugt biotechnische Mallnahmen anwenden.

- Bevorzugt niitzlingsschonende und selektiv wirkende Mittel anwenden.
4. Ernte und Lagerung — marktgerechte Aufbereitung vornehmen.
Beschreibung des Herstellungsverfahrens/Verarbeitungsprozess:

Bei gut entwickelten Anlagen kann im 2. Standjahr ein 10 — 14 tdgiges Stechen (= ernten)
erfolgen. Normalerweise wird erst im 3. Standjahr die Ernte begonnen und soll nur bis
zum 1. Juni andauern. Ab dem 4. Standjahr wird dann bis 24. Juni (Johanni) gestochen.
Insgesamt sollte eine Anlage aber nicht ldnger als 8 Jahre geerntet werden.

Die Spargelernte ist eine sehr miihevolle Angelegenheit. Jede einzelne Stange muss von
Hand ausgegraben und mit einem Spargelstecher abgestochen werden, anschlieBend
muss der Erddamm mit der Hand wieder zugeschiittet werden. Dies erklért auch den
hohen Preis dieses Feingemiises.

Spargel wird sofort nach der Ernte auf den Hof gebracht und mit Eiswasser (1-2°C)
gekiihlt, geschnitten (nach der Linge) und sortiert (nach dem Durchmesser) und
anschliefend im Kiihlhaus (1-2°C) verwahrt.

Die Lénge der Spargelstangen darf bei der Farbgruppe wei3 und violett nicht ldnger als
22 cm), bei der Farbgruppe griin-violett und Griinspargel nicht ldnger als 25 cm (normal
27 cm) sein, damit wird eine eventuell vorhandene Holzigkeit verhindert bzw. verringert.

Er wird dann ab Hof verkauft bzw. noch am selben Tag verpackt und in ganz Osterreich
an die Gastronomie oder an den Gemiisehandel versendet.

Uber spezielle Transportsysteme bieten die Mitglieder des Bundes der Marchfelder
Spargelgiiter tagfrischen Spargel den Kunden in ganz Osterreich an. Marchfeldspargel
ist binnen 24 Stunden nach der Ernte in jedem Ort Osterreichs verfiigbar.

Die Verpackung von Marchfeldspargel erfolgt ausschlieflich mit verschlieBbaren,
verdunstungsschiitzenden und lichtabweisenden Materialien.*

werden zusammengefasst und wie folgt geéndert:
,4.5. Herstellungsverfahren
4.5.1. Know How — Anforderungen an den Standort/Boden

Der Spargelanbau erfolgt auf voneinander entfernt liegenden Standorten, sodass
epidemiologischer Befall mit Krankheiten und Schédlingen ausgeschlossen werden
kann.

Bei Neuanlagen von Spargelkulturen sind die Eigenschaften des Standortes zu
berticksichtigen. Neben der Bodengiite ist besonders auf die Moglichkeit einer guten
Durchliiftung der Bestdnde und die herrschenden Windverhéltnisse zu achten.

Bei Wiederanbau von Spargel ist eine Anbaupause von mindestens 10 Jahren
einzuhalten. Da die Produktionsfliche des Marchfeldspargels gemessen an der
Ausdehnung des Marchfeldes vernachldssigbar klein ist, bereitet diese Fruchtfolge keine
Probleme. Die chemische Bodenentseuchung, wie sie in intensiven Produktionsgebieten
angewandt wird, ist deshalb nicht notwendig und auch ausgeschlossen.
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1 - 2 Jahre vor dem Auspflanzen einer Jungspargelkultur kann eine Begriinungskultur am
Feld stehen. Vor dem Auspflanzen wird erforderlichenfalls eine Untergrundlockerung
durchgefiihrt.

4.5.2. Sorten

Die Sortenwahl ist nicht beschrinkt; die antragstellende Vereinigung empfiehlt
allerdings, nur jene Spargelsorten anzubauen, die sich fiir eine Kultur unter den im
Marchfeld herrschenden besonderen klimatischen Bedingungen (= westlicher Auslaufer
des pannonischen Klimas) bzw. den vorhandenen besonderen Bodentypen (= Aubdden,
Tschernoseme, Kolluvial- und Schwemmbdden mit hohem Humusgehalt und
unterschiedlichen Sand- und LoBanteilen) besonders gut eignen.

Folgende Spargelsorten sind in Verwendung bzw. werden jedenfalls empfohlen:

- Deutsche Sorten: Ruhm von Braunschweig, Schwetzinger Meisterschuf3, Huchels
Auslese, Lukullus, Vulkan, Presto, Merkur, Hermes, Eposs, Ravel, Ramos,
Ramires, Huchels Alpha, Hannibal, Mondeo, Rapsody, Ramada, Raffaelo, Violetta
1192

- Spezielle  deutsche  Griinspargel-Sorten  (=anthozyanfrei):  Spaganiva,
Schneewittchen, Schneekopf, Viridas, Primaverde, Ariane, Steiniva, Steineo

- Niederldndische Sorten: Venlim, Carlim, Gijnlim, Boonlim, Backlim, Thielim,
Horlim, Prelim, Grolim, Vitalim, Herkolim, Avalim, Cumulus, Magnus, Tallems,
Fortems, Primems, Cygnus, Bejo 2827, Portlim, Friithlim, Terralim, Cychus, Prius,
Finalus, Sunlim, Erasmus, Atticus, Maxlim, Starlim, Aspalim

- Spezielle niederldndische Griinspargel-Sorten (=anthozyanfrei): Xenolim,
Vegalim, Bacchus

- Franzosische Sorten: Larac, Cito, Aneto, Desto, Selection ,,.Darbonne n°4“,
Selection ,,Darbonne n°3*, Jacq.Ma.2001, Jacq.Ma.2002, Viola, Andreas, Dariana,
Cipres, Darsiane, Darlise, Voltaire, Obelisk, Burgundine

- Spanische Sorten: Placosesp, Dazilla, Darbella

- Italienische Sorten: Ercole, Franco, Eros, Giove, Violetto di Albegna
- USA Sorten: Mary Washington

- Kanada Sorten: Guelph Millenium

Allfdllig aktualisierte Sortenlisten liegen bei der spezifikationsfithrenden Vereinigung
auf.

Pflanzgut wird, sofern nicht selbst produziert, ausschlieBlich von anerkannten
Spargelvermehrungsbetrieben, welche in einem EU-Mitgliedstaat als
Spargelvermehrungsbetrieb registriert sind, bezogen.

4.5.3. Produktion

Eine biologische Produktion (Betriebe mit BIO Zertifizierung) oder die unter Pkt. 4.5.3.1.
definierten Vorgaben sind von allen Betrieben einzuhalten.

4.5.3.1.Nihrstoffversorgung und Pflanzenschutz

Folgende Werte sind, alternativ zu den Vorgaben zur Erlangung einer Bio Zertifizierung,
einzuhalten:
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Néhrstoffversorgung

Stickstoff

- nach Nmin — Sollwerten

- Nmin-Restmenge zum Vegetationsende max. 80 kg/ha in 0 — 90 cm
- bei Ertragsanlagen vor dem Stechende keine N-Diingung

Phosphor- und Kali-Diingung

- bei Gehaltsklassen B und C nach Feldabfuhr
- bei Gehaltsklasse D reduzierte Diingung

- bei Gehaltsklasse E keine Diingung

Pflanzenschutz

Um optimale Bedingungen fiir den Anbau des Marchfeldspargels zu gewédhrleisten sind
folgende Parameter zu beachten:

- Tolerante Sorten gegen Blattkrankheiten bevorzugen

- keine Staunésse im Wurzelraum

- regionale Warndienstmeldungen beachten und Bestandskontrollen

- bevorzugt biotechnische Malnahmen anwenden

- bevorzugt Niitzling-schonende und selektiv wirkende Mittel anwenden.

4.5.3.2. Ernte/Verarbeitungsprozess:

Bei gut entwickelten Anlagen kann im 2. Standjahr ein 10 — 14 tégiges Stechen (= Ernten)
erfolgen. In allen anderen Fillen wird erst im 3. Standjahr die Ernte begonnen und soll
nur bis zum 1. Juni andauern. Ab dem 4. Standjahr wird dann bis 24. Juni (Johanni)
gestochen. Insgesamt sollte eine Anlage nicht langer als 8 Jahre genutzt werden.

Die Spargelernte ist eine sehr miithevolle Angelegenheit. Jede einzelne Stange muss von
Hand ausgegraben und mit einem Spargelstecher etwas entfernt vom Wurzelstock
abgestochen werden. AnschlieBend muss der Erddamm mit der Hand wieder zugeschiittet
werden.

Der Spargel wird sofort nach der Ernte auf den Hof gebracht und mit kaltem Wasser (1-
8°C) gekiihlt, geschnitten (nach der Liange) und sortiert (nach dem Durchmesser) und
anschliefend im Kiihlhaus (1-8°C) verwahrt.

Bei geschiltem Marchfeldspargel werden die frisch geernteten Spargelstangen ca. 2-3
cm unterhalb des Spargelkopfes beginnend nach unten hin vollstindig mittels eines
Sparschilers/Messers geschélt. Es diirfen keine sichtbaren Schalenreste auf der
Spargelstange verbleiben.

Gebrochene Spargelstangen diirfen auch als geschélter Bruchspargel bzw. als geschélter
Spargelbruch angeboten werden.

Erzeuger von Marchfeldspargel g.g.A. miissen iiber ein giiltiges GRASP-Zertifikat
(Erfillungsgrad: Vollstindig erfiillt) verfiigen, um Marchfeldspargel g.g.A. anbieten
bzw. vertreiben zu diirfen.

4.5.3.3. Verpackung und Aufmachung
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Der Marchfeldspargel g.g.A. wird entweder frisch ab Hof verkauft, oder noch am selben
Tag verpackt und versendet; alle Erzeugungsschritte (einschlieBlich des Schilens) und
die anschlieBende Verpackung miissen im geografischen Gebiet erfolgen. Die
Verpackung des Marchfeldspargels (ungeschiilt, geschalt und
Bruchspargel/Spargelbruch) erfolgt mit verschlieBbaren, verdunstungsschiitzenden und
lichtabweisenden Materialien. Abweichungen auf Kundenwunsch sind jedoch zuléssig.

Der Inhalt jedes Packstiickes bzw. Biindels in einem Packstiick muss gleichméBig sein
und darf nur Spargel gleichen Ursprungs, gleicher Giite, gleicher Farbgruppe und —
sofern eine GroBensortierung vorgeschrieben ist — gleicher GréBe enthalten. Der
sichtbare Teil des Inhalts des Packstiicks oder Biindels muss flir den Gesamtinhalt
repriasentativ sein.

Die Spargelstangen an der Aullenseite des Biindels miissen in Aussehen und Grof3e dem
Durchschnitt des gesamten Biindels entsprechen. Die Spargelstangen miissen gleich lang
sein. Die Biindel miissen regelmifBig im Packstiick geschichtet, gleich schwer und gleich
lang sein; jedes Biindel kann durch Papier geschiitzt werden.

Uber spezielle Transportsysteme ist der Marchfeldspargel g.g.A. binnen 24 Stunden nach
der Ernte in jedem Ort Osterreichs verfiigbar.*

Einziges Dokument:

Die Sitze ,,Die Sortenwahl ist nicht beschrinkt, allerdings empfiehlt die antragstellende
Vereinigung nur den Anbau von Spargelsorten, die sich fiir eine Kultur unter den im
Marchfeld herrschenden Bedingungen bewéhrt haben. Folgende Spargelsorten sind in
Verwendung bzw. werden jedenfalls empfohlen:* werden in Punkt 3.2. des Einzigen
Dokuments zum Unterpunkt ,,Sorten: eingefiigt. Gleichzeitig wird die bisherige Liste
der empfohlenen Sorten durch die aktualisierte Liste aus Punkt 4.5.2. der Spezifikation
ersetzt.

Ebenfalls nach Punkt 3.2. aufgenommen werden die Regelungen, wonach

- Pflanzgut, sofern nicht selbst produziert, ausschlieBlich von anerkannten
Spargelvermehrungsbetrieben,  welche in  einem  EU-Mitgliedstaat  als
Spargelvermehrungsbetrieb registriert sind, bezogen werden darf

- die Kriterien fiir eine biologische Produktion oder alternativ jedenfalls die in Punkt
4.5.3.1. der Spezifikation definierten Kriterien hinsichtlich der Néhrstoffversorgung
und des Pflanzenschutzes einzuhalten sind sowie

- die Erzeuger von Marchfeldspargel g.g.A. iiber ein giiltiges GRASP-Zertifikat
(Erfillungsgrad: Vollstdandig erfiillt) verfiigen miissen, um Marchfeldspargel g.g.A.
anbieten bzw. vertreiben zu diirfen.

Dass alle Erzeugungsschritte inkl. eines allfdlligen Schélens des Spargels und der
Verpackung im geografischen Gebiet erfolgen miissen, wird in Punkt 3.4. des Einzigen
Dokuments aufgenommen.

Im ersten Absatz von Punkt 3.5. des bisherigen Einzigen Dokuments wird der letzte Satz

,Die Verpackung erfolgt ausschlieBlich mit verschlieBbaren, verdunstungsschiitzenden
und lichtabweisenden Materialien.*
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wird durch folgende Formulierung ersetzt:

,Die Verpackung erfolgt mit verschlieBbaren, verdunstungsschiitzenden und
lichtabweisenden Materialien. Abweichungen auf Kundenwunsch sind jedoch zuléssig.*

Begriindung:

Die bisherigen Ausfithrungen der Produktspezifikation sowie der Beilage 2, soweit sich
diese auf das Herstellungsverfahren bezogen, wurden zusammengefasst und neu
strukturiert. An dieser Stelle {ibernommen wurden auch die Ausfithrungen der Beilage 2
zu Punkt 5b Beschreibung betreffend Unterschiede in der Produktionsweise, zur
GleichméBigkeit und Aufmachung sowie zur Distribution. Dabei erfolgten mit
Ausnahme nachstehender Punkte keine inhaltlichen Anderungen:

e Zuldssige Sorten: Schon nach der bisherigen Spezifikationsfassung waren die
zuldssigen Sorten nicht abschlieBend aufgezdhlt, sondern nur eine Liste
empfohlener, weil an das Gebiet angepasster und Gewihr fiir die angestrebte
Zartheit und Bitterfreiheit bietender Sorten angefiihrt. Allerdings gab der
diesbeziigliche Wortlaut der verschiedenen Spezifikationsteile wiederholt Anlass
fiir unterschiedliche Interpretationen. Tatsdchlich wurden in der Praxis nur diese
Sorten angebaut. Aus Griinden der Klarstellung fiir die Kontrolle wurde diese Liste
im Jahr 2002 ergénzt und soll nunmehr erneut angepasst werden. Als neue Sorten
werden aufgelistet:

Ramires, Huchels Alpha, Hannibal, Mondeo, Rapsody, Ramada, Raffaelo, Violetta
1192, Viridas, Primaverde, Ariane, Steiniva, Steineo, Vitalim, Herkolim, Avalim,
Cumulus, Magnus, Tallems, Fortems, Primems, Cygnus, Bejo 2827, Portlim,
Frihlim, Terralim, Cychus, Prius, Finalus, Sunlim, Erasmus, Atticus, Maxlim,
Starlim, Aspalim, Xenolim, Vegalim, Bacchus, Darsiane, Darlise, Voltaire,
Obelisk, Burgundine, Placosesp, Dazilla, Darbella, Ercole, Franco, Eros, Giove,
Violetto di Albegna und Guelph Millenium.

Im Hinblick darauf, dass die Ziichtungsziele aller neuen Sorten seit Ende der
1990iger Jahre auf Zartheit und weniger Bitterstoffe abzielen, erscheint es aber
gleichzeitig angemessen, auch dezidiert zum Ausdruck zu bringen, dass die
Sortenauswahl an sich nicht auf diese Sortenliste beschrankt, sondern frei ist. Diese
Liste enthdlt von der antragstellenden Vereinigung nach praktischen
Anbauerfahrungen empfohlene Sorten, steht jedoch der Verwendung anderer
Sorten nicht entgegen. Eine Verschlechterung der Produktqualitidt hinsichtlich
Zartheit und Gehalt an Bitterstoffen ist durch diese Freigabe nicht zu erwarten.

e Die Produktionsrichtlinien zum Integrierten Anbau von Spargel (kurz ,,IP”’) wurden
durch die Sonderrichtlinie OPUL abgeldst. Die IP haben folglich keine Giiltigkeit
mehr. Es war daher erforderlich, die Nennung der IP zu streichen. Da die Vorgaben
aus den IP betreffend Néhrstoffversorgung und Phosphor- und Kali-Diingung —
alternativ zu den Vorgaben fiir eine biologische Produktion - dennoch weiterhin
einzuhalten sind, wurden diese nunmehr gesondert in 4.5.3.1. der Spezifikation neu
aufgenommen.

Die Einhaltung der Kriterien fiir eine biologische Produktion oder jener in 4.5.3.1.
ndher definierten Kriterien hinsichtlich der Nihrstoffversorgung und des
Pflanzenschutzes garantiert dem Konsumenten neben bester Qualitit auch eine
umweltschonende Produktion.
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e Neue Marktformen: Aufgrund der gednderten Konsumentenwiinsche soll
Marchfeldspargel-g.g. A auch als Bruchspargel bzw. Spargelbruch (das sind
gebrochene Teilstiicke mit oder ohne Spargelkopf) und in geschélter Form
(geschdlt werden konnen sowohl ganze Spargelstangen als auch Bruchstiicke)
vermarktet werden konnen. Die mit der Bezeichnung ,,Marchfeldspargel in den
Augen der Konsumenten assoziierten Eigenschaften bleiben von der Schilung oder
dem Umstand, dass die Spargelstangen gebrochen sind, unbeeinflusst. Fiir manche
Speisen werden gezielt zumeist preislich glinstiger angebotene Spargelstiicke
nachgefragt. Die Einbeziehung dieser Teilstlicke unter die geschiitzte
Herkunftsangabe erhoht die Sicherheit fiir die Konsumenten, auch in diesem
Produktsegment tatsdchlich qualitativ hochwertigen Spargel zu erhalten und
ermOglicht den Erzeugern einen vollstindigeren Ernteabsatz unter kontrollierten
Bedingungen.

e Die Produzenten der Marchfeldspargel-g.g.A. sind sich ihrer Verantwortung
gegeniliber Kunden und Mitarbeitern sowie ihrer Verantwortung fiir das Ansehen
des Produktes bewusst. Aus diesem Grund sowie auf Wunsch der Kunden werden
die sozialen Belange und Rechte der Mitarbeiter (stindige Mitarbeiter und
Saisonarbeiter) im Wegen einer Zertifizierung nach GRASP (GlobalGAP Risk
Assessment on Social Practice) sichergestellt. GRASP ist ein zusétzliches
Zertifizierungsmodul, das der Risikoeinschiatzung der sozialen Belange der
Arbeitnehmer dient.

e Verpackung: Die diesbeziiglichen Vorgaben werden klarer geregelt, ohne
zusitzliche Anforderungen festzulegen. Die bisherige strikte Beschrankung auf
verschlief3bare, verdunstungsschiitzende und lichtabweisende
Verpackungsmaterialen entfillt (Streichung des Wortes ,ausschlieBlich®),
Abweichungen sollen auf Kundenwunsch kiinftig moglich sein.

¢ Fiir die Kiihlung des Spargels nach der Ernte ist in Hinkunft statt Eiswasser (1-2°)
kaltes Wasser mit einer Temperatur von 1-8° vorgesehen. Das Eiswasser hat sich
durch die Zugabe des warmen Spargels mit zunehmender Standzeit relativ rasch
erwdrmt. Aus diesem Grund wurde aus Praktikabilititsgriinden ein
Toleranzbereich fiir die Wassertemperatur vorgesehen. Dies wirkt sich auch positiv
auf die Qualitit des Marchfeldspargels aus, da bei zu langer zu kalter Temperatur
Risse im Spargel entstehen konnen, welche die optischen Eigenschaften negativ
beeinflussen. Aus denselben Griinden wird die Temperatur im Kiihlhaus von 1-2°C
auf neu 1 -8°C abgeéndert.

e Die Durchfiihrung der Erzeugungsschritte nur im geographischen Gebiet dient der
Qualititserhaltung und Sicherstellung des regionalen Ursprungs. Zur
Qualitétssicherung des Spargels ist eine dauerhafte Befeuchtung wihrend der
Verarbeitung sicherzustellen. Bei langen Transportzeiten kann diese nicht mehr
gewihrleistet werden. Es ist daher unbedingt erforderlich, dass die Kiihlung und
Verpackung im geografischen Gebiet erfolgt. Sind die Transportwege zu lang, dh.
iiber das definierte Gebiet hinausgehend, kdme es unweigerlich zu einer stirkeren
Austrocknung des Produktes. Dies hitte QualitdtseinbuBBen hinsichtlich des
typischen frischen Aussehens des erntefrischen Spargels und des artentypischen
Spargelaromas zur Folge. Die Frische des Produkts beugt dariiber hinaus
Vitaminverlusten vor.
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Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:
Punkt 5f der Produktspezifikation

,Das Marchfeld befindet sich im westlichen Auslaufer des pannonischen Steppenklimas.
Diese klimatischen Bedingungen, bilden zusammen mit den besonderen Bodentypen:
Aubdden, Tschernoseme, Kolluvial- und Schwemmbdden mit hohem Humusanteil sowie
unterschiedlich hohen Lehm- und LoéBanteilen die perfekte Kombination fiir den
Spargelanbau.*

und Beilage 2, soweit sie den Punkt 5f - Zusammenhang betrifft

,,Einfluss von Boden, Klima, und langjdhrige Erfahrung der regionalen Spargelbauern
auf das Produkt Marchfeldspargel:

Wie bereits erwéahnt bestehen im Marchfeld besondere Bodenverhiltnisse. Vor allem sind
in diesem Gebiet Aubdden, Tschernoseme, Kolluvial- und Schwemmbdden; alle mit
hohen Humusgehalt und unterschiedlichen Sand- und LdéBanteil vorhanden.

Daneben bestehen auch besondere klimatische Verhiltnisse, das Marchfeld zdhlt zum
westlichen Ausldufer des pannonischen Klimas. Das Marchfeld hat gemeinsam mit der
Siidoststeiermark die lingste Sonnenscheindauer in ganz Osterreich. AuBerdem gehort
das Marchfeld zur wirmsten Zone Osterreichs — die hohen Temperaturmittel bedingen
bei ausreichender Feuchtigkeit allgemein eine sehr giinstige Voraussetzung fiir den
Pflanzenbau, zumal die Vegetationszeit im Marchfeld eine der lingsten in Osterreich ist.

Dass diese Bedingungen ideal fiir Spargelpflanzen sind, zeigt sich auch darin, dass der
Spargel in seiner Wildform hier heimisch ist.

Neben diesen idealen Produktionsbedingungen sind es die Marchfelder Spargelbauern,
die das Produkt zum Marchfeldspargel ,,veredeln.

Durch langjéhrige Erfahrung (= Anbauversuche) werden nur Sorten empfohlen, die bei
diesen speziellen Produktionsbedingungen am besten geeignet sind (siche Beschreibung
hinsichtlich Ausgangsstoffe).

Alle Mitglieder des Bundes der Marchfelder Spargelgiiter produzieren nach den IP-
Produktionsrichtlinien bzw. biologisch. Damit wird garantiert, dass die geerntete Ware
von bester innerer Qualitit ist.

Marchfeldspargel zeichnet sich durch sein besonders typisches Spargelaroma aus.
Er enthilt weniger Bitterstoffe und besticht durch seine besondere Zartheit.

Sofort nach der Ernte wird der Spargel mit Eiswasser gekiihlt, sortiert und im Kiihlhaus
gelagert.

Spezielle kundengerechte Sortierung (z.B. Marchfelder Solospargel = eigene
Gastronomiesortierung mit Mindestdurchmesser von 20 mm mit einer Abweichung von
max. 6 mm pro Packstiick; siche Medienberichte) und Osterreichweite Distribution
binnen 24 Stunden komplettieren den Erfolg des Marchfeldspargels (siehe
Medienberichte).

Dass der Marchfeldspargel mittlerweile schon Tradition hat zeigt sich auch in den
Kochrezepten — Marchfelder Spargelpastete, Marchfelder Spargeltrinkkur, Marchfelder
Spargelauflauf u.a. (siche Medienberichte).
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Eroffnung der Marchfelder Spargelsaison durch den Bundesprésidenten, Kronung der
Marchfelder Spargelkonigin durch den Bundeskanzler, Spargelschilweltmeisterschaft
im Marchfeld, Spargelerntedankfeste und nicht zuletzt die Spargelwochen in der
Gastronomie (Osterreichweit) mit Marchfeldspargel zeigen, dass der Marchfeldspargel
zu einem einzigartigen Begriff wurde. (siche Medienberichte).*

werden wie folgt gedndert:
,»4.6 Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Im Marchfeld findet man besondere Bodenverhiltnisse vor, welche ideal fiir den
Spargelanbau geeignet sind. Vor allem sind in diesem Gebiet Aubdden, Tschernoseme,
Kolluvial- und Schwemmbdden, alle mit hohem Humusgehalt und unterschiedlichem
Sand- und LoBanteil vorhanden. Daneben bestehen auch besondere klimatische
Verhiltnisse. Das Marchfeld wird klimatisch vom westlichen Ausldufer des
pannonischen Klimas geprégt und hat gemeinsam mit der Stidoststeiermark die ldngste
Sonnenscheindauer in ganz Osterreich. AuBerdem gehdrt das Marchfeld zur wirmsten
Zone Osterreichs. Die hohen Temperaturmittel bedingen bei ausreichender Feuchtigkeit
allgemein eine sehr giinstige Voraussetzung fiir den Pflanzenbau, zumal die
Vegetationszeit im Marchfeld eine der lingsten in Osterreich ist.

Dass diese Klima- und Bodenbedingungen ideal fiir Spargelpflanzen sind, zeigt sich auch
darin, dass der Spargel in seiner Wildform hier heimisch ist.

Neben diesen giinstigen Produktionsbedingungen sind es die Marchfelder Spargelbauern,
die das Produkt zum Marchfeldspargel ,,veredeln®. Durch langjdhrige Erfahrung (=
Anbauversuche) werden nur Sorten empfohlen, die fiir diese speziellen
Produktionsbedingungen am besten geeignet sind, ziichtungsbedingt oder aufgrund der
Boden- und Klimaverhéltnisse wenig Bitterstoffe entwickeln. Die Spargelbauern haben
sich auch auf eine kiirzere Lénge der Spargelstangen verstindigt, stechen diese bewusst
weiter entfernt vom Wurzelstock bzw. schneiden sie kiirzer, was zuséitzlich zu einer
vergleichsweise geringeren Holzigkeit beitrdgt. Der Marchfeldspargel ist fiir seine
besondere Zartheit weithin bekannt.

Seit dem 19. Jahrhundert ist das Marchfeld fiir den Spargelanbau von gro3er Bedeutung
— einige Betriebe belieferten den Wiener Kaiserhof. Vielfiltige Rezepte, zZB Marchfelder
Spargelpastete, Marchfelder Spargeltrinkkur, Marchfelder Spargelauflauf u.a.
verdeutlichen die langjdhrige Tradition des Produktes.

Daneben beweisen zahlreiche gesellschaftliche Ereignisse, wie die Erdoffnung der
Marchfelder Spargelsaison durch den Bundesprisidenten, die Kronung der Marchfelder
Spargelkonigin durch den Bundeskanzler, Spargelschialweltmeisterschaft im Marchfeld,
Spargelerntedankfeste und nicht zuletzt die Spargelwochen in der Gastronomie
(0sterreichweit) mit Marchfeldspargel g.g.A., dass der Marchfeldspargel g.g.A. ein
einzigartiges Produkt mit weitreichendem Ruf und groBer ideeller Bedeutung ist.*

Einziges Dokument:
In Punkt 5 des Einzigen Dokuments werden die Sitze

,Die langjdhrige Erfahrung der Marchfelder Spargelbauern tragt dazu bei, dass nur
Sorten verwendet werden, die fiir die speziellen Produktionsbedingungen am besten
geeignet sind. Aufgrund der Verwendung von Spargelsorten, die den speziellen
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Bodenverhiltnissen des Marchfelds gut angepasst sind, enthdlt der Marchfeldspargel
weniger Bitterstoffe.*

durch folgende Formulierung ersetzt:

,Die langjdhrige Erfahrung der Marchfelder Spargelbauern tragt dazu bei, dass nur
Sorten empfohlen werden, die fiir die speziellen Produktionsbedingungen am besten
geeignet sind und ziichtungsbedingt oder aufgrund der Boden- und Klimaverhiltnisse
wenig Bitterstoffe entwickeln.*

Begriindung:

Die urspriinglich im Punkt 5d - Ursprungsnachweis enthaltenen geschichtlichen
Hinweise wurden nun in Punkt 4.6. ,,Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet*
iibernommen und mit den bisherigen Ausfithrungen zu den relevanten Klima- und
Bodenverhiltnissen des Marchfeldes sowie den auf die Qualitdt des Produktes
einwirkenden menschlichen Faktoren zu einer Gesamttextfassung konsolidiert.
Inhaltliche Anderungen sind damit nicht verbunden. Der Hinweis zur Ubung, die
Spargelstangen weiter entfernt vom holzigen Wurzelstock zu stechen bzw. kiirzer zu
schneiden als bei Vergleichsprodukten {iiblich, wurde aus Beilage 2 zu Punkt 5b —
Beschreibung, dort aus dem Bereich der Beschreibung hinsichtlich der
Unterscheidungsmerkmale zu vergleichbaren Produkten, iibernommen.

Etikettierung
Die urspriingliche Fassung in Punkt 5h der Produktspezifikation lautet

,(Geschiitzte Bezeichnung ,,Marchfeldspargel”, Name, und Anschrift des Herstellers,
Farbgruppe, Klasse, Sortierung, Gewicht*

und wird wie folgt ersetzt:
,,J. Etikettierung

Zusétzlich zu den unionsrechtlich vorgegebenen verpflichtenden Kennzeichnungen muss
auf jeder verkaufsfertig verpackten Einheit an gut sichtbarer Stelle deutlich lesbar und
dauerhaft der Name und die Anschrift des Herstellers, die Farbgruppe, die Klasse, die
Sortierung und das Gewicht angegeben werden, zusitzlich noch eine Chargennummer
oder eine Datumsangabe.*

Einziges Dokument:

Die prézisierte Anordnung zur Etikettierung wird auch in Punkt 3.6. des Einzigen
Dokuments tibernommen.
Begriindung:

Aus Griinden der Klarheit und der Verbesserung der Kundeninformation wird explizit
festgelegt, dass die zusitzlichen Angaben klar, deutlich lesbar und fiir die Kunden an gut
sichtbarer Stelle jeder verkaufsfertigen Einheit angebracht werden miissen.
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Sonstiges:

- Der Name der antragstellenden Vereinigung wurde in ,,Verein Marchfeldspargel g.g. A*
gedndert.

- Beim Punkt 6. — Kontrollstelle werden die Aufgaben der Kontrollstelle wie folgt
angefiihrt:

,Uberpriifung der Produkteigenschaften sowie der unter Punkt 4.4.
Ursprungsnachweis genannten Unterlagen und Nachweise auf Plausibilitdit und
Einhaltung der Spezifikation.*

- Art des Erzeugnisses

Die bisher in Punkt 4 der derzeitigen Produktspezifikation (Art des Erzeugnisses)
enthaltene Angabe ,,Gemiise* wird durch folgende, der Systematik von Anhang XI
der Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 668/2014 entsprechende Passage ersetzt:

,»4.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.6. Obst, Gemiise und Getreide, unverarbeitet und verarbeitet.

Eine Anderung des Produktes ist damit nur insofern angezeigt, als der
Marchfeldspargel nun teilweise auch geschilt vermarkt wird.

- Die Nennung des ungeachtet seiner Anfiihrung in der vorliegenden Spezifikation
allgemein zu beachtenden Kodex Alimentarius Austriacus im bisherigen Punkt
,Etwaige Einzelstaatliche Anforderungen® entféllt, zumal dieser Punkt nicht mehr als
notwendiger Inhalt einer Spezifikation anzusehen ist.
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Spezifikation

~MARCHFELDSPARGEL - g.g.A.”

Nationales Aktenzeichen: HA 3/2007 (urspr. 1196/GR/95)
EU-Nr.: AT-PGI-0217-01213

1. Zustandige Behorde des Mitgliedstaats:

Osterreichisches Patentamt,

A-1200 Wien, Dresdner StralRe 87,

Tel.: + 43-1-53424-0

E-Mail: herkunftsangaben@patentamt.at

2. Antragstellende Vereinigung:

Verein Marchfeldspargel g.g.A.

c/o Mag. Gerhard Sulzmann

A-2304 Mannsdorf/Donau, Kirchengasse 1

Tel.: +43-664 1308521

E-Mail: office@marchfeldspargel.at

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (x) Andere ()

3. Name des Erzeugnisses: Marchfeldspargel g.g.A.
4. Beschreibung des Erzeugnisses:

4.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.6. Obst, Gemuse und Getreide, unverarbeitet und verarbeitet

4.2. Beschreibung

4.2.1. Allgemein

Die Spargelstangen sind die Sprossen der Spargelpflanze ,,Asparagus Officinalis L. bzw.
der aus ihr hervorgegangenen Anbausorten. Marchfeldspargel hat ein typisches, feines
Spargelaroma. Die Bezeichnung Marchfeldspargel bezieht sich auf frischen Spargel,
geschalt oder ungeschalt, in ganzen Stangen oder als Bruchspargel bzw. Spargelbruch.

4.2.2. Grobsinnliche Eigenschaften (organoleptische Produkttypizitat)

In allen Klassen sind die Spargelstangen vorbehaltlich besonderer Bestimmungen fur jede
Klasse und der zulassigen Toleranzen:

- ganz (ausgenommen bei Bruchspargel bzw. Spargelbruch)


mailto:herkunftsangaben@patentamt.at
mailto:office@marchfeldspargel.at

- gesund; ausgeschlossen sind Erzeugnisse mit Faulnisbefall oder anderen
Mangeln, die sie zum Verzehr ungeeignet machen,

- frei von Schaden, die durch unsachgemalles Waschen hervorgerufen
wurden (die Spargelstangen durfen gewaschen, aber nicht gewassert sein),

- sauber, praktisch frei von sichtbaren Fremdstoffen,
- von frischem Aussehen

- frei von fremdem Geruch bzw. Geschmack,

- praktisch frei von Schadlingen,

- frei von Schaden durch Nagetiere oder Insekten,

- praktisch frei von Quetschungen und Druckstellen,

- frei von anormaler dulBerer Feuchtigkeit, d.h. nach etwaigem Waschen bzw.
Kdhlen mit kaltem Wasser wieder ausreichend getrocknet.

Die Schnittflache am unteren Ende der Stangen muss glatt sein.

Die Spargelstangen durfen nicht hohl, gespalten, abgeschalt (Ausnahme beim geschalt
vermarkteten Spargel) oder gebrochen (Ausnahme Bruchspargel bzw. Spargelbruch)
sein.

Der feine, zarte Geschmack des frischen Spargels ist je nach Sorte und Boden
verschieden. Der Weil3- oder Bleichspargel hat das feinste Spargelaroma. Je starker der
Spargel violett- bis grin verfarbt ist, desto intensiver wird das Spargelaroma.

Die Spargelstangen werden nach ihrer Farbung in vier Gruppen eingeteilt:
1)  weilBer Spargel;

2)  violetter Spargel: Der Spargelkopf weist eine rosa bis violett purpurne und
ein Teil der Spargelstange eine weil3e Farbung auf;

3)  violett-gruner Spargel: Spargel mit teilweise violetter und griner Farbung;

4)  Grunspargel: Der Spargelkopf und der grolite Teil der Spargelstange weisen
eine grune Farbung auf.

4.2.3. GroBe des Spargels
Die Lange der Spargelstangen betragt:

Uber 17 cm bei langen Spargel,

- 12-17 cm bei kurzen Spargel (= Spargelspitzen),

- 12-22 cm beiSpargel der Klasse Il, geschichtet im Packstuck, nicht gebundelt,
- weniger als 12 cm bei Spargelkdpfen und Bruchspargel bzw. Spargelbruch

Weil3er und violetter Spargel sind maximal 22 cm, violett-griner Spargel und Grunspargel
maximal 25 cm lang. Eine Langenabweichung im Ausmald von maximal 1 ¢cm ist bei 10 %
der im Packstuck enthaltenen Spargelstangen zulassig.

Fur die Mindestdurchmesser und die Gro3ensortierung gilt Folgendes:



Farbgruppe Mindestdurchmesser | Mindestsortierung GroRensortierung
a) Klasse Extra:
16 mm-+ mit
weild und violett 12 mm 12-16 mm Abweichung von
max. 8 mm pro
Packstuck
16 mm-+ mit
V|0‘I.ett-grun und 10 mm 10 - 16 rmm Abweichung von
Grunspargel max. 8 mm pro
Packstuck
b) Klasse I:
16 mm-+ mit
weild und violett 10 mm 10-16 mm Abweichung von
max. 10 mm pro
Packstuck
12 mm-+ mit
V|q!ett-grun und 6 mm 6-12 mm Abweichung von
Grunspargel max. 8 mm pro
Packstuck
c) Klasse Il
. . keine  Vorschriften
weils und violett g mm Uber GleichmaRigkeit
violett-grin und keine  Vorschriften
Grunspargel 6 mm uber Gleichmaligkeit

Als Durchmesser gilt der Durchmesser in der Mitte der Spargelstange.

4.3. Geografisches Gebiet

Der Name ,Marchfeld” ist alt; man findet ihn schon auf einer Urkunde des Jahres 1058.
Das Marchfeld ist ca. 1.041 km? grol3 und bezeichnet die fruchtbare Ebene &stlich von
Wien zwischen Donau und March. Abgegrenzt wird es nach Suden durch die Donau, nach
Osten durch die March, nach Westen durch die Stadtgrenze von Wien (mit Ausnahme der
Wiener Katastralgemeinden Essling, Breitenlee, SuBenbrunn und Stammersdorf, die
ebenfalls zum Marchfeld zahlen) und nach Norden durch die westlichen bzw. nordlichen
Grenzen der Gemeinden Hagenbrunn, Enzersfeld im Weinviertel, GroRBebersdorf,
Wolkersdorf im Weinviertel, Auersthal, Matzen-Raggendorf, Prottes und Angern an der
March.”



Osterreichkarte mit Anbaugebiet Marchfeldspargel g.g.A.:

Anbaugebiet Marchfeldspargel g.g.A.

Bundeslander Quellen: Centropemap, Statistik Austria
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4.4. Ursprungsnachweis

Die antragsstellende Vereinigung fuhrt eine Liste der Betriebe in der jeder
Erzeuger/Verarbeiter von Marchfeldspargel g.g.A. im geografischen Gebiet aufgelistet ist.

In dieser Liste sind alle Betriebe, die Marchfeldspargel g.g.A. im Einklang mit den
Bestimmungen dieser Spezifikation herstellen und verpacken, mit folgenden Daten
angefuhrt:

e Betriebsnummer

¢ Name des Unternehmens

e Adresse des Standorts.

Damit der Mengenfluss von der Ernte, der Verarbeitung bis zum Verkauf von
Marchfeldspargel g.g.A. rlckverfolgbar ist, muss jeder Betrieb genaue
Aufzeichnungen/Dokumente fuhren und zwar:

1. Anbauflachen: aktueller AMA Mehrfachantrag des Betriebes mit
Kennzeichnung der Spargelflachen. Dient zum Nachweis der Flachen
innerhalb der Spezifikation.

2. Erntemengen: Jeder Betrieb muss genaue Aufzeichnungen uUber die
geernteten Mengen eines jeden Feldstlckes fiuhren. Am Ende der Erntesaison
muss eine Gesamterntemenge der einzelnen Feldstucke, der
Gesamterntemenge des Betriebes und ein Durchschnittsertrag/ha
ausgewiesen werden.

3. Verkaufsmengen: Jeder Betrieb muss genaue Aufzeichnungen Uber die
verkauften Mengen fuhren. Als Nachweis dazu dienen Lieferscheine,
Rechnungen etc.; diese mussen jederzeit einsehbar/kontrollierbar sein. Auf
den Lieferscheinen, Rechnungen etc. und auf dem Etikett einer jeden
abgegebenen Einheit muss der Betrieb und eine Chargennummer oder der
Betrieb und eine Datumsangabe angebracht sein. Zu Saisonende muss ein
Mengenfluss erstellt werden, wo die Erntemengen und Verkaufsmengen
ersichtlich sind.

4. Zukauf von g.g.A.-Ware: Erfolgt ein Zukauf von g.g.A.-Ware von einem
anderen Betrieb, muss dieser genau mit Lieferschein, Rechnung etc.
dokumentiert werden und jederzeit einsehbar/ kontrollierbar sein.

5. Notwendige Trennung von g.g.A.-Ware zu Nicht-g.g.A.-Ware: Wenn am
Betrieb auch Nicht-g.g.A.-Ware gelagert, verarbeitet oder verpackt wird, muss
diese genau gekennzeichnet werden und/oder raumlich und zeitlich getrennt
verarbeitet bzw. verpackt werden. Die genaue Dokumentation von Zukauf
(Lieferschein, Rechnung etc.) und Verkauf (Lieferschein, Rechnung etc.) muss
jederzeit einsehbar/kontrollierbar sein.



4.5. Herstellungsverfahren
4.5.1. Know How - Anforderungen an den Standort/Boden

Der Spargelanbau erfolgt auf voneinander entfernt liegenden Standorten, sodass
epidemiologischer Befall mit Krankheiten und Schadlingen ausgeschlossen werden kann.

Bei Neuanlagen von Spargelkulturen sind die Eigenschaften des Standortes zu
bertcksichtigen. Neben der Bodengute ist besonders auf die Mdglichkeit einer guten
Durchluftung der Bestande und die herrschenden Windverhaltnisse zu achten.

Bei Wiederanbau von Spargel ist eine Anbaupause von mindestens 10 Jahren einzuhalten.
Da die Produktionsflache des Marchfeldspargels gemessen an der Ausdehnung des
Marchfeldes vernachlassigbar klein ist, bereitet diese Fruchtfolge keine Probleme. Die
chemische Bodenentseuchung, wie sie in intensiven Produktionsgebieten angewandt
wird, ist deshalb nicht notwendig und auch ausgeschlossen.

1 - 2 Jahre vor dem Auspflanzen einer Jungspargelkultur kann eine Begrinungskultur am
Feld stehen. Vor dem Auspflanzen wird erforderlichenfalls eine Untergrundlockerung
durchgefthrt.

45.2. Sorten

Die Sortenwahl ist nicht beschrankt; die antragstellende Vereinigung empfiehlt allerdings,
nur jene Spargelsorten anzubauen, die sich fur eine Kultur unter den im Marchfeld
herrschenden besonderen klimatischen Bedingungen (= westlicher Auslaufer des
pannonischen Klimas) bzw. den vorhandenen besonderen Bodentypen (= Aubdden,
Tschernoseme, Kolluvial- und Schwemmbdden mit hohem Humusgehalt und
unterschiedlichen Sand- und LéRRanteilen) besonders gut eignen.

Folgende Spargelsorten sind in Verwendung bzw. werden jedenfalls empfohlen:

- Deutsche Sorten: Ruhm von Braunschweig, Schwetzinger Meisterschul3, Huchels
Auslese, Lukullus, Vulkan, Presto, Merkur, Hermes, Eposs, Ravel, Ramos, Ramires,
Huchels Alpha, Hannibal, Mondeo, Rapsody, Ramada, Raffaelo, Violetta 1192

- Spezielle  Deutsche  Grunspargel-Sorten  (=anthozyanfrei):  Spaganiva,
Schneewittchen, Schneekopf, Viridas, Primaverde, Ariane, Steiniva, Steineo

- Niederlandische Sorten: Venlim, Carlim, Gijnlim, Boonlim, Backlim, Thielim, Horlim,
Prelim, Grolim, Vitalim, Herkolim, Avalim, Cumulus, Magnus, Tallems, Fortems,
Primems, Cygnus, Bejo 2827, Portlim, Frahlim, Terralim, Cychus, Prius, Finalus,
Sunlim, Erasmus, Atticus, Maxlim, Starlim, Aspalim

- Spezielle Niederlandische Grunspargel-Sorten (=anthozyanfrei): Xenolim, Vegalim,
Bacchus

- Franzosische Sorten: Larac, Cito, Aneto, Desto, Selection ,Darbonne n°4"“, Selection
.Darbonne n°3", Jacq.Ma.2001, Jacqg.Ma.2002, Viola, Andreas, Dariana, Cipres,
Darsiane, Darlise, Voltaire, Obelisk, Burgundine

- Spanische Sorten: Placosesp, Dazilla, Darbella

- Italienische Sorten: Ercole, Franco, Eros, Giove, Violetto di Albegna



- USA Sorten: Mary Washington
- Kanada Sorten: Guelph Millenium
Allfallig aktualisierte Sortenlisten liegen bei der spezifikationsfuhrenden Vereinigung auf.

Pflanzgut wird, sofern nicht selbst produziert, ausschlieBlich von anerkannten
Spargelvermehrungbetrieben, welche in einem EU-Mitgliedstaat als
Spargelvermehrungbetrieb registriert sind, bezogen.

4.5.3. Produktion

Eine biologische Produktion (Betriebe mit BIO Zertifizierung) oder die unter Pkt. 4.5.3.1.
definierten Vorgaben sind von allen Betrieben einzuhalten.

4.5.3.1. Nahrstoffversorgung und Pflanzenschutz

Folgende Werte sind, alternativ zu den Vorgaben zur Erlangung einer Bio Zertifizierung,
einzuhalten:

Nahrstoffversorgung

Stickstoff

- nach Nmin - Sollwerten

- Nmin-Restmenge zum Vegetationsende max. 80 kg/ha in 0 - 90 cm
- bei Ertragsanlagen vor dem Stechende keine N-DUngung

Phosphor- und Kali-Dungung

- bei Gehaltsklassen B und C nach Feldabfuhr
- bei Gehaltsklasse D reduzierte DUngung

- bei Gehaltsklasse E keine DUngung

Pflanzenschutz

Um optimale Bedingungen fir den Anbau des Marchfeldspargels zu
gewahrleisten sind folgende Parameter zu beachten:

- Tolerante Sorten gegen Blattkrankheiten bevorzugen

- keine Staunasse im Wurzelraum

- regionale Warndienstmeldungen beachten und Bestandskontrollen

- bevorzugt biotechnische MaBhahmen anwenden

- bevorzugt Nutzling-schonende und selektiv wirkende Mittel anwenden.

4.5.3.2. Ernte/Verarbeitungsprozess:

Bei gut entwickelten Anlagen kann im 2. Standjahr ein 10 - 14 tagiges Stechen (= Ernten)
erfolgen. In allen anderen Fallen wird erst im 3. Standjahr die Ernte begonnen und soll
nur bis zum 1. Juni andauern. Ab dem 4. Standjahr wird dann bis 24. Juni (Johanni)
gestochen. Insgesamt sollte eine Anlage nicht langer als 8 Jahre genutzt werden.

Die Spargelernte ist eine sehr muhevolle Angelegenheit. Jede einzelne Stange muss von
Hand ausgegraben und mit einem Spargelstecher etwas entfernt vom Wurzelstock
abgestochen werden. AnschlieBend muss der Erddamm mit der Hand wieder
zugeschuttet werden.



Der Spargel wird sofort nach der Ernte auf den Hof gebracht und mit kaltem Wasser (1-
8°C) gekuhlt, geschnitten (nach der Lange) und sortiert (nach dem Durchmesser) und
anschlieBend im Kuhlhaus (1-8°C) verwahrt.

Bei geschaltem Marchfeldspargel werden die frisch geernteten Spargelstangen ca. 2-3 cm
unterhalb des Spargelkopfes beginnend nach unten hin vollstdandig mittels eines
Sparschalers/Messers geschalt. Es durfen keine sichtbaren Schalenreste auf der
Spargelstange verbleiben.

Gebrochene Spargelstangen durfen auch als geschalter Bruchspargel bzw. als geschalter
Spargelbruch angeboten werden.

Erzeuger von Marchfeldspargel g.g.A. mussen Uber ein gultiges GRASP-Zertifikat
(Erfullungsgrad: Vollstandig erfullt) verfigen, um Marchfeldspargel g.g.A. anbieten bzw.
vertreiben zu durfen.

4.5.3.3. Verpackung und Aufmachung

Der Marchfeldspargel g.g.A. wird entweder frisch ab Hof verkauft, oder noch am selben
Tag verpackt und versendet; alle Erzeugungsschritte (einschlie3lich des Schalens) und die
anschlielBende Verpackung mussen im geografischen Gebiet erfolgen. Die Verpackung
des Marchfeldspargels (ungeschalt, geschalt und Bruchspargel/Spargelbruch) erfolgt mit
verschlieBbaren, verdunstungs-schitzenden und lichtabweisenden Materialien.
Abweichungen auf Kundenwunsch sind jedoch zulassig.

Der Inhalt jedes Packsttickes bzw. Bundels in einem Packstuck muss gleichmalRig sein und
darf nur Spargel gleichen Ursprungs, gleicher Gute, gleicher Farbgruppe und - sofern eine
GrolRensortierung vorgeschrieben ist - gleicher GroRRe enthalten. Der sichtbare Teil des
Inhalts des Packstuicks oder Bindels muss fur den Gesamtinhalt reprasentativ sein.

Die Spargelstangen an der AufRenseite des Bindels mussen in Aussehen und GrofRe dem
Durchschnitt des gesamten Bundels entsprechen. Die Spargelstangen mussen gleich lang
sein. Die Bundel mussen regelmaRig im Packstuck geschichtet, gleich schwer und gleich
lang sein; jedes Bundel kann durch Papier geschutzt werden.

Uber sperzielle Transportsysteme ist der Marchfeldspargel g.g.A. binnen 24 Stunden nach
der Ernte in jedem Ort Osterreichs verfligbar.

4.6 Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Im Marchfeld findet man besondere Bodenverhdltnisse vor, welche ideal fur den
Spargelanbau geeignet sind. Vor allem sind in diesem Gebiet Aubdden, Tschernoseme,
Kolluvial- und Schwemmbdden, alle mit hohem Humusgehalt und unterschiedlichem
Sand- und LoRanteil vorhanden. Daneben bestehen auch besondere klimatische
Verhaltnisse. Das Marchfeld wird klimatisch vom westlichen Auslaufer des pannonischen
Klimas gepragt und hat gemeinsam mit der Sudoststeiermark die langste
Sonnenscheindauer in ganz Osterreich. AuRerdem gehort das Marchfeld zur warmsten
Zone Osterreichs. Die hohen Temperaturmittel bedingen bei ausreichender Feuchtigkeit
allgemein eine sehr gunstige Voraussetzung fur den Pflanzenbau, zumal die
Vegetationszeit im Marchfeld eine der langsten in Osterreich ist.

Dass diese Klima- und Bodenbedingungen ideal fur Spargelpflanzen sind, zeigt sich auch
darin, dass der Spargel in seiner Wildform hier heimisch ist.



Neben diesen gunstigen Produktionsbedingungen sind es die Marchfelder
Spargelbauern, die das Produkt zum Marchfeldspargel ,veredeln”. Durch langjahrige
Erfahrung (= Anbauversuche) werden nur Sorten empfohlen, die fur diese speziellen
Produktionsbedingungen am besten geeignet sind, zichtungsbedingt oder aufgrund der
Boden- und Klimaverhaltnisse wenig Bitterstoffe entwickeln. Die Spargelbauern haben
sich auch auf eine kurrzere Lange der Spargelstangen verstandigt, stechen diese bewusst
weiter entfernt vom Wurzelstock bzw. schneiden sie kurzer, was zusatzlich zu einer
vergleichsweise geringeren Holzigkeit beitragt. Der Marchfeldspargel ist fur seine
besondere Zartheit weithin bekannt.

Seit dem 19. Jahrhundert ist das Marchfeld fur den Spargelanbau von grof3er Bedeutung
- einige Betriebe belieferten den Wiener Kaiserhof. Vielfaltige Rezepte, zB Marchfelder
Spargelpastete, Marchfelder Spargeltrinkkur, Marchfelder Spargelauflauf u.a.
verdeutlichen die langjahrige Tradition des Produktes.

Daneben beweisen zahlreiche gesellschaftliche Ereignisse, wie die Eroffnung der
Marchfelder Spargelsaison durch den Bundesprasidenten, die Kronung der Marchfelder
Spargelkonigin durch den Bundeskanzler, Spargelschalweltmeisterschaft im Marchfeld,
Spargelerntedankfeste und nicht zuletzt die Spargelwochen in der Gastronomie
(Osterreichweit) mit Marchfeldspargel g.g.A., dass der Marchfeldspargel g.g.A. ein
einzigartiges Produkt mit weitreichendem Ruf und groRer ideeller Bedeutung ist.

5. Etikettierung

Zusatzlich zu den unionsrechtlich vorgegebenen verpflichtenden Kennzeichnungen muss
auf jeder verkaufsfertig verpackten Einheit an gut sichtbarer Stelle deutlich lesbar und
dauerhaft der Name und die Anschrift des Herstellers, die Farbgruppe, die Klasse, die
Sortierung und das Gewicht angegeben werden, zusatzlich noch eine Chargennummer
oder eine Datumsangabe.

6. Kontrollstelle

SGS Austria Controll-Co. GesmbH
Diefenbachgasse 35

A-1150 Wien

Tel.: +43-1-512 25 67-0

Fax.: +43-1-512 25 67-9

E-Mail: sgs.austria@sgs.com

Besondere Aufgaben der Kontrollstelle:

Uberprifung der Produkteigenschaften sowie der unter Punkt 4.4. Ursprungsnachweis
genannten Unterlagen und Nachweise auf Plausibilitat und Einhaltung der Spezifikation.



3.2.

EINZIGES DOKUMENT

,MARCHFELDSPARGEL"
EU-Nr.: AT-PGI-0217-01213

g.U. () g.g.A. (X)

NAME
Marchfeldspargel

MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND

Osterreich

BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER LEBENSMITTELS
Art des Erzeugnisses
Klasse 1.6.: Obst, Gemiise und Getreide, unverarbeitet und verarbeitet

Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name
gilt

Marchfeldspargel wird in frischem Zustand, geschilt oder ungeschilt, in ganzen
Stangen oder als Bruchspargel bzw. Spargelbruch vermarktet. Die Spargelstangen (=
junge Sprosse der Spargelpflanze ,,Asparagus officinalis L.") miissen gesund, frei von
Schéiden durch unsachgeméfBes Waschen, sauber, von frischem Aussehen und Geruch,
praktisch frei von Schidlingen und Schiden durch Nagetiere oder Insekten, praktisch
frei von Quetschungen und Druckstellen oder anormaler dulerer Feuchtigkeit und frei
von fremdem Geruch und/oder Geschmack sein. Die Schnittfliche am unteren Ende
der Stangen muss moglichst glatt sein. Die Spargelstangen diirfen nicht hohl,
gespalten, abgeschilt (Ausnahme beim geschélt vermarkteten Spargel) oder gebrochen
(Ausnahme Bruchspargel bzw. Spargelbruch) sein. Kleine, nach dem Stechen
entstandene Risse sind in eingeschrinktem Umfang zuldssig. Marchfeldspargel hat ein
typisches, feines Spargelaroma mit wenig Bitterstoffen. Sein Geschmack darf nicht
bitter oder holzig sein.

Der Spargel wird nach seiner Farbung in 4 Gruppen eingeteilt:

- weiller Spargel;

violetter Spargel: Der Spargelkopf weist eine rosa bis violettpurpurne und ein Teil
der Spargelstange eine weille Firbung auf.

- violett-griiner Spargel: Teilweise violette und griine Farbung.

- Griinspargel: Der Spargelkopf und der grof3te Teil der Spargelstange miissen eine
griine Farbung aufweisen.

Weiller und violetter Spargel diirfen maximal 22 cm, violett-griiner Spargel und
Griinspargel maximal 25 cm lang sein.

Sorten:



3.3.

3.4.

Die Sortenwahl ist nicht beschriankt, allerdings empfiehlt die antragstellende Vereinigung
nur den Anbau von Spargelsorten, die sich fiir eine Kultur unter den im Marchfeld
herrschenden Bedingungen bewihrt haben. Folgende Spargelsorten sind in Verwendung
bzw. werden jedenfalls empfohlen:

- Deutsche Sorten: Ruhm von Braunschweig, Schwetzinger Meisterschull, Huchels
Auslese, Lukullus, Vulkan, Presto, Merkur, Hermes, Eposs, Ravel, Ramos, Ramires,
Huchels Alpha, Hannibal, Mondeo, Rapsody, Ramada, Raffaelo, Violetta 1192

- Spezielle deutsche Griinspargel-Sorten (=anthozyanfrei): Spaganiva,
Schneewittchen, Schneekopf, Viridas, Primaverde, Ariane, Steiniva, Steineo

- Niederldndische Sorten; Venlim, Carlim, Gijnlim, Boonlim, Backlim, Thielim, Horlim,
Prelim, Grolim, Vitalim, Herkolim, Avalim, Cumulus, Magnus, Tallems, Fortems,
Primems, Cygnus, Bejo 2827, Portlim, Friihlim, Terralim, Cychus, Prius, Finalus,
Sunlim, Erasmus, Atticus, Maxlim, Starlim, Aspalim

- Spezielle niederldndische Griinspargel-Sorten (=anthozyanfrei): Xenolim, Vegalim,
BacchusFranzosische Sorten: Larac, Cito, Aneto, Desto, Selection ,,Darbonne n°4*,
Selection ,,Darbonne n°3“, Jacq.Ma.2001, Jacq.Ma.2002, Viola, Andreas, Dariana,
Cipres, Darsiane, Darlise, Voltaire, Obelisk, Burgundine

- Spanische Sorten: Placosesp, Dazilla, Darbella

- Italienische Sorten: Ercole, Franco, Eros, Giove, Violetto di Albegna
- USA Sorten: Mary Washington

- Kanada Sorten: Guelph Millenium.

Das Pflanzgut wird, sofern nicht selbst produziert, ausschlieBlich von anerkannten
Spargelvermehrungsbetrieben, welche in einem EU-Mitgliedstaat als Spargelvermehrungs-
betrieb registriert sind, bezogen.

Einzuhalten sind die Kriterien fiir eine biologische Produktion oder alternativ jedenfalls die
Spezifikationsvorgaben hinsichtlich Nahrstoffversorgung und Pflanzenschutz.

Erzeuger von Marchfeldspargel miissen 1{iber ein giltiges GRASP-Zertifikat
(Erfiillungsgrad: Vollstindig erfiillt) verfiigen, um Marchfeldspargel g.g.A. anbieten bzw.
vertreiben zu diirfen.

Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet
erfolgen miissen

Alle Erzeugungsschritte inklusive eines allfdlligen Schélens des Spargels und der
Verpackung miissen im abgrenzten geografischen Gebiet erfolgen.

Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des
Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Marchfeldspargel wird in fest gepackten Biindeln oder geschichtet in Packstiicken oder
in Kleinpackungen in den Verkehr gebracht. Die GroBensortierung erfolgt nach den
Durchmessern gemil3 Spezifikation. Der Inhalt jedes Packstiicks oder Biindels muss
gleichmifBig sein und darf nur Spargel gleichen Ursprungs, gleicher Giite und gleicher
Farbgruppe  enthalten. Die  Verpackung  erfolgt mit  verschlieBbaren,
verdunstungsschiitzenden und lichtabweisenden Materialien. Abweichungen auf
Kundenwunsch sind jedoch zuldssig.



3.5.

Durch spezielle Transportsysteme wird sichergestellt, dass tagfrischer Spargel
innerhalb von 24 Stunden in ganz Osterreich verfiigbar ist.

Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem
eingetragenen Namen

Zusatzlich zu den unionsrechtlich vorgegebenen verpflichtenden Kennzeichnungen muss auf
jeder verkaufsfertig verpackten Einheit an gut sichtbarer Stelle deutlich lesbar und dauerhaft
der Name und die Anschrift des Herstellers, die Farbgruppe, die Klasse, die Sortierung und
das Gewicht angegeben werden, zusdtzlich noch eine Chargennummer oder eine
Datumsangabe.

KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN
GEBIETS

Marchfeld: Die fruchtbare Ebene 6stlich von Wien zwischen Donau und March. Abgegrenzt
wird es nach Siiden durch die Donau, nach Osten durch die March, nach Westen durch die
Stadtgrenze von Wien (mit Ausnahme der Wiener Katastralgemeinden Essling, Breitenlee,
StiBenbrunn und Stammersdorf, die ebenfalls zum Marchfeld zdhlen) und nach Norden
durch die westlichen bzw. nordlichen Grenzen der Gemeinden Hagenbrunn, Enzersfeld im
Weinviertel, GroBlebersdorf, Wolkersdorf im Weinviertel, Auersthal, Matzen-Raggendorf,
Prottes und Angern an der March.

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET

Das Marchfeld wird von den westlichen Ausldufern des pannonischen Steppenklimas
beeinflusst und weist besondere Bodentypen auf (Aubdden, Tschernoseme, Kolluvial- und
Schwemmbdden mit hohem Humusanteil sowie unterschiedlich hohen Lehm- und
Lossanteilen). Es hat gemeinsam mit der Siidoststeiermark die lingste Sonnenscheindauer in
ganz Osterreich und gehért zur wirmsten Zone Osterreichs. Das Marchfeld ist seit dem 19.
Jahrhundert bedeutend im Spargelanbau (zu Zeiten der Osterreichisch-ungarischen
Monarchie belieferten einzelne Betriebe den Wiener Kaiserhof), sodass die Marchfelder
Spargelbauern iiber groe Erfahrung im Bereich der Spargelkultur verfiigen. Aufgrund der
gilinstigen Produktionsbedingungen im Marchfeld konnen Okologische Standards leicht
eingehalten werden.

Der Marchfeldspargel zeichnet sich durch ein besonders typisches Spargelaroma aus, enthilt
weniger Bitterstoffe als Vergleichsprodukte und besticht durch seine besondere Zartheit.

Die klimatischen Bedingungen bilden zusammen mit den besonderen Bodentypen perfekte
Voraussetzungen fiir den Spargelanbau. Die hohen Temperaturmittel bedingen bei
ausreichender Feuchtigkeit allgemein eine sehr gilinstige Voraussetzung fiir den
Pflanzenbau. So ist der Spargel in seiner Wildform im Marchfeld heimisch. Die langjdhrige
Erfahrung der Marchfelder Spargelbauern triagt dazu bei, dass nur Sorten empfohlen werden,
die fiir die speziellen Produktionsbedingungen am besten geeignet sind und
ziichtungsbedingt oder aufgrund der Boden- und Klimaverhiltnisse wenig Bitterstoffe
entwickeln. AuBlerdem werden die Marchfelder Spargelstangen kiirzer geerntet als
vergleichbare Produkte, wodurch sie eine geringere Holzigkeit aufweisen.

Der Marchfeldspargel genieft dariiber hinaus eine hohe Reputation. So wird u.a. die
Marchfelder Spargelsaison durch Prominenz aus Politik, Wirtschaft und Kultur er6ffnet und
im Rahmen dieses Events auch die Marchfelder Spargelkdnigin gekront.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation
(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der vorliegenden Verordnung)



https://www.patentamt.at/herkunftsangaben/marchfeldspargel/ oder per Direktzugriff auf die
Webseite des Osterreichischen Patentamtes (www.patentamt.at) unter Verwendung des
folgenden Pfades: “Marken/Marken anmelden/Herkunftsangaben”. Die Spezifikation ist dort
unter dem Namen der Qualitdtsbezeichnung zu finden.
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