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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veréffentlichung eines Eintragungsantrags gemifl Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr.
510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2012/C 55/08)

Diese Verodffentlichung eréffnet die Moglichkeit, gemidf8 Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates (') Einspruch gegen den Antrag einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten ab
dieser Veroffentlichung bei der Europdischen Kommission eingehen.

EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
~ABENSBERGER SPARGEL/ABENSBERGER QUALITATSSPARGEL*“
EG-Nr.: DE-PGI-0005-0852-26.01.2011

ggA. (X)gU ()

1. Name:

~Abensberger Spargel/Abensberger Qualititsspargel”

2. Mitgliedstaat oder Drittland:

Deutschland

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels:
3.1 Erzeugnisart:

Klasse 1.6 Obst, Gemiise und Getreide, unverarbeitet und verarbeitet

3.2 Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefithrte Name gilt:

Spargel (Asparagus officinalis) gehort zur Familie der Asparagaceae. Die essbaren Stangen sind die Sprosse
einer mehrjahrigen Staude, die in ungeschdltem oder geschiltem Zustand zum Verkauf angeboten
werden. ,Abensberger Spargel“ wird nach den Regeln der guten fachlichen Praxis erzeugt.

,2Abensberger Spargel“ darf bei Bleichspargel einschlieflich der Farbtypen weiff und violett eine Linge
von 22 cm und 27 cm bei Griinspargel nicht tiberschreiten.

Mit Ausnahme des Erzeuger-Verbraucher-Direktverkehrs wird ,Abensberger Spargel“ gemdf$ dem UNE-
CE-Standard FFV04 (Asparagus) aufbereitet. Hiervon abweichend soll dieser Standard aber auch fir
weiflen und violetten Spargel bis zu einem Mindest-Durchmesser von 5 mm gelten. Des Weiteren
konnen Spargelstiicke unter der Kategorie ,Bruchspargel® vermarktet werden.

Der Geschmack des ,Abensberger Spargels ist gekennzeichnet durch sein typisch kriftiges, wiirziges
Aroma des Spargels. Ein- bis zweimaliges Stechen pro Tag sowie eine entsprechend sorgfiltige und
produktgerechte Behandlung nach der Ernte des Spargels garantieren dem Verbraucher die Frische des
»Abensberger Spargels“, unabhingig von der Wahl des Absatzweges.

(") ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse):

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs):

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen:

Die Erzeugung des ,Abensberger Spargels vom Anbau bis zur Ernte muss in dem abgegrenzten
geografischen Gebiet erfolgen.

Bei dem im Anbaugebiet ,Abensberg” produzierten Spargel handelt es sich tiberwiegend um die Kulti-
vierungsform des Bleichspargels. Die Erzeugung von Bleichspargel erfolgt unterirdisch in grofen Erd-
dimmen. Aufgrund des fehlenden Sonnenlichts ergriinen die in den Dimmen nach oben wachsenden
Sprosse nicht und es entstehen weifle, ggf. weiff-rotliche Sprossen mit weilen bis violetten Kopfen, die
in der Regel auf 22 cm abgelingt werden.

Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.:

Direkt vom Feld kommender Spargel muss zunichst grob mit Wasser gereinigt und anschliefend mit
Frischwasser (Leitungswasser) gesdubert werden.

Zur Qualitdtserhaltung muss der gestochene Spargel nach der Ernte und nach der Siuberung einer
»Schockkithlung” unterzogen werden. Unter ,Schockkithlung versteht man das Abkiihlen des Ernte-
gutes moglichst direkt nach der Spargelernte mit Eiswasser auf eine Temperatur von 1 bis 2 °C. Damit
werden die Frische und die Zartheit des Erzeugnisses sowie die elfenbeinartige Firbung erhalten. Das
Entstehen von Bakterien und Pilzen, die die Qualitdt beeintrachtigen, wird durch diese Mafinahme auf
ein Mindestmafs reduziert.

Danach werden die Stangen fachgerecht auf Linge geschnitten und sortiert. Hierzu wird der Spargel-
spross am unteren Ende quer zur Sprossachse und ohne Verfransung geschnitten. Damit wird die
Anschnittfliche minimiert und somit der Wasserverlust sowie die Moglichkeit des Eintritts von Bak-
terien minimiert. Ist der Spargel hohl oder am unteren Sprossende holzig, wird die Linge mit dem
fachgerechten Schnitt auf weniger als 22 cm bzw. 27 cm bei Griinspargel reduziert, um eine hoch-
wertige Qualitit sicherzustellen.

Die anschliefende Lagerung hat bei 1 bis 2 °C mit hoher Luftfeuchtigkeit (99 %) stattzufinden, nicht
jedoch im Wasser. Die Kiihlkette darf beim Erzeuger nicht unterbrochen werden. Aufbereitungs-, Kiihl-
sowie ggf. Verkaufsriume miissen den hygienischen Anforderungen entsprechen.

Die genannten Vorgehensweisen, welche die gesetzlichen Mindestbestimmungen erheblich iibersteigen,
tragen zu einer hohen Hygiene- wie auch Produktqualitit bei.

Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung:

Spargel, welcher als ,Abensberger Qualititsspargel“ gekennzeichnet ist, muss dariiber hinaus im Ver-
kauf mit dem nachfolgenden Logo gekennzeichnet sein.
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5.2

Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets:

Das geografische Gebiet umfasst insbesondere den so genannten Sandgiirtel zwischen Siegenburg,
Neustadt an der Donau, Abensberg und Langquaid und liegt ausschlielich im Landkreis Kelheim.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:
Besonderheit des geografischen Gebiets:

Aus einer Darstellung des wirtschaftlichen Gebarens des Bettelordens der beschuhten Karmeliter von
Maximilian Georg Kroiss geht hervor, dass wahrscheinlich bereits im Jahr 1730 Spargel in der Region
Abensberg angebaut wurde. Zugleich wird in selbiger Quelle auch erwihnt, dass der Historiker An-
griiner irrt, wenn er den ersten Spargel fur Abensberg um das Jahr 1900 sicht. Zugleich wird von
Kroiss betont, dass Abensberg auch heute noch fiir die Spezialitit Spargel sehr bekannt ist.

Die Gegend um Abensberg, der so genannte Sandgiirtel zwischen Siegenburg, Neustadt an der Donau,
Abensberg und Langquaid, ist wegen der optimalen Boden- und Klimabedingungen hervorragend zum
Spargelanbau geeignet. So weist die Anbauregion mit einer durchschnittlichen Jahrestemperatur von
9,8 °C und einer durchschnittlichen jahrlichen Niederschlagsmenge von 703 mm gute klimatische
Grundbedingungen fur den Spargelanbau auf. Die Boden sind It. Geodaten-Atlas des Bodeninformati-
onssystems Bayern iiberwiegend sandig. Gleichzeitig sind die Boden in der Regel mineralstoffreicher
bzw. etwas schluffreicher als in anderen bekannten Spargelanbaugebieten Deutschlands. Hieraus resul-
tiert der besonders kriftig, wiirzige Geschmack des ,Abensberger Spargels*.

Der Anbau von ,Abensberger Spargel“ beschrankt sich im Besonderen auf folgende Bodenarten:
— Sand (S)

— Anlehmiger Sand (S])

— Lehmiger Sand (IS)

— Stark lehmiger Sand (SL)

Um die bodenbedingten besonderen Eigenschaften des ,Abensberger Spargel“ hinsichtlich Geschmack
und Frische sicherzustellen, wird ,Abensberger Spargel“ nach den dargestellten Kriterien angebaut und
aufbereitet.

Auf 210 ha Anbaufliche produzieren dort ca. 70 Betriebe diese Spezialitit. Der Raum Abensberg ist
eines der wichtigsten Spargelanbaugebiete in Bayern. Dariiber hinaus entwickelten und verbesserten die
ansdssigen Landwirte permanent ihre Anbautechniken.

Besonderheit des Erzeugnisses:

Die Qualitit des ,Abensberger Spargels“ beruht auf den beschriebenen klimatischen Voraussetzungen
sowie dem im abgegrenzten Gebiet vorzufindenden Bodenarten.

~Abensberger Spargel* geniefit beim Verbraucher ein sehr hohes Ansehen und gilt unter Kennern als
besondere Delikatesse. Abensberger Spargel ist eine traditionelle bayerische Spezialitit und wurde auch
aufgenommen in die Internet-Datenbank traditioneller Spezialititen, welche vom Bayerischen Staats-
ministerium fur Landwirtschaft und Forsten gefithrt wird (http://www.food-from-bavaria.de).

Neben der Bezeichnung Abensberger Spargel wird in der Vermarktung dieses Produktes seit zehn
Jahren die eingetragene Kollektivmarke ,Abensberger Qualitits-Spargel“ verwendet. Die fiir diese Kol-
lektivmarke bestehende Satzung legt eine hohe Produktqualitit fest.

Diese hohe Produktqualitit wird vom Verbraucher auch mit einer hohen Zahlungsbereitschaft hono-
riert. So liegt das Preisniveau fiir ,Abensberger Spargel“ sogar iiber dem des bekannten Schroben-
hausener Spargels.

Die hohe Bekanntheit des Abensberger Spargels spiegelt sich auch darin wieder, dass es ein Abens-
berger Spargel-Kochbuch gibt. Dariiber hinaus bewirbt alljahrlich die Abensberger Spargelkonigin das
edle Gemiise aus dieser Region. Im Jahr 2007 wurde das 75-jihrige Jubilium des feldmafiigen Spargel-
anbaus in Abensberg gefeiert.

Die Erzeugergemeinschaft Abensberger Qualitatsspargel e.V. empfiehlt diejenigen Sorten, die den agro-
nomischen (Feldversuche) und geschmacklichen Anforderungen, basierend auf einer sensorischen Tes-
tung in Hinsicht auf die Spezifikation, in besonderer Weise nachkommen.


http://www.food-from-bavaria.de
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Er listet diese Sorten auf der Homepage http://www.qualitaetsspargel.de/ des Verbandes auf und ak-
tualisiert die Angaben jihrlich.

Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des
Erzeugnisses (im Falle einer g.U.) bzw. einer bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des
Erzeugnisses (im Falle einer g.g.A.):

Seine besonderen Eigenschaften verdankt der ,Abensberger Spargel“ nicht nur dem Klima und den
speziellen Boden in dieser Region, sondern auch der langen Tradition des Spargelanbaus im Anbau-
gebiet sowie dem Fachwissen der seit Generationen Spargel kultivierenden Landwirte. Dank der leich-
ten, sandigen aber im Vergleich zu anderen Anbaugebieten gleichwohl mineralstoffreichen und etwas
schluffreicheren Boden sowie der tiglichen Ernte zeichnet sich ,Abensberger Spargel® durch besonders
zarte Stangen aus, die ein im Vergleich zu anderen Anbaugebieten wiirzig, kriftigen Geschmack haben.

Ansehen:

Durch die strengen Vorgaben der Erzeugergemeinschaft ,Abensberger Qualitits-Spargel (http:/[www.
qualitaetsspargel.de/index.php/erzeuger/qualitaetsordnung) hinsichtlich Anbau und Aufbereitung des
Spargels, die teils weit iiber den gesetzlichen Standards liegen, wurde tiber Jahrzehnte hinweg aus-
schlieflich qualitativ hochwertiger ,Abensberger Spargel“ am Markt angeboten. Hieraus resultieren eine
hohe Reputation und Ansehen dieses Erzeugnisses beim Verbraucher. Dieses Ansehen wird auch durch
offizielle Preisdaten belegt. So kann ,Abensberger Spargel* am Markt im Vergleich hohere Preise
erzielen als andere Spargelherkiinfte.

Der Betriebszweig Spargel auf einer Fliche von heute ca. 210 ha ist inzwischen zu einem der bedeu-
tendsten Wirtschaftsfaktoren in der Region Abensberg geworden.

Die im geografischen Gebiet ansissigen Erzeuger geben ihr Wissen und ihre Erfahrung im Spargelbau
seit tber 70 Jahren von Generation zu Generation weiter. Dieses Wissen und diese Erfahrung sorgen
fur beste Qualitdten, die Grundlagen fur eine erfolgreiche Vermarktung sind.

Die Spargelsaison ist in der Region ,fiinfte Jahreszeit“ und lockt viele Tagesausfliigler und Touristen aus
nah und fern an. Sowohl private Kiichen als auch die Gastronomie stellen in dieser Zeit Spargel
kulinarisch in den Mittelpunkt. Einheimische und Besucher, die anlédsslich der Spargelzeit nach Abens-
berg stromen, werden mit immer kreativeren Rezepten iiberrascht. Wochen- und Spargelmirkte erzie-
len in dieser Zeit einen Grofteil ihres Umsatzes mit Spargelprodukten.

Seit 1996 wird jedes Jahr eine Abensberger Spargelkonigin gekront. Sie nimmt zahlreiche Termine mit
Funk, Presse und Fernsehen wahr und trigt den guten Namen des ,Abensberger Spargels“ weit tiber die
Region hinaus.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation:

(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

Markenblatt Heft 19 vom 14. Mai 2010, Teil 7a-aa, S. 8178

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/13351
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