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Schutzkategorie:
Aktenzeichen:

g.9.A.

31 2014 000 001.5 Die Stangen werden geschalt und ungeschalt zum Ver-
kauf angeboten. Dabei erfolgt die Schalung maschinell
oder von Hand. Die Mindestanforderungen entspre-
chend der UNECE-Norm muss fiir den Beelitzer Spargel

erflllt sein. Dies beinhaltet insbesondere folgende Ei-

,Beelitzer Spargel™

Antragstellende Vereinigung/Antragsteller:

Name: Verein Beelitzer Spargel e.V genschaften:
Anschrift: Kietz 36, 14547 Beelitz OT Schlunkendorf
Telefon: 033204 - 34393 * ganz,

* gesund (ausgeschlossen sind Erzeugnisse mit Faul-
nisbefall oder anderen Mangeln, die sie zum Verzehr
ungeeignet machen),

* sauber; praktisch frei von sichtbaren Fremdstoffen,

« von frischem Aussehen und frischem Geruch,

Fax: 033204 - 42112
E-Mail: -
Zusammensetzung:

Erzeuger/Verarbeiter O Andere

Vertreter: « praktisch frei von Schadlingen und praktisch frei von
Name: - Schaden durch Schadlinge,
Anschrift: - - praktisch frei von Druckstellen,
Telefon: - « frei von anomaler &ulerer Feuchtigkeit, d. h. ange-
Eal\);lza-il' messen ,abgetrocknet", wenn sie gewaschen oder mit

kaltem Wasser gekuhlt worden sind,

Art des Erzeugnisses: « frei von fremdem Geruch und/oder Geschmack.

Klasse: 1.6 Obst, Gemise und Getreide, unverarbeitet

und verarbeitet Leichte Biegungen der Stange sind erlaubt. Der Kopf

des Spargels weist eine Ulberwiegend geschlossene

a) Name: Spitze auf.

Beelitzer Spargel _ )
c) Geografisches Gebiet:

b) Beschreibung: Das fiir die geografische Angabe "Beelitzer Spargel"

Der Name ,Beelitzer Spargel” bezieht sich auf die ess-
bare Sprosse des Spargels (Asparagus officinalis). Hier-
bei handelt es sich um eine mehrjdhrige Staude. Man
unterscheidet die Produktion von Bleich- und Griinspar-
gel. Der Bleichspargel wird, entsprechend der Farbe in
die Kategorien Weil3 und Violett unterteilt. Der Griin-
spargel weist durch den Sonneneinfluss eine typische
grine Farbe auf. Es kdnnen alle Spargelsorten ange-
baut werden. Es gibt keine Sorten, welche ausgeschlos-
sen sind. Der Spargel, der im geographisch festgelegten
Gebiet angebaut wird (siehe Festlegungen und Karte
unter Punkt c), fallt vollstandig unter die Bezeichnung
.Beelitzer Spargel”.

Sortenabhangig kann an der Sténgelbasis, den Schup-
pen und am Kopf ein violetter Farbumschlag erfolgen.
Durch ein regelmaRiges Ernten, welches in der Regel
ein bis zweimal am Tag erfolgt, und die zeitnahe Be-
handlung wird die Frische bis zum Verbraucher erhalten.
Bleichspargel wird im Damm gestochen, Griinspargel
oberirdisch geschnitten. Der Beelitzer Spargel wird als
Stangenware mit einer Lange von 16 bis 24 cm und als
kurze Ware bzw. Kdpfe angeboten. ,Kurze Ware* und
,Kopfe* erfiillen die Mindestlangeneigenschaften von 16
cm nicht. Bei den Képfen besteht stets das eine Spargel-
ende aus einer Spargelspitze, bei der kurzen Ware kdn-
nen ggfs. beide Enden keine Spitze aufweisen.

Die Dicke des Beelitzer Spargels wird in ,mm“ gemes-
sen. Die Mindestdicke belauft sich auf 8 mm. 1.d.R. be-
laufen sich die SortiermalRe auf 4 mm Abstande: 8-12
mm, 12-16 mm, 16-20 mm, 20-24 mm, 24-28mm, 28 mm
+. Allerdings kénnen Sortierabweichungen durch Kun-
denforderungen notwendig werden. Beispielsweise
kann die Sortiergrenze von 12 auf 14mm und von 16
auf 18 mm angehoben werden. Eine Toleranzmarge gibt
es nicht.
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zutreffende Territorium umfasst den Beelitzer Sander
des Landkreises Potsdam Mittelmark und Teile des
Landkreises Teltow Flaming. Die GroRe des Gebietes
liegt in der anbaubedingten Notwendigkeit zur Frucht-
folge dieser mehrjahrigen Kultur begriindet.

Das geografische Gebiet ist wie folgt begrenzt:

Ostlich durch die VerbindungsstraRen von Saarmund,
nach Tremsdorf (beginnend ab A 10), Schial® (bis zur
Kreuzung mit der L 793), Blankensee, Schénhagen,
Ahrensdorf, Martensmuhle, Liebatz, Ruhlsdorf bis zur
Kreuzung mit der B101.

Sidlich durch die Verbindungsstralten von Woltersdorf
Siedlung, entlang der B101 bis zur Kreuzung mit der
VerbindungsstraBe Neu Frankenfelde nach Berken-
briick, weiter nach Berkenbriick, Gottsdorf, Kemnitz
bis Buchholz und entlang der Bundesstralle B 2 bis
zum Abzweig nach Brachwitz und von diesem Abzweig
nach Brachwitz, Schlalach und Linthe.

Westlich durch die Verbindungsstraf3en von Linthe nach
Briick, Damelang, Cammer bis Golzow und, entlang der
Bundesstrale B 102, von Golzow bis zur Autobahn A2.

Nordlich durch die Autobahn A2 (von Anschlussstelle
Brandenburg bis Dreieck Werder) und die Autobahn A10
(von Dreieck Werder bis zur Autobahnbriicke Uber die
Verbindungsstrale von Saarmund nach Tremsdorf).
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d) Ursprungsnachweis:

Der Ursprungsnachweis fiir den Beelitzer Spargel erfolgt
durch Begleitpapiere, insbesondere Lieferscheine und
Rechnungen, welche zudem das Ursprungsland und
den Inverkehrbringer benennen. Diese Papiere gewahr-
leisten die Ruckverfolgbarkeit des Beelitzer Spargels bis
zum Erzeuger.

e) Herstellungs-/Gewinnungsverfahren:

Der Beelitzer Spargel wird ohne Ausnahmen in dem
abgegrenzten geografischen Gebiet angebaut. Dies be-
trifft die Produktion und Ernte auf den Feldern, sowie die
Schritte der Aufbereitung, wie Sortieren, Biindeln und
gegebenenfalls das Schalen. Die somit gewahrleisteten
kurzen Wege vom Feld zur Aufbereitung und die damit
verbundene Begrenzung der Transportstrecke und -
dauer fordern die Erhaltung der Frische.

Die Vermeidung unnétig langer Transportwege dient zu-
dem entscheidend der Qualitatserhaltung, da die Kuhl-
kette garantiert und vermeidbarer Bruch der Sprosse
ausgeschlossen werden kénnen.

Unter dem anerkannten Begriff ,Gute fachliche Praxis"
sind die Einhaltung der gesetzlichen Anforderungen, wie
z.B. die Dungeverordnung und das Pflanzenschutzge-
setz zusammengefasst.

Die Spargelernte beginnt frihestens im 2. Standjahr. Die
Spargelanlagen werden, in Abhangigkeit von Sorten
und Feldeinfluss bis zu 9 Jahre geerntet. Die Ernte
erfolgt in Feldkisten, welche leicht zu reinigen sind.
Dem geernteten Spargel wird nach der Ernte die Tem-
peratur auf bis 2°C entzogen. Dies geschieht zur Ab-
senkung der Stoffwechselaktivitat und somit der Quali-
tatserhaltung. Die Stangen werden gewaschen, auf
Lange geschnitten und sortiert. Anschliellend wird der
Spargel bei ca. 2 °C gelagert.

Die Aufbereitung und Verpackung finden, wie die Pro-
duktion und Ernte ebenfalls in dem abgegrenzten geo-
grafischen Gebiet statt. So kann die Frische des End-
produktes  gewahrleistet  werden, da lange
Transportzeiten ausgeschlossen sind. Die Vermeidung
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unnétig langer Transportwege dient zudem entschei-
dend der Qualitatserhaltung, da die Kihlkette garantiert
und vermeidbarer Bruch der Sprosse ausgeschlossen
werden kdnnen.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:

(1) Geschmack und Qualitat des Beelitzer Spargels sind
in den klimatischen und standort-typischen Bodenbedin-
gungen begriindet. Das Beelitzer Anbaugebiet weist ei-
nen kontinentalen Klimaeinfluss auf. Dieser ist gepragt
von geringen Niederschlagen, intensivster Sonnenein-
strahlung und gréfReren Temperaturschwankungen. Da-
bei kénnen die Temperaturen in kurzer Zeit von Nacht-
frosten bis deutlich Uber 25 °C schwanken. Typisch fiir
das Gebiet im Friihjahr sind stabile, kontinentale Hoch-
druckgebiete Uber Polen. Die durchschnittliche Jahres-
temperatur betragt 8,5 °C und im Mittel regnet es 530
mm. Die Bdden sind leicht, sandig und tiefgriindig, mit
einer hohen Luftdurchlassigkeit. Im Einzelnen sind fol-
gende Bodenarten typisch: Sand (S) und anlehmiger
Sand (SI).

Die gunstigen Anbaubedingungen und das durch den
Sandboden und das kontinental beeinflusste Klima ver-
ursachte schnelle Wachstum fihren zu einem zarten
Produkt, welches sich durch einen ausgewogenen Ge-
schmack, frei von ibermaRigen Bitterstoffen und unge-
wlinschten Geschmackskomponenten, auszeichnet. Je
langsamer ein Spargel wachst, umso mehr Zeit bleibt
zum Bilden von unerwiinschten Bitterstoffen und Ein-
lagern von Stoffen, welche die Holzigkeit fordern. Durch
das standortbedingte schnellere Wachstum werden die-
se Eigenschaften deutlich minimiert. Weiterhin wird eine
Ubermafige Produktion von physiologischer Berostung
deutlich behindert. Diese Tatsachen, die zarte Stange,
die geringe Bitterkeit und die geringe Holzigkeit bilden
die Grundlage der Beliebtheit beim Verbraucher.

Die Ursache des schnellen Wachstums liegt zum einen
in den sich sehr schnell erwarmenden, leichten Sand-
bdden des Beelitzer Sanders und zum anderen in den,
vom kontinentaleren Klima Osteuropas beeinflussten
sehr sonnigen Frihjahren begrindet. Dieser Zeitraum
ist entscheidend fir ein schnelles Wachstum in der Ern-
te. Die kalteren Wintertemperaturen, welche den Jah-
restemperaturdurchschnitt begrenzen, haben zudem ei-
nen positiven Einfluss auf die Dormanz (Winterruhe) des
Spargels und férdern einen kraftigen Austrieb. Der Ge-
schmack des Beelitzer Spargels ist gekennzeichnet
durch sein spargeltypisch kraftiges Aroma. Dank der
leichten, sandigen Béden und der téglichen Ernte zeich-
net sich ,Beelitzer Spargel” durch besonders zarte Stan-
gen aus. Die schnell erwarmbaren Boden, im Zusam-
menwirken mit der starken Sonne, férdern ein ziigiges
Wachstum und begunstigen dadurch diese Zartheit.
Durch das schnelle Wachstum wird zudem die Gerad-
heit der Stange gefordert.

Der Anbau des Beelitzer Spargels auf den Flachen des
Beelitzer Sanders gibt dem Spargel die unvergleichli-
che, eigenstandige, wohlschmeckende Geschmacksno-
te.

Zudem fordern die fachgerechte Produktion auf hohem
technologischem Niveau und die rdumliche Nahe von
Produktion und Aufbereitung die Qualitatserzeugung
und -erhaltung. Die lange Tradition des Anbaus in dieser
Region brachte ein enormes Fachwissen hervor, wel-
ches entsprechend weitergegeben wurde und wird und
sich in dem hohen Niveau der Produktion widerspiegelt.
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(2) Beelitzer Spargel hat eine lange Tradition. Begriindet
wird diese von dem Glasermeister und Ackerbirger Karl
Friedrich Wilhelm Hermann, der 1861 den ersten Spar-
gel in Beelitz feldmaRig anbaut. Der erste Beelitzer
Spargel wird in gréReren Mengen ab 1870 auf dem
Markt der Stadt verkauft. In der Beelitzer Zeitung er-
scheint am 4. April 1908 ein Aufruf zur Griindung einer
Spargelabsatzgenossenschaft, die der Preisdriickerei
der Berliner GroBhandler und Konservenfabriken durch
eigene Vermarktung und Absatz des Spargels entge-
genwirken soll. Am 24.Oktober 1910 erfolgt die Griin-
dung einer eigenstandigen Spargel-, Obst- und Garten-
bauvereinigung in Beelitz. 1910 bewirtschaften ca. 600
Spargelanbauer in der Beelitzer Region ca. 1000 Mor-
gen (250 ha) Spargelanbauflache. Taglich um 18 Uhr
wird der Spargel mit Lkws der Berliner Zentralmarkthalle
vom Versandplatz in Beelitz abgeholt und an seinen
Bestimmungsort gebracht.

Die lange Tradition und Bedeutung des Beelitzer Spar-
gelanbaus belegen beispielsweise Veréffentlichungen in
der Beelitzer Zeitung aus den Jahren 1910 und 1912.
Unter anderem wurde bereits damals eine gemeinsame
Teilnahme an einer Berliner Gemuseausstellung be-
sprochen. Die Region Beelitz ist ab 1927 mit 450 ha
grofte Spargelanbauflache im damaligen Kreis Zauch-
Belzig. Dies entsprach 10 % der Anbauflache in
Deutschland.

Ab 1990 konnte sehr schnell wieder an das traditionell
hohe Ansehen des Beelitzer Spargels angeknupft wer-
den, was in der besonderen Produktqualitat begrindet
ist, welche von den giinstigen Anbaubedingungen posi-
tiv beeinflusst wird. Seit dem Jahre 1990 hat die Anbau-
flache stetig zugenommen und bildet jetzt mit Giber 1.500
ha die groRte zusammenhangende Anbauregion im
Land Brandenburg. Inzwischen ist Spargel die bedeu-
tendste Gemdusekultur des Landes Brandenburg. Durch
die jahrlich dort durchgefiihrte Saisonertffnung bildet
das Anbaugebiet ein Aushangeschild des Brandenbur-
ger Gemusebaus und hat sich als Vorreiter in Anbau,
Marketing und Vermarktung etabliert. Die Stadt Beelitz
tragt zudem seit vielen Jahren den Namen ihres be-
rihmten Produktes und bezeichnet sich als ,Spargel-
stadt Beelitz“.

Die vielen touristischen Attraktionen férdern das hohe
Ansehen des Beelitzer Spargel in der Kundschaft. So
ziehen die hofeigenen Restaurants sowie die Beelitzer
Spargelstralie viele Touristen in die Region. Das Beelit-
zer Spargelmuseum wird sehr stark angenommen.
Auch die Gaststatten der Region stellen den Spargel in
der Saison in den Mittelpunkt der Karte. Das jahrlich
stattfindende Spargelfest bildet einen H6hepunkt im Ka-
lender der Stadt Beelitz. Auf diesem wird der frische
Beelitzer Spargel beworben und bildet im Verkauf auf
Grund der sehr hohen Kundenakzeptanz eine enorme
Magnetwirkung aus. Seit 1997 wird jahrlich die Beelitzer
Spargelkonigin gekrént und reprasentiert das Edelge-
mise aus dem Beelitzer Anbaugebiet auf den vielen
Veranstaltungen, welche jahrlich mit der Saisoneroff-
nung beginnen und mit vielen Hoffesten die Saison be-
gleiten.

g) Kontrolleinrichtung(en):
Name: Landesamt fir Landliche Entwicklung, Landwirt-
schaft und Flurneuordnung
Anschrift: Millroser Chaussee 54, 15236 Frankfurt /
Oder
Telefon: 0335 606762402
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Fax: -
E-Mail: -

h) Etikettierung:
Die Etikettierung erfolgt mit dem Begriff ,,Beelitzer Spar-
gel". Im Verkauf kann Beelitzer Spargel erganzend mit
folgender Grafik gekennzeichnet werden:
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i) Gemeinschaftliche / einzelstaatliche Rechtsvorschriften:
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