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Hintergrund und gesetzliche Vorgaben
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Spargel mit hoher Wertschopfung und hohem Preisniveau

Qualitat sichert regionale Erzeugung

Uberprtifung der Qualitats- und
Kennzeichnungsanforderungen

Kontrollen auf allen Handelsstufen

Rechtsgrundlagen: EU-Vermarktungsnormen
VO (EU) 1308/2013 und DVO (EU) 543/2011
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1. Gesetzliche Anforderungen

1. Allgemeine Vermarktungsnorm (AVN)
2. UNECE — Norm
e Normpflichtiger Spargel nach AVN und UNECE

!!! L'F L Franz Egerer: Qualitat und Kennzeichnung bei Spargel; 10. Produkttag Spargel, Weichering 4

Mérkte Institut fur Ernédhrungswirtschaft und Markte



1. Gesetzliche Anforderungen

e Nicht normpflichtig nach UNECE,
aber normpflichtig nach AVN:
Pyrenaen-Milchstern
(Ornithogalum pyrenaicum) -
sogenannter Wildspargel

e Nicht normpflichtig nach UNECE,
aber normpflichtig nach AVN:
Suppenspargel
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2. Vergleich: Mindestqualitat ,,ganz

e AVN:

e produktspezifische Aufbereitung
(abschneiden, rostige Schuppenplattchen
entfernen, aber kein Anschéalen, keine
ausgefransten Schnittenden)

e Inkl. Hohlstellen, sofern umliegendes
Gewebe gesund, frisch, sauber, weder
verfarbt noch verholzt

Bild oben: leichte trockene Risse
Bild unten:
AVN:

Mindestqualitat "ganz" nicht eingehalten:
Risse. Zulassig in der Toleranz.

e UNECE:
In Klasse Il unzulassig: gro3ere Risse.

Nur zulassig in der Toleranz der Klasse II,
sofern diese Risse nicht verschmutzt sind
oder Verbraunungen aufweisen.
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2. Vergleich: Mindestqualitat ,,gesund*

e Zulassig:

Spuren von Rost, die beim
normalen Schéalen durch den
Verbraucher entfernen werden,
AVN/UNECE eingehalten

e Ausschluss:

AVN/UNECE nicht eingehalten:
leichter Rostbefall am Kopf.

Max. 10 % im Rahmen der
Toleranz zulassig
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2. Vergleich: Mindestqualitat ,,gesund - Ausschluss

e Verzehrbarkeit und e Frostschaden
Haltbarkeit darf nicht
beeintrachtigt sein (z. B.:
Pilze, Bakterien, Kopffaule
durch Eiweil3denaturierung,
starke Quetschungen,
Botrytis an Grinspargel)
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2. Vergleich: Mindestqualitat ,,sauber*

e Bilder oben:
mit Erde verschmutzte Stangen
Zulassig in der Toleranz

e Bildrechts:
Mindestqualitat nicht eingehalten, innen mit Erde
verschmutzte, hohle Stangen, Ausschluss*

*) Es ist aber eine Toleranz von 2 % flr Verderb/
Nichtverzehrbarkeit zu gewahren.
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2. Weitere Mindesteigenschaften nach AVN / UNECE

e Praktisch frei von Schadlingen
Problem v. a. bei Grunspargel

e Praktisch frei von Schaden durch Schadlinge
Bohnenfliegenschaden

e Frei von anomaler aul3erer Feuchtigkeit
Aufmachung mit gestol3enem Eis, Schmelzwasser

e Frei von fremdem Geruch/Geschmack
Chlorierung des Spargels unzulassig, Bitterkeit?

e Zufriedenstellender Zustand

Kein Mehrschéalabfall durch: welke Stangen, extreme
Formfehler, Rost am Kopf, Verholzung
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3. Aufbereitung nach Allgemeiner Vermarktungsnorm

Mindest-Reifeanforderungen
Gibt es bei Spargel nicht
Toleranzen
Max. 10% fehlende Mindestqualitatsanforderungen,
davon max. 2% Verderb (Verzehrbarkeit beeintrachtigt)
Kennzeichnung
Name und postalische Anschrift des Absenders (Packers)

Alternativ: - kodierte Abpackerangabe (nicht in D) oder — bel
Vorverpackungen: ,abgepackt fur in der EU ansassigen Verkaufer*
mit zusatzlichem internen Abpackercode

Ursprungsangabe (nicht abgekdirzt)

e Regionale Herkunftsangaben sind zusatzlich mdglich, ersetzen
aber nicht die Ursprungsangabe (z. B. Deutschland) und muissen
stimmen
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4. Aufbereitung nach UNECE - Norm

e Zusatzlich zu Vorgaben der AVN:
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Klasse Extra: Spargel von hochster Qualitat, praktisch gerade Stangen,
typische Merkmale der Sorte- und Handelstyp, sehr fest geschlossene
Kopfe

Grunspargel muss vollstandig grin sein

Klasse I: Spargel von guter Qualitat, typische Merkmale der Sorte- und
Handelstyp, fest geschlossene Kopfe

Grunspargel muss auf mindestens 80% seiner Lange grun sein

Klasse Il: Spargel der nicht in die héheren Klassen eingestuft werden
kann, aber den definierten Mindesteigenschaften entspricht.

Grunspargel muss auf mindestens 60% seiner Lange grin sein
GroRensortierung nach Lange und Dicke

Hdchstlange: weild + violett: — 22 cm  grin: — 27 cm

Mérkte Institut fur Ernahrungswirtschaft und Mérkte



Fundstellen gultiger Normen und Schadbildkatalog (ELSKA)

AVN:

http://www.ble.de/DE/02 Kontrolle/01 Vermarktungsnormen/
01 ObstGemuese/01 Vermarktungsnormen/ObstundGemue
seA Z.html|?nn=6972696

UNECE:

http://www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/standard/fresh
/[EEV-Std/German/asparaqus.pdf

Erlauterung anhand des Schadbildkatalogs ,ELSKA®
https://elska.ble.de/

aktuell flr 19 Obst- und Gemdusearten verfligbar

Fur Spargel demnachst auch abrufbar

!g! L'F L Franz Egerer: Qualitat und Kennzeichnung bei Spargel; 10. Produkttag Spargel, Weichering 13

Mérkte Institut fur Ernahrungswirtschaft und Mérkte


http://www.ble.de/DE/02_Kontrolle/01_Vermarktungsnormen/01_ObstGemuese/01_Vermarktungsnormen/ObstundGemueseA_Z.html?nn=6972696
http://www.ble.de/DE/02_Kontrolle/01_Vermarktungsnormen/01_ObstGemuese/01_Vermarktungsnormen/ObstundGemueseA_Z.html?nn=6972696
http://www.ble.de/DE/02_Kontrolle/01_Vermarktungsnormen/01_ObstGemuese/01_Vermarktungsnormen/ObstundGemueseA_Z.html?nn=6972696
http://www.ble.de/DE/02_Kontrolle/01_Vermarktungsnormen/01_ObstGemuese/01_Vermarktungsnormen/ObstundGemueseA_Z.html?nn=6972696
http://www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/standard/fresh/FFV-Std/German/asparagus.pdf
http://www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/standard/fresh/FFV-Std/German/asparagus.pdf
http://www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/standard/fresh/FFV-Std/German/asparagus.pdf
http://www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/standard/fresh/FFV-Std/German/asparagus.pdf
http://www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/standard/fresh/FFV-Std/German/asparagus.pdf
https://elska.ble.de/
https://elska.ble.de/
https://elska.ble.de/

5. Verteillung von Mangeln auf Erzeugerebene

Gewichtsanteile von Spargelstangen mit und ohne Mangel
(Rohertrag, abgelangte Stangen), 2011-2014
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5. Beanstandungen 2015
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5. Beanstandungen 2016
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5. Kontrollergebnisse Spargel 2015/ 2016

Keine Beanstandung 56 % 78 %
Leichte Mangel (Belehrung) 34 % 14 %
Vermarktungsverbot 10 % 8 %
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Franz Egerer
Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft
Institut fur Erndhrungswirtschaft und Markte

Menzinger Str. 54
80638 Munchen

franz.egerer@lfl.bayern.de
www.Ifl.bayern.de/iem
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