Der Spargel - und wie wird daraus eine Mahlzeit

Kleine Warenkunde

< Heutige Produktionsverfahren haben dieses
ehemals konigliche Gemiise zum Massenprodukt
verholfen. Nach dem Spargelfest, dem
Pfingstfest, fallt erfahrungsgemill der
Einkaufspreis fiir den Verbraucher auf einen

i Niedrigpreis. Der weille Spargel wird seit einigen
448 Jahren zunehmend unter Folie angebaut. Diese

8 ist auf der einen Seite schwarz und dient der

& | schnelleren Erwérmung der Beete. Dadurch
verfriiht sich der Erntebeginn , die Stechzeit
wird verlangert und die Erntemenge wird erhoht.
Wenn die Temperaturen stark zunehmen wird
die Folie gewendet. Die Riickseite ist weill und
strahlt das Sonnenlicht ab. Der Effekt dabei, die Beete sollen nicht zu sehr aufgeheizt werden. Ein
vorzeitiges kochen des Spargels in der Erde wird dadurch vermieden. Der grof3e Sinn in dieser
aufwendigen Anbauweise dient also dazu moglichst viel Spargel zu ernten ein weiterer Vorteil kommt
dazu. Da die Folie lichtundurchlissig ist, bleiben die Spargelstangen und besonders die Kopfe weil3. Die
Ernte vereinfacht sich, weil der Spargelstecher nicht mehr so genau suchen muss wo der Spargel die Erde
durchbricht. Jetzt kiimmert er sich um die, die bereits die Erde durchstoBBen haben. Nach der heutigen
Handelsklassenverordnung ist ein guter Spargel nur dadurch zu erkennen, dass er schneeweil} ist. Doch
gerade der Gourmet schétzt den mix. Dazu gehdren auch einige Stangen mit etwas blau angelaufenen
Kopfen. Denn diese haben durch Einwirkung von Licht einen gepréigteren Geschmack.

Etwas ganz Besonderes ist der griine Spargel.

hier kommt der
I

Diese spezielle Sorte wird nicht in Ddmmen angebaut. Sondern wichst iiber der Erde und genief3t die
Sonne. Dadurch erhélt er seine griine Farbe. Er wird auch nicht bitter, wie es der Weille werden wiirde
wenn man ihn wachsen lassen wiirde. Hierzulande wird nur wenig iiber griinen Spargel berichtet, deshalb
ist sein Bekanntheitsgrad nur méfBig. So bleibt die Nachfrage bei den Spargelliebhabern aus. Und wo keine
Nachfrage ist, gibt es keinen Anbau.

Fiir Vegetarier bietet er eine interessante Abwechslung auf dem - b
Speiseplan. Er schmeckt im Gegensatz zum weilen, auch im rohen




Zustand. Der Geschmack geht in die Richtung griine Erbsen und
Broccoli. Gekocht ist wesentlich kréftiger, herzhafter als der
Weillspargel. Die Kochzeit ist kiirzer und sollte 12 — 15 Min nicht
iiberschreiten, je nach Dicke der Stangen. Er muss noch ,,Biss*
haben, darf nicht matschig kochen, die Kopfe 16sen sich leicht von f‘,"_,"; s
der Stange und konnen zerfallen. Deshalb sollte man beim f {
Kochvorgang zumindest mit einem Auge dabei sein. Bei der
Vorbereitung zum Kochen sollte erfahrungsgeméif der untere Teil
der Stangen geschilt werden, etwa 7 — 10 cm. Oder einfach
gesagt, das untere Drittel. Wer das Schélen hasst, dem empfehle
ich das untere Drittel einfach abzuschneiden. Weil der Griine
leichter ist als der Weille bekommt man aufs Kilo wesentlich mehr | b
Stangen. Durch den Schélprozess beim Weillen verliert dieser '
etwa 30 % seines Gewichtes. Somit steht man sich beim Griinen
wirtschaftlich besser. Man bekommt nicht nur mehr fiir sein Geld,
sondern erhdlt wesentlich mehr Vitamiene.

]

Spargel ist in der Ernihrung ein Kniiller.

Mit 250 g Spargel kann man etwa die Hélfte seines Tagesbedarfes an Vitamin C decken. Aulerdem hilft
er bei der schwierigen Bedarfsdeckung mit den B- Vitaminen. Er ist reich an Kalium, Asparaginsdure und
Saponin ( pflanzl. Wirkstoff), sie regen die Nierentétigkeit an und entschlacken den modernen Biirger.
Durch die kurze Kochzeit und dank dem hohen Gehalt an Vitaminen weist der Griine den hoheren
Nahrwert aus. Er enthilt reichlich Karotin, Provitamin A, Vitamin B1 + 2, C, Niacin, Kalium, Phosphor
und Calcium.

Dieses Gemiise ist empfehlenswert fiir Diabetiker, Feinschmecker und fiir die Friihjahrsdidt. 100g Spargel
zubereitet enthalten 18 kcal = 74 kJ. Denn da ist noch keine Butter dran.

Hinweise fiir den Einkauf
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Beim Einkauf achten Sie nicht nur auf die Frische oder das Aussehen. Sondern fragen Sie auch nach,
woher kommt der Spargel. Gerade namhafte Anbieter( auch Erzeuger) neigen dazu billigen
spanischen/polnischen oder anderen Importschrott als deutschen Spargel anzubieten oder vermischen
diesen. Haben Sie Verstidndnis dafiir, dass Bio- Spargel teuer ist. Durch den Verzicht auf chemische
Behandlungen und Mineraldiingung entstehen wesentlich hohere Kosten im Anbau. Auch der Verzicht auf



den Eingangs beschriebenen Folienanbau, bringt weniger Ertrag ein.

Pro Person rechnet man 500 — 600g rohen Spargel, je nachdem , ob als Beilage, Garnitur oder
Hauptgericht.

Guten Spargel erkennt man am frischen

~ Anschnitt. Die Schnittstelle etwas

= | zusammendriicken. Der austretende Saft sollte
~ angenehm duften, frisch etwas siiBlich, nicht

. sauer. Dicker Spargel kann hodlzern sein, auch
" innen faserich oder hohl. Er lisst sich zwar

| leichter schilen, aber sie haben mehr Abfall. Im
Verkauf achten sie beim Eintiiten der Stangen
y auf ein leichtes Gerdusch, das beim
gegenseitigen Beriihren der Spargelstangen

= entsteht. Ein leichtes knirschen verspricht die
£ crhoffte Frische.

Spargel vom Hof Harwege

Seit iiber 18 Jahren haben wir Spargel angebaut. Zuerst nur Weissen, spéter auch noch den Griinen. Mit
der Betriebsumstellung auf kontrollierten biologischen Anbau wurde nicht nur Anbau dieser Kultur
schwieriger, aufwendiger und teurer, sondern auch die Vermarktung. Von unseren Kunden wurden wir
immer wieder fiir den vorziiglichen Geschmack gelobt. Der sich deutlich vom Konventionellem
abzeichnete. Leider ist es uns nicht gelungen die hoheren Produktionskosten durch einen hoheren
Verkaufspreis wieder hereinzubekommen. Betriebswirtschaftlich war es ein Minusgeschéft und solche
Geschéfte macht man nicht lange. So sind wir jetzt mit dem Anbau am Ende. Eine kleine Menge
Griinspargel wird noch von einem Feld geerntet. Eine neue Anlage werden wir nicht mehr anlegen.

Spargelrezepte — gibt es viele

Fiir die Freunde der schnellen Kiiche einige Anregungen. Der eigenen Kreativitit bieten die Vorschlige
ausreichend Spielraum.
Hier geht es zu den Rezepten...







