Spitzengenuss frisch vom Feld!
Erster deutscher Spargel im Handel.

Deutschland hat ,,angespargelt” und schiirt damit die Vorfreude

der Spargelliebhaber auf ,,weie” Ostertage.

Berlin, 31. Marz 2022. Der Frihling ist da und damit die Spargelsaison.

Auch wenn die Temperaturen noch nicht durchgehend friihlingshaft
sind, Spargel kann dennoch bereits vielerorts gekauft und genossen
werden. Fir die meisten Spargelliebhaber kann die Saison ohnehin
nicht frih genug beginnen. Schlief3lich kommen sie umso langer in den
delikaten Spitzengenuss aus heimischem Anbau, je eher das weif3e
Edelgemiise gestochen werden kann. Leider lasst sich der exakte
Beginn der Spargelsaison aber immer nur schwer vorhersagen - denn
die Spargelernte ist sehr wetterabhangig! Dafir ist ihr Ende klar
definiert. Es fallt, wie in jedem Jahr, auf den Johanni-Tag, den 24. Juni.

Danach bekommen die Spargelpflanzen eine wohlverdiente Ruhepause,

um wieder Kraft und Energie fir das nachste Jahr tanken zu kénnen.

Der herbeigesehnte Saisonbeginn

Damit Spargelliebhaber schon maglichst friih in den Genuss der
heimischen Spitzen kommen, wird an vielen Techniken gefeilt. Soge-
nannten Verfrihungstechniken - darunter der geschitzte Anbau in
Folientunneln oder auch die Bodenbeheizung. Ein Verfahren, bei dem
die Spargelwurzeln durch Rohre mit warmem Wasser zum friihzeitigen
Treiben angeregt werden. Da der Anbau mit Abwarme aus Biogas-An-
lagen oder Kraftwerken sehr aufwandig ist, wird er nur von wenigen
Spargelbauern betrieben. Das Angebot dieses .frihen Spargels” ist
daher eher gering und dementsprechend teuer. Das dirfte sich jetzt so
langsam andern, wo nun auch der Startschuss fur das erste Edelge-
muise aus unbeheiztem Anbau gefallen ist.

Eine , spitzen“méaBige Prognose fiir die aktuelle Saison

Der Winter hat bei der Spargelwurzel fir den gewiinschten Kaltereiz
gesorgt und die anhaltenden Sonnenstunden und Temperaturen haben
einen schnellen Austrieb ermdglicht. Bei weiterhin anhaltenden Sonnen-
stunden wird mit steigenden Angebotsmengen aus allen Regionen
gerechnet und fiir 2022 mit einer insgesamt guten Erntemenge.

Im Norden und Osten wird der Saisonstart noch vor Ostern erwartet
Der Osten rechnet ab der KW 15 mit den ersten Spargelspitzen -
vorausgesetzt das Wetter bleibt so. Im Norden sieht es ahnlich aus.
Katharina Wilkens von der ErzeugergroBmarkt Langforden-0Olden-
burg eG vermeldet: ,In Niedersachsen, einem der starksten Spargel-
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anbaugebiete in Deutschland, startet die diesjahrige Spargelsaison
pinktlich zum Osterfest. Verbraucher*innen diirfen sich ab der KW 15
Uber erntefrischen Spargel aus heimischem Anbau freuen.”

Auch aus dem Westen gibt es spitzenmafBige Neuigkeiten
.Ahnlich wie im letzten Jahr beginnen unsere Betriebe am Niederrhein
und im Rheinland in der zweiten Marzwoche mit der Ernte der ersten
Spargelstangen aus beheiztem Anbau. Voraussichtlich ab der KW 11
konnen sich Verbraucher*innen dann im LEH lber den ersten frischen
Spargel aus dem Westen freuen”, erklart Alexander Scheufen, Ver-
triebsleiter Gemiise bei Landgard West. ,.Der weitere Verlauf der
Spargelsaison hangt natiirlich stark vom Wetter ab. Stand heute gehen
wir aber davon aus, dass unsere Mitgliedsbetriebe ab Ende Marz im
Freiland die ersten Spargelstangen unter Folie stechen konnen und wir
rechnen insgesamt fir die Spargelsaison im Westen mit guten Mengen
und Qualitaten.”

Weifles Gold aus dem Siiden

.Die Wachstumsbedingungen in unseren Spargelanbaugebieten in der
Vorder- und Sudpfalz waren in diesem Jahr sehr gut. Der milde Winter
hat den Sprossen sogar nochmal einen Wachstumsschub beschert,
sodass unsere Betriebe den ersten Spargel aus Freiland unter Folie
bereits seit der KW 12 stechen konnen. Unsere Partner im LEH kdnnen
noch vor Ostern in der KW 13 bis 14 mit ersten grof3eren Mengen
rechnen und Verbraucher*innen diirfen sich in diesem Jahr wieder
punktlich zum Osterfest Uber erntefrischen Spargel aus heimischem
Anbau freuen! Halten die guten Wetterbedingungen in der Pfalz Uber die
Spargelsaison an, rechnen wir mit gleichbleibend guten Qualitdten und

Erntemengen.”, prognostiziert Judith Beicht vom Pfalz Markt in Mutterstadt.

Deutschland - eine Nation von Spargelliebhabern

Wie beliebt Spargel in Deutschland ist, zeigen vor allem die Zahlen. Und
die steigen seit Jahren kontinuierlich. Jeder Deutsche hat im letzten
Jahr rund 1,33 kg* Spargel verzehrt — und zwar vorzugsweise weiflen
Spargel (0,92 kg**). Dafiir gab ein Haushalt im Durchschnitt 8,90 Euro
pro Kilo aus**. Wurden 2010 noch 89,800 Tonnen Spargel in Deutschland
geerntet, sind es im Rekordjahr 2018 ganze 133.000 Tonnen und im
vergangenen Jahr immerhin rund 120.000 Tonnen gewesen. Ubrigens ist
Niedersachsen, wenn auch spater dran, so doch der absolute Spitzenrei-
ter beim Spargelanbau. Von dort kamen rund 25.600 Tonnen der
geernteten Stangen. Gefolgt von Brandenburg (21.000 Tonnen), Bayern
(20.000) und Nordrhein-Westfalen (19.000 Tonnen)***. Uberhaupt lieben
deutsche ..SpitzengenieBer” hren Spargel vor allem regional und
saisonal. Deshalb werden hierzulande auf knapp 22.500 Hektar** gut
83%* des in Deutschland gekauften Spargels angebaut.

(Quelle: *AMI, Destatis; **AMI; ***Statistisches Bundesamt)
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Der kleine Spargel-Knigge
Auch wenn die Saison kurz ist - meist von Mitte April bis zum 24. Juni
- gibt es doch ein paar Regeln fiir den perfekten Spargelgenuss. Vor
allem fir das Anrichten und Verspeisen. Einige davon sind im Knigge
nicht nur traditionell Gberliefert, sondern werden auch heute noch
zelebriert.

¢ Finger vs. Besteck

Tatsachlich war Spargel einst ein ,Fingerfood”. Geschuldet ist dies
dem hohen Wassergehalt des Gemuses. Der héatte die damals
ublichen Bestecke einfach zu schnell rosten lassen. Heute dagegen
wird Spargel mit rostfreiem Besteck, sprich Messer und Gabel
verspeist. Ein entscheidender Vorteil gegentiber friher. Denn eine
scharfe Klinge kann beim Durchtrennen der faserigen Spargelstan-
gen duBerst niitzlich sein.

e Zange vs. Vorlegebesteck

Zum Auflegen von der Servierplatte auf den Essteller hat sich die Zange
bewahrt. Sie fasst die zarten Stangen sicher und erspart manches
Missgeschick.

* Rechts, links, oben, unten

Friher wurde Spargel Ublicherweise in der 9-Uhr-Position, das hei3t mit
der Spitze nach links auf dem Teller drapiert. Eine Regel, der man nicht
allzu viel Bedeutung beimessen sollte, da sie bereits aufler Kraft tritt,
wenn Spargel als Beilage gereicht wird. Etwas mehr Gewicht hat
dagegen die Gewohnheit, die Stangen immer von der Spitze zum Stiel zu
essen.

Wissenshunger

Power

Ob weil3, griin oder violett: Spargel ist immer ein Volltreffer - fir den
Gaumen ebenso wie die Gesundheit. Denn das Sprossengemiise
enthalt viele Vitamine und Mineralstoffe.

WeiB vs. Griin

Weiller Spargel bleibt bis zur Ernte unter der Erde und ist deshalb fein
im Geschmack. Durchbricht er doch einmal den Boden, bildet er den
natlrlichen Pflanzenstoff Chlorophyll, den er fiir die Fotosynthese
benotigt. Seine Spitzen verfarben sich dadurch violett. Die Stangen
schmecken dann intensiver. Griner Spargel wachst komplett Gber der
Erde. Er besitzt eine besonders wiirzige Note.
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Einkauf & Lagerung

Erntefrischer Spargel glanzt, besitzt geschlossene Spitzen und lasst
sich nicht biegen. Seine Schnittstellen sind sauber und feucht.
Eingeschlagen in ein feuchtes Geschirrtuch halt sich frischer Spargel
im Kuhlschrank zwei bis drei Tage. Fir die spargellose Zeit gilt: Die
Stangen konnen im geschalten Zustand problemlos eingefroren
werden. Fir die Zubereitung danach den Spargel nicht auftauen,
sondern eiskalt ins kochende Wasser geben.

Vielseitigkeit
Spargelistin jeder Form eine gute Wahl! Roh schmeckt er besonders

gut in einer Senf- oder Balsamico-Vinaigrette zu frischen Blattsalaten,

Fischgerichten oder Gefliigelfleisch. Gekocht ist Spargel eine Delikat-
esse, die mit Sauce Hollandaise, Schinken und Kartoffeln oder
ausgefallen als Ragout, Gratin, im Auflauf, auf der Pizza oder zu
Gorgonzola-Nudeln schmeckt. Gebraten ist das Stangengemiise
zusammen mit Parmesan und Ei eine kostliche Variante. Und auch
vom Grill ist Spargel ein echter Gaumenkitzler.

Zubereitung

Im Unterschied zu griinem Spargel, sollte man weiflen Spargel immer
vom Kopf bis zum Schnittende mit einem Sparschaler abziehen.
Traditionell wird Spargel gekocht, kann aber auch gediinstet, ge-
dampft oder gebraten oder gegrillt werden. Dabei gehen deutlich
weniger Vitamine und Spurenelemente verloren. Tipp: Eine Prise
Zucker im Kochwasser verleiht Spargel einen besonders guten
Geschmack.

Rezept-Tipp:
Spargel-Erbsen Tarte

Dieses einfache Ofengericht lasst die Herzen von Spargel-Fans hoher-
schlagen: WeiBBer Spargel mit zarten griinen Erbsen und essbaren,
bunten Bliiten. Da werden sogar Spargel-Muffel schwach ...

Zutaten fiir 1 Tarte:

¢ 150 g TK-Erbsen

¢ Meersalz und Pfeffer

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 80 ml Sahne

* 150 g Ziegenfrischkase

* 150 g Créeme Fraiche

e 2 Eier

¢ 2 TL abgeriebene Zitronenschale
¢ 200 g weiBBer Spargel

© BVEO / Hendrik Haase
Spargelsortiererinnen bei der Arbeit

© BVEO / Hendrik Haase
Weiler Spargel - frisch geerntet

1

© BVEOQ / Ariane Bille /
Spargel-Erbsen Tarte

© BVEO / Ariane Bille /
Zutaten



SRR s

:__is_fche.s_ Obst undGemuse

£

- -

Pressemitteilung

¢ 1 TL Sonnenblumenol
» 320 g Blatterteig
¢ 3 essbare Bliiten

Zubereitung:
Leicht / Zubereitungszeit: etwa 15 Min. / Backzeit: etwa 25 Min.

» Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

e Erbsen, 1 Prise Meersalz und Pfeffer, Knoblauch, Sahne, Ziegenfrisch-
kase, Creme Fraiche, Eier und Zitronenschale in einen hohen Behalter
geben und und zu einer Creme verrihren.
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Zubereitung

e Spargel schalen und trockene Enden ggf. abscheiden.

* Tarte-Form (etwa 30 cm Durchmesser] mit Sonnenblumendl einfetten v
und dann mit Blatterteig auslegen. ° ;3"}

e Erbsen-Creme darauf geben und den Spargel darauf verteilen. . i_/

e Auf mittlerer Schiene im Ofen etwa 25-30 Min. backen. Etwas auskiih- '
len lassen, mit essbaren Bliten bestreuen und warm genief3en. v
e Tipp: Dazu passt ein knackiger Friihlings-Salat. °

E L]
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Spargel-Erbsen Tarte

Fiir alle weiteren Fragen und / oder Bildwiinsche kénnen Sie sich gern unter
pressefddeutsches-obst-und-gemuese.de an uns wenden.

Uber ,.Deutschland - Mein Garten.”

.Deutschland - Mein Garten.” ist eine Verbraucherkampagne, die iber die vielen Frische-, Qualitats- und
Umweltvorteile von Obst und Gemise aus Deutschland informiert. Ziel ist es, Verbrauchern die heimischen
Produkte, deren Saison und ihre Vorzlige naher zu bringen. Initiator der Kampagne ist die Bundesvereinigung
der Erzeugerorganisationen Obst und Gemiise e.V. (BVEO).

Uber die BVEO

Seit 1970 ist die Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst und Gemise e.V. (BVEQ] der nationale
Zusammenschluss aller Erzeugerorganisationen und weiterer Einzelunternehmen fiir Obst und Gemiuse.
Unter dem gemeinsamen Dach haben die Mitglieder wichtige Kompetenzen gebiindelt, um ihr gemeinsames
Know-how fiir die hohen Qualitatsstandards von deutschem Obst und Gemuse einzusetzen. Neben der
Organisation von Messe- und Kongressauftritten vertritt der Verband vor allem die politischen Interessen
seiner Mitglieder und steuert die PR- und Marketingmaf3nahmen.
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