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Gihrtnerhof Staudenmiiller

Askanische strabe 1, 17262 Templin,
Ovtsteil vietmannsdorf, Tel. (039882) 263
¢ Hofladen in vietmannsdorf: jederzeit
¢ csA gemeinsam landwirtschaften im Aufbau

¢ Ferienwohnungen




GYUNSPAYGLL cuomens.

Spargel mit seinem besonderen, felnen Duft, sowie der ungewshnli-
chen Beschaffenheit ist ein beliebtes Frithjahrsgemuise in unseren
Kuichen. Meist wird weiber spargel verwendet, Leider, denn der
qrunspargel hat etniges mehr zu bieten und kommt frisch von
unserem Acker.

DIE BIOLOGIE

Das ausdauwernde Gewidchs sammelt in elner waagerechten,
verdickten Wurzel (Rhizowm) Nihrstoffe zum Uberwintern. tm
Frichjahr wachsew hieraus die zu erntenden Spargelsprosse. Die letz-
ten Sprosse Lisst man ab dem Johannitag (24 Juni) auswachsen,
dass die Pflanze Kritfte fir das nichste Jahr sammeln Rann. Dabel
wachsen aus den helleren dreteckigen Schuppenblittern in
Buscheln nadelartige Kurztriebe. Handelt es sich um elne weibliche
oder zwittrige Pflanze, bilden diese gelbliche Glockenbliiten, diezu
roten Beerew relfen.

DER ANBAU

Dle Spargelpflanze wird gesit und kann von dem dritten bis zum
achtzehnten Lebensjahr beerntet werdew. Griinspargel ist eine
faserdirmere Sovte, die oberirdisch wichst wnd nicht gehdufelt oder
mit Folie bedeckt werden muss. Gejitet wivd im Friihjahr und
wiihrend der Erntesaison. Nach der Ernte wird das Beet mit dem
Pferd oder dewm Traktor gehackt wnd anschliebend vollstindig mit
Grunschnitt, Hew oder Kompostmist bedeckt. Dieser dient der
Bodenfruchtbarkeit, und stellt den Pflanze und dewm Bodenleben
Nihrstoffe zur Verfugung.

DIE GESCHICHTE

wildformen Rommen aus dem sstlichen Mittelmeergebiet und
Kleinasien (fruchtbarer Halbwmond). Schow die Pharaonen fanden
den Spargel schimackhaft. Seine Kultivierung begann mit den
alten Griechen und erstim 16, Jahrhundert wurde er auch L Mittel-
ewropa angebaut.

WIRKUNG UND INHALTSSTOFFE

Nithrstoffe % vitamine %o

wasser 92,60 d-rarotin 0,50
Eiweid 1,90 Vitamin®i o011
Fett 0,14 vitamineg2 0,11
Kohlenwhydrate 2,00  Niacin 1,00

®Ballaststoffe 1,50  vitamincC 19,90
Mineralstoffe 0,60

Gqrunspargel enthilt mehr Karotin (pflanzlicher Farbstoff, Vorstufe
des vitamin A) und vitamin C. Das kalorienarme Gemiise hat sehr
viel Biweib, besonders charakteristisch ist die Aminosiiure Aspara-

gin. Dlese kann dem Menschen bel der Entgiftung von kirperfrem-
den Stoffen helfen und ist als harntreibendes Mittel bekannt.

IN DER KUCHE

¢ Lngeschiilt, tn ein fewchtes Tuech gewickelt wnd bm Kiihlschrank
haltew die Stangen 4 Tage lang frisch.

¢ Nur das untere Prittel des Grinspargels sollte geschiilt werden.

¢ Pro Person rechnet man ca. 250-5009 Spargel.

¢ Die Schalen Rénnen ausgekocht werden.

Zu elner Menlschwitze glbt mawn den dabel entstandenen sud,
sowie das Spargelkochwasser. Mit Muskat und Salz abgeschmeckt
wund eventuellen Resten des Spargelessens verfeinert ergibt dies eine
schmackhafte Suppe.

¢ Der geschiilte Spargel wird ca. 5-10 min in Salzwasser (wenig
Salz, 1 Messerspitze Honlg erhsht das Aroma) gar gekocht. Dazu
kRann man klassisch Kartoffeln, Holldndische Sauce unol brawne
Butter (Butter in der Pfanne erhitzen und Semmelbrisel darin
anrpsten) servieren.

¢ Es geht auch roh. Pazu schneldet man die Spargelstangen sowie
Champlons in feine Schelben. Diese werden gemischt, uno mit
einer Marinade aus weibweinessig, Kortander, Honig uno
Kriiutersalz vbergossen. Vor dem Servieren Rommen Sl und
gehackte, frische Kriiuter dazu.



