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Frihlingsgemiuse Spargel: Ernte lauft jetzt
auf Hochtouren

Steirischer Spargel wird taglich frisch geerntet und ist ein wahres Superfood

Steirischer Spargel hat jetzt Saison. Frische, Qualitat und kurze Transportwege — das zeichnet
steirischen Spargel aus. Noch bis Mitte Juni lauft die Ernte auf den steirischen Feldern auf
Hochtouren. Der Mahrensdorfer Spargelbauer Joachim Reicher: ,Die warmen Temperaturen der
vergangenen Tage haben das Wachstum beginstigt, sodass wir taglich frischen Spargel fir den
Lebensmittelhandel, die Gastronomie und den eigenen Hofladen ernten kénnen. Das wird auch in den
néchsten Tagen so bleiben, weil stabil wirmere Temperaturen prognostiziert sind.” Kiihlere Witterung
hingegen wiirde das Wachstum bremsen und die Erntemengen gehen zurick.

Zwei Welten: weilRer und griner Spargel. WeilRer Spargel zeichnet sich durch seine fast weil3e
Farbe und die feinen, sif3lichen Aromen aus. Griiner Spargel hingegen Uberzeugt mit einem kraftigen,
wirzig-nussigen Geschmack. Der Unterschied liegt in der Anbaumethode: Weiler Spargel wachst
unter der Erde und wird gestochen, kurz bevor die Spitze die Oberflache durchbricht. Griiner Spargel
hingegen wachst tber der Erde, wo er Chlorophyll bildet und die griine Farbe erhélt. Der steirische
Spargel profitiert von den idealen Bodenverhéltnissen der Region, insbesondere in den Télern der
Safen, Lafnitz, Feistritz, Raab und der sudlichen Mur. Diese bieten eine perfekte Mischung aus
sandigem, humusreichem Boden, der den einzigartigen Geschmack begunstigt.

Trend: Griner Spargel ideal zum Grillen. Ein Trend zeichnet sich in der Spargelkiiche ab. ,,Griiner
Spargel ist kommt immer h&ufiger auf den Griller, vor allem junge Spargelliebhaber bevorzugen diese
Zubereitungsart*, bestatigt die erfahrene Spargelproduzentin Claudia Tscherner aus Halbenrain, die
zur Gruppe der jungen wilden Gemusebauern zahlt. Generell Iasst sich weiler oder griner Spargel
sich auf unterschiedlichste Weise zubereiten: Ob klassisch gekocht, in der Pfanne gebraten oder im
Ofen geschmort. Besonders zarte, diinne Stangen kénnen auch roh in Salaten genossen werden.

Frischer Spargel quietscht. Frischer Spargel ist leicht zu erkennen:
e Erverstromt einen angenehmen aromatischen Duft.
e Die Spitze der Spargelstangen sind fest geschlossen.
e Die Stangen haben einen leichten Glanz und ,quietschen®, wenn man sie aneinander reibt.




e Die Enden des Spargels sind saftig und hell, wahrend alterer Spargel holzige Enden hat und
die Stangen biegsam sind.

Wo gibt es frischen steirischen Spargel? Frischen steirischen Spargel gibt es unter den
Herkunftsmarken ,Junge wilde Gemisebauern® und ,Reicher Spargel“ auch im Lebensmittelhandel
bei Spar und Billa. AulR3erdem ist er direkt bei den Spargelbauern (siehe Liste), in vielen Hofladen,
Genussladen und auf Bauernmarkten erhdltlich. Auch zahlreiche steirische Restaurants und
Gastronomiebetriebe bevorzugen die besondere Spargelqualitat der steirischen Produzent:innen.

Spargel richtig lagern. Spargel sollte nie offen liegen, weil er schnell an Feuchtigkeit verliert. WeilRer
Spargel sollte komplett in ein feuchtes Tuch gewickelt werden, bei griinem Spargel sollten die Kopfe
aus dem Tuch hervorragen. Das Gemusefach im Kihlschrank ist idealer Aufbewahrungsort fur griinen
und weilRen Spargel. Geschalter Spargel kann kiichenfertig vorportioniert auch eingefroren werden.

Tipps furs Schéalen. WeiRer Spargel soll beginnend von der Spitze abwarts geschéalt werden. Je nach
Stangenstarke sollte er sodann in kochendem Salzwasser mit etwas Zitronensaft, einer Prise Zucker
und einem kleinen Stiick Butter funf bis zehn Minuten gegart werden. Griner Spargel sollte nur im
unteren Drittel geschalt werden und in kochendem Salzwasser mit einer Prise Zucker ebenfalls je
nach Stangenstarke funf bis zehn Minuten bissfest garen. Wenn er als Salat verwendet wird: Griner
Spargel behélt dann seine schéne Farbe, wenn er mit kaltem Wasser abgeschreckt wird.

Spargel — ein wahres Superfood. Spargel ist nicht nur ein Genuss fur den Gaumen, sondern auch
fur die Gesundheit. Das Gemuse ist kalorienarm (nur 20 Kilokalorie pro 100 Gramm) und besteht zu
Uber 90 Prozent aus Wasser. Als echtes ,Schlankheits- und Schonheitsgemiise” fordert es den
Stoffwechsel und unterstitzt die Drusenfunktionen. Zudem liefert Spargel reichlich Vitamin C, Vitamin
E, Folsaure und Kalium. Eine Portion von 250 Gramm Spargel deckt fast 50 Prozent der
Tagesempfehlung fur Vitamin C und E sowie nahezu 100 Prozent des Tagesbedarfs an Folsaure.

Fakten und Zahlen. Derzeit gibt es in der Steiermark etwa 20 Spargel-Produzent:innen, die auf rund

40 Hektar dieses Edel-Gemiise kultivieren. Der Pro-Kopf-Verbrauch liegt in Osterreich bei rund 0,5
Kilogramm pro Jahr und hat sicher noch Potenzial auf den heimischen Speiseplanen.
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