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Linden bei Schrobenhausen –
„Wir machen nichts anders.
Wir machen das Normale.“ So
einfach ist das. Josef Rehm (66)
bewirtschaftet seinen Hof in
Linden bei Schrobenhausen im
Nebenerwerb.ErhatMechatro-
niker gelernt und 30 Jahre in
der Bank gearbeitet. Seinen
Spargel kultiviert er in zweiter
Generation und baut ihn so an,
„wie man das früher gemacht
hat“.OhneFolie,ohneUnkraut-
vernichter,ohneMaschinen.
Laut dem Deutschen Land-

wirtschaftsverband war das bis
Mitte der 1980er-Jahre in
Deutschland der Standard.
DannkamdieFolieauf.Folieer-
wärmtdenBoden,was zu einer
früheren Ernte führt – in der
Regel drei Wochen. Der Spar-
gelhof Rehm gehört zu einer
Minderheit. Nurnoch zwei Pro-
zent des deutschen Spargels
werdenohneFolieangebaut.
„Mit der Folie ist der Ertrag

größer, die zweiteErnteamTag
entfällt und das Stechen erfor-
dert weniger Fingerspitzenge-
fühl“, sagtRehmauseigenerEr-
fahrung.Dennalsdie staatliche
Landwirtschaftsberatung nur
noch auf Folienanbau ausge-

richtetwar, arbeiteten auchdie
Rehms eine Saison mit Folie.
„Wir haben es aber schnellwie-
der sein lassen, weil uns der
Spargel einfach nicht ge-
schmeckthat.“
Sein Spargel wächst, „wenn

die Temperaturen passen“, wie
Bauer Rehm sagt. Wenn der
bayerische Spargelverband im
April die Saison unabhängig
vom Wetter für eröffnet er-
klärt, ist bei den Rehms in der

Regel noch nichts los. Früher
startete die SaisonumdenMut-
tertag im Mai. „Meine Kunden
und ich können warten.“ Aus
gutemGrund: „Der Spargel oh-
ne Folie ist geschmacksintensi-
ver.“ Denn wenn „der Spargel
langsamer wächst, kann sich
dasAromabesserentwickeln“.
„Einmal“, so erinnert sich der

Spargelbauer, „war die Saison
bei den Landwirtenmit Folie so
gut wie durch, als wir an den
Start gingen.“ Rehm ist nicht
nur beim Anbau Traditionalist,
sondernauchbeidenSorten.Er
arbeitet überwiegend mit alt-
deutschen Sorten. „Es wäre
schade, wenn diese verloren
gingen“, sagter.
Tatsachen, die Spitzenköche

zu schätzen wissen. Auch die

Münchner Slow-Food-Bewe-
gung ist von der nachhaltigen
Ware angetan. Bauer Rehm lie-
fert unter anderem in den
Münchner Gourmet-Tempel
Tantris. Das nachhaltig geführ-
teMalvawartetmitdemSchrei-
ben seiner Spargelkarte, bis
Bauer Rehm die Saison eröff-
net. „Frische und gesunde Le-
bensmittel ohne lange Trans-
portwege“ – das ist den Malva-
Wirten Clemens Huber und Ju-
lian Fritz wichtig. Auch beim
Klinglwirt in München steht
Rehm-Spargelhoch imKurs.
Spargel hat eine über 4000-

jährige Geschichte. Erst als
Heilpflanze inChinaundÄgyp-
ten. Später wurde er bei den
GriechenundRömern zurDeli-
katesse. Bei den Römern galt

Spargel auch als Aphrodi-
siakum. Anders als die Grie-
chen, die eher wilden Spargel
in der Küche verarbeiteten, be-
gannen die Römer, das Stan-
gengemüse systematisch anzu-
bauen.KaiserAugustus soll den
Anbauvorangetriebenhaben.
Eswird vermutet, dass dieRö-

mer den Spargel nachDeutsch-
land brachten. Nach dem Ab-
zug der Römer spielte das Ge-
müse hierzulande zunächst
keine Rolle mehr. Der Spargel

geriet inVergessenheit–bis ihn
der Adel im 17. Jahrhundert als
„Luxusgut“ in den Klostergär-
tenwiederentdeckte.
1,2 Kilogramm Spargel isst je-

der Deutsche im Jahr, teilt das
Statistische Bundesamt mit.
DabeisteigtdieNachfragenach
GrünspargelseiteinigenJahren
an. Auch weil die Zubereitung
einfacher ist: Man muss den
grünen Spargel kaum schälen.
Dieser Trend geht auch an den
Rehms nicht vorbei: Sie kulti-
vieren drei verschiedene Sor-
tenGrünspargel.
Im Gegensatz zum weißen

Spargel, dergestochenwird, so-
bald das Köpfchendie Erde auf-
reißt, reift Grünspargel über
der Erde. Durch die Sonne bil-
det sich in der Pflanze Chloro-
phyll, das dem Spargel seine
grüne Farbe verleiht. Eine Be-
sonderheit ist die lila Spargel-
pflanze Violetta, die ursprüng-
lich aus Italien stammt. Der
Purpurspargel schmeckt am
bestenrohalsSalat.

In diesen Tagen beginnt
die Saison bei den
Rehms. „Der beste Spar-
gel wächst Mitte Mai.
Dann hat er den vollen
Geschmack.“ Dann sieht
man Josef Rehm und sei-
ne Frau Christine mit

ihren vier Helfern wieder
zweimal täglichmitdemRadl

zum Feld fahren. Ausgerüstet
mit Stecheisen, Kelle und Kör-
ben. Um 6 Uhr morgens und
um15Uhr.Sowie früher.

Ohne Folie: Der Spargel der Spitzenköche
Frühling ist Spargelzeit. Ist
er so kalt wie heuer, steckt
der Spargel seine Köpfe
später aus dem Boden,
denn das Gemüse mag es
warm. Bei Familie Rehm in
Linden bei Schrobenhau-
sen beginnt die Saison im-
mer später. Sie bauen den
Spargel ohne Folie an. Das
ist gut für den Geschmack.
Spitzenköche üben sich in
Geduld und warten auf den
Rehm-Spargel. In diesen
Tagen ist es so weit.

VON STEPHANIE EBNER

Christine und Josef Rehm auf ihrem Spargelfeld im Schrobenhausener Land. Das kleine Bild
zeigt den Anbau von Spargel unter Folie, hier in Nordrhein-Westfalen. Im runden Bild sticht
Josef Rehm frischen weißen Spargel. ASTRID SCHMIDHUBER (2)/IMAGO

Hiergibt esRehm-Spargel
DieRehmsbetreibeneinenHofla-
den (in der Saison täglich8bis18
Uhr) und stehenab sofort auch
aufWochenmärkten:mitt-
wochs in Landsberg amLech,
freitags in Rain amLech, samstags
in Schrobenhausen, jeweils von8
bis13Uhr.DasKilo kostet18Euro.
TelefonischeVorbestellung rat-
sam:08252 / 77 49.

München – Geschält, gekocht,
mit einer Sauce hollandaise,
Schinken und Kartoffeln: Die
Deutschen lieben Spargel klas-
sisch. Kaum ein Gericht unter-
liegt hierzulande so festen Kü-
chenregeln wie der Spargel,
blickt man auf Rezepte auf
Chefkoch.de. Nach Angaben
des Statistischen Bundesamtes
verzehren die Bundesbürger
überwiegend den rechtmilden
weißen Spargel. International
kommtehergrünerSpargelauf
den Tisch. Sein Aroma wird als
würziger und intensiver be-
schrieben.Undnoch einenVor-
teil hat der grüne Spargel: Man
muss ihn nicht schälen. Inter-
national wird das Frühlingsge-
müse wesentlich variantenrei-
cher aufgetischt. Andere Län-
der, andere (Spargel-)Sitten.
Im Mittelmeerraum wird

Spargel gerne ganz schlicht zu-
bereitet - in Olivenöl gedünstet
und mit Zitrone und eventuell
gehobeltemParmesangetoppt.
Dort kommt bevorzugt grüner
Spargel auf den Tisch. Was für
die mediterrane Küche im All-
gemeinengilt, gilt auch fürden
Spargel: wenige Zutaten, klare
Aromen.
In Frankreich ist der Umgang

mit Spargel noch ungezwunge-
ner. Gerne wird er dort, insbe-
sondere der violette Spargel,
mitderHandgegessen.Er ist ei-

ne saisonale Delikatesse mit
wenig Brimborium drumher-
um. Eine Vinaigrette ist zum
Spargel sehr beliebt. Der Knig-
ge-Benimmführer schreibt üb-
rigens vor: Wird dem Spargel
mit Messer und Gabel zu Leibe
gerückt, isst man ihn vom zar-
tenKopfzumSpargelendehin.
Eine Besonderheit in Spanien

sind die Spargelkonserven.
Schonend gekocht, sorgfältig
ins Glas gelegt. NurWasser, ein
Hauch Salz und pure Qualität.

DasverstehendieSpaniernicht
als Notlösung für den Vorrats-
schrank. Sie lieben ihren Kon-
serven-Spargel.
In den USA galt bereits Tho-

mas Jefferson, der dritte Präsi-
dent der Vereinigten Staaten,
als großer Fan des Gemüses.
Der Politiker ließ es in seinen
Gärtenanbauen.Heute istSpar-
gel in Amerika weitverbreitet.
Besonders gerne wird er als
Suppe oder im Ofen geröstet
serviert. Sehr verbreitet ist die

Zubereitung mit hoher Hitze,
dieRöstaromenerzeugt - das ist
ein klarer Kontrast zur eher
wasserbasierten Kochtradition
Mitteleuropas. Die Bewohner
von Oceana County, Michigan,
feiern der Spargelernte zu Eh-
ren sogar jährlich ein Fest: Die
selbsternannte Spargelhaupt-
stadt der USA produziert jähr-
lich ein Drittel des Spargelbe-
darfs der ganzen Vereinigten
Staaten.
Europäische Einwanderer ha-

bendenSpargelinderjüngeren
Geschichte nach Südamerika
gebracht. Dortwird er sehr ger-
ne modern interpretiert, mit
Meeresfrüchten und Pasta. Be-
deutung hat der Spargel auch
am sogenannten Dia de los No-
quis.An jedem29.einesMonats
werden traditionell Gnocchi
zubereitet, die inmodernenVa-
rianten auch mit Spargel kom-
biniertwerden.
InAsien reichtdieGeschichte

des Spargels weit zurück: Er
wurdedortbereits frühalsHeil-
pflanze geschätzt. Heute ist vor
allem eine dünnere Variante
des grünen Spargels verbreitet,
die häufig in Wok-Gerichten
oder Currys verwendet wird.
Entscheidend ist in Asien die
kurze Garzeit: Der Spargel soll
knackig bleiben und mit den
Gewürzenkorrespondieren.
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Gekocht, gegrillt – oder aus der Konserve
Die Deutschen lieben den mild schmeckenden weißen Spargel, international ist grüner Spargel sehr viel weiter verbreitet

Kurz und knackig: In Asien ist
grüner Spargel populär. Er
wird, kurz gegart, alsWokge-
müse oder in Currys serviert.
In den USA sind Röstaromen
gefragt, deshalb landet der
Spargel häufig auf dem
Grill. IMAGO/PICTURE ALLIANCE

Rezept-Tipp:Purpurspargelsalat
MitSpargelkannmanvielerlei
schöneGerichteherstellen.
ChristineRehm(Fotore.) liebt
SalatausPurpurspargel.Pur-
purspargel (Mitte) isteinviolet-
ter, süßlich-aromatischerSpar-
gel,derwieGrünspargelange-
bautwird.Er istzarter,muss
meistnichtgeschältwerden.Er
wird inderRegel rohverzehrt.
AufgrundvonAnthocyanen ist
er sehrgesundundschmeckt
nussig-würzig. InderFamilie
Rehmwirder schräg indünne
Scheibengeschnittenund
anschließendmariniert.Die
MarinadebestehtausSalz,
Pfeffer,Balsamico-Essig,etwas
HonigundOlivenöl (Fotoun-
ten).DieSpargelstückemin-
destens zehnMinutendurch-
ziehen lassen. Je länger,desto
intensiverderGeschmack.Pur
alsSalatessenodermitgrünem
Salatmischen.AuchFrühlings-
zwiebelringepassengut.Wer
will,hobeltnochParmesan
darüber -oder lässt seinereige-
nengeschmacklichenFantasie
freienLauf.Warumnichtmit
etwasAvocadokombinieren
oderexotischmitMango?Das
istdannfreilichganzGe-
schmackssache.
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