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Ohne Folie: Der Spargel der Spitzenkéche

Frahling ist Spargelzeit. Ist
er so kalt wie heuer, steckt
der Spargel seine Kopfe
spater aus dem Boden,
denn das GemUse mag es
warm. Bei Familie Rehm in
Linden bei Schrobenhau-
sen beginnt die Saison im-
mer spater. Sie bauen den
Spargel ohne Folie an. Das
ist gut fur den Geschmack.
Spitzenkdche Uben sich in
Geduld und warten auf den
Rehm-Spargel. In diesen
Tagen ist es so weit.
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Linden bei Schrobenhausen -

LWir machen nichts anders. |

Wir machen das Normale.“ So

einfach ist das. Josef Rehm (66) ¢

bewirtschaftet seinen Hof in
Linden bei Schrobenhausen im
Nebenerwerb. Er hat Mechatro-
niker gelernt und 30 Jahre in
der Bank gearbeitet. Seinen
Spargel kultiviert er in zweiter
Generation und baut ihn so an,
~wie man das frither gemacht
hat“. Ohne Folie, ohne Unkraut-
vernichter, ohne Maschinen.

Christine und Josef Rehm auf ihrem Spa

b i

rgelfeld im Schrobenhausener Land. Das kleine Bild

zeigt den Anbau von Spargel unter Folie, hier in Nordrhein-Westfalen. Im runden Bild sticht
Josef Rehm frischen weiBen Spargel.

Laut dem Deutschen Land-

wirtschaftsverband war das bis

Mitte der 1980erJahre in
Deutschland der Standard.
Dann kam die Folie auf. Folie er-
warmt den Boden, was zu einer
fritheren Ernte fiihrt — in der
Regel drei Wochen. Der Spar-
gelhof Rehm gehort zu einer
Minderheit. Nur noch zwei Pro-
zent des deutschen Spargels
werden ohne Folie angebaut.
,Mit der Folie ist der Ertrag
groler, die zweite Ernte am Tag
entfdllt und das Stechen erfor-
dert weniger Fingerspitzenge-
fiihl“, sagt Rehm aus eigener Er-
fahrung. Denn als die staatliche
Landwirtschaftsberatung nur
noch auf Folienanbau ausge-

Die Deutschen

Miinchen - Geschilt, gekocht,
mit einer Sauce hollandaise,
Schinken und Kartoffeln: Die
Deutschen lieben Spargel klas-
sisch. Kaum ein Gericht unter-
liegt hierzulande so festen K-
chenregeln wie der Spargel,
blickt man auf Rezepte auf
Chefkoch.de. Nach Angaben
des Statistischen Bundesamtes
verzehren die Bundesbiirger
liberwiegend den recht milden
weilden Spargel. International
kommt eher griiner Spargel auf
den Tisch. Sein Aroma wird als
wiirziger und intensiver be-
schrieben. Und noch einen Vor-
teil hat der griine Spargel: Man
muss ihn nicht schéilen. Inter-
national wird das Friihlingsge-
miise wesentlich variantenrei-
cher aufgetischt. Andere Lin-
der, andere (Spargel-)Sitten.

Im Mittelmeerraum wird
Spargel gerne ganz schlicht zu-
bereitet - in Olivenol gediinstet
und mit Zitrone und eventuell
gehobeltem Parmesan getoppt.
Dort kommt bevorzugt griiner
Spargel auf den Tisch. Was fiir
die mediterrane Kiiche im All-
gemeinen gilt, gilt auch fiir den
Spargel: wenige Zutaten, klare
Aromen.

In Frankreich ist der Umgang
mit Spargel noch ungezwunge-
ner. Gerne wird er dort, insbe-
sondere der violette Spargel,
mit der Hand gegessen. Er ist ei-

richtet war, arbeiteten auch die
Rehms eine Saison mit Folie.
,Wir haben es aber schnell wie-
der sein lassen, weil uns der

Spargel einfach nicht
schmeckt hat.”

Sein Spargel wichst, ,wenn
die Temperaturen passen®, wie
Bauer Rehm sagt. Wenn der
bayerische Spargelverband im
April die Saison unabhingig
vom Wetter fiir erdffnet er-
klért, ist bei den Rehms in der

ge-

Regel noch nichts los. Frither

¥ startete die Saison um den Mut-

tertag im Mai. ,Meine Kunden
und ich kénnen warten.” Aus
gutem Grund: ,Der Spargel oh-
ne Folie ist geschmacksintensi-
ver.“ Denn wenn ,,der Spargel
langsamer waichst, kann sich
das Aroma besser entwickeln®.

,Einmal“, so erinnert sich der
Spargelbauer, ,war die Saison
bei den Landwirten mit Folie so
gut wie durch, als wir an den
Start gingen.“ Rehm ist nicht
nur beim Anbau Traditionalist,
sondern auch bei den Sorten. Er
arbeitet iiberwiegend mit alt-
deutschen Sorten. ,Es wire
schade, wenn diese verloren
gingen®, sagter.

Tatsachen, die Spitzenkdche
zu schitzen wissen. Auch die
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Miinchner  Slow-Food-Bewe-

gung ist von der nachhaltigen %

Ware angetan. Bauer Rehm lie-
fert unter anderem in den
Miinchner Gourmet-Tempel
Tantris. Das nachhaltig gefiihr-
te Malva wartet mit dem Schrei-
ben seiner Spargelkarte, bis
Bauer Rehm die Saison eroff
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 Miinchen steht
Rehm-Spargel hoch im Kurs.
Spargel hat eine tiber 4000-
jahrige Geschichte. Erst als
Heilpflanze in China und Agyp-
ten. Spiter wurde er bei den
Griechen und Rémern zur Deli-
katesse. Bei den Romern galt

Spargel auch als Aphrodi-
siakum. Anders als die Grie-
chen, die eher wilden Spargel
in der Kiiche verarbeiteten, be-
gannen die Romer, das Stan-
gengemiise systematisch anzu-
bauen. Kaiser Augustus soll den
Anbau vorangetrieben haben.
Es wird vermutet, dass die R6-
mer den Spargel nach Deutsch-
land brachten. Nach dem Ab-
zug der Romer spielte das Ge-
miise hierzulande zunéchst
keine Rolle mehr. Der Spargel

Gekocht, gegrillt — oder aus der Konserve

ne saisonale Delikatesse mit

wenig Brimborium drumbher-
um. Eine Vinaigrette ist zum
Spargel sehr beliebt. Der Knig-
ge-Benimmfiihrer schreibt tib-
rigens vor: Wird dem Spargel
mit Messer und Gabel zu Leibe
gertickt, isst man ihn vom zar-
ten Kopfzum Spargelende hin.
Eine Besonderheit in Spanien
sind die Spargelkonserven.
Schonend gekocht, sorgfiltig
ins Glas gelegt. Nur Wasser, ein
Hauch Salz und pure Qualitit.

Kurz und knackig: In Asien ist
griner Spargel popular. Er
wird, kurz gegart, als Wokge-
muUse oder in Currys serviert.
In den USA sind Rdéstaromen
gefragt, deshalb landet der
Spargel haufig auf dem
Grill.  IMAGO/PICTURE ALLIANCE

Dasverstehen die Spanier nicht
als Notlésung fiir den Vorrats-
schrank. Sie lieben ihren Kon-
serven-Spargel.

In den USA galt bereits Tho-
mas Jefferson, der dritte Prasi-
dent der Vereinigten Staaten,
als grofler Fan des Gemiises.
Der Politiker lief3 es in seinen
Gérten anbauen. Heute ist Spar-
gel in Amerika weitverbreitet.
Besonders gerne wird er als
Suppe oder im Ofen gerostet
serviert. Sehr verbreitet ist die

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

Europdische Einwanderer ha-
benden Spargelin der jiingeren
Geschichte nach Sitidamerika
gebracht. Dort wird er sehr ger-
ne modern interpretiert, mit
Meeresfriichten und Pasta. Be-
deutung hat der Spargel auch
am sogenannten Dia de los No-
quis. An jedem 29. eines Monats
werden traditionell Gnocchi
zubereitet, die in modernen Va-
rianten auch mit Spargel kom-
biniert werden.

In Asien reicht die Geschichte
des Spargels weit zurtick: Er
wurde dort bereits friith als Heil-
pflanze geschétzt. Heute ist vor
allem eine diinnere Variante
des griinen Spargels verbreitet,
die hiufig in Wok-Gerichten
oder Currys verwendet wird.
Entscheidend ist in Asien die
kurze Garzeit: Der Spargel soll
knackig bleiben und mit den
Gewlirzen korrespondieren.
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gerietin Vergessenheit—bisihn
der Adel im 17. Jahrhundert als
~Luxusgut” in den Klostergir-
ten wiederentdeckte.

1,2 Kilogramm Spargel isst je-
der Deutsche im Jahr, teilt das
Statistische Bundesamt mit.
Dabei steigt die Nachfrage nach
Griinspargel seiteinigen Jahren
an. Auch weil die Zubereitung
einfacher ist: Man muss den

. griinen Spargel kaum schélen.

Dieser Trend geht auch an den
Rehms nicht vorbei: Sie kulti-
vieren drei verschiedene Sor-
ten Griinspargel.

Im Gegensatz zum weifden
Spargel, der gestochen wird, so-
bald das Képfchen die Erde auf-
reiflt, reift Griinspargel tiber
der Erde. Durch die Sonne bil-
det sich in der Pflanze Chloro-
phyll, das dem Spargel seine
griine Farbe verleiht. Eine Be-
sonderheit ist die lila Spargel-

. pflanze Violetta, die urspriing-
' lich aus Italien stammt. Der
. Purpurspargel schmeckt am

bestenroh als Salat.

In diesen Tagen beginnt
die Saison bei den
Rehms. ,Der beste Spar-
- gel wichst Mitte Mai.
¥ Dann hat er den vollen
Geschmack.“ Dann sieht
man Josef Rehm und sei-
% ne Frau Christine mit
/" ihren vier Helfern wieder

zweimal taglich mit dem Radl
zum Feld fahren. Ausgertistet
mit Stecheisen, Kelle und Kor-
ben. Um 6 Uhr morgens und
um15 Uhr. So wie friiher.

Hier gibt es Rehm-Spargel
Die Rehms betreiben einen Hofla-
den (in der Saison taglich 8 bis 18
Uhr) und stehen ab sofortauch
auf Wochenmarkten: mitt-
wochsin Landsbergam Lech,
freitagsin Rain am Lech, samstags
in Schrobenhausen, jeweilsvon 8
bis 13 Uhr. Das Kilo kostet 18 Euro.
Telefonische Vorbestellung rat-
sam: 08252 /77 49.

lieben den mild schmeckenden weiBen Spargel, international ist griiner Spargel sehr viel weiter verbreitet

Rezept-Tipp: Purpurspargelsalat

Mit Spargel kann man vielerlei
schone Gerichte herstellen.
Christine Rehm (Fotore.) liebt
Salataus Purpurspargel. Pur-
purspargel (Mitte) ist einviolet-
ter, stiBlich-aromatischer Spar-
gel, der wie Griinspargel ange-
bautwird. Erist zarter, muss
meist nicht geschalt werden. Er
wird in der Regel roh verzehrt.
Aufgrundvon Anthocyanen ist
ersehr gesund und schmeckt
nussig-wiirzig. In der Familie
Rehmwird er schrag in diinne
Scheiben geschnitten und
anschlieBend mariniert. Die
Marinade besteht aus Salz,
Pfeffer, Balsamico-Essig, etwas
Honig und Olivendl (Foto un-
ten). Die Spargelstticke min-
destenszehn Minuten durch-
ziehenlassen. Je langer, desto
intensiver der Geschmack. Pur
als Salat essen oder mit griinem
Salat mischen. Auch Frihlings-
zwiebelringe passen gut. Wer
will, hobelt noch Parmesan
darUber - oder lasst seiner eige-
nen geschmacklichen Fantasie
freien Lauf. Warum nicht mit
etwas Avocado kombinieren
oder exotisch mit Mango? Das
istdann freilich ganz Ge-
schmackssache.
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