ecke

Spargelzeit

Der erste Spargel der Saison
wird von vielen sehnsiichtig er-
wartet. Die Saison ist recht kurz,
denn heimischer Spargel wird
traditionell nur bis zum Johan-
nistag am 24. Juni gestochen.
Wiirde man noch linger ernten,
wird der Boden zu stark ausge-
laugt und die Ernteertrige im
nichsten Jahr fallen wesentlich
geringer aus. Daher ldsst man
dann den Spargel wachsen.

Asparagus officinalis, wie er
botanisch heifdt, gehért zur Fa-
milie der Liliengewichse und
kommt weltweit in verschiede-
nen Arten vor. Spargel hat einen
kraftigen Wurzelstock, der bis
zu 35 cm unter der Erdoberfli-
cheliegt und damit gut vor Frost
geschiitzt ist. Daran sind tiefrei-
chende Wurzeln, die eine gute
Wasserversorgung sicherstellen.
Spargel gedeiht besonders gut
auf sandigen Boden, die sich in
der Sonne schnell erwédrmen.
Dann kann der Spargel schnell
austreiben. Der bei uns bekann-
te und beliebte weifle Spargel
oder Bleichspargel wurde erst
im 18. Jahrhundert ,erfunden”
Der ,Hochfiirstliche Branden-
burgische Rat“ Christoph Fried-
rich Seidel fand heraus, dass
man zarten weiflen Spargel mit
sehr mildem Geschmack ernten
kann, wenn man den Spargel-
stock mit Erde anhdufelt. Auch
heute noch wird Spargel in mii-
hevoller Handarbeit gestochen.
Kleine Risse im Erdwall zeigen,
dass hier bald eine Spargelstan-
ge durchbrechen wird. Diese
wird dann vorsichtig freigelegt
und so tief wie méglich mit dem
Spargelmesser gestochen. In
Frankreich ist der etwas wiirzi-
gere violette Spargel beliebt. Er
wird gestochen, wenn die Spar-
gelstange die Erde schon leicht
durchbrochen hat. Durch Licht-
einwirkung farbt sich das Kopf-
chen violett und der Geschmack
wird kréftiger. In Italien und
mittlerweile auch bei uns ist
Griinspargel sehr beliebt. Er
wichst tiber der Erde, ldsst sich
leichter ernten und entwickelt
unter Einfluss des Lichtes Chlo-
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rophyll. Sein Geschmack ist
deutlich ausgepragter. Ein wei-
terer Vorteil ist, dass man die
Stangen nicht oder nur am unte-
ren Drittel schilen muss.

Der lateinische Name Aspara-
gus officinalis deutet ibrigens
an, dass Spargel frither als Arz-
nei genutzt wurde (officinalis
bedeutet ,in der Offizin = Apo-
theke erhiltlich®). Bereits im al-
ten China kannte man die heil-
same Wirkung von Spargelkraut.
Der griechische Arzt Dioskuri-
des und der romische Naturfor-
scher Plinius kannten die harn-
treibende Wirkung und
empfahlen Spargel bei Blasen-
und Nierenleiden.

Spargel ist das perfekte Gemii-
se fiir die leichte Frithjahrskii-
che. Pro 100g liefert er gerade
mal 17 kcal und ist reich an Kali-
um, B- Vitaminen, Vitamin C
und E sowie Folsédure. Er liefert
Ballaststoffe und enthilt kein
Fett und Cholesterin. Allerdings
enthilt er Oxal- und Harnséure.
Deshalb sollten ihn Menschen,
die unter Nierensteinen oder
Gicht leiden, nur in kleinen Por-
tionen geniefien. Das nach der
Spargelpflanze benannte Aspa-
ragin regt die Nierentitigkeit an
und wirkt entwiéssernd ohne da-
bei die Niere zu reizen. Deswe-
gen wird Spargel im Friithjahr
gern als ,entschlackende” Mahl-
zeit gegessen.
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