Lampertheimer Spargel

Wenn man im Frihjahr von Frankfurt in Richtung
Suden auf der Autobahn unterwegs ist, kann man
leicht einer optischen Tauschung erliegen. Was in
der Sonne wie eine riesige Wasserflache glanzt,
sind bei genauer Betrachtung unzéhlige mit
Plastikfolie abgedeckte Spargelfelder. Der weil3e
Spargel dominiert die landwirtschaftliche Nutzung
in der Rheinebene, denn mit ihren lockeren
Sandbotden eignet sie sich hervorragend fir den
Spargelanbau.

In meiner Heimatstadt Lampertheim im stdhessischen Ried hat der Spargelanbau eine
lange Tradition. Bereits Ende des 19. Jahrhunderts machte ein Schullehrer erste Versuche
mit Spargel in Lampertheim. Doch erst in den 1920er Jahren schaffte der Spargelanbau den
Durchbruch. Wurden 1921 noch ca. 400 Zentner geerntet, waren es 1935 bereits Uber
12.000 Zentner.

Der Lampertheimer Spargel wurde dank seiner guten Qualitét Gber die Stadtgrenzen hinaus
bekannt. 1936 wurde sogar bei Fligen der Luftschiffe ,Graf Zeppelin“ und ,Hindenburg“ von
Frankfurt nach Lake Hurst/USA ,Frischer Lampertheimer Stangenspargel* als Abendessen
serviert. Die zugehorige Speisenkarte kann man heute im Lampertheimer Heimatmuseum
bestaunen. http://www.lampertheimer-zeitung.de/region/lampertheim/img12740170.htm

 Doch nicht nur die Bauern erkannten in dieser
W Zeit den wirtschaftlichen Stellenwert des
Spargels. Auch viele Familien nutzten den
Spargelanbau als Nebenerwerbsquelle. Ich kann
mich sehr gut an die 1960er Jahre erinnern, als
meine Mutter unserem Nachbarn bei der
taglichen Ernte half. Die Spargel mussten 2mal
' taglich, kurz nach Sonnenaufgang und am
spaten Abend, gestochen werden, um fir die
weille Farbe zu garantieren, denn sobald der
‘ \ . Spargel aus der Erde wachst, verfarbt er sich lila.
Doch mit dem Spargelstechen war die Arbeit nicht getan. Die Spargel mussten gewaschen,
sortiert und in Korbe verpackt werden. Wéahrend der Erntezeit, zwischen Mitte/Ende April bis
ca. 20. Juni, war somit die ganze Familie tagtaglich mit der Spargelernte beschaftigt. Einen
freien Tag gab es erst wieder nach der Spargelsaison.

Insgesamt hat sich der Spargelanbau in den letzten 30 Jahren radikal verandert. Der
Nebenerwerb ist komplett verschwunden. Der Spargel wird inzwischen grof3flachig angebaut.
Die Bauern versuchen mit allerhand Tricks den Erntezeitpunkt vorzuziehen. So werden die
aufgedammten ,Spargelbalken* mit einer schwarzen lichtundurchlassigen Plastikfolie
abgedeckt, die sich durch die Sonneneinstrahlung aufheizt und die Warme Uber das Erdreich
an die Spargelpflanze abgibt. Hierdurch wird erreicht, dass die Spargelernte ca. 4 Wochen
friher beginnen kann. Ein weiterer positiver Effekt der schwarzen Folie ist der Schutz der
weilRen Spargel vor Sonneneinstrahlung wodurch die unerwiinschte Lila-Verfarbung der
Spargelkdpfe vermieden wird. Um den Effekt der Erwarmung zu erhdhen, wird Uber die



schwarze Folie mit Hilfe eines Drahtgestells ein Tunnel aus transparenter Plastikfolie gebaut.
Wenn das Wetter mitspielt, kbnnen mit dieser Methode bereits Anfang Méarz die ersten
Spargel geerntet werden.

Trotz einer Erdaufschittung von ca. 40 cm, muss das Spargelstechen in gebickter Haltung
erfolgen. Man kann sich leicht vorstellen, dass dies eine recht miihsame Arbeit ist, fir die es
sehr schwer ist, ausreichend Erntehelfer zu finden. Nur dank der vielen Erntehelfer aus
Osteuropa ist es Uberhaupt noch moglich, die Spargelernte einzubringen.

Der Spargel wird nicht nur wegen seines hervorragenden Geschmacks geschéatzt. Aufgrund
des hohen Vitamingehalts (A, E, K) und seiner entwéassernden und blutreinigenden Wirkung
wird ihm zudem eine gesundheitsférdernde Wirkung nachgesagt.

Ubrigens sollte frischer Spargel an der unteren Schnittstelle feucht sein, wenn man mit dem
Fingernagel hineindrlckt. Ist die Schnittstelle ausgetrocknet, ist er nicht mehr frisch.

Zum Abschluss mdchte ich noch eine nicht so weitverbreitete Zubereitungsart fir Spargel
vorstellen, ndmlich den Spargelsalat, so wie ihn meine Mutter immer zubereitet hat.

Spargelsalat fur 4 Personen:

1 kg Spargel,
4 hartgekochte Eier,
200 g Fleischwurst oder Lyoner
1 kleine feingehackte Zwiebel
3 EL Essig
1 EL Ol
Salz, Pfeffer

Spargel schélen, in ca. 2 cm lange Sticke schneiden
und kochen bis er weich und zart ist. Hartgekochte Eier
und Fleischwurst wirfeln (ca. 1 x 1 cm). Die
feingehackte Zwiebel mit 3 EL Essig, 1 EL Ol, Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verrihren. Je nach eigenem
Geschmack kann das Verhaltnis von Essig und Ol
entsprechend angepasst werden.

AnschlieRend gekochte Spargelstiicke, gewdrfelte Eier
und Fleischwurst mit dem Dressing leicht vermengen.
Wer mochte kann den Spargelsalat noch mit Petersilie oder Schnittlauch garnieren.
Den Spargelsalat fur ca. 1 Stunde kihl stellen.

Man kann den Spargelsalat als Beilage zu verschiedenen Fleischgerichten servieren.
Wir genieRen besonders an warmen Tagen Spargelsalat mit frischem Weil3brot und einem
kuhlen Glas WeilRwein.

Meine Frau hat das Rezept ein wenig abgewandelt. Statt der Zwiebel nimmt sie
Frihlingszwiebeln und die Fleischwurst ersetzt sie durch gekochten Schinken. Guten
Appetit!

Von Manfred Back
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