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Spargelzeit

Bunte Salatvielfalt zum Grillen

Neben Fleisch und Brot sind Salate die beliebteste Beilage zum Grillen

(djd). Grillen gehort im
Sommer zu den beliebtesten
Freizeitbeschéftigungen. 97
Prozent der Deutschen gril-
len dem Onlineportal Statis-
ta zufolge gerne. Steaks,
Wiirstchen, Lachs oder ein
marinierter Tofu sind auf
dem Rost schnell zubereitet.
Aber ein leckeres BBQ spielt
sich nicht nur auf dem Grill-
rost ab, sondern auch ent-
lang des Grillbuffets mit
Dips, Brot und leckeren Sala-
ten.

Aromagebende Kompo-
nente im Salat

Ob ein schneller sommer-
licher griiner Salat mit Moh-
rengriin-Dressing, ein klassi-
scher schwabischer Kartof-
felsalat, ein lauwarmer Ge-
miisesalat oder ein Spargel-
salat mit Barlauchpesto: Die
beliebte Salatbeilage gibt es
in vielen kreativen Varian-
ten. Flir Abwechslung beim
Dressing und das ge-
schmackliche i-Tiipfelchen
sorgen Essige wie von
Hengstenberg. Hell oder
dunkel, mit Krdautern oder
fruchtig - fir jede Salatkrea-

Ab sofort finden Sie
unsere leckeren, feldfrischen

Spargel- und
Erdbeerangebote
auf den Wochenmarkten in
Borken, Heiden und Coesfeld

sowie am
Feldladen Brosterhaus:
Bloden Acker 2, 46359 Heiden
Offnungszeiten:

Mo-Sa: 09:00 — 18:00 Uhr
S0:09:00 — 17:00 Uhr

Tel. Vorbestellungen maglich: 02867-747
www.hof-broesterhaus.de

tion gibt es den geschmack-
lich passenden Essig. Salati-
deen und Rezepte fiir die
ndchste Grillparty sind unter
www.hengstenberg.de  zu
finden, darunter auch der
Spargelsalat mit Barlauch-
pesto auf Sauerteigbrot. Er
schmeckt pur oder zu
Fleisch und Fisch. Hier das
Rezept:

Spargelsalat mit Bar-
lauchpesto auf Sauerteig-
brot

Zutaten (fiir 4 Personen):

- 500 g weifler Spargel

- 2 Hande voll Rucola

- 1 Gurke

- 1 Schalotte

- 1 Prise Zucker

- 2 EL Butter

- 8 EL Sonnenblumendl

-1 TL Senf

- 5 EL Hengstenberg Con-
dimento Balsamico Bianco

- 4 Scheiben Sauerteigbrot

- Salz und Pfeffer

Zutaten fiir das Bdrlauch-
pesto:

- 1 Knoblauchzehe

- 200 g Bdrlauch

Der Spargelsalat mit Barlauchpesto auf Sauerteigbrot schmeckt pur und

zu Gegrilltem.

- 30 g Pinienkerne

- 30 g Hartkdse (Parmesan
oder Pecorino)

- 150-200 ml Olivenol

- Salz und Pfeffer

- Wasser und Eiswiirfel

Zubereitung:

Foto: djd/Hengstenberg

Spargel, Rucola und Gurke
waschen. Spargel schdlen
und die unteren Enden ab-
schneiden. Gurke in mund-
gerechte Stiicke schneiden.
Schalotte schilen und fein
hacken. Knoblauchzehe
schélen.

Wasser, Salz, Zucker und
eine Butterflocke in einem
groflen Topf zum Kochen
bringen. Dann den geschal-
ten Spargel darin fiir 10 bis
15 Minuten kocheln lassen.
Anschlief}end die abgetropf-
ten garen Spargelstangen
dritteln und in einer Pfanne
mit Butter fiir circa 5 Minu-
ten rosten.

Fiir das Barlauchpesto den
Barlauch in Salzwasser blan-
chieren und mit kaltem
Wasser abschrecken, Hartka-
se raspeln. In einem Mixer
Barlauch, Knoblauch, Hart-
kdse und Pinienkerne piirie-
ren. 40 ml Olivendl, Salz und
Pfeffer dazugeben und mi-
xen, bis eine homogene
Masse entsteht.

Fiir den Spargelsalat ein
Dressing aus Sonnenblu-
mendl, Schalotten, Condi-
mento Balsamico Bianco,
Senf, Salz und Pfeffer anriih-
ren. In einer Schiissel Dres-
sing, Spargel, Gurken und
Rucola vermischen.

Sauerteigbrot toasten. Mit
Barlauchpesto  bestreichen,
mit dem Salat toppen und
anschliefiend geniefien!

Deswegen tragen Tiere das Gemiise im Namen

Flinf kuriose Spargel-Fakten

Von Karin Printing

Burlo. Vieles wissen wir
tiber den Spargel, dieses edle
Stangengemdtise, das derzeit
in aller Munde ist: dass es
kalorienarm ist, jedenfalls,
wenn man die madchtigen
Saucen oder die Butter, die
dazu gereicht werden, aufien
vor ldsst. Dass der spezielle
Uringeruch nach dem Ge-
nuss nichts mit Giftstoffen
zu tun hat. Und dass die Ern-
te, wie jedes Jahr, am 24. Ju-
ni endet. Aber wissen Sie

Bei uns bekommen Sie feine Schinkenvariationen
zum Spargel sowie leckeres Grillfleisch.

Bestell und Lieferservice:

Tel.02861/26 54

Borken | Butenwall 89

O
in verschiedenen Sortierungen
taglich frisch aus eigenem Anbau.

Auf Wunsch auch geschilt -
am neuen Verkaufsstand oder direkt im Hofladen!

Heiden, Surker Weg 4B, Telefon 02867 / 8782
(An der StraBe von Heiden nach Lembeck)

auch, warum? Und wie die
dazu passende Bauernregel
heif3t? Oder dass Spargel ei-
ne Giftpflanze ist? stern.de
hat fiir Sie die interessantes-
ten Spargel-Fakten zusam-
mengetragen, von denen Sie
manche bestimmt noch
nicht kannten.

1. Was Kirschen mit
Spargel zu tun haben

Die Spargelsaison ist be-
kanntermafien kurz: Am 24.
Juni ist Ernteschluss, danach
miissen sich Spargelfans
wieder fast ein Jahr gedul-
den. So lange braucht die
Pflanze, um sich zu erholen.
Denn der Spargel wird nicht
jedes Jahr neu gepflanzt,
sondern trdgt im besten Fall
mehrere Jahre lang Friichte.
Eine frankische Bauernregel
zum Ende der Saison bringt
es so auf den Punkt: Kir-
schen rot, Spargel tot.”

2.Rambo und Spargeltar-
zan

Gut, man fragt sich so
manches Mal, wie bestimm-
te Namen zustande kom-
men. Warum zum Beispiel
Kartoffeln, die deutlich we-
niger elegant aussehen als
Spargel, hdufig liebliche Na-
men haben: Belinda, Sieglin-
de, Linda, Annabelle, auch
Ackersegen oder Friihgold.
Wéhrend Spargelsorten
durchaus robust klingen
konnen: Grolim, Gijnlim -
als wdren das Figuren aus
,Herr der Ringe” - und, ja,
Rambo. Rambo! Dabei steht

Spargel doch eher

fiir lange, schmale
Méanner und Jun-

gen, von eher

blassem  und

wenig offensi-

vem Naturell.
Spargeltarzane

eben. Bei ,Ram-

bo“ handelt es sich
immerhin um eine robuste
Pflanze mit sehr dicken
Stangen und kréftigem Ge-
schmack.

3. Spargel im Tier

Apropos Namen: Einige
Tiere, winzige Kreaturen,
sind nach dem Spargel be-
nannt, tragen ihn sogar im
Namen: zum Beispiel der
Zwolfpunkt-Spargelkafer,
der Grof3gefleckte Spargelka-
fer, der Finfpunktige Spar-
gelkdfer. Oder das Spargel-
hdhnchen, was nach einem
leckeren Rezept klingt, in
Wahrheit aber auch ein Ka-
fer ist. Und die Spargelfliege,
kein Kéfer dieses Mal, son-
dern tatsdchlich eine Fliege.
Die Namen sind etwas irre-
fiihrend, denn bei all diesen
Wesen handelt es sich um
Schadlinge, die die jungen

Es gibt Tiere mit Spargel im Namen.

inklusive

»BZ AM \,ORABEND«

Triebe des Spargels

angreifen oder die

ganze Pflanze scha-
digen.

4. Der oder die,
aber niemals
das Spargel
Auch wenn es
seltsam klingt: Tatsédchlich
werden im deutschsprachi-
gen Raum verschiedene Ar-
tikel fiir Spargel verwendet:
In Deutschland und Oster-
reich sagt man in der Regel
der Spargel. In der Schweiz
und auch in Stiddeutschland
wird die weibliche Form ge-
braucht: die Spargel, im Sin-
gular. Im Plural heif3t es bei
der médnnlichen Form dann
die Spargel, bei der weibli-
chen die Spargeln. Das Spar-
gel wird nicht verwendet.

5. ,Einen Spargel quer es-
sen”

Nicht jedes Gemiise kann
von sich behaupten, eine ei-
gene Redewendung zu ha-
ben. Der Spargel allerdings
schon: ,Einen Spargel quer
essen” ist umgangssprach-
lich und steht fiir ,einen
sehr breiten Mund haben”.

Foto: adobe stock

Halbe Sachen?

SchminR” ich mir jetzt ab.

Steigen Sie jetzt in das ganze Lesevergniigen
ein. Als Abonnent der Printzeitung kénnen
Sie nun mit dem neuen Kombi-Abo

BZ Print & ePro besonders guinstig auch
digitale Inhalte nutzen. Entdecken Sie viele
zusatzliche Maglichkeiten, die lhnen die

BZ-App und -Website bieten.

Jetzt unseren leckeren Spargel
z. B. bei einem entspannten ,, After-Work-Abend” genie8en!

Frischer Spargel aus der Region mit Salzkartoffeln und
zerlassener Butter oder Sauce Hollandaise

Dazu wahlweise roher und gekochter Schinken, Schweineschnitzel,
kl. Rumpsteak, Lammkotelett oder Zanderfilet

Restaurant & Bar Levi's

Raesfelder Str. 2 www.restaurant-levis.de

46325 Borken Folgt uns auf n
Offnungszeiten: Di. - Sa.: ab 18.00 Uhr, So. + Mo.: Ruhetag

02861 9299585

Froh gelaunt wdt Sounensched
"¢ aun u deu Maé hinein!

Spargel & Erdbecreu wichteu gerune euer séiu.

Tdglich frischer Spargel!
faoe

Hof Haselhoff

SPARGEL | ERDBEEREN | KURBISSE | WEIHNACHTSBAUME

Spargel schalen GRATIS!
N EU o Frisches Rindfleisch
® vom Limousin-Rind!

00

Bocholter Str. 290 in 46325 Borken-Rhedebriigge (an der alten B67) - Tel. 0151-12131423

Wir haben taglich von 10 - 18 Uhr fir Sie gedffnet
(auch an Feiertagen); Verkaufsautomat taglich von 6 - 23 Uhr!

Taglich
frische Marbecker i
¥ Erdbeeren aus eigenem Anbau! NG
Frischer Spargel und Kartoffeln.

Besuchen Sie auch unseren
Verkaufsstand beim Gartencenter Wansing!

Hof Kreierhoff

Engelradingstr. 6 - 46325 Borken-Marbeck - Tel. 02861/2337

Unser Hofladen ist geoffnet

Donnerstags morgens ab 8.30 Uhr
auch auf dem Alstatter Wochenmarkt!

Hofladen in Siidlohn, Eschlohn 3
Tel: 0157 / 344911 64

Friscter gelit's Bestes aus
aceht! der Regéon!

Geesink’s Spargelhoffken

GroRemast 13 * D-48691 Vreden ° Tel. +49 (0) 2564/4710
E-Mail: dgeesink@web.de - www.geesink.de

BZ Print & ePro

Print-Abonnenten erhalten mit ePro
zusatzlich:

* App & Website

- ePaper inkl. BZ am Vorabend
» Video-Galerien nur

3,99€

- Foto-Galerien
monatlich

Jetzt informieren und buchen:
www.borkenerzeitung.de/bz-lesen

Borkener Zeitung
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Experimentieren erlaubt

Spargel schmeckt auch mediterran oder exotisch

www.[andei—unverpackt.de

Regionale & unverpacl(te
I_eloensmittel, Drogerie— uncJ

Zero-V\/aste—Produl(te

im Herzen von Borl(en

Ein Teil unserer lokalen LieFeranten:

Beste”—Ser\/ice

Mo.-Mi. und Fr 9-18Uh
o0.-Mi. und fr. r e Cormiiodisian

Do 9-19Uhr | Sa 10-14Uhr

Johann-Wa”ing—Str.]g l Borken
02861-68 99297

Bei uns bekommen Sie feine Schinkenvariationen
zum Spargel sowie leckeres Grillfleisch.

Bestell und Lieferservice:

Tel. 02861/26 54

Borken | Butenwall 89

Fron gelaunt wdt- Sounenschedn
"¢ (u Aie Saisou hinein!

Spargel & Erdbeereu wizhteu gerune euer sein.

Spargeloaison!
Unser Hofladen ist gedffnet

Donnerstags morgens ab 8.30 Uhr
auch auf dem Alstatter Wochenmarkt!

Hofladen in Suidlohn, Eschlohn 3

Tel: 0157 / 344 911 64

Frischer gehit's
aieht!

Bestes ans
der Region!

Geesink’s Spargelhoffken
GroRemast 13 * D-48691 Vreden ° Tel. +49 (0) 2564/4710

E-Mail: dgeesink@web.de - www.geesink.de

(GMH). Frischer deutscher
Spargel mal aufregend an-
ders: Sojasauce und Sesam
geben dem koniglichen Ge-
miise eine leckere asiatische
Note. Als Salat in Kombinati-
on mit Tomaten und einer
Balsamico-Vinaigrette wird
Spargel zur mediterranen
Kostlichkeit. Die leckeren
Stangen in Weifs und Griin
lassen sich durchaus viel-
seitig verarbeiten - wer mit
der Zubereitung experimen-
tiert, dem erdffnen sich ganz
neue Geschmackserlebnisse,
teilt das Netzwerk der Spar-
gel- und Beerenverbdnde e.
V. mit.

Anstatt immer nur klas-
sisch mit Sauce Hollandaise
oder geschmolzener Butter
schmeckt Spargel auch in
ungewoOhnlichen Kombina-
tionen sehr lecker. Fiir eine
asiatische Zubereitung wird
er schrdg in Stiicke geschnit-
ten und in Ol angebraten, bis
er Far-be bekommt. Dann
wird das Gemiise mit zwei
Essloffeln  Sojasauce, zwei
feingehackten Knoblauchze-
hen, einem Essloffel geriebe-
ner Ingwerknolle und einem
Spritzer Worcestershiresau-
ce gewlrzt. Zum Schluss
empfiehlt es sich, das Ge-
richt noch mit asiatischem
Sesamo6l und Sesamsamen
zu verfeinern - und schon
wird aus deutschem Gemdtise
eine exotische Beilage zu
Fleisch oder Fisch. Fiir diese
Zubereitung eignet sich so-
wohl die griine als auch die
weifde Variante.

Mit Erdbeeren kombinie-

Ob in Griin oder WeiR: Frischer Spargel aus deut-schem Anbau lasst sich vielfaltig zubereiten, unter anderem

mediterran als Salat oder asiatisch.

ren

In Olivendl gebraten ldsst
sich Spargel mit gehacktem
Knoblauch, etwas grobem
Meersalz und Pfeffer sehr
gut mit mediterranen Ge-
richten kombinieren. Wird
Spargel bissfest blanchiert,
ist er eine perfekte Salatzu-
tat. Er harmoniert beispiels-
weise mit halbierten Kirsch-
tomaten, Parmesan-Spdnen
und Basilikum. Wer es
fruchtig mag, kann anstatt
Tomaten auch frische Erd-
beer-Stiicke nehmen. Ge-
wirzt wird das Ganze mit ei-

ner Vinaigrette aus zwei Tei-
len Olivendl, einem Teil wei-
fen Balsamico-Essig, Pfeffer,
Salz und etwas Zucker oder
Honig. Ein Teel6ffel Senf gibt
dem Dressing eine wiirzige
Note. Gerdstete Pinienkerne
ergdnzen den Salat nicht nur
optisch sehr gut.

Exotisch mit Kokosmilch

Richtig exotisch wird es,
wenn Spargel als Einlage fr
eine Suppe aus Kokosmilch,
Currypaste, Chili und Limet-
te dient. Auch im Wok ge-
braten mit Garnelen, Chili

Foto: GMH/Spargelstrasse NRW)

und chinesischer Hoisin
Sauce schmeckt Spargel auf-
regend anders. Weitere Zu-
bereitungsmaglichkeiten
sind paniert und gebraten,
als Belag fiir Flammkuchen,
in einer Quiche, in der Spa-
ghetti-Sauce oder im Risotto.
Das Netzwerk der Spargel-
und Beerenverbande e. V.
rat, ruhig mal mutig zu sein:
Neue Rezepte auszuprobie-
ren, bringt Abwechslung
wahrend der Spargelsaison
auf den Tisch und macht das
konigliche Gemiise noch
spannender.

Weifler oder

Spargel?

griiner

In Rezepten fiir exoti-
sche oder mediterrane
Gerichte wird hdufig
griiner Spargel verwen-
det. Doch auch die wei-
fen Stangen eignen sich
bestens fiirs Experimen-
tieren, empfiehlt das
Netzwerk der Spargel-
und Beerenverbande e.
V., einem Zusammen-
schluss von rund 1.300
Betrieben in  ganz
Deutschland. Denn bei
beiden Varianten han-
delt es sich um die glei-
che Pflanze mit dem bo-
tanischen Namen Aspa-
ragus officinalis.

Fir die farblichen Un-
terschiede ist die Anbau-
weise ausschlaggebend.
Bei weiflem Spargel wer-
den die Sprossen unter
der Erde gestochen, be-
vor sie ans Licht gelan-
gen. Insbesondere wir
Deutschen lieben die
bleichen Sprossen mit
besonders mildem Ge-
schmack. Doch immer
mehr  Spargelanbauer
bieten auch griinen
Spargel frisch vom Feld
an.

In vielen anderen Lan-
dern wird vor allem
Grlnspargel  gegessen.
Dafiir  wachsen  die
Sprossen aus der Erde
heraus und verfarben
sich, bevor sie gestochen
werden. Durch das Son-
nenlicht bilden sich
Stoffe im Spargel, die fur
einen kraftigeren Ge-
schmack sorgen.

Spargelcremesuppe mit Flusskrebs Wan-Tan

Rezept zum Nachkochen

Zutaten (fiinf Portionen)
1 Liter Spargelfond
40 g Butter
40 g Mehl, gesiebt
200 ml Sahne
5 Wan-Tan Teigbldtter
200g Flusskrebsfleisch
1 Ei
1 Stange Zitronengras
1 TL Ingwer, gerieben
Saft einer Limette + 1 TL
Limettenabrieb
50 g Paniermehl, gesiebt

Zubereitung:

Spargelcremesuppe:

Die Butter in einem Topf
zerlassen und das gesiebte
Mehl unter stindigem Riih-
ren zugeben. Weiterrithren
bis Butter und Mehl klum-
pen frei verriihrt sind. Den
abgekiihlten Spargelfond
schrittweise zugeben und

weiterhin unter stetem Riih-
ren zum Kochen bringen.
Funf bis zehn Minuten ko-
chen lassen, um eine Bin-
dung zu erhalten. Dann die
Sahne zugeben und noch-
mals kurz aufkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Flusskrebs Wan-Tan:
Neutrales Speise6l in einer
Pfanne erhitzen und die ge-

sduberten und trocken ge-
tupften Flusskrebsschwénze
hineingeben. Kurz anbraten
und den Limettensaft zuge-
ben. Das angedriickte Zitro-
nengras sowie ein TL gerie-
benen Ingwer und einen TL
Limettenabrieb zugeben und
einkochen bis fast keine
Fliissigkeit mehr vorhanden
ist. Mit Salz und Pfeffer
abchmecken. Die Fluss-
krebsschwdnze  abkiihlen

Friher lesen,
langer schlafen.

Die BZ am Vorabend. Das lokale

ePaper. Um 19.30 Uhr.

lassen und das Zitronengras
entfernen. Das Paniermehl
sowie ein Eigelb zugeben
und vermengen. Die Masse
in walnussgrofie Klofichen
formen und auf fiinf Wan-
Tan Teigbldtter verteilen. Die
Teigrander mit dem Eiklar
besteichen und alle Ecken

der Teigbldtter zusammen-
bringen und zu einem Bon-
bon drehen. Auf ein Back-
blech geben und bei 180° C
ca. 5 Minuten backen.

Kurz vor dem Servieren
den Wan-Tan in die Suppe
geben.

Start in die Spargelsaison!
fWaoe

Hof Haselhoff

SPARGEL | ERDBEEREN | KURBISSE | WEIHNACHTSBAUME

Wir haben taglich von 10 - 18 Uhr fir Sie gedffnet
(auch an Feiertagen); Verkaufsautomat taglich von 6 - 23 Uhr!

Spargel schalen GRATIS!

N EU o Frisches Rindfleisch
® vom Limousin-Rind!

Bocholter Str. 290 in 46325 Borken-Rhedebriigge (an der alten B67) - Tel. 0151-12131423

Da freut sich nicht nur der Backer.

Lesen Sie die kompletten Lokalnews im
ePaper der Borkener Zeitung schon ab
19.30 Uhr. Sonntags bis freitags.
Schneller informiert ist besser informiert.

Die BZ. So aktuell wie nie zuvor.

Das ePaper BZ am Vorabend erhalten Sie:

- als aktueller Print-Abonnent
im Kombi-Abo BZ Print & ePro
oder BZ Print & ePremium

« oder als Neu-Abonnent
im Digital-Abo BZ ePremium

Ohne

Aufpreis im
BZ ePaper

Jetzt informieren und buchen:
www.borkenerzeitung.de/
am-vorabend
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Grilltrend ,Wurst it yourself”

Heifde Liebe: Leckere Ideen fiir die Brutzelsaison 2021

(djd). Es ist eine heifde Lie-
besgeschichte zwischen den
Deutschen und dem Spiel
mit der Glut. 1,6 Milliarden
Mal (!) pro Jahr wird hierzu-
lande der Grill angefeuert.
Dabei landen - nach Steaks
und Schnitzeln - am hdau-
figsten Wirstchen auf dem
Rost. Marktforscher beob-
achten aktuell eine starke
Riickbesinnung auf traditio-
nellen, bodenstdndigen Ge-
nuss mit regionalen Wur-
zeln. Hier treffen Thiiringer,
Niirnberger und Co. nattir-
lich voll ins Schwarze. Mit
iiber 1.800 verschiedenen
Sorten sucht die Wurstviel-
falt zwischen Flensburg und
Garmisch weltweit ohnehin
ihresgleichen.

Naturdarm sorgt fiir kna-
ckigen Biss

Noch ein weiterer Trend
fallt auf: ,Wurst it yourself”.
Die Deutschen entdecken ih-
re Freude an kreativen Re-
zeptideen und stellen ihre
Grillwtirste selbst her. Anre-
gungen dazu gibt es auf You-
tube oder noch besser beim
Fleischer um die Ecke. Hier
bekommen die Hobby-
Wurster auch die Zutaten,
vom Fleisch bis zum zarten
Naturdarm (vorbestellen!).
Die Wursthiille ist ein wich-
tiges Qualitatsmerkmal, sie
sorgt fiir den knackigen Biss
und wird beim Grillen schon
knusprig. Mehr Tipps und
Informationen gibt es unter
www.naturdarm.de. Neben
Darm, Fleisch, Gewirzen
und je nach Belieben weite-
ren Zutaten braucht man ei-
nen Fleischwolf - oder lasst
das Zerkleinern im Fachge-
schaft erledigen. Auflerdem

ist eine Wurstfiillmaschine
oder ein Wurstfiillhorn fiir
die Kiichenmaschine notig.
Und schon kann es losgehen.
Inspiration gibt etwa der
Blick auf andere Nationen.
Wer Italien liebt, probiert
sich an der Salsiccia, einer
grobkérnigen Rohwurst mit
vielen Krdautern und Gewdir-
zen wie frisch geschrotetem
schwarzen Pfeffer.

Die Franzosen lieben be-
sonders Merguez, eine ur-
springlich aus Nordafrika
stammende scharf gewtirzte
Hackfleisch-Bratwurst. Spa-
nienfans kommen an der
Chorizo nicht vorbei: Einer
luftgetrockneten  Rohwurst
aus Schweine- oder Kalb-
fleisch mit feuriger Paprika-
note.

Beim Abfiillen der Wurst
konnen Kinder oder Gaste

mitmachen - ein grofier
Spaf? fir alle.
Kohle gut durchgliihen

Mit folgenden Tipps ge-
lingt anschliefdend auch das
Grillergebnis perfekt: Holz-
kohle sollte durchgliihen, bis
sie weifd wird. Kokosnuss-
Schalen eignen sich eben-
falls, um das Grillgut zu be-
feuern. Wenn man Wirst-
chen mit Ol einstreicht,
dann platzen sie nicht so
leicht. Und der Rost wird
schnell wieder sauber, wi-
ckelt man ihn {iber Nacht in
feuchtes Kiichenpapier ein.
Dann steht dem ndchsten
Grillevent nichts mehr im
Wege.

Frisch aus der Region auf den Tisch

Qualitatsmerkmal beim Spargel: Regionalitat und Saisonalitdt

(GMH) Bei keiner anderen
Sprosse geraten die Deut-
schen so ins Schwdrmen wie
bei den unterirdisch gesto-
chenen Trieben des Spargels.
In der letzten Woche war der
weltweite Tag der Erde. An-
lass genug, mal einen ge-
naueren Blick auf die wei-
flen Standen zu werfen.
Denn dieser Tag (22. April)
soll die Wertschatzung fir
die Umwelt stdrken, aber
auch dazu anregen, die Art
des Konsumverhaltens zu
uberdenken.

Und die deutsche Spargel-
ernte ist ein ideales Beispiel
fir eine gute Okobilanz und
Vermarktung auf kurzem
Weg.

Auf Saisonbeginn warten

Regionalitdt und Saisona-
litdt waren frither selbstver-
stindlich. Auf den Tisch
kam, was gerade Saison hat-
te und in der ndheren Um-
gebung angebaut wurde.
Doch unser Konsumverhal-
ten hat sich gedndert - teil-
weise mit negativen Folgen
fiir die Umwelt. Heute sind
viele Produkte stindig ver-
fligbar und werden gekauft,
ohne zu hinterfragen, wo
und wie sie produziert wur-
den. Beim Spargel gelten
noch die alten Gewohnhei-
ten, allerdings nur aus deut-
schem Anbau. Auch wenn es
das edle Gemiise schon seit
Wochen im Supermarkt gibt,
verkneifen sich umweltbe-
wusste  Verbraucher und
Feinschmecker den Genuss,
bis der Startschuss fiir die
regionale Ernte fillt. Denn
bei der frithen Ware handelt

Bratwiirste sind Klassiker fiir den Grill, im Naturdarm werden sie beson- es sich in der Regel um Im-

ders knusprig.

Bei uns hekommen Sie feine Schinkenvariationen
zum Spargel sowie leckeres Grillfleisch.

Bestell und Lieferservice:

Tel.02861/26 54

Borken | Butenwall 89

Adelheids Lukullus

SPARGEL
Gt Aok

Gut Bockenhoff - Raesfeld-Erle - Tel.: 02865 8012

feldfrisch und
butterzart...
kontrolliert - integrierter Anbau

Verkauf - tiglich geoffnet
von 9.00 - 18.30 Uhr
auch an Sonn- und Feiertagen

Spargeloacson!
Unser Hofladen ist geoffnet
Donnerstags morgens ab 8.30 Uhr

auch auf dem Alstatter Wochenmarkt!

Hofladen in Siidlohn, Eschlohn 3
Tel: 0157 / 344911 64

Geesink’s Spargelhoffken

GroRemast 13 * D-48691 Vreden * Tel. +49 (0) 2564/4710
E-Mail: dgeesink@web.de - www.geesink.de

Foto: djd/naturdarm.de/Alexander Raths - stock.adobe.com  porte aus dem Ausland.

Nicht nur gesund

Fiinf wissenswerte Fakten tiber Spargel

(GMH) Bestimmt steht dem-
nachst ein Spargelessen in
der Familie oder im Bekann-
tenkreis an. Denn endlich
hat die lang ersehnte Saison
des edlen Gemiises begon-
nen. Mit diesen fiinf Fakten
lasst sich wunderbar ein
Tischgesprach tiber die wei-
en Stangen beginnen.

1. Spargel ist eigentlich
eine Heilpflanze

Lange bevor Spargel als
Delikatesse auf den Tisch
kam, wurden die Wurzeln -
aber auch die Sprosse, Blat-
ter, Bliiten und Beeren der
Pflanze — wegen ihrer medi-

zinischen =~ Wirkung  ge-
schatzt. Wild-wachsende
Spargel-Arten in  China,

Griechenland und Agypten
ka-men zum Beispiel bei
Husten,  Blasenproblemen
und Geschwiiren zur An-
wendung. Indischer Spargel
(Asparagus racemosus) hat
eine lange Tradition in der
ayurvedischen Medizin. Die
Wildpflanze wird unter an-
derem bei Magengeschwii-
ren und Nervenleiden verab-
reicht. Der umgangssprachli-
che Name ,Shatavari” be-
deutet ,die, die tber 100
Maénner besitzt” und weist
auf die Anwendung als Aph-
rodisiakum fiir Frauen hin.

2. Der Name bedeutet
»junger Trieb”

Der wissenschaftliche Na-
me des heimischen Spargels
Asparagus officinalis leitet
sich vermutlich vom griechi-
schen aspdragos ab. Das
steht fiir ,junger Trieb” -
denn die Triebe der Pflanze
sind es, die auf den Teller

kommen. Der zweite Teil des
Namens bedeutet ,als Arz-
neimittel verwendet, fiir me-
dizinische Zwecke geeignet”
und findet sich vielfach in
biologischen Artnamen. Im-
merhin wurde Spargel bis
ins 19. Jahrhundert vor al-
lem &rztlich verordnet.

3. Studien belegen, Spar-
gel ist gesund

Was unsere Vorfahren be-
reits wussten, haben zahlrei-
che Studien inzwischen be-
stdtigt: Spargel ist sehr ge-
sund. So wirken die weiflen
Stangen beispielsweise laut
Forschern der nord-indi-
schen HNB Garhwal Univer-
sity antioxidativ, immunsti-
mulierend, antient-ziindlich
sowie antibakteriell, konnen
die Fruchtbarkeit steigern
und Leberschdden verhin-
dern oder beseitigen. Ge-
sund sind die griine als auch
die weille Variante, wobei
Griinspargel deutlich mehr
Vitamin C und einen kraftig-
wiirzigen Geschmack hat.

4. Der Rest der Welt isst
vor allem griinen Spargel

Wadhrend in Deutschland
meist weifder Spargel geges-
sen wird, ist anderswo wie
beispielsweise in Stideuropa

Gut zu wissen: Bei Spargel aus regionalem Anbau, der frisch nach der
Ernte ohne lange Transportwege auf den Teller kommt, stimmt die Oko-

bilanz.

Schlechte Bilanz fiir Im-
portware

Der frithe Spargel im Su-
permarkt hat oftmals eine
weite Anreise hinter sich.
Die Umweltbilanz fiir die Er-
zeugnisse aus Stidamerika,
Nordafrika oder Siideuropa
fallt im Vergleich zur deut-
schen Ernte schlecht aus.
Durch den Transport mit
dem Flugzeug oder Schiff
beispielsweise aus Peru oder
dem Lastwagen aus Grie-
chenland und Spanien wird
viel klimaschddliches Koh-
lendioxid (CO2) produziert.
Zudem kritisierte die Eidge-
nossische Technische Hoch-
schule Ziirich in einer Stu-
die, dass die Wasserbilanz
von Spargel aus stideuropai-
schem Anbau im Vergleich
zur Produktion in Mitteleu-
ropa schlecht ist.

Grofler Aufwand fiir die
Frische

Hinzu kommt der Ge-

Foto: GMH/Spargelstrasse NRW)

und den USA vor allem die
griine Variante beliebt. Der
entscheidende Unterschied
ist die Anbaumethode: Die
Sprossen des Bleichspargels
werden unterir-disch gesto-
chen und dirfen nicht ans
Licht gelangen, wdhrend die
neuen Triebe des Griinspar-
gels von Anfang an in der
Sonne wach-sen. Fiir beide
Anbaumethoden gibt es
zwar speziell gezlichtete Sor-
ten, durch eine Umstellung
der Anbaumethode in Erd-
wallen o-der im Sonnenlicht
liele sich von Griinspargel-
Pflanzen auch Bleichspargel
ernten — und umgekehrt.

5. Spargel ist schnell zu-
bereitet und schmeckt
auch roh

Wer es knackig mag, sollte
mal beherzt in eine rohe
Spargelstange beifden. Unge-
kocht enthdlt das Gemiise
die meisten gesunden In-
haltsstoffe. Auch als Be-
standteil eines Salates ldsst
es sich hervor-ragend ver-
wenden. Wer ihn lieber ge-
gart mag, sollte den Spargel
idealerweise diinsten. Durch
die Zubereitung in kochen-
dem Wasser gehen unter an-
derem wasserldsliche Vita-
mine verloren.

Foto: GMH/VSSE)

schmacksverlust: Kurz nach
der Ernte schmeckt die Deli-
katesse nun mal am inten-
sivsten. In der Regel wird
deutscher Spargel morgens
gestochen und kurz darauf
gewaschen. Danach erfolgt
entweder das Schocken mit
kaltem Wasser in einem
Schockschrank - meist unter
zwei Stunden - oder das
meist langer als dreistlindige
Wadssern mit 8 °C kaltem
Wasser, in der Regel Brun-
nenwasser.  Anschlief}end
werden die Stangen sortiert,
auf die richtige Ldnge ge-
schnitten und verpackt. An-
bauer setzen dafiir auf mo-
derne Waschanlagen, Sor-
tierhallen, Verpackungssta-
tionen und Kiihlhduser mit
Nebelanlagen. Herunterge-
kiihlt auf eine Temperatur
von einem Grad und bei 100
Prozent Luftfeuchtigkeit
wird das Gemdiise bis zum
Transport frisch gehalten.
Haufig betreiben Spargelan-
bauer einen eigenen Fuhr-

park, um die Ernte in kiir-
zester Zeit, und ohne die
Kiihlkette zu unterbrechen,
in den Verkauf zu bringen.

Maximal zwei Tage la-
gern

Fiir kurze Wege bieten vie-
le Erzeuger ihren Spargel di-
rekt an, entweder im Hofla-
den oder an Saisonstdanden.
Zu erkennen ist die Frische
an hellen, saftigen Schnitt-
stellen. Weitere Indizien: Bei
leichtem Daumendruck tritt
Saft aus der Schnittstelle aus,
die Kopfe sind fest geschlos-
sen, die Stangen gldnzen
und quietschen, wenn sie
aneinander gerieben wer-
den. Sind die Schnittstellen
brdaunlich, trocken und las-
sen sich die Stangen biegen,
ohne zu brechen, hat der
Spargel bereits einen Teil sei-
ner Qualitdt eingebtifdt. Wer
die Wahl hat, sollte auf fri-
schen Spargel aus regiona-
lem Anbau setzen, der inner-
halb weniger Stunden vom
Feld auf den Teller kommt.

fWaoe

Hof Haselhoff

SPARGEL | ERDBEEREN | KURBISSE | WEIHNACHTSBAUME

Jetzt neu, unser Frischeautomat
Taglich von 6-23 Uhr geoffnet

N W

Warenangebot wechselt je nach Saison*

Bocholter Straf3e 290
46325 Borken < Tel:0151/1213 1423

®Spargel

® Kartoffeln
@Erdbeeren
@Eier

@ Grillfleisch

Spargelhof Matthias Hussmann

Spargel

in verschiedenen Sortierungen
taglich frisch aus eigenem Anbau.

Auf Wunsch auch geschalt
in unserem griinen LKW oder direkt im Hofladen!

Heiden, Surker Weg 4B, Telefon 02867 / 8782
(An der StraBe von Heiden nach Lembeck)

e Grillwurst

Surkerweg 2 * 46359 Heiden * Tel. 02867/8524 * Fax 9274

Jetzt feldfrischen Spargel

aus eigenem Anbau
bei uns im Hofladen!
Dazu empfehlen wir unser Grillfleisch:
e Nacken- und Lummersteak

e und vieles mehr...
www.gemuesehof-brun.de

Jetzt auch sonntags geoffnet!

Froh

wat - Sowneuschein
"¢ au i deu Mai hinein!
Spargel & Erdbeeren wichteu gerune euer seiu.
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Start in die Spargelsaison!
fWooo

Hof Haselhoff
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Spargel schalen GRATIS!

Wir haben taglich fiir Sie von Verkaufsautomat

10.00 - 18.00 Uhr gedffnet! (Auch an Feiertagen) o

Bocholter Str. 290 in 46325 Borken-Rhedebriigge (an der alten B67) - Tel. 0151-12131423

Ab sofortVerkauf
in unserem Hofladen!

feldfrischer Spargel
kontrolliert — integrierter Anbau

ADELHEIDS

Spargeloaison!
Unser Hofladen ist gedffnet

Donnerstags morgens ab 8.30 Uhr
auch auf dem Alstatter Wochenmarkt!

Hofladen in Siidlohn, Eschlohn 3
Tel: 0157 / 344911 64

Verkauf - tigl. geoffnet
von 9.00 - 18.30 Uhr
auch an Sonn- und Feiertagen

Geesink’s Spargelh6ffken

GroRemast 13 * D-48691 Vreden ¢ Tel. +49 (0) 2564/4710
E-Mail: dgeesink@web.de - www.geesink.de
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 Premium-Grillfleisch aus der Region

¢, Alles drin“ Grillpakete mit hausgemachten
Salaten, Brotkérbe mit Kréduterbutter und
natiirlich Grillfleisch nach Wahl

e individuelle Auswahl bei Grillgut, Tel. 02862 2377

Anti-Pasti, Dips und Kleinigkeiten

www. grillfleisck-taxi.de

JetZt neu von rartyservice steverding

¢ Grillpakete fiir jeden Bedarf und Geschmack

Liefergebiet Burlo | Borkenwirthe | Borken

2 Tage vorher bestellen - Lieferung DO | FR | SA
Lieferkosten 10,00 Euro | Abholung méglich!
Mindestbestellwert ab 70,00 Euro

Partyservice Steverding GbR
Burdarper Weg 5 - 46325 Borken

info@partyservice-steverding.de

www grillfleisch-taxi.de

Die vielseitige Zubereitung von Spargel

Mit hochwertigen Olen wird der Spargelsalat zum Party-Highlight

Ips/Jv. In einer gut ausge-
statteten Kiiche ldsst sich der
Spargel unkompliziert, scho-
nend und auf vielfaltige
Weise zubereiten. Nach dem
Putzen des Spargels mit dem
Spargelschdler kann man die
Spargelstangen beispielswei-
se im Dampfgarer oder in ei-
nem Kochtopf mit Dampf-
einsatz garen.

Bei dieser Art der Zuberei-
tung bleiben mehr gesunde
Inhaltsstoffe des Spargels er-
halten. Auferdem behalt der
Spargel beim Dampfgaren
sein Aroma. Somit bleibt der
unverwechselbare Ge-
schmack des Spargels unver-
falscht.

Moderne Dampfgarer kon-
trollieren die Temperatur
automatisch und halten die-
se konstant. Die neuere
Technologie einiger Gerdte
ermdglicht sogar das Garen
eines kompletten Mentis, in-
dem man die einzelnen
Komponenten in der vom
Gerdt angegebenen Reihen-
folge und zu vorgegebener
Zeit in den Dampfgarer
schiebt. Dartiber hinaus
kann man den Spargel bra-
ten. Gebratener  Spargel

bringt kostliche Rostaromen
hervor. Brdt man den wei-
fen Spargel scharf an, ent-
steht durch den Zuckeranteil
im Gemiise eine Karamell-
note. Diinnere Spargelstan-
gen kann man in einem Sa-
lat genief3en.

Einem leckeren Salat mit
Tomaten und Mozzarella,
mit Kartoffeln und Blumen-
kohl oder mit Nudeln ver-
leiht der Spargel den letzten
geschmacklichen Feinschliff,
wenn man die Stangen
kleingeschnitten wie Spros-
sen dartiber streut.

Je nach personlicher Pra-
ferenz bringt Limonen- oder
Krduterknoblauch-Ol  eine
zusdtzliche Raffinesse in den
Salat, der auf jeder Grillparty
nicht nur ein geschmackli-
ches Highlight, sondern in
einer rustikalen Steingut-
Schale auch ein echter Hin-
gucker auf dem Biifett ist.

Die Feinkostgeschdfte hal-
ten neben einer fachkundi-
gen Beratung eine Auswahl
verschiedener Ole bereit, die
den Geschmack des Spargels
im Salat unterstreichen und
ihm so eine ganz besondere
Note geben.

Grillsaison beginnt

Frischer Spargel darf dabei nicht fehlen

Borken. (jab) Die Abende
werden ldnger und vielleicht
hat man das ein oder andere
Mal schon den kostlichen
Grillduft vernommen beim
abendlichen  Spaziergang.
Die Grillsaison kann begin-
nen und dabei mit am Start:
Leckerer Spargel, den man

click & grill
Einfach online bestellen,
ahkolen oder liefern lassen.

partyservice
Steverding

Seit 1988

nicht nur in der Kiiche kost-
lich zubereiten kann, son-
dern auch auf dem Grillrost.

Besonders geeignet ist da-
fiir der griine Spargel, da er
pflegeleichter und schneller
gar ist. Zudem kann man
sich das Schélen sparen - es
reicht, die trockenen Enden
abzuschneiden. Der Kreati-
vitdt sind keine Grenzen ge-
setzt, ob mariniert oder mit
Speck oder Schinken umwi-
ckelt - es gibt zahlreiche
Moglichkeiten, den Spargel
vom Grill zu geniefien. Dabei
empfiehlt es sich, eine Grill-
unterlage zu nutzen.

Ob als Beilage zum lecke-
ren Steak oder zusammen
mit anderem Grillgemiise,
der gesunde Genuss kann
jetzt beginnen.

Griiner Spargel eignet sich beson-
ders gut zum Grillen.  Foto: Colourbox

Mit frischen Erdbeeren und Shrimps wird der Spargelsalat zu einem saisonalen Party-Highlight.

Spargel mal exotisch

Variationen fiir den Friihlingsgenuss

Ips/Jv. Als kulinarische Be-
gleiter fiir den Spargel eig-
nen sich nicht nur Sauce
Hollandaise, Schinken, Wie-
ner Schnitzel oder Riihrei.
Im Zusammenspiel mit ver-

schiedenen exotischen
Friichten, fremdldndischen
Gemiisesorten, Krautern

und Gewtirzen entfaltet der
Spargel seine Aromen auf
bisher unbekannte Weise.
Spargelgewdchse sind welt-
weit verbreitet. Folglich ha-
ben viele Kulturen dieser Er-
de traditionelle, beliebte
Spargelgerichte auf der lan-
destypischen Speisekarte.

Im Mittelmeerraum ge-
niefSt man den weiflen und
griinen Spargel beispielswei-

Neuerdffnung SB-Hofladen
- taglich frische Eier aus
Mobilstallhaltung

- Kartoffeln - Zwiebeln

Familie Rickert
Marbecker Strale 39
46325 Borken

inklusive
gz AMV

se in Kombination mit son-
nengetrockneten Tomaten,
Knoblauch und einem cre-
migen Walnuss-Basilikum-
Pesto. Dazu wird frisches
Weifibrot gereicht.

Ein passender Wein run-
det das Gericht vollmundig
ab. Der Besuch beim Wein-
hédndler des Vertrauens kann
Aufschluss dartiber geben,
welche Weine die Entfaltung
der Aromen des Spargels
und der tibrigen Komponen-
ten auf dem Teller unterstiit-
zen und nicht iiberlagern.

Im asiatischen Raum be-
reiten viele Menschen den
griinen Spargel im Wok zu.
Eine fruchtige Mango, Chili,
Ingwer, Sesamol und Kori-
ander verfeinern das asiati-
sche Spargelgericht.

Als Beilage werden zum
Beispiel gern Reisnudeln ge-
reicht, die man in den Asia-
Lebensmittelladen oder
auch in den Supermaérkten
bekommt.

Auch gebratener Lachs
und Wasabi, wie der japani-
sche Meerrettich genannt
wird, passen geschmacklich
hervorragend zum Spargel.
Barlauch und Zitrone lassen

Foto: Pixabay

Spargel lasst sich vielfaltig genie-

Ren. Foto: Colourbox
sich ebenfalls wunderbar
mit Spargel kombinieren
und ergeben eine unver-
gleichliche Geschmacks-
komposition.

In vielen Biichereien fin-
det man in der Regel so
manches Kochbuch mit
Spargel-Rezepten aus aller
Herren Lander, deren Um-
setzung der Spargel-Schlem-
merei einen neuen genief3e-
rischen Impuls verleihen
kann.

BZ Print & ePro

Print-Abonnenten erhalten mit ePro

zusatzlich:

* App & Website
- ePaper inkl.

BZ am Vorabend
» Video-Galerien
- Foto-Galerien

nur

3,90 €

monatlich

Jetzt informieren und buchen:

ORABEND

www.borkenerzeitung.de/bz-lesen
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