Liebe Leserinnen und Leser,

kaum konnte ich die Zeit erwarten, bis
wieder das ,weille Gold“ seine zarten
Spitzen aus dem Boden streckte. Spar-
gel, das ist ein wahrhaft konigliches
Gemise. Und wenn man es mit der
SoBe nicht {ibertreibt, ist er nicht nur
eine sehr gesunde, sondern auch noch
eine fast kalorienlose Kostlichkeit. Wir
schauen mal, wo es im Lindle den bes-
ten Spargel gibt. Unser Mein Léindle-
Koch Johannes Guggenberger liefert
gleich auch noch ein wunderbares Re-
zept dazu: gerduchertes Schwarzwaél-
der Forellenfilet mit griitnem Spargel,
Buttersof3e und Kartoffeln. Klar, man
kann Spargel aus dem Ausland schon
seit Februar im Supermarkt kaufen.
Aber so richtig gut ist doch der hei-
mische. Und den gibt es naturbedingt
nun mal nur von Mitte April bis bis
zum Johannistag am 24. Juni. In der
Beschriankung liegt der Reiz.

Unser Nachbarland Bayern ist das
grof3te Bierland der Republik. Aber
dann kommt auch schon das Lindle
mit rund 190 Braustétten. Klar, dass
man hierzulande das 500-Jahr-Jubi-
ldum des deutschen Reinheitsgebotes
genauso gebiihrend feiert. Wir werfen
mal einen kleinen Blick in die Ge-
schichte des Bierbrauens. Auch hier
steuert Johannes Guggenberger ein
leckeres Rezept bei: Bierfleisch siif3-
sauer mit Laugenbrezelknédeln. Ein
Traum zum Nachkochen.

Ganz so iippig ging es frither auf dem
Lande im Landle nicht zu. Davon
zeugen ,Die 7 im Siiden®, die sieben
baden-wiirttembergischen Freilichtmu-
seen. Wir haben dem Beurener Frei-
lichtmuseum am Albtrauf einen Besuch
abgestattet. AuBerdem waren wir fiir
Sie im historischen Gasthof Roter Och-
sen im Freilandmuseum Wackershofen
in Hohenlohe. Dort haben wir dem Wirt
in die Topfe geschaut.

Jetzt im Frithsommer drangt es sicher
auch Sie regelrecht ins Freie, ins Griine.
Wir sind schon mal vorgegangen und
haben die wundervollen Schlossgér-

ten im Léndle besucht. Wer es ruhiger
haben mochte, der begebe sich auf

die Runde um den Huzenbacher See

im Murgtal. Das ist Entschleunigung
und Entspannung pur. Mehr Griin geht
nicht? Doch, auf der Allgiuer Wander-
trilogie. Mein Lindle-Obervorwanderer
Jirgen Gerrmann ist auf dem insgesamt
876 Kilometer umfassenden Wanderweg
in vier Tagen die Strecke von Leutkirch
nach Wangen durchs herrliche wiirt-
tembergische Allgdu immer nah an der
bayrischen Grenze gewandert.

Und dann haben wir noch in absoluter
Ruhe dem Auerhahn aufgelauert ...

Thr
Waulf Wager
& tﬂ
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Pfingstrosen im Bauerngarten, Foto: Simone Mathias
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Spargel bringt Geschmack auf voller Lange
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Spargel ldsst sich auf vielerlei Weise zubereiten. Immer beliebt ist der Klassiker mit Sauce hollandaise.

Spargel soll ja gesund sein,
heif3t es. Nicht nur deshalb
stirmen Feinschmecker jedes
Jahr zwischen April und Ende
Juni die Spargelregale. Mein
Landle-Autor Thomas Schulz
war auf kulinarisch-botanischer
Expedition in Sachen schlankes
Gemise.

schaftskommission fiir Europa inner-

halb der Vereinten Nationen, die
ECE mit Sitz in Genf, die fiir den Handel
zuldssige Maximalldnge fiir weilen
Spargel auf 22 Zentimeter zu begren-
zen, jene flir grilnen Spargel auf 27 Zen-
timeter. Niemand weil3, warum.

Im Jahr 2010 beschloss die Wirt-

Spargel tonnenweise

nordostlich davon gelegenen Fellbach,
seit 1982 einen weitldufigen Obst- und
Gemiisehof und produzieren pro Jahr auf
45 Hektar neben Kirschen, Trauble und
Erdbeeren rund 30 Tonnen weil3e wie
griine Rohspargelmasse. Nach dem Sau-
bern und Sortieren gelangen davon zwi-
schen 15 und 20 Tonnen in den Verkauf.
Das reicht locker fiir 30000 Portionen.
In der Spargelsaison, also von Anfang
April bis zum traditionellen Ende des
Genusses, dem Johannistag am 24. Juni,
gibt es im ,Spargelbesen® der Bauerles
unmittelbar neben den Feldern kaum ei-
nen freien Platz. ,Die Spargellinge nach-
gemessen hat allerdings noch niemand*,
sagt die Chefin lachend. Da hétten die
Spargelfreunde auch viel zu tun. Denn
allein zwischen 1992 und 2014 hat sich
die Spargelanbauflache im Lindle von
700 Hektar auf 2800 Hektar vervierfacht.
Bekannt ist das Gemdiise allerdings schon
langer. So berichten Gastrohistoriker,

{3 o dass bereits 1565 im Stuttgarter Schloss-
k% Auch Karin Bauerle zuckt mit den Schul-  garten Spargelbeete angelegt wurden,
) tern, ihr Gesichtsausdruck zeigt eine Mi- das Gemiise landete also eher auf den
“ﬂi"‘{% schung aus Belustigung und Resignation.  Tellern der Herrschaft. Heute ist der
1 Dabei gibt es kaum jemanden, der kom- Spargel langst voll durchpopularisiert,
petenter wire, wenn es um Spargel geht.  der statistische Baden-Wiirttemberger
Sie und ihr Mann Klaus bewirtschaften verspeist pro Jahr 1,6 Kilogramm. Dies
auf dem Schmidener Feld, auf halber scheint wenig, aber er verputzt sie inner-
B Strecke zwischen Stuttgart und dem halb einer relativ kurzen Zeitspanne.
v .
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Weif3 oder griin? Wie so vieles: Geschmackssache.
Jedenfalls ist der griine Spargel herzhafter.
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Infos

Allgemeine Informationen zum
Thema Spargel gibt der
Verband Siiddeutscher Spargel-
und Erdbeeranbauer e. V. (VSSE)
unter www.vsse.de.

Spargel gibt es bis 24. Juni
zum Beispiel bei:

Bauerle Besen
Hohe 1

70736 Fellbach
Telefon: 0711 534128
www.fruechtle.com

Henzler’'s Spargelbesen
72622 Rammerthof
Nirtingen-Raidwangen
Telefon: 07022 94710
www.rammerthof-henzler.de

Spargelrestaurant im
Gewdchshaus

Boser Erdbeer- und Spargelhof
Kurze Allee 2

76694 Forst/Baden

Telefon: 07251 5999000
www.boeser.de

Jetzt werden die leckeren Stangen an Verkaufsstanden wieder angeboten. Aber nur bis zum 24. Juni. Danach ist Schluss, bis nachstes Jahr.

Lehmboden nimmt
er nicht krumm

Das ausgesprochen bekdmmliche

Spargelgeschift bei Familie Bauerle ist

liickenlos durchorganisiert. Es beginnt
damit, dass Spargelsetzlinge aus An-
zuchtbetrieben in den Boden
eingebracht werden.

Zur Ernte schnei-

den zahlreiche

Saisonhelfer

dagegen, deutlich diinner und etwas
herber im Geschmack, begniigt sich mit
flacher Erde und darf ungehindert ans
Tageslicht. Gemeinsam ist ihnen, dass
sie zu den mehrjahrigen Stauden
zédhlen. Rund 200 Sorten gibt

es. Das gefiederte Blatt-

griin, der Aspara-
gus, der gern als

Ackertechnisch gesehen wachsen die
schlanken Stangen nicht nur auf sandi-
gen Boden, wie oft erwdhnt wird. Zwar
gelten die wohltemperierten kriimeligen
Gefilde um Schwetzingen, Bruchsal und
der Rheinebene als wichtige Anbau-

die Stangen mit speziellen Spargelmes-
sern ab, die ausschauen wie schmale
Schuhléffel. Lingere Pausen sind nicht
vorgesehen, denn das Gemiise wichst
bei einem ausgewogenen Verhéltnis
von Sonnenschein und Regen bis zu
zehn Zentimeter pro Tag. Die Stangen
werden sofort nach der Ernte auf die
genormte Lange gebracht, gewaschen
und auf Wunsch der Kunden im Hofla-
den gleich maschinell geschélt. Das
nennt man erntefrisch: vom Feld auf
den Teller in wenigen Minuten.

Ein Anblick, bei dem das Herz des Spargelfans lacht

Nurtingen.

Feine Spargel\/ariat'\onen gibt's au

Gehaltvolle Begleiter

Dass Spargel gesund ist, ist nicht zu
leugnen. Moglicherweise, weil er zu

93 Prozent aus Wasser besteht. So
kommen auf 100 Gramm Spargel auch
nur 20 Kalorien. Das hort sich schlank
an, doch die zugehorige Sauce hollan-
daise ist das Gegenteil von leicht. Ganz
abgesehen von den begleitenden Ge-
tranken, zum Beispiel dem Spargelgeist,
einer vergorenen und anschliefend
gebrannten Spargelmelasse. Beliebt

ist freilich auch trockener Riesling, mit
dem der Genuss noch gesteigert werden
kann. Den hatte die eingangs erwdhnte
UN-Wirtschaftskommission fiir Europa,

ch bei Henzler's Spargelbesen in

die ECE, moglicherweise genossen,
bevor sie die mysteridse Bestimmung
beschloss. Tiefschiirfende Recherchen
haben zutage gefordert: Es geht unter
anderem darum, ,die Verbraucherinte-
ressen zu schiitzen“. Wer weil3, viel-
leicht bleibt ab 22 Zentimeter Lange
die Spargelstange im Hals stecken?
Vermutlich nur der weile Spargel. Der
griine erst ab 27 Zentimeter ... &

Text: Thomas Schulz, Fotos: Simone Mathias (6),
Fotolia (3], Michael Minich (1)

gebiete im Landle, was auch zutrifft,
aber: ,Wir haben auf dem Schmide-

ner Feld Lehmboden, und dort gedeiht
der Spargel auch sehr gut®, sagt Karin
Bauerle. Grundsitzlich wéchst weiller
Spargel auf langlichen Hiigeln, soge-
nannten Ddmmen. Er wird geerntet, das
heif3t kurz unterhalb der Erdoberflache
~gestochen®, bevor die Spitzen ans Licht
kommen und sich durch Fotosynthese
griin oder lila verfarben. Griiner Spargel

Zierkraut fiir
allerlei Geste-
cke verwendet
wird, gehort
allerdings nicht
zu den Nah-
rungsmitteln.
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Fiir das Bierfleisch:
e 1 kg Rindfleisch von der
Unterschale oder vom Hals

© 200 g gerauchter Bauchspeck

e 2 grof3e Zwiebeln

e 1 Knoblauchzehe

e Rapsol

e 2 EL Tomatenmark

© 500 ml dunkles Bier

¢ 500 ml Rinderbriihe

e 8 Zweigle frischer Oregano
e Salz

o Pfeffer aus der Miihle

e 1 Prise Zucker

e 1 Schuss Weinbrandessig
e Speisestirke zum Binden

Fiir die Laugenbrezelknodel:

e 1 grof3e Zwiebel

e 40 g Butter

© 250 ml Milch

e 1 Bund glatte Petersilie

e 250 g getrocknete
Laugenbrezelwiirfel

e 4 Eier

e Salz

o Pfeffer aus der Miihle

e 1 Prise Muskatnuss
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Das scharf angebratene Rindfleisch ...

Zubereitung:
Fiir das Bierfleisch das Rind-
1 fleisch in grobe Wiirfel und
e den gerauchten Bauchspeck in
Streifen schneiden. Die Zwiebeln sché-
len und in groere Wiirfel schneiden,
die Knoblauchzehe schilen und fein

hacken.
2 Bem Rapsol die Rindfleischwiir-
o fel von allen Seiten scharf an-
braten, anschlieBend die Zwiebelwiirfel
und die Bauchspeckstreifen hinzufiigen
und etwas mit anbraten lassen. Das
Tomatenmark einriithren und ebenfalls
leicht mit anbraten. Vorsicht, das To-
matenmark darf nicht anbrennen, sonst

wird das Bierfleisch bitter. %
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In einem groBen Topf mit hei-
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| den Knoblauch hinzufiigen und die
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... darf nun im Bier baden.

AnschlieBend mit der Hélfte
des Bieres sowie der Halfte
e der Rinderbriithe abloschen,

Rindfleischwiirfel auf kleiner Flamme
1 1/2-2 Stdn. weich diinsten. Immer
wieder von dem restlichen Bier und
der Rinderbriihe zugieBen. Oregano
waschen, die Bldttchen von den Zwei-

- gen streifen und 5 Min. vor Ablauf der
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Kochzeit zum Bierfleisch geben. Zum
Schluss mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Essig siiBsauer abschmecken und mit
etwas Speisestéirke leicht binden.

Wihrend das Fleisch gart, die

4 Laugenbrezelknodel zubereiten.
e Dazu die Zwiebel wiirfeln. In

einer Pfanne die Butter aufschaumen

lassen und darin die Zwiebelwiirfel bei

kleiner Hitze diinsten, bis sie bissfest
weich sind. Die Pfanne beiseitestellen.

£ AL o

Frisch geriebene Muskatnuss ...
Die Milch leicht erwédrmen, die

5 Petersilie hacken. Die Lau-

e genbrezelwiirfel in eine gro-
Bere Schiissel geben. Die Eier mit der
lauwarmen Milch (Vorsicht, die Milch
darf nicht zu heiB sein, sonst stockt das
Ei) verquirlen und tiber die Laugenbre-
zelwiirfel gieen. Sofort gut vermengen,
am besten mit den Handen; dabei die
Masse ruhig auch etwas andriicken.
30 Min. ziehen lassen. Dann die erkal-
teten Zwiebelwiirfel und die Petersilie
hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen, nochmals vermengen.
Weitere 10 Min. ruhen lassen.

| == L3 =

Tipps zum Rezept

1. Anstelle von Oregano passt auch
Majoran sehr gut ins Bierfleisch.

2. Als Beilage eignen sich auch
Spatzle hervorragend.

.
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... gibt den Knddeln einen kraftigen Geschmack.

6 kleinen Probeknddel formen

e und in siedendem Salzwasser
ca. 15 Min. ziehen lassen. Sollte er zu
weich sein, ganz wenig Mehl unter

die Knodelmasse; mengen. Wenn die
Konsistenz passt, daraus nicht zu grof3e
Knédel formen und diese ebenfalls

im siedenden Salzwasser ca. 20 Min.
ziehen lassen. Die Knddel mit einem
Schaumloffel aus dem Wasser heben,

etwas abtropfen lassen und mit dem
Bierfleisch servieren.

Da steckt mehr drin.
Z.B. die Schwabische Alb
in kulinarischer Form.

Mehr zu unserer Metzgerei,
unserem Landgasthof und Catering
4 unter: www.failenschmid.de

cailonschmid

Der Albmetzger.




