Schrobenhausener

Spargel

Spargel ist eine Pflanze
mit Tradition

Kult und Kultur stand dem Spargel seit eh und je sehr nahe. So haben schon im Altertum
Gelehrte, Schriftsteller und Kiinstler den Wert des Spargels erkannt und sich mit dem
Thema Spargel auseinandergesetzt.

Der beriihmteste Arzt des Altertums Hippokrates erwihnte als Erster bereits im Jahre 460 v. Chr.
den Spargel als Heilpflanze und Allheilmittel.

Das konigliche Gemiise schitzten auch die Romer. Der romische Konsul und erster
Landwirtschafts-Schriftsteller Cato beschrieb ihn in seinem Buch und bezeichnete ihn als
wohlschmeckend, dem Magen leicht bekommlich und als “eine Schmeichelei des Gaumens ™.
Desgleichen Marcus Gavius Apicius der im ersten Kochbuch der Welt die allerersten
Spargelrezepte verfasste. Da im romischen Reich zu Zeiten Kaiser Diokletians (243 - 313 n. Chr.)
Spargel zu den teuersten Delikatessen zédhlte, wurde eine ‘“Spargelhdchstpreisverordnung”
erlassen”.

Spargel war auch Leibgericht der Kaiser Augustus und Tiberius sowie des Feldherrn Lucullus.

Wie Spargel auch in Deutschland bekannt wurde

Kulinarisch zu Ehren kam das legendenumwobene Gemiise erst Mitte des 16. Jahrhunderts durch
den Arzt und Botaniker Hieronymus Bock, der vom Spargel als ‘“eine lieblich Speis fiir
Leckermiuler wenn er in Wein gesotten - mit Butter und Essig zubereitet - schwérmte”.

Populédr wurde Spargel in Deutschland zunéchst an den Fiirstenhofen und in Klostern.
Bis ins 18. Jahrhundert galt Spargel als Luxusgemiise.

Im 19. Jahrhundert begann mit zunehmendem Wohlstand eine Anbauausweitung bis zum heutigen
Tag.

Mit einer Fiille von Vitaminen, Mineralstoffen sowie #therischen Olen bietet Spargel zudem die
ideale Moglichkeit, in wohlschmeckender Form etwas fiir die Gesundheit zu tun.

Frischer Spargel ist prall, glinzt und bricht. Die Behandlung und Zubereitung des Spargels
beeinflusst seine Giite. Spargelstangen sollten immer vom Kopf zur Schnittfliche geschilt
werden. Spargel stets in bereits kochendes, leicht gesalzenes Wasser einlegen. Eine Prise Zucker
erhoht das Aroma. Die Garzeit betrdgt ca. 15 Minuten. Fiir Stangenspargel, der zu Schinken
gereicht wird, werden ca. 500 g pro Person gerechnet.
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