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Pressemitteilung

Heimischer Spargel unter Druck: Der Selbstversorgungsgrad sinkt
Zeitlich normaler Start mit Top Qualitaten

Der Start in die oberdsterreichische Spargelsaison erfolgt heuer pinktlich und unter
klassischen April-Bedingungen: Nach einer langen trockenen Nebelphase,
Niederschlagen in der zweiten Februarhalfte und einem kihlen Witterungsriickschlag
Ende Marz kdnnen die Spargelbauern nun wie gewohnt in die Ernte gehen. Insgesamt
waren die Bedingungen der vergangenen Wochen dem Spargel zutraglich und sorgen
daftr, dass die Konsumentinnen und Konsumenten wieder mit Spargel in Top-Qualitat
rechnen durfen.

Doch der Saisonauftakt fallt in ein zunehmend herausforderndes Umfeld: Der
Selbstversorgungsgrad beim Spargel ist innerhalb der vergangenen drei Jahre um elf
Prozentpunkte gesunken: von 47 Prozent 2023 auf nur noch 36 Prozent 2025.

,Die heurige Spargelsaison kann in Oberdsterreich punktlich starten. Die Voraussetzungen
sind flur die Spargel-Ernte fir die nachsten Wochen optimal, wenn es zu keinen Spétfrosten
kommt, es gelegentlich regnet und die Sonne fir warme Bodentemperaturen sorgt.
Gleichzeitig missen wir aber auf eine besorgniserregende Entwicklung hinweisen: Der
Ruckgang der Eigenversorgung um elf Prozent in den letzten paar Jahren zeigt, wie stark der
Importdruck mittlerweile geworden ist und wie gefahrdet die regionale Versorgung trotz hoher
Kompetenz unserer Bauerinnen und Bauern ist“, betont Franz Waldenberger, Prasident der
Landwirtschaftskammer OO.

Kaum ein anderes heimisches Gemuse wird im Frihjahr so sehnsiichtig erwartet

Wahrend neben den vielen noch erhaltlichen Lager- und Wintergemusen schon viele frische
Gemusearten wie z. B. Spinat, Salate und Radieschen aus dem Gewdachshaus aus
heimischem Anbau geerntet werden, kommt es nun mit dem Spargel aus dem Freiland zum
ersten kulinarischen Gemise-Hochgenuss in vielen Kiichen. Das feine Stangengemiise aus
obergsterreichischer Produktion ist unter ginstigen Witterungsbedingungen bis Mitte Juni
erhaltlich. Vom Hobbykoch bis zum Haubenkoch tifteln und wetteifern Spargelliebhaber
wieder mit Spezialitaten aus dieser Gemise-Kdstlichkeit, die von den 22 oberdsterreichischen



Spargelbauern mit viel Know-how und Einsatz fir die Konsumentinnen und Konsumenten
kultiviert wird.

Die Saison 2025 im stabilen Erntefenster

Ernten vor dem 20. April erfordern in unseren Breiten, so wie heuer gut ersichtlich, bei
Weil3spargel den Einsatz von schwarz-weil3en Verfriihungsfolien, welche die Spargeldamme
erwarmen bzw. bei Grunspargel den Einsatz von Minitunneln, durch welche eine frihere Ernte
ermdglicht wird und leichte Spatfroste hintangehalten werden kénnen.

Diese Folien und Tunnel sind allerdings sehr arbeitsintensiv, erfordern eine ausreichende
Verfugbarkeit von Arbeitskraften und sind kostenaufwéndig. Der Vorteil der Folien und
Tunnels: Der Spargel wachst gleichmaBiger und das ermdglicht eine gewisse
Planungssicherheit. Der ,Johanni-Tag" am 24. Juni markiert traditionell fiir die Osterreichischen
Spargelbetriebe den Saisonabschluss, vielfach wird aber zur Schonung insbesondere der
jungen ,Spargelanlagen” schon um den 15. Juni das ,Stechen® (Weil3spargel) und ,Schneiden®
(Griinspargel) beendet.

Produktion von Spargel in Osterreich
Nachfolgende Tabelle gibt einen Uberblick Uber die osterreichweite Flachen- und
Mengenverteilung der Anbausaison 2025. Flachenveranderungen haben im Spargelanbau
aufgrund der mehrjahrigen durchschnittlichen Kulturdauer von circa acht Jahren weniger
Auswirkung auf die gesamte Erntemenge als der jahrlich schwankende Ernteertrag aufgrund
schwankender Witterungsbedingungen.

Anbau 2025 WeilRspargel/ha | Grunspargel/ha | Gesamt Hektar | Gesamt Tonnen
Niederdsterreich 395 100 495 (65 %) 1.662 (59 %)
Obergsterreich 31 103 134 (18 %) 717 (26 %)
Kéarnten 40 14 54 (7 %) 202 (7 %)
Steiermark 20 17 37 (5 %) 130 (5 %)
Burgenland 5 23 28 (4 %) 59 (2 %)
Tirol 3 5 8 (1 %) 21 (1 %)
Vorarlberg 2 2 4 (0 %) 13 (0 %)
Wien 0 1 1 (0 %) 3 (0 %)
Salzburg 0 0 0 0
Summe 496 265 761 2.807

Anbau und Ernte

Die Spargelproduktion bewegt sich in Osterreich seit einigen Jahren auf einer Flache zwischen
700 und 800 Hektar, aber mit kontinuierlicher sinkender Tendenz. Die gesamte Erntemenge
bei Spargel in Osterreich von 2.807 Tonnen teilte sich im Produktionsjahr 2025 in 1.909
Tonnen (68 Prozent) Weil3spargel und 898 Tonnen (32 Prozent) Grinspargel. Flachenmalig
betrachtet werden 65 Prozent Spargel allein im Bundesland Niederdsterreich, gefolgt von 18
Prozent in Oberdsterreich und 17 Prozent in den restlichen Bundeslandern kultiviert.
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Gesamtproduktion in Tonnen Produktion nach Bundesliander Griiner vs. weiller Spargel
Ernte 2025 Ernte 2025
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Entwicklung in OO geht im Jahr 2026 weiter hin zu Grin- und Biospargel

Wahrend zum Beispiel in Niedertsterreich circa drei Viertel der Gesamtmenge als
WeilRspargel produziert wird, ist es in OO fast genau umgekehrt. Hier nahm die Produktion
von Griinspargel in den vergangenen Jahren deutlich zu und es werden 77 Prozent (circa 105
Hektar) Grinspargel und nur 23 Prozent (circa 30 Hektar) Weil3spargel produziert.

Spargelproduktion und Betriebszahlen im Vergleich 2002 - 2026
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Spargelproduktion in Oberdsterreich, Quelle: LK 00

AulRerdem gibt es eine weitere leichte Verschiebung hin zu biologisch produziertem Spargel,
welcher bereits circa 30 Hektar oder fast 23 Prozent der gesamten OO Anbauflache ausmacht.
Die Anzahl der Spargelbetriebe in OO ist zum Vorjahr unverandert bei 22 Produzenten
geblieben. Die Ernteerwartung liegt fiir die heurige Saison in OO bei ca. 175 Tonnen weilRem
Spargel und 350 Tonnen griinem Spargel. Der tatsachlich erzielbare Ertrag ist aber wesentlich
von der Tages- und Nachttemperatur und der Sonnenscheindauer abhangig.
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Vermarktungswege des OO Spargels

Im Gegensatz zum niedertsterreichischen Spargel, der zu ca. 50 Prozent Uber die
Lebensmittelketten vermarktet wird, finden in Oberosterreich tber 90 Prozent der
Spargelstangen den direkten Weg zu den Konsumentinnen und Konsumenten. ,Die groRte
Bedeutung hat dabei die Direktbelieferung an die Gastronomie sowie an Grol3kiichen. Auch
die Ab-Hof-Vermarktung spielt fir die OO Spargelproduzenten eine bedeutende Rolle.

Die Qualitatssicherung erfolgt bei allen Betrieben entweder Uber die AMA-Gitesiegel-
Produktion (AMA G.A.P.), eine Bio-Zertifizierung wie zum Beispiel das ,EU-Bio-Logo“ oder
,Gutes vom Bauernhof und die zusatzlichen Herkunfts- und Qualitdtsprogramme von
,Genussland OO* sowie ,AMA-Genussregion“. Beworben wird der Spargel auf der Homepage
www.gemueselust.at

Woher kommt der Spargel in den Supermarktregalen?

In der Saison 2025 konnte ein schmerzlicher Anteil von circa 15 Prozent der produzierten
Ware, insbesondere in den drei Juniwochen vor Saisonende, von den Spargelbauern nicht
kostendeckend abgesetzt werden, obwohl erfreulicherweise der durchschnittliche Pro-Kopf-
Verbrauch von 0,5 kg auf 0,8 kg stark angewachsen ist. Trotz einer ertraglich gesehen guten
Saison wurde dieser Mehrverbrauch allerdings fast ausschlieBlich mit einem weiteren
alarmierenden Anstieg bei der Einfuhr von ,Billig-Spargel“ aus anderen EU- bzw. Drittlandern
abgedeckt. Besonders aufféllig sind die anteilig stark steigenden Importe aus Ungarn, Spanien
und Italien, wo bekannterweise die Einhaltung von Lohn- und Produktionsstandards haufig als
auRRert mangelhaft bezeichnet werden kann.

Anteil AT Importe 2025 ) _ Griechenland
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Dieser zunehmende Importdruck hat seit circa drei Jahren starke Auswirkungen auf die
Bereitschaft der heimischen b&uerlichen Betriebe, weiter in die Spargelproduktion zu
investieren.

Konkret betrug die Inlandsverwendung laut Statistik Austria im Jahr 2025 7.514 Tonnen.
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5.052 Tonnen wurden aus dem Ausland importiert. Der Selbstversorgungsgrad sank somit
innerhalb der vergangenen drei Jahre um 11 Prozentpunkte von 47 Prozent im Jahr 2023 auf
36 Prozent im Jahr 2025.

Zahlen zum Spargel 2021/22 2022/23 2023/24 2024/2025

Erzeugung in Tonnen 2.488 2.585 2.321 2.723
Einfuhr in Tonnen 2.844 3.068 3.401 5.052
Ausfuhr in Tonnen 266 165 198 261
Inlandsverwendung in Tonnen 1) 5.065 5.488 5.524 7.514
Pro-Kopf-Verbrauch in kg 0,5 0,9 0,5 0,8
Selbstversorgungsgrad in % 49 47 42 36

Quelle: STATISTIK AUSTRIA, Versorgungsbilanzen, vorlaufige Daten. Erstellt mit 30.04.2026. - 1) EinschlieRlich

Verarbeitungserzeugnisse aus Gemiise in Frischgewicht. - SVG=Selbstversorgungsgrad.

.unsere oberodsterreichischen Spargelbetriebe liefern héchste Qualitat, arbeiten nach strengen
AMA- und Bio-Standards und vermarkten Uber 90 Prozent ihrer Ernte direkt an
Konsumentinnen, Gastronomie und Grof3kiichen. Umso besorgniserregender ist der starke
Ruckgang des Selbstversorgungsgrads. Gleichzeitig nehmen die Importe aus Landern mit
deutlich niedrigeren Produktionsstandards massiv zu, was hauptséchlich an den dortigen
niedrigeren Preisen liegt. Diese Entwicklung geféhrdet nicht nur die regionale Wertschdpfung,
sondern auch die Zukunft der heimischen Spargelproduktion®, betont Waldenberger.

Bildtext: Wer zur Haupterntezeit in Osterreich heimischen Spargel einkauft, kauft nicht nur giinstiger, sondern auch
héchste Qualitat
Bildnachweis: LK 00, Abdruck honorarfrei
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Ewald Mayr, Obmann von GEO OO

Forderung nach einer lickenlosen Herkunftskennzeichnung

Die oberdsterreichischen Bauerinnen und Bauern haben das ganze Jahr tUber etwas zu bieten.
Es gibt keine Jahreszeit, in der wir keine heimischen Lebensmittel genie3en kénnen: Nach
dem Barlauch ist der Spargel einer der schonsten Frihlingsboten. Frisch gestochen vom Feld,
direkt in den Hofladen oder auf kiirzestem Weg in die heimische Gastronomie — frischer und
regionaler geht es nicht. Dort, wo Qualitat und Herkunft zahlen und nicht nur der Preis, wird
bewusst auf heimischen Spargel gesetzt. In den meisten Gastronomiebetrieben ist das langst
selbstverstandlich. Im Handel hingegen verschwimmt die Spargelsaison zunehmend.

~Spargel ist mittlerweile fast ganzjahrig verfligbar — sogar aus Landern wie Mexiko und Peru.
Die Kennzeichnung ist bei Frischware noch klar, aber bei verarbeiteten Produkten meist nicht
mehr nachvollziehbar. Deshalb ist unsere zentrale Forderung die verpflichtende
Herkunftskennzeichnung sowohl im Handel als auch in der Gastronomie. Nur sie erméglicht
echte Kontrollen und gibt Konsumentinnen und Konsumenten die Sicherheit, auch wirklich das
zu bekommen, was sie kaufen wollen. Jeder Griff ins Regal ist eine tagliche Abstimmung
dariiber, welche Landwirtschaft wir in Zukunft haben wollen®, erlautert Ewald Mayr, Obmann
des Verbandes der Gemiise-, Erdapfel- und Obstbauern GEO_0O.

Naturlich darf man die Verantwortung nicht allein auf die Konsumenten abschieben. Aber sie
haben es in der Hand, etwas zu bewegen. ,Daher méchte ich Danke sagen bei allen, die sich
ganz bewusst fir eine dsterreichische Lebensmittelherkunft entscheiden. International
betrachtet haben wir keine Chance, wenn nur der billigste Preis zahlt. Unsere Starke ist nicht
der Preis. Unsere Starken sind Qualitat, Nahe, regionale Wertschopfung, das Einkaufserlebnis
vor Ort und der Schulterschluss mit den bauerlichen Familienbetrieben®, so Mayr.

Negativbeispiele in der Gastronomie und im Detailhandel

Besonders im Vorfeld des Saisonstartes von heimischem Spargel im Fruhjahr ist es fur ,die
schwarzen Schafe” im Detailhandel und in GroRBkiichen und Gastronomie sehr interessant mit
Lockangeboten wie ,erster dsterreichischer Spargel“, ,frischer Spargel aus Osterreich®, ...
unwissende Konsumentinnen zu lukrativen Preisen eine falsche Herkunft unterzujubeln.
Besonders auffallig und negativ waren dieses Frihjahr Auslobungen mit Eferdinger Spargel in
Linzer Restaurants und Gastronomiebetrieben ab 15. Mérz, also schon vor einem Monat, wo
in Eferding auf den Spargelfeldern erst die Damme hergerichtet und die Warmefolien aufgelegt
wurden. Solche Beispiele werde man in Zukunft seitens unseres Verbandes nicht mehr
tolerieren und 6ffentlich machen.

Spargel aus dem Ausland ist billiger

Wenn heimischer Spargel neben Aktions- und Schleuderware aus dem Ausland liegt, ist fur
die Konsumentinnen und Konsumenten oft nicht erkennbar, wie und wo produziert wurde. Der
Lebensmitteleinzelhandel versucht unter dem Motto ,von gunstig bis hin zur héchsten Bio-
Qualitat’, das gesamte Preissegment abzudecken — dabei bleibt die Herkunft zum Beispiel bei
kichenfertigem, geschéltem Spargel, leider haufig auf der Strecke. Unrealistische
Aktionsangebote mit importiertem Spargel sowie Billigstpreise ohne Herkunftskennzeichnung
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sind nicht nur intransparent, sondern auch unfair gegeniber unseren heimischen
Spargelbauerinnen und Spargelbauern. Sie erschweren eine positive Betriebsentwicklung und
untergraben langfristig den Wert regionaler Landwirtschatft.

Wie viel kostet Gsterreichischer Spargel heuer?

Die Preisgestaltung ist eine betriebsindividuelle Entscheidung, man ist sich jedoch in der
Branche einig, heuer keine bzw. kaum Anpassungen beim Spargelpreis machen zu kénnen,
weil man ansonsten beflrchtet, einen noch gréReren mengenmalfigen Absatzeinbruch zu
erleiden. Daher wird sich das Preisband bei der Ab-Hof-Vermarktung je nach Giiteklasse
zwischen 8 und 15 Euro pro Kilogramm bewegen — mit einem Aufpreis von zwei bis drei Euro
fur Bio-Ware.

,Mein Tipp an die Konsumentinnen und Konsumenten: Geduld zeigen und zur Haupterntezeit
Spargel einkaufen. Zu diesem Zeitpunkt hat sich der Preis auf einem stabilen Niveau
eingependelt. Und ganz wichtig: Spargel frisch geniel3en oder gleich fir die Monate einfrieren,
wo es keine Spargelernte in OO gibt. Das schont das Budget und verhindert unnétige
Lebensmittelverschwendung®, betont Mayr.

Hohe Lohnnebenkosten sind Preistreiber und fordern den Import

Fur die Saison 2026 wurde mit 1. Janner in OO der Kollektivvertragslohn fiir Saisonarbeiter
mit einer Beschéaftigungsdauer bis zu neun Monaten von 1.800 Euro auf 1.853 Euro brutto
angehoben. Die Lohn- und Lohnnebenkosten fiir Saisonarbeiter zahlen in Osterreich im EU-
Vergleich und im Vergleich zu Drittlandern zu den hdchsten weltweit und bedeuten damit einen
hohen Wetthewerbsnachteil. So produzieren die EU-Herkunftslander Griechenland, Ungarn,
Polen, Slowakei und Slowenien zu circa 35 Prozent und Spanien und Italien zu circa 70
Prozent der Osterreichischen Lohn- und Lohnnebenkosten. Erste ,positive® Effekte zeigt
mittlerweile die Mindestlohneinfihrung in Deutschland vor einigen Jahren. Mittlerweile liegt
dieser Mindestlohn bei 13,90 Euro pro Arbeitsstunde. Der Angebotsdruck und die
tatséchlichen Importmengen aus Deutschland gingen gegentber dem Jahr 2022 um mehr als
die Halfte zurtick, jedoch stiegen, wie erwahnt, die Importe aus anderen EU-Landern in einem
noch groReren Ausmali.

Obwonhl der Spargelkonsum in Osterreich weiterhin im Trend liegt und der Gesamtverbrauch
in Osterreich zuletzt von 0,5 auf 0,8 Kilogramm pro Kopf gestiegen ist, geht die Anbauflache
seit dem Jahr 2023 leicht zurtick. (Marktanteils-)Gewinner im heimischen Handel sind also die
Spargellieferanten aus dem Ausland mit wesentlich niedrigeren Lohnkosten. Bemerkenswert:
In Deutschland ist Spargel die flachengrof3te Gemisekultur, der Durchschnittsverbrauch liegt
bei rund 1,2 Kilogramm pro Kopf und es wird nur rund 15 Prozent des verbrauchten Spargels
importiert.

Hohe Lohnkosten und steigende Importanteile bremsen langfristig die Betriebsentwicklung
und damit die Leistungsfahigkeit zur Belieferung groRerer Absatzméarkte. Zudem ist es bei
importierter Ware fur die Konsumentinnen und Konsumenten schwierig, die
Produktionsstandards nachzuvollziehen. Das ermoglicht Lohn- und Sozialdumping sowie
umweltschadliche Produktionsweisen durch die Hintertdr.
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Woher kommen die Arbeitskrafte fur die Spargelernte?

Auch dieses Jahr setzen die OO Spargelbaubetriebe auf ihre bewahrten Saisonkréfte. Diese
kommen hauptséachlich aus der Ukraine, dem Kosovo, Ruménien und noch vereinzelt Polen
bzw. der Slowakei. Durch den Krieg in der Ukraine stehen zwar kaum méannliche Arbeitskrafte
zur Verfliigung, diese werden aber mit gro3em Einsatz von ukrainischen Frauen vertreten.
Insgesamt kommen zur Gemise-Ernte zunehmend Saisonarbeitskréfte aus Vietnam und seit
diesem Jahr verstéarkt aus Nepal zum Einsatz.

Der Spargel- und Gemisebau in Oberbtsterreich
braucht einfache und pragmatische Ldsungen
fur den Zugang zum Arbeitsmarkt. In diesem
Zusammenhang fordert der oberdsterreichische
Gemiusebau die Abschaffung der sogenannten
.Ersatzkraftprifung®, welche nach Beantragung
durch den Landwirt und vor Ausstellung einer
Beschaftigungsbewilligung  derzeit  vorge-
schrieben ist. Das zustandige AMS st
angehalten, zwei Wochen lang vorgemerkte
Leistungsbezieher (Arbeitslose, Asylwerber, ...)
auf diesen Arbeitsplatz zu vermitteln. Dies
entspricht einerseits einer birokratischen Hirde
ohne Aussicht auf Erfolg und bedeutet vor allem
einen enormen Zeitverlust auf dem Antragsweg
fur frihe Erntekulturen wie zum Beispiel den
Spargel.

Bildtext: Die Arbeit auf dem Spargelfeld ist

Genug Erntekréafte - fehlende Traktorfahrer anstrengend und erfordert viel Fingerspitzengefihl.
Durch die weltweit schwierige Wirtschaftslage in Bildnachweis: Landwirtschaftskammer OO, Abdruck
den letzten drei Jahren in vielen L&ndern kénnen honorarfrei.

generell wieder mehr und geniigend Ernte-Krafte

gefunden werden, jedoch mangelt es in Oberdsterreich seit dem Ukrainekrieg an geschulten
und technisch versierten Traktorfahrern und Maschinisten im Umgang mit verschiedenen
Geratschaften wie den zunehmend Kl-gesteuerten Hack-, Pflanzenschutz- und Erntegeraten.
Besonders im Frihjahr mussen daher familieneigene Arbeitskréfte einspringen, um die
Vorbereitungen bis hin zum Erntebeginn zu erledigen.
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Stellvertretend fiir die OO Spargelbauern stellen wir heute den Betrieb Schiefermair
aus Gerersdorf 9, 4531 Kematen an der Krems vor:

B

;-‘.«5, g ] .

Bildtext: Familie Schiefermair aus Kematen an der Krems, v.l.: Maxima, Paul, Vincent und Stefanie.
Bildnachweis: privat, Abdruck honorarfrei

Der landwirtschaftliche Betrieb Hofgenuss Schiefermair wird von Ing. Paul Georg Schiefermair
(36) und Ing. Mag. Stefanie Schiefermair (34) gefiihrt. Gemeinsam mit ihren Kindern Maxima
(6) und Vincent (4) bewirtschaftet die Familie rund 70 Hektar landwirtschaftliche Flache.

Ein zentraler Schwerpunkt des Betriebes ist der Spargelanbau, der vor etwa zehn Jahren am
Hof etabliert wurde und sich seither zu einem wichtigen Standbein entwickelt hat. Heute
werden auf rund 6 Hektar Spargel angebaut, davon etwa 0,5 Hektar weil3er Spargel, der
Grol3teil entfallt auf griinen Spargel.

Ein besonderes Merkmal des Betriebes ist die konsequente eigene Vermarktung: Der Spargel
wird ausschlieRlich Gber die eigene Direktvermarktung sowie Uber den eigenen Grof3handel
vermarktet. Rund 45 Prozent der Produktion werden direkt im Hofladen abgesetzt. Der
restliche Anteil wird an Gastronomie und Hotellerie in der Region geliefert, wodurch eine enge
Zusammenarbeit mit regionalen Kiichenbetrieben entstanden ist.

Die Direktvermarktung wurde in den vergangenen Jahren kontinuierlich ausgebaut. Einen
wichtigen Impuls brachte vor knapp zehn Jahren die Einfihrung der Erdbeer-
Selbstpfluckfelder, die sich rasch zu einem beliebten Angebot fur viele Besucherinnen und
Besucher aus der Region entwickelt haben.

Ein weiterer Meilenstein folgte 2022 mit der Eréffnung des Hofcafés direkt am Betrieb. Dort
kdnnen Gaste in besonderer Hofatmosphére frihsticken, samstags brunchen sowie von
Montag bis Freitag zu Mittag essen. Das Angebot legt groRen Wert auf Saisonalitat,
Regionalitéat und Produkte vom eigenen Hof.
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Der Hofladen ist ein wichtiger Bestandteil der Direktvermarktung und hat folgende
Offnungszeiten:
e Montag bis Samstag: 8:00 — 13:00 Uhr (Bedienung)
e Nachmittags und sonntags: Selbstbedienung
e Wahrend der Spargelsaison im Mai und Juni ist der Hofladen ganztagig personlich
besetzt

Mit der Kombination aus Ackerbau, spezialisiertem Spargelanbau, Direktvermarktung,
Gastronomieangebot und regionaler Zusammenarbeit hat sich der Betrieb Hofgenuss
Schiefermair zu einem modernen landwirtschaftlichen Familienbetrieb mit starkem Bezug zur
Region entwickelt.

Statement der Betriebsleiter: ,Unser Spargel wird mit Liebe kultiviert und wer ihn isst, feiert ein
echtes Handwerk.”

Bildtext: "Unsere Spargelbetriebe liefern Topqualitat nach strengen Richtlinien - direkt vom Feld auf die Teller,
doch Billigimporte nehmen immer mehr zu. Gesundheitsbewusste und Gourmets wissen aber die heimische
Qualitat zu schatzen und zu unterscheiden, " so (v.l.) GEO_0OO-Obmann Ewald Mayr am Gemiisebaubetrieb von
Mag. Stefanie und Ing. Paul Georg Schiefermair in Kematen/Krems und LK-Prasident Mag. Franz Waldenberger.
Bildnachweis: LK 00, Abdruck honorarfrei
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Kontakt bei Riuckfragen:
Ing. Stefan Hamedinger, Gemiisebaureferent der LK OO
T +43 664 4158175, stefan.hamedinger@lk-ooe.at

Kontakt Offentlichkeitsarbeit:
Mag. Anita Stollmayer,
T +43 50 6902-1491, medien@Ik-ooe.at
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Weitere Informationen zu Anbau, Ernte, Verarbeitung
und Zubereitung von Spargel:

Klimafreundlicher Spargel aus OO versus ,,Plastikverzicht“

Anstatt auf geheizte Ackerflachen (Abwarme von Industriebetrieben), wie vielfach in
Deutschland ab Anfang Marz praktiziert, setzen heimische Spargelbauern oft auf
Verfrihungen mit speziell entwickelten Spargelfolien. Zu Beginn des Frihjahrs werden die
Spargelddmme mit der Spargeldammfrase geformt und mit der Folie abgedeckt. Diese kann
bis zu zehn Jahre wiederverwendet werden und wird anschlieRend gesammelt und recycelt.
Durch die Folien werden Schéadlinge und Unkraut unterdriickt, weshalb chemische
Maflnahmen vermieden werden konnen. Die Bodenfruchtbarkeit der Felder steigt, da die
Winderosion reduziert wird. Auch leichte Spéatfrostschaden kénnen durch die Folien verhindert
werden.

Ein Weglassen dieser Schutzfolien birgt die groRe Gefahr von Minderertragen, schlechterer
Qualitat und bedeutet vor allem einen spateren Saisonstart, wodurch auslandische Ware sehr
leicht weitere wertvolle Marktanteile erobern kann.

Spargelanbau

Der Boden sollte bei Wei3spargel eher leicht, also sandig sein. Dann erwarmt er sich besser,
lasst den im Boden liegenden Wurzeln ausreichend Luft und die Spargelstangen verformen
sich nicht so leicht. Griinspargel gedeiht auch auf lehmigeren Béden.

Die Pflanzung der Spargeljungpflanzen erfolgt mit Spezialmaschinen. Je nach Wuchsstarke
der Sorte pflanzt man circa drei bis vier Stiick pro Laufmeter. Das Jahr der Pflanzung ist das
erste Standjahr der Spargelanlage. Im Sommer wird der Spargel von Unkraut befreit und
gedingt, vor dem Winter wird das Spargellaub abgehackselt und entfernt.

Ernte

Uberall dort, wo weiRBe Spargelkopfe durch die Dammoberflache stoRen, legen die
Saisonarbeiter die Spargelstange mit der Hand frei und stechen sie mit einem speziellen
Spargelmesser auf eine Lange von circa 23 bis 25 Zentimetern ab. Der Spargel wird in Kérben
gesammelt, das Erdloch geschlossen und der Damm mit einer Spatel wieder geglattet. Bei
wuichsigem ,Spargelwetter" (Nachttemperaturen iber 10 Grad Celsius) kann eventuell schon
am nachsten Tag ein weiterer Erntegang erfolgen.

Deutlich unkomplizierter ist die Grinspargelernte: Sobald die Sprossen etwa 20 bis 25
Zentimeter lang sind, werden sie direkt tiber dem Boden mit einem Messer abgeschnitten.

Rasche Kihlung

Spargel ist ein sehr empfindliches Gemiise, das innerhalb von maximal zwei Stunden nach
der Ernte auf etwa zwei Grad Celsius heruntergekihlt werden muss, da sich Bleichspargel
sonst rosa farbt und die Stangen am unteren Ende eintrocknen kdénnen. Dazu werden die
Erntekisten im Betrieb in kaltes Wasser getaucht oder mit kaltem Wasser befllt, wobei sich
die Erde von den Stangen l6st. Nach erfolgter Vorkiihlung werden die Spargelstangen
gewaschen, nach Farbung, Dicke (Stangendurchmesser) und Qualitat sortiert und auf eine
einheitliche Lange geschnitten. In den meisten Betrieben laufen diese Arbeiten grof3tenteils
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maschinell ab. Anders als Bleichspargel darf Griinspargel nicht gewaschen werden, um die
Qualitat nicht zu beeintrachtigen. FlUr die Gastronomie bieten viele Betriebe auch eine
maschinelle Schalung an.

Perfekte Lagerung

Den Spargel nie offen liegen lassen, weil er sonst schnell an Feuchtigkeit verliert. Den weil3en
Spargel sollte man komplett in ein feuchtes Tuch einwickeln. Im Gegensatz dazu wiinscht der
grine Spargel nicht so viel Feuchtigkeit und die Kopfe sollten aus dem Tuch herausragen.
Beide bewahrt man am besten im Gemiisefach des Kihlschrankes auf. Geschélten Spargel
kann man in kichenfertiger Form und vorportioniert auch einfrieren und so nach Wunsch
l&ngerfristig aufbewahren

Klassische Zubereitung fr weil3en und grinen Spargel

WeilRen Spargel unterhalb der Spitze beginnend abwaérts schalen. Es dirfen keine Schalen-
reste am Spargel bleiben. Trockene Enden abschneiden. Sodann in kochendem Salzwasser
mit etwas Zitronensaft, einem kleinen Stlick Butter und einer Prise Zucker ca. 5 bis 10 Minuten
garen (je nach Stangenstarke). Naturbelassen und unverfalscht ist dieses Gemiise am besten
nur mit zerlassener Butter, mit heurigen Kartoffeln, Butterbréseln und gekochtem Schinken zu
geniel3en.

Den grinen Spargel nur im unteren Drittel schalen, trockene Enden abschneiden und im
kochenden Salzwasser mit einer Prise Zucker ca. 5 bis 10 Minuten garen (je nach
Stangenstarke). Sicherheitshalber eine Garprobe machen. Der Spargel sollte bissfest sein.
Wenn der Spargel fur z.B. Salat verwendet wird, diesen nach dem Herausnehmen aus dem
Sud mit kaltem Wasser abschrecken, damit er seine schone Farbe behalt.
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Rezeptideen der Familie Schiefermair

Spargel-Erdbeer-Salat (Fruhlingssalat)

Zutaten (fur 4 Personen)

Fur das Dressing

500 g griiner Spargel

250 g frische Erdbeeren

1 Handvoll Rucola oder Blattsalat
50 g gehobelter Parmesan

2 EL gerostete Pinienkerne

3 EL Olivendl

1 EL Balsamico oder Weil3weinessig
1 TL Honig

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1.

o 0k w

Den griinen Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Spargel in einer Pfanne mit etwas Brat6l 3—4 Minuten bissfest anbraten und anschlieRend
leicht auskihlen lassen.

Erdbeeren waschen und in Scheiben schneiden.

Rucola auf Tellern anrichten, Spargel und Erdbeeren darauf verteilen.

Aus Olivendl, Essig, Honig, Salz und Pfeffer ein Dressing rihren und tber den Salat geben.
Mit Parmesan und Pinienkernen bestreuen und servieren.

Griner Spargel im Speckmantel vom Grill

Zutaten (flr 4 Personen)

500 g griiner Spargel

12-16 Scheiben Frihstiicksspeck

2 EL Olivenol

frisch gemahlener Pfeffer

optional: etwas Zitronensaft oder Parmesan zum Servieren

Zubereitung

1.
2.

Den griinen Spargel waschen und die holzigen Enden abschneiden.

Je 2-3 Spargelstangen zu einem Biundel zusammenlegen und mit einer Scheibe Speck
umwickeln.

Die Spargelbindel leicht mit Olivendl bestreichen und mit etwas Pfeffer wiirzen.

Auf dem Grill bei mittlerer Hitze etwa 8-10 Minuten grillen, bis der Speck knusprig und der
Spargel bissfest ist. Dabei einmal wenden.

Nach Belieben mit ein paar Tropfen Zitronensaft oder frisch gehobeltem Parmesan servieren.
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