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wir gerne unterstützen und
stellen dem Verein deshalb
Spargel von unserem Hof zur
Verfügung“, sagt Philipp Wi-
cke. www.gutshof-jestaedt.de

schält damit den Spargel in Re-
kordzeit“, sagt Herbert Wicke
mit einem Augenzwinkern. He-
rausgefordert wird sie am Frei-
tag, 5. Mai, denn dann feiert ab
8 Uhr der Köcheverein Werra-
tal sein 25-jähriges Bestehen
auf dem Gutshof – und die rou-
tinierten Köche wollen schnel-
ler schälen als Vera Wicke an
der Maschine. Der Köcheverein
schält traditionell jedes Jahr ge-
gen einen Obolus Spargel in
der Eschweger Innenstadt und
verkauft zudem Spargelcréme-
Suppe.

Zum 25-jährigen Bestehen
findet die Schälaktion dieses
Jahr auf dem Hof der Familie
Wicke statt. Der Erlös kommt
der Eschweger Tafel zugute.
„Diesen guten Zweck wollen

Wicke, was nicht zuletzt dem
sandig-lehmigen Boden in der
Region zu verdanken sei.

Auch grünen Spargel haben
Wickes im Angebot. Und das
beste: Wer ein klassisches Spar-
gelgericht plant, braucht nur
zur Familie Wicke auf den Hof
zu kommen, denn neben dem
leckeren Spargel gibt es im Hof-
laden selbstverständlich auch
die passenden Kartoffeln, zu-
dem Schinken vom Teichhof in
Grandenborn; Sauce Hollan-
daise und selbst Spargelschäler
können sich Kurzentschlosse-
ne im Hofladen noch besorgen.

Auch wenn der nicht not-
wendigerweise gebraucht wird,
da auf dem Hof die Spargel-
schälmaschine jederzeit ein-
satzbereit ist. „Meine Frau

■ „Regionale Lebensmittel
sind immer gefragter“, sagt
Philipp Wicke vom Gut Jestädt.
Er muss es wissen, denn ge-
meinsam mit seinem Vater
Herbert Wicke vermarktet er
Kartoffeln und seit vier Jahren
auch Spargel direkt auf dem
Hof in dem Meinharder Orts-
teil. Zudem beliefern die bei-
den Landwirte Restaurants und
Hotels in der Region mit ihrem
feldfrischen Gemüse.

Am morgigen Donnerstag
startet auf dem Gutshof die
Spargelernte, dann gibt es das
leckere Königsgemüse wieder
in verschiedenen Qualitätsstu-
fen – von Klasse I und II bis zu
den Jumbos, Spargelspitzen
oder Suppenspargel. Und rich-
tig lecker sei er, sagt Herbert

Feldfrisch direkt vom Hof
Bei Familie Wicke auf Gut Jestädt startet am Donnerstag die Spargelsaison

Bauen seit vier Jahren in Jestädt Spargel an: Philipp (links) und Herbert Wicke. Das Königsgemüse wird vor den Toren des Meinharder
Ortsteils auf etwa drei Hektar Fläche angebaut. Foto: Rissmann

macht“, erläutert der Feldla-
denbesitzer allerdings auch,
dass der schwere mit Lehm an-
gereicherte Boden Regen ge-
brauchen könnte. Volker
Kanngießer vergleicht beim
Gespräch mit der WR die Bo-

■ Sie kooperieren auf ganz
hohem Niveau, die Inhaber
des Feldladens in Aue, Volker
Kanngießer, und vom Spargel-
hof in Kleinvach, Tobias Klen-
ke. Die Umstellung ist gelun-
gen, der so genannte Werra-
tal-Spargel basiert beim An-
bau auf den biologischen Vor-
gaben, es wird sowohl auf che-
mische Düngung als auch auf
Pflanzenschutzmittel gänz-
lich verzichtet.

„Wir haben unser Ziel klar
abgesteckt, statt Spargel aus
dem Ausland wollen wir unse-
ren Kunden regionale Produk-
te anbieten“, erklärt Volker
Kanngießer und geht auf das
breite Spektrum ein. Auf Erd-
beeren und Gemüse hat der
Spargelanbauer sein Pro-
gramm ohnehin schon ausge-
weitet, nun kommt auch noch
Salat hinzu. „Damit beliefere
ich in Absprache meinen Part-
ner Tobias Klenke und bezie-
he als Ausgleich von ihm Kar-
toffeln“, lobt Volker Kanngie-
ßer das gute Miteinander.

„Der Spargel hat durch das
gute Wetter am Wochenende
einen enormen Schub ge-

Werratal-Spargel auf Biobasis
Feldladen Kanngießer und Spargelhof Klenke arbeiten ohne Pflanzenschutzmittel

denbeschaffenheiten der An-
baugebiete in Baden oder in
der Heide: „Dort ist Erde san-
diger als bei uns, was bedeu-
tet, dass der Spargel schneller
wächst. Der schwere Boden in
unserer Region beinhaltet

zwar einen Nachteil bei der
Bearbeitung, und die Stangen
müssen sich regelrecht aus
dem Boden quälen. Dafür ist
aber der Geschmack ausgereif-
ter, weil das Aroma und die
Nährstoffe viel besser gebun-
den werden.“

In kurzen Worten geht Vol-
ker Kanngießer auf die vier
wichtigen Ernteabläufe ein:
„Nach dem Stechen müssen
die Stangen dunkel und im Eis-
wasser ruhen, um die Farbe
und die Haltbarkeit zu gewähr-
leisten. Licht sorgt für violette
und grüne Färbung. Danach
schneiden wir ihn auf Länge,
ehe er nach Güteklassen I und
II sowie nach Spargelspitzen
und Suppenspargel sortiert
wird.“

Großen Anklang findet im
Feldladen in Aue wieder das
beliebte Spargelbüfett. „Und
bei uns kommt es allein durch
die eigene Schlachtung zu vie-
len Synergien“, spricht Volker
Kanngießer den hausgemach-
ten Schinken an. (ht)

• Weitere Informationen
zum Hofladen und Öffnungs-
zeiten: www.feldladen.de

Der Feldladen in Aue: Sonja und Volker Kanngießer bieten auch in
dieser Saison wieder Geschenkkörbchen an und laden zum Spargel-
büfett ein. Foto: Harald Triller

• Eine Eiszeit schadet ihm
nicht: Ganz im Gegenteil. Wer
das leckere Gemüse über die
traditionelle Spargelzeit hi-
naus genießen möchte, kann
die Stangen einfrieren. Wich-
tig dabei: Die Stangen sollten
gefroren in den Kochtopf kom-
men und nicht vorher auftau-
en. Also unbedingt vor dem
Einfrieren schon schälen.

• Ihm ist eine Redewendung
gewidmet: Nicht jedes Gemüse
kann von sich behaupten, eine
eigene Redewendung zu ha-
ben. Spargel schon: „Einen
Spargel quer essen“ ist um-
gangssprachlich und steht für
„einen sehr breiten Mund ha-
ben“.

• Kirschen rot, Spargel tot:
Damit die Spargelpflanzen Zeit
zum Erholen bekommen, ist
am 24. Juni traditionell Ernte-
schluss – zu dieser Zeit beginnt
dann die Kirschernte. (dir)

■ Einmal im Jahr gibt es
ihn für wenige Wochen: den
Spargel. Dank des milden
Märzwetters können Liebha-
ber das Königsgemüse in die-
sem Jahr rund zehn Tage frü-
her genießen. Mit diesen Fak-
ten kann man beim Spargeles-
sen mit Fachwissen glänzen:

• Wenn der Spargel
quietscht, dann ist das ein In-
diz für Frische. Dazu einfach
die Stangen aneinanderreiben.
Zudem sollten die Schnittflä-
che glatt und feucht sein.

• Auch roh ein Genuss: Ge-
kochter Spargel ist ein Klassi-
ker, aber man kann die Stan-
gen auch braten, im Ofen ga-
ren oder sogar roh genießen.
Etwa mariniert im Salat. Aber:
Der Geschmack ist dann ganz
anders, da der typische Spar-
gelgeschmack sich erst beim
Erhitzen entwickelt.

Wenn der
Spargel quietscht...
Fakten rund um das Königsgemüse

In der Spargelzeit
täglich geöffnet
Geöffnet ist der Hofladen
auf Gut Jestädt montags
bis freitags von 8 bis 18
Uhr sowie samstags von 8
bis 13 Uhr. Während der
Spargelsaison bleibt der
Laden samstags sogar bis
16 Uhr und an Sonn- und
Feiertagen von 10 bis 12
Uhr geöffnet. (dir)

S E R V I C E

Täglich feldfrischer Spargel 
aus eigenem Anbau!

Feldladen Kanngießer
Rasenstr. 20
37281 Wanfried-Aue
Tel.: 05651 60365

Spargelhof Klenke
Auf dem Seerain 1
37242 BSA-Kleinvach
Tel.: 05652 2863

Verkaufsstellen:

Unser Werratal- Spargel wächst ohne den Einsatz von 
chemischen Dünger- und Pflanzenschutzmitteln.

FRISCHER
SPARGEL &
ERDBEEREN

Direkt vom
Erzeugerbetrieb
********************

Täglich von
9.00 bis 16.00 Uhr

Sonn- und Feiertage
von 8 bis 11.30 Uhr

an der
Honsel-Tankstelle

in Grebendorf
********************

Martin Schnitzer
Grubenstraße 42

Grebendorf
Tel. 0171-61 57 253
oder 0 56 51 / 61 85

Ihr Lieferant für Werratal Spargel
Lieferservice für Restaurants, Hotels

und Großküchen, Direktverkauf in Berkatal-
Hitzerode und jeden Samstag auf dem

Wochenmarkt in Eschwege.

Fruchthandel Gläßner
Stadtweg 13
37297 Berkatal-Hitzerode

Unsere Frische-Hotline:

0 56 52 / 58 99 88


