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Brockelige Erde deutet

auf eine Spargelstange hin,
die die Decke durchstoBen
will. Josef Rehm kratzt die
Erde beiseite, bricht das
Beet mit der Hand von
oben nach unten auf und
kappt den Spargel mit dem
Stecheisen (re.). Mehrere
Erntehelfer unterstiitzen ihn

beim Spargelstechen (links).

Die vollen Kérbe packt
Rehm in seinen Anhanger
und fahrt diese per Rad
nach Hause (oben).

Fotos: Siegfried Martin
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Spargel
wie
friher

Die oberbayerische Stadt
Schrobenhausen und ihr Umland
sind vielen Feinschmeckern ein
Begriff — wegen des Spargels.
Josef Rehm baut das saisonale
GemuUse wie eh und je unter freiem
Himmel an und weil3 genau warum.

osef Rehm ist vom Markt nach Hause gekommen.
Jetzt besteigt er das Fahrrad mit dem Lastenanhén-
ger und strampelt davon. Sein Spargelacker liegt
nur ein paar Hundert Meter vom Hof entfernt. In
der ebenen Landschaft kann man schon von wei-
tem erkennen, wie sich vier Erntehelfer entlang der Hiigel-
beete vorwirts bewegen, sich biicken und den Spargel aus
dem Boden holen. Josef Rehm stellt das Rad am Feldrand ab
und tauscht sich mit den ruménischen Frauen und Minnern
aus. ,Alles klar soweit?*, fragt er. Dann schweift sein Blick an
einem der Beete entlang, die im Fachjargon Bifang heifSen.
Eine brockelige Krume zeigt ihm und seinen Arbeitskriften
an, dass dort eine Spargelstange die Oberfldche durchstofien
will. ,,Da steckt noch einer drin, sagt der 56-jdhrige Landwirt
und nimmt Stecheisen und Kelle zur Hand, die am Feldrain
liegen. Er wischt die kriimelige Erde beiseite, bis eine weifle
Spitze sichtbar wird. Mit zwei Fingern fihrt er entlang der
Linie des Spargels und bricht dabei die Erde von oben nach
unten auf. Die Spargelstange ist jetzt in ganzer Lange sichtbar.
Mit dem Stecheisen kappt Josef Rehm den Spargel an seinem
unteren Ende, mit der Kelle verfiillt er den Riss im Beet wie-
der und glattet den Bifang. Er sticht noch zwei weitere Exem-
plare, legt diese vorsichtig in eine Steige, packt zwei Stei-
gen in den Fahrradanhédnger und radelt zuriick nach Hause.
Im Hof sind Ehefrau Christine und Vater Josef Rehm mit dem
Waschen und Sortieren des Gemiises beschaftigt. Unter den
Augen des Seniors durchlduft der frisch gestochene Spargel
eine kleine Waschstrafie, in der dieser mit Wasser und Biirsten



gereinigt wird. Vor 50 Jahren habe man in einem sandigen
Acker am Waldrand den ersten Spargel eingelegt, erzihlt der
Senior: ,Wir haben zu den ersten Anbauern im Schrobenhau-
sener Land gehort, den Spargel haben wir an umliegende
Wirtschaften verkauft. Auf diese Weise hat sich jeder noch ein
bisserl was dazuverdient.“ Aus dem einen Tagwerk Spargel
vom Anfang wurden drei, mehr sollten es nie werden. Da
waren schliefdlich noch Getreide- und Kartoffel-Anbau und
bis vor kurzem auch 20 Stiick Milchvieh, das es zu versorgen
galt. Weil die Landwirtschaft jedoch keine weitere Familie
erndhrt hatte, suchte sich der Sohn eine feste Anstellung und
betreibt mit Ehefrau und Vater die kleine Landwirtschaft im
Nebenerwerb. Ausgenommen die Monate Mai und Juni, wenn
der Spargel erntereif ist. Dann reicht Josef Rehm Junior Ur-
laub ein und ist fiir 6-8 Wochen quasi rund um die Uhr im
Einsatz: Der Spargel muss gestochen, geputzt, abgepackt und
auf dem Markt verkauft oder an Gaststatten sowie Hotels
ausgeliefert werden. Immerhin kommen an einem sonnigen
Frithlingstag bis zu 100 kg des Gemiises zusammen.

Dreimal in der Woche steht Josef Rehm am Gemiisemarkt —
in Landsberg, Rain am Lech und in Schrobenhausen - einmal

Christine Rehm legt Spargel auf das Férderband,
Vater und Sohn inspizieren das Waschergebnis
(li./o.). Nach dem Begutachten und Putzen jeder
einzelnen Stange sortiert und verpackt die Bauerin
den Spargel (0.). WeiBer Spargel wird beim
Auswachsen griin und bekommt einen kraftigen
Geschmack, der an Broccoli erinnert (li.).

pro Woche fihrt er in die Chiemsee-Region, zum Tegernsee
und nach Ingolstadt, wo er Restaurants und Hotels mit geho-
bener Kiiche beliefert. Die Kiichenchefs freuen sich stets,
wenn Spargelbauer Rehm wieder kommt. ,,Die Kunden loben
unseren Spargel sehr, erzdhlt der Nebenerwerbs-Landwirt
stolz. Chemische Unkrautbekdmpfung ist fiir ihn tabu, er setzt
auf Griindiingung und baut das Gemiise seit jeher auf sandi-
gen Boden im Freiland an. Damit gehort Josef Rehm zu den
wenigen, die dem Anbau unter Folie eine Absage erteilen,
98% des Spargels wachst heute im Folientunnel.

Der Anbau unter Folie beginnt

Der Folienanbau begann in den 90er Jahren, als die Griechen
den deutschen Markt schon frith im Jahr mit Griinspargel
belieferten. Weil nun die stideuropdische Konkurrenz den
ersten Hunger auf das Saison-Gemiise stillte und die guten
Geschifte hierzulande schmalerte, iiberlegte man, wie sich
eine frithere Ernte bewerkstelligen liele. Anfangs wurden die
Hiigelbeete im Februar mit schwarzer Folie bedeckt, damit die
Frithlingssonne den Boden schneller erwdrmte und die Spar-

Fotos: Siegfried Martin

gelpflanze frither aus der Reserve lockte. Mit den Jahren tiif-
telte man immer findigere Verfahren zur Verlingerung der
Saison aus, von der Dreifach-Folie bis hin zur Bodenheizung.
Eine erste Folie wird schon im Herbst aufgelegt, im Februar
kommt eine zweite hinzu, man zieht sie {iber Eisen-biigel, die
den Bifang in 20 cm Hohe tiberspannen. Und im Mirz wird
eine dritte Folie iber mehrere Hiigelbeete gebreitet. Treibt der
Spargel aus, entfernt man die zwei oberen Folien. Die verblei-
bende schiitzt den Spargel vor der Verfarbung von weif3 iiber
lila zu griin, was geschehen wiirde, wenn dieser natiirliches
Licht erblickt. ,,Der Spargel schmeckt auch in Lila oder Griin,
aber die Kunden kennen und wollen ihn weif3*, sagt Josef
Rehm Junior schulterzuckend. Mit Foliendach ist der Ertrag
grofier, die zweite Ernte am Tag entféllt, und das Stechen er-
fordert weniger Fingerspitzengefiihl.

»Als die ganze staatliche Landwirtschaftsberatung nur noch
auf den Folienanbau hin ausgerichtet war, haben wir es auch
ausprobiert®, erinnert sich Josef Rehm. ,,Ein Fiinftel des Spar-
gel-Ackers haben wir abgedeckt und nach der Ernte ein Test-
essen im Familienkreis veranstaltet.“ Das Fazit? ,,Uns hat der
Folienspargel nicht geschmeckt. Eigentlich schmeckt nur der
Kopf. Deshalb sind wir aus Uberzeugung bei der altherge-
brachten Methode geblieben.*

Besser oder schlechter — das ist eine Frage des Blickwinkels.
Der Spargel ist zarter, wenn er frither austreibt, argumentieren
die Befiirworter des Folienanbaus. ,,Unser Spargel wéchst
langsamer und hat mehr Zeit, sein Aroma auszubilden®, sagt
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Josef Rehm. Und wenn den Pflanzen unter der Folie Ende Mai
die Kraft ausgeht, dann produzieren die Rehmschen Pflanzen
in der Junisonne immer noch préchtigen, weiflen Spargel mit
einem feinen nussigen Geschmack. Unter den schwarzen
Folien herrschen dagegen gewaltige Temperaturen, ein Klein-
klima, das die Natur fiir den Spargel nicht vorgesehen hatte.
Mit der Folie hat auch ein unschoner Wettlauf im Spargelge-
schift begonnen, dem sich Josef Rehm auf seine Weise ent-
zieht. Der grofie Material-Aufwand braucht grofle Spargel-
mengen und Fliachen, mehr Spargel auf dem Markt lasst die
Preise purzeln, was 2014/15 deutlich zu spiiren war, und das
erfordert wieder mehr Menge und Flidche. Unbebaute sandige
Bdden, wie sie der Spargel liebt, sind rund um Schrobenhau-
sen ldngst aufgebraucht. Das auf neuen Flidchen angepflanzte
Gemiise muss mit lehmigem Untergrund zurechtkommen.

Von der Feinarbeit nach der Ernte

Der grofite Teil der Ernte vom Morgen hat die Waschstrafle
durchlaufen. Christine Rehm und ihr Schwiegervater haben
sie vom Forderband weg in drei Handelsklassen, Spargel-
spitzen sowie Bruchspargel aufgeteilt. Jetzt folgt die Feinarbeit
in der weif3 gekachelten Kiiche hinter dem Verkaufsraum:
Christine Rehm begutachtet jede Stange einzeln, schneidet die
Enden ab, entfernt holzige Stellen und rostige Flecken. Hin
und wieder schaut ein Kunde vorbei, setzt sich auf einen
Plausch dazu, trinkt eine Tasse Kaffee und kauft ein paar Kilo-
gramm Spargel. Manchmal kommt einer aus Miinchen ange-
fahren, mit Sammelbestellungen aus Familie und Freundes-
kreis. Ein Einkauf von 30-50 kg ist dann keine Seltenheit. ,,Als
mein Spargelbauer aus Altersgriinden aufgehort hat, habe ich
lange nach gutem Spargel suchen miissen’, erzéhlt ein hochge-
wachsener élterer Herr, der spater mit prall gefiillten Tiiten
voll Spargel abzieht. ,Dieser hier schmeckt so, wie er frither
geschmeckt hat.”
Josef Rehm baut zwei Drittel weiflen Spargel an und ein Drit-
tel Griinspargel. Eine besondere Delikatesse ist jedoch der
weifle Spargel, den er auswachsen ldsst, und der durch das
Sonnenlicht griin wird. ,,Der ist etwas fir Liebhaber. Er
schmeckt kriftig nach Gemiise, ein wenig wie Broccoli.”
Und die Preise? ,,Ein Kilogramm der Handelsklasse I kostet
10 Euro, den Bruchspargel gibt es fiir 6 Euro. Wir machen
keinen Unterschied, ob die Saison beginnt oder endet, ob wir
gerade viel oder wenig Spargel haben.”
Josef und Christine Rehm fiithlen sich der Natur und der Tra-
dition verpflichtet und dennoch gehen sie mit der Zeit. Ver-
gangenes Jahr habe sie ein 3000 m? grofles Versuchsfeld mit
Griindiingung vorbereitet und es dieses Jahr mit altdeutschen
Spargelsorten bepflanzt. ,Wir haben einen Ziichter aus Schles-
wig-Holstein gefunden, der samenfeste alte Sorten erhélt und
vermehrt, freuen sich die beiden. 2018 konnen sie erstmals
ernten, solange braucht die Gemiisepflanze, um heranzuwach-
sen. Dann wird es auf dem Lindener Spargelhof weitere Spezi-
alititen geben, die im Einklang mit der Natur gewachsen sind.
Elisabeth Melzer

www.spargel-rehm.de



