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Die Direktvermark-
tungsplattform,,Le-
bensmittelpunktlud
Mitglieder zur Exkur-

sion nach Mils ein.

MILS/IMST. Seit Wochen lie-
fert Spargelexperte Walter
 Praxmarer den Milser Spargel

an die Mitglieder vom Verein
Lebensmittelpunkt. Der Spar-
gel ist kalorienarm, entwas-
sert und entgiftet. Zeit, sich
den Spargelacker sowie die Be-
und Verarbeitung im Rahmen
einer Exkursion anzuschauen.
Und so kamen am 2. Mai Ver-
einsmitglieder nach Mils, um
das Leben des Spargels vom
Setzen und Pflegen bis zur Be-
und Verarbeitung naher ken-
nenzulernen. _
,Mein Acker ist ohne Folie,
zweimal im Jahr mit Mist ge-
dingt - ich liebe natuirlichen
Anbau®, so Walter Praxmarer
beim ersten Blick auf seinen
Acker und erlautert weiter:
,Vor zehn Jahren handisch
5.000 Rhizompflanzen einge-
setzt, nach vier Jahren die ers-
te Ernte gehabt. Nach ca 10-15
Jahren ist die Spargelperiode
wieder vorbei. Dann darf hier
weitere zehn Jahre kein Spar-
gel angebaut werden.” So wie
hier die Zeit relativ kurz ist,
ist es auch mit der Vegetati-
onszeit des Spargels. 100 Tage
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Spargelexperte Walter Pra
rer informierte.
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werden dafiir angesetzt. Nach
dieser emotionalen Erstinfor-
mation gab es eine Einfuh-
rung in die Erfolgsgeschichte
von Diingung und gesundem
Boden. Spargelpflanzen lieben
wasser- und luftdurchlassige
Boden, die sich im Friithjahr
schnell erwarmen. Schwere

und schlecht durchltftete Bo-

den in Verbindung mit einem
schattigen Standort fihren

haufig zu Faulnis.
Richtigen Standort wahlen

,jedes Jahr werden jetzt noch
an die zwei Tonnen Stein aus
dem Boden frei®, so Praxma-
rer und fugt hinzu: ,Ich kann
hier weiflen, violetten und
grilnen Spargel anbieten.“ An-
schliefdend gab er sein Bestes

~ bei der Spargelernte. Grun-

spargel gehort zu den oberir-
dischen Sorten, deren Ernte
recht einfach ist. Sobald die
Stangen lang genug sind, wer-
den sie kurz tiber dem Boden
abgeschnitten. Bleichspargel
wird in einem aufgeschiitte-
ten Wall gezogen. Diese miis-
sen dann gestochen werden,
wenn sich auf dem Wall Risse
zeigen. Sobald an der Ober-
seite Risse auftreten, befindet
sich darunter eine erntereife
Spargelstange. Mit gespreiz-
ten Fingern an die Stange
herangehen und vorsichtig
freilegen. Dann weit unten

abschneiden und in den Korb

legen. Und Praxmarer gibt ei-
nen wichtigen Hinweis: ,Ein
entscheidendes Kriterium fiir
guten Spargel ist die Frische,
mit der Lagerung verliert
der Spargel extrem an Ge-
schmack.”

Dass mit der Ernte die Ar-

‘beit nicht endet, sondern in
seinem Haus in Mils erst die
Aufarbeitungen mit dem Wa-
schen, Trennen, Kontrollieren

und Einpacken beginnt, sei
hier noch kurz erwihnt. ,In
Spitzenzeiten kann ich 90 kg
pro Tag ernten, kalte Tage be-
deuten schnell einen grofien
Ernteeinbruch”, so Praxm
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Der riithrige
Spargelbauer Walter Praxmarer.

,ES ist eine tolle Pflanze und
die Leute sind verriickt nach
Spargel, es ist ein Luxuskul-
turgut.” In den nachsten Wo-
chen ist der Spargel also noch
allgegenwiartig. Mit zerlas-
sener Butter oder mit Schin-
ken, aus dem Ofen oder vom
Grill, gratiniert in der Pfanne,
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Biologe Gottfried Mair vom , Lebensmittelpunkt“ mit
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Der Spargel muss fachmannisch geerntet werden und ist ein ge-
fragtes Gemiise in beinahe allen Kiichen.
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mariniert im Salat, es scheint
kaum ein Gericht zu geben,
zu dem das Edelgemiise nicht
passt.Und so endete mit prak-
tischen Kochtipps und neuen
Rezepten vom Lebensmittel-
punkt und Walter Praxmarer
die aufschlussreiche Exkursi-
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