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Guten Appetit: Nicht nur Profis, sondern auch Hobby|
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| eben

iiche schnippeln, riihren, wiirzen und braten leidenschaftlich gerne

Spargel vertrigt sich auch mit Schweipebauch

Auf dem Hauslerhof werden die Stangen angebaut, handverlesen und vom Kiichenteam i vielen Variationen zubereitet

Bt

Von Alexandra Vettori

Hallbergmoos ® Der Spargel-
Endspurt 15uft: Am 24, Juni ist
Schluss mit dem zarlen weilen
und griinen Gemiise, dann milssen
sich die Pflanzen fir die nichste
Saison erholen. Das gilt auch fir
die Enollen des Hallhergmooser
Landwirts Sebastian Housler. Er
baut seit 1097 Spargel an. Als Dj-
rektvermarkter verkauft er dio be-
liebten Stangen nicht nur ab Hal,
sondern bietet in der Spargelzeit
auch verschisdene Gerichte da-
raus in seinem Gast-Stadel an.

Vor drei Jahren hatte der findi-
ge Landwirt die Idee, seine Ernte
nicht nur auf Mirkten und auf
dem eigenen Hof zu verkaufen,
sondern auch gleich au verkochen
und als fertige Gerichte anzubie-
ten. Jeden Freitag sind seither im
umgebauten Stadel am Hausler-
hol die Tische gedeckt Mit dem
Angebot scheint er den Nerv der
Eundschaft getroffen zu haben.
Von weit her kommen sie, um sich
auf dem Bavernmarkt mit regiona-
len Erzeugnissen einzudecken
und sie auch gleich ru loosten.
Acht Gerichte stehen auf dem
Speiseplan, zu verniinftigen Prei-
sen und von bester Qualitat.

Dass Hausler irgendwanen auf
die Ides mit dem Spargel gekom-
men ist, liegt daran, dass er eigent-
lich aus der Hallertau kommi,
Duart gibt es den Spruch: , Der pu-
te Baden ist {ir den Hopfen, der
schiechte Bodon fiir den Spargel
Denn Spargel liebt sandige und
kalkhaltige Erde. Nur Kilte mag
ernlcht, und die ist angesichis des
hohen Grundwasserstandes auf
den Feldern nohe der Isar sin Pro-
blem, Doch die modernen Folien
helfen micht nur dabel, dass der
Spargel von oben nicht austrock-
ned, sie halten das Gemilse auch
schin warm.

Einser-Qualitii

~Der Ertrag hier ist gut und wir
haben fast nur Einser-Qualltit”,
erzéhit Housler, Dass es nicht
mehr Spargelbauern in der Region
gibt, ericlirt er mit den hohen Kos-
ten. Zum einen muss man cwel Jah-
re warten, bis der erste Ertrag
kommt, zum anderen sind die
Enollen teuer. Allein die Pilanzen
flir eln Tagwerk kosten in der An-
schaffung rund 6000 Buro, dazu
kommt der intensive Pflegeauf-
wand, auch nach der Ernte: Die
Spargeldimme missen fpei von
Unkraut gehalten und kriiftig ge-
dilngt werden. Zehn bis zwill Jah-
re lang bringt eine Spargelpflanze
Erirag, dann ist sie a ugt,

Von den achi Mittagsgerichten
auf dem Hauslerhof drehen sich in
der Spargelsaison stets finf um
dag Stangengemilse, wechsalnd,
versteht sich. Seine Hezeple hat
der Hausherr und Hobbykoch
tber die Jahren gesammelt. Sie
gtammen aus lindlichen Gebieten
und sind eher bodenstindig als raf-
findert. ,Die habe ich mir bel Blive-
rinnen abgeschaut und ich habe
auch Tanten, die Gaststitien he-
tretben, Oder wenn ich wo bin, fra-
geich, abich in die Kiiche schauen
kann, da kommi man dann ins Ge-
spriich®, erzihit Hausler.

An einem Freitag wverarbeitet
das Kichenteam bestehend aus Ir-
ma Wimmer, Angellka Scharlach,
Regina Urban, Melanie Mayer,
Kaspar Mutschler und natiirlich
Etchenchef Hausler 120 Kilo-
gramm Spargel. Geschalt wird
von halb fechs Uhr morgens an,
meist vollautomatisch. Eine Schil-
maschine mit awill drucklufibe-
tricbenen Doppelmessern zieht
die Stangen ein und schiebt sie ge-
schilt wieder heraus, |, Wir haben
auch schon mit der Hand geschilt,
aber da brauchen wir drei Leute
und dreimal so lange”, so Hawsler.

Aus dem dinnen Spargel wird
Salat oder gewlrfelter Spargel [ir
das Risotto, der Rest 1 als Bei-
lage am Schnitzel oder Haupige-
richt mit Salat und Savce hollan-
daise auf den Tellern. Selbstver-
stfindlich gibt es auch ganz klas-

sisch Kartoffeln, Schinken und
Spargel. Wer es deftiger mag, der
greift zu  gefilltem Schweine-
bauch mit Spargel. Sogar Spargel-
weilwiirste hat Hausler schon an-
geboten, Das Brit kommt aws ol-
ner Metzgerei und in der Hofki-
che wird ez donn mit Spargelbrel
gemischt und die Dirme gefallt.
wDas sind nur acht Prozent Spar-
gel drin, quasi stott Petersilie,
abrer das hat dann einen leichten
Spargelgeschmack”, so Hausler,

|

120 Kila Spargel werden an ei-
nem Tag auf dem Havuslerhof ver-
arbeitet. Nach dem Sortieren
{oben) kommt das Schélen, das
nur noch in Ausnahmefillen mit
der Hand geschieht. Normaler-
weize lauft das vollautomatisch,
Dass Spargel auch zu deftigeren
Genilssen passt, zeigt der auf
dem Hauslerhof beliebte gefiillte
Sch;ueinebau:h mit  Epargel
rechts  unten), i
c.uweiuehawdz eirtm;ciﬂgt
sen, heute gibl es thn an ganz nor-
malen Freitagen im Hausler-Sto-
del,  av/Fotos () Renate Schmidt

Manch einem in Hallbergmoos
sind die Besuchermassen, die @
den jahreszeitlichen Hoflesten
zum Hauslerhof kommen, schon
fast zu viel, Schliefilich liegt der
Erfebnisbavernhof inmitten eines
Landschaftsschutzgebietes. Inewi-
schen allerdings ist die Holfliche
auz dem Gebiet herausgenommen.
Sebastinn Housler kann der Zu-
lauf nur recht sein. Auf die Ides
mit dem Kochen ist er bei einer
Heise durch Texas gekommen:

o "

an der Autobahn mit-
Provinz so genznnte
eet Markets, wo man al-
kann, vom gebrauchten
{iber Vi tter bis zu
Essen zu verniinftigen

«Da gibt

lenn hat Hausler zwar
prtimént, doch sein Bau-

dem auch andere re-
Pbicter verkaufen, kann

|

sich sehen lassen: Gemilse, Pflan-
zen, Wurst, Fleisch, Kase, Siilles,
Gebiick und Kérbe werden ange-
boten. , Aber kein Glump", betont
der Landwirt, .ich lege Wert aunf
Handwerk, Kunst und Frische®,

stimmt der Preis, weil wir alles sel-
ber machen und die Leute kiinnen
in dis Kiiche schauen, auf die Fel-
der gehen und sehen: Es ist alles
frisch™, sagt Hausler.

Portrit

Bis zum Jahr 1989 war Seba-
stian Hausler ein ganz normaler
Landwirt in Hallbergmoos. Fril-
her standen bei ihm Milchkilhe
im Stall, spditer hat er es mit Bul-
lenmast versucht. Doch  dem
Preisverfall konnie er mit 40
Stick Vieh nichts entgegenset-
zen. Also hat ez der ehemalige
Polizist, der von einem Hof aus
der Hallertau stammt und 1977
in Hallbergmoos einheiratete,

schweizerizchen und deutschen
Leser der Agrarzeitschrift dlz
mit ifiberwiltigender Mehrheit
zum Landwirt des Jahres®,
well er neus Wege der Direktver-
marktung gefunden hatte.
Hauslers Erfolg gab (hnen
recht; Innerhalb kilrzester Zeit

Findiger Vermarkter
Sebastian Hausler hat einen ., Erlebnisbavernhof*

mit der Direliver- gitat or seit 1984
markiung als Ge- fiir die CSU im
miisebauer ver- Gemeinderat und
sucht. Er fuhr zu weill, wie man
Wochenmirkten, mit Behdrden um-
eriffnete  einen geht. Inzwischen
Hofladen und be- ist sein Hof ein
ighe sich ne- ~Sondergebiet”

benbei mit Ver- und so diirfen die
kaufstraining Feste wieder ge-
und -psychologie. feiert werden, Im
S0 kam dem heu- vorgangenen Som-
te  b2-Jahrigen mer kamen
die Idee eines  Er- 10 000 Menschen
lebnisbauernho- Zum irischen
fes". Hausler ver- Fest, bel dem in
anstaltete Hoffes-  Sebastian Housler drei Tagen auf
te, mit Rahmen- Foto: Renate Schmidt  vier Bihnen 16
programm fiir Alt Bands spielten.

und Jung, Musik und Aktlon Doch seine elgentliche Licbe
und natiirlich viel frischer Wa-  gehirt , und so hat er
re. Im Jahr 2000 wihlten ihn die  schon vor 23 Jahren den  Coun-

wurden die Feste auf dem Haus-
lerhof zum Renner. So zahl-
reich kamen die Kunden, dass
der Bauer bald Arger mit den
Behorden bekam, lag das Haus-
ler-Anwesen im Siiden von Hall-
bergmeons doch in einemn Land-
schaftschutzgebiet.

Doch der Hausler Wast®,
wie er dberall nur genannt
wird, liel sich auch dadurch
nicht entmutigen. SchlieBlich

try und Western Club Hallberg-
moas" gegriindet, der natiirlich
ebenfalls beliehte Feste feiert.
Im groBen Stadl hiingen des-
halb nicht nur Geweihe und al-
teriimliche biuerliche Gerdt-
schaften, sondemn auch Sikdstaa-
tenflaggen.

o

Die Rezepte zum Nachmachen

Spargel aul bayerische Art
Zutaten (4 Portionen): 038 1
Milch, 2 Eier, 2 EL Petersilie, 500
g Spargel, 200 g frische Champi-
gnons, 150 g gekochter Schinken,
1 Prise Zucker, 4 WeiBbrotschei-
ben, 0,13 | Saverrahm.
Zubereitung: Spargel schilen,
in giedendem Salewasser mit einer
Prise Zucker garen, abgieBen und
Sud aulfangen. Champignons put-
zen (nicht waschen), in
schneiden, in Butter andinsten,
mit Mehl bestiuben, durchrilhren,
1/4 Liter Spargelsud rugisflen und
unter Rithren sufkochen. Petersi-
e und Rahm einrihren, mit Salz,
Pfoffer und Zucker abschmecken.
Eier mit Milch, 1 Prise Salz ver-
quirlon und dber die WeiBbrot-
scheiben gleflen. Kurz quellen las-
sen. Scheiben in eine groBe Planne
mit heifiem Fett einlegen, restliche
Eiermileh daribergiefien, mit ge-
wilrfeltem, gekochtem Schinken
bestreuen, bei mittlerer Hitee sto-
chen lassen. Wenden, auf einer
Platte anhfufen und das Spargel-
gemiise darauf hiufen, Mit gehack-
ter Petersilie bestreut servieren.

Spargel-Auflauf
Zutaten: 1 T1 Zucker, 0,51 Bril-
he, 1,5 kgspmgﬂ,zﬂﬂ g Schinken,
60 g Butter, 5 EL Semmelbrossl, §
Eier, 30 g Mehl, 1 Bund Schnitt-
lauch, 50 g Gruyere (oder anderer
Hartkize).

Zubereitung; Spargel schiilon,
halbieren und zusammen mit dem
Zucker in dic kochende Briihe ge-
ben. 16 bis 20 Minuten garen, Der-
weil die Eier zehn Minuten lang
kochen. 30 g Butter oder Margari-
ne in einem Topf schmelzon las-
sen, Hﬂuls q@i.l'.1rl.lh:.'~|!::l1:| und anschwit-
M. argelbrithe darxu  gieBen
tmda.u.gndlm hm.l-“urfﬂ?dm_
nuten bei milder Hitze kochen.

Kase raffeln, in die Sauce rith-
ren und schmelzen lassen. Mit
Salz, Pletfer und Muskatnuss wiie-
zm. Schinken in Streifen schnei-
den, Eier abschrecken, pellen und
in Schelben schneiden. Die Hillfte
der Eischeiben in eine gefettete
Auflsuilorm legen. inken da-
roufl vertellen, die Halfte der

Sauce und restliche Eischeiben da-
riibergeben. Restliche Butter in ei-
nem Topd schmelzen lassen, die
Semmelbrisel darin leicht anros-
ten und iiber den Auflauf geben.
Im vorgeheizten Backofen bel 225
Grad zehn bis 15 Minuten backen,
Schnittlauch in Rillchen schnei-
den und dariber vertellen,

Spargel mit Specksance

Zutaten; 60 g Butter, 2 Frih-

lingszwicheln, 100 g Speck, 500 g
Spargel, 3 kleine Tomaten, 1 Chili-
schobe.

Zubereitung: Spargel schilon,
in kochendem Wasser mit Salz,
Prise Zucker und 10 g Butter zehn
bils awiilf Minuten garen. Inzwi-
schen ; putzen,
und in foine Scheiben schneiden.
Tomaten waschen, vierteln, Chili-
schote halbieren und Kerne entfer-
nen. Speck wilrfeln. Speck und
Zwiebeln andinsten, Tomaten
und Chill dazugebon. 100 ml Spar-
gelsud hinzugeben, drel Mintten
mhnmmmbgarﬂﬂlthﬂﬂumlrunw
terschlagen. Sauce tiber den g
tropften Spargel geben. b‘:

Vitaminsehonend wird der Spar-
gel im mehrstickigen Dampfga-

rer subereitet,  Foto: B Schmidt



