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Die Spargelsaison hat begonnen
Erntestart fur das furstliche Gemuse mit Qualitatszeichen
Sudtirol

Die kiihlen Temperaturen der vergangenen Tage haben die Ernte zwar etwas
verlangsamt, dennoch konnten bereits in der letzten Woche erste Spargel
geerntet werden. Der Erntestart liegt damit im iiblichen Zeitfenster und
entspricht dem Durchschnitt der vergangenen Jahre.

11 Terlaner Spargelbauern kultivieren auf rund neun Hektar Anbauflache
hochwertigen Spargel. ,Auf den sandigen und humusreichen Béden des Etschtals
gedeiht das Gemise besonders gut. Das milde Klima tragt dazu bei, dass der
Margarete-Spargel mit Qualitatszeichen Sudtirol einen charakteristisch zarten und
nussigen Geschmack entwickelt, sagt Manfred Koroschetz, Koordinator des
Terlaner Margarete-Spargels und Vertreter der Spargelbauern.

Der Spargel aus Terlan und Umgebung mit Qualitatszeichen Sudtirol wird taglich
frisch von Hand geerntet und innerhalb von zwei Stunden zur Kuhllagerung geliefert.
,Das wechselhafte Wetter der letzten Woche hat den Ernteanfang langsam anlaufen
lassen. In diesem Jahr fangt die Ernte aber trotzdem zeitlich im langjahrigen
Durchschnitt an. Die niedrigen Temperaturen im Janner haben dazu beigetragen,
dass wir in diesem Jahr Spitzenqualitat erwarten konnen. Wir blicken also
zuversichtlich auf die Spargelsaison und hoffen, alle treuen Margarete-
Feinschmecker zufriedenzustellen. Wir sind uns sicher, dass unser Margarete-
Spargel auch nach dem frihen Ostertermin noch gut schmeckt®, sagt Manfred
Koroschetz. ,Den Vertrieb in ganz Sudtirol organisieren wir mit unseren Partnern in
Gastronomie und Hotellerie, mit Fachgeschéaften in ganz Sudtirol und unserem
Direktverkauf im Margarete-Geschaft bei der Kellerei Terlan. IDM Sudtirol unterstutzt
uns in der Kommunikation und der Vermarktung gemeinsam mit anderen Produkten,
die das Qualitdtszeichen Sudtirol tragen dirfen, wie zum Beispiel mit einer
Kooperation mit den Produzenten von Sudtiroler Freilandeiern®, erganzt er.

DAS KULINARISCHES RAHMENPROGRAMM DER TERLANER SPARGELZEIT

Neben den sechs bewahrten Gastbetrieben auf dem Gemeindegebiet Terlan
bereichern heuer noch zwei weitere Betriebe aus Nals/Sirmian die
Spezialitdtenwoche und bieten wahrend der 43. Terlaner Spargelzeit, die am 25. Mai
2026 endet, typische Spargelgerichte an, die mit dem exklusiv fur die Spargelzeit
abgefiiliten ,Spargelwein®, einem Sauvignon Blanc der Kellerei Terlan, begleitet
werden kénnen.

Neben dem Spargelgenuss steht bei der Terlaner Spargelzeit auch das Erleben des
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Stangengemuses auf dem Programm. Fir Einheimische und Gaste werden Besuche
bei den Spargelbauern und Spargel-Radtouren angeboten. Dabei begeben sie sich
mit Fachleuten auf Entdeckungsreise in den Spargelfeldern und verkosten
Spargelkreationen mit Sudtiroler Weinen. ,Bei den Spargel-Radtouren am 21. April
sowie 5. und 12. Mai radeln Interessierte mit dem eigenen Fahrrad von Terlan Gber
Vilpian zu einem Spargelfeld, genieRen in der Kellerei Terlan den Terlaner Wein und
Spargelhappchen sowie zum Abschluss in einem Restaurant ein typisches Spargel-
Mittagessen®, sagt Michael Fontana, HGV-Ortsobmann von Terlan. Zusatzlich gibt
es wOchentlich am Donnerstagvormittag Fuhrungen der Spargelbauern in ihren
Feldern, die mit einer kleinen Weinverkostung mittags abgeschlossen werden.

Am 17. und 24. April sowie am 8. Mai findet zudem ein Kochkurs rund um den Spargel
statt — mit viel Praxis, bauerlichem Know-how und gemeinsam zubereitetem
Spargelstrudel.

Die kulinarische Spargelwanderung findet in diesem Jahr am Samstag, 25. April 2026
statt. Diese ganztagige Tour fihrt die Teilnehmerinnen und Teilnehmer auf
Entdeckungsreise in Spargelfelder und zu Spargelexperten, die mit allerlei
Wissenswertem (ber den Spargel beeindrucken. Auch der kulinarische Genuss
kommt bei der Verkostung von Spargelgerichten nicht zu kurz. Die Anmeldung erfolgt
Uber den Tourismusverein Terlan. Fir geschlossene Gruppen sind zusatzliche
Termine mit einem individuellen Programm maglich.

Weitere Informationen zur detaillierten Rahmenprogramm der 43. Terlaner
Spargelzeit gibt es online unter www.terlaner-spargelzeit.it oder auf den Social-
Media-Kanélen.

MARGARETE: SPARGEL DER KONIGSKLASSE

Der Margarete-Spargel mit Qualitatszeichen Sidtirol ist eine auf européischer Ebene
geschutzte Marke, benannt nach der Tiroler Landesfurstin Margarete Maultasch, die
auf Schloss Neuhaus Uber Terlan residierte.

Der Margarete-Spargel wird von 11 genossenschaftlich organisierten Terlaner
Bauern auf etwa neun Hektar Fldche angebaut. Mit Abdeckfolien und Temperatur-
Messstationen kontrollieren die Bauern die Warme in den Dd&mmen, wo die Spargel
wachsen und garantieren damit die Qualitat ihrer Ernte. Auch der kleinstrukturierte
Anbau sorgt dabei flir hochwertiges Gemuse mit harmonischem Geschmack. Die
Anbau- und Verarbeitungstechnik wird stetig verbessert. Die
Genossenschaftsmitglieder tauschen regelmafig Erfahrungen aus und nehmen an
Weiterbildungen sowie Beratungen teil. Vermarktet wird der Terlaner Spargel
vorwiegend in Sudtirol, wo er als lokales Edelgemuse sehr gefragt und geschatzt ist.
Jedes Jahr werden neue Anbaufldchen gesucht mit dem Ziel, die Anbauflache bei
rund 10 Hektar stabil zu halten. Der Anbau von Spargel mit Qualitatszeichen Sudtirol
unterliegt strengen Qualitatskriterien, die eine unabhangige Kontrollstelle regelmaRig
Uberpruft.
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GESUND UND VIELFALTIG EINSETZBAR

Spargel sind gesund. Zuséatzlich zu wichtigen Mineralstoffen (Kalium, Phosphor,
Magnesium, Calcium und Eisen) und Vitaminen (A, C, E, B6, B2 und B1) beinhalten
sie auch Asparaginsaure. Die antiken Griechen verwendeten den Spargel genau
wegen dieses Wirkstoffs als Heilpflanze. Tatsachlich regt der Verzehr die
Nierentatigkeit an und wirkt hautreinigend.

Die Sudetiroler Kiiche setzt das Gemuse vielfaltig ein: Klassischer Spargel mit Bozner
Sauce, Risotto, Salate oder Spargelbeilagen zu Fisch- und Fleischgerichten sind nur
einige der kulinarischen Kreationen. Besonders kdstlich schmeckt das hochwertige
Gemiise in Kombination mit anderen Sudtiroler Qualitdtsprodukten wie Sidtiroler
Freilandeiern, Sudtiroler Speck g.g.A. oder mit der fruchtigen Note des Sudtiroler
Apfels g.g.A. Mit einem Glas heimischem WeilRwein lassen sich Spargelgerichte
perfekt abrunden. Zu Spargel passen WeiRburgunder, Sauvignon Blanc oder eine
Terlaner Cuvée.

Alle Informationen rund um Lieferungen und Verkaufsstellen finden sich auf der
Website des Terlaner Spargels unter www.terlaner-spargel.com. Vielfaltige
Rezeptideen liefert www.suedtirol.info/de/erleben/essen-trinken/rezepte.
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