


Europäisches Spargelmuseum in 
Schrobenhausen

Schrobenhausener
Spargel –

ein Geschenk der Natur...





Unser Regionales Superfood - ein Far-
benspiel der verschiedenen Sorten in  weiß 
und grün - mittlerweile auch in violett-
grünem Spargel.
Der Unterschied zeigt sich im Geschmack 
- hervorgerufen durch verschiedene Farb-
stoffe und den Anbaumethoden. Gerne 
beraten Sie unsere Spargelbauern ein-
gehend dazu.
Spargel wirkt harntreibend und reini-
gend. Zahlreiche bioaktive Pflanzenstoffe 
begünstigen eine intakte Darmflora und 
wirken entgiftend. Ballaststoffe, Folsäure, 
Kalzium, Magnesium, Kalium, Vitamin B 
– die Liste der Nährstoffe ist lang. Spar-
gel ist ein wahres Nährstoffwunder, ein 
heimisches Superfood also. 

Frühlingsgenuss Spargel

Wenn nach einem langen Winter 
die Natur erwacht und die ersten 

warmen Sonnenstrahlen unsere Seele strei-
cheln, schenkt uns die Natur eine der 
erlesensten ihrer Köstlichkeiten - unseren 
Schrobenhausener Spargel. Das edle Ge-
müse ist ein früher Bote und ein Symbol für 
neu erwachte Lebensgeister und Genuss. 

Bild oben: 

Spargelsaison-

eröffnung mit Dr. 

Hans Eisenmann 

(Bay. Landwirtschafts-

minister), 1986

Bild unten: Farben-

vielfalt des Spargels
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Der Auftakt zur Spargelzeit ist seit Jahr-
zehnten Tradition - der offizielle Spargel-
anstich bei uns in Bayern findet auf dem 
Münchner Viktualienmarkt statt. Mitten 
in der Szene der Saisoneröffnung steht seit 
1975 eine Schrobenhausener Spargelkö-
nigin. Sie repräsentiert das edle Gemüse 
bei vielen Veranstaltungen, unserem hei-
mischen Spargelfest im Herzen der Stadt 
Schrobenhausen, den Märkten, selbst bis 
nach Berlin zur grünen Woche ist unsere 
Queen geladen und trifft viele Oberhäupter 
der Landespolitik.  

Bild oben: 

Spargelanstich 

am Viktualien-

markt München 

mit Bayerischen 

Ministerpräsident 

Dr. Markus Söder 

und Bayerischer 

Staatsministerin Fr. 

Michaela Kaniber, 

2022

Bild mitte / Bild 

unten rechts: 

Saisoneröffnung 

mit Fr. Michaela 

Kaniber, Spargel-

königin Lena 

Hainzlmair und 

J. Plöckl, mit 1. 

Vorsitzende Claudia 

Westner

Bild unten 

links: Unsere 

aktuelle Spargel-

königin Annalena 

Fischhaber
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... denn auf die Herkunft 
kommt es an!

Nicht nur wir Spargelbauern, sondern auch 
alle anderen Landwirte, stehen für gute 
und gesunde Lebensmittel aus der Region 
- denn auf die Herkunft kommt es an! 

Im Schrobenhausener Land gibt es 
eine zusätzliche, fünfte Jahreszeit: Die 

Spargelzeit!
Denn schon seit über 100 Jahren dreht 
sich hier im Frühjahr alles um das „weiße 
Gold“ - die zarten Spargelstangen!
Wir Spargelerzeuger sind durch unsere un-
ermüdliche Arbeit, unsere Sortenwahl und 
unsere Anbaumethoden immer bemüht, 
für Sie das beste und schmackhafteste 
Produkt zu erzeugen. Natürlich gibt es 
Kritiker und Skeptiker, die stets ein Haar in 
der Suppe finden, aber seien Sie versichert, 
dass es für alles, was wir tun, einen guten 
Grund gibt. Bleiben Sie im Gespräch mit 
Ihren Bauern vor Ort, fragen Sie nach, 
wenn Sie etwas nicht verstehen.
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Spargelhaft –
Genussregion
Schrobenhausen
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Gegrillte Schweinesteaks mit Schrobenhausener Spargel

Zutaten (für 4 Personen)
• 8 Stangen Schroben-

hausener Spargel
• Salz / Pfeffer
• etwas Zucker 
• 1 EL Zitronensaft 
• 1 kleine Tomate 
• 4 Schweinerücken-

steaks (je 150 g)
• 3 EL Öl
• 150 g Crème fraîche
• 1 Eigelb
• 100g geriebener 

Parmesan

Spargel im Salzwasser mit Zucker und Zitronensaft ca. 
20 Minuten kochen.
Die gekochten Stangen auf die Länge der Steaks zuschnei-
den. Tomate vierteln und Kerne entfernen.
Steaks mit Salz und Pfeffer würzen und mit Öl bestrei-
chen. Backofengrill erhitzen, Steaks in der Pfanne von 
beiden Seiten ca 3 - 5 Minuten grillen. Die Steaks in eine 
Auflaufform setzen und mit Spargel und Tomatenvierteln 
belegen. Crème fraîche mit Eigelb und geriebenem Par-
mesan gut verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen, 
Steaks mit der Mischung überziehen und im vorgeheizten 
Grill ca 2 Minuten überbacken.
Dazu neue Kartoffeln und Blattspinat passend. 

Pasta mit Spargelspitzen vegetarisch

Zutaten (für 4 Personen)
• 500 g grüner Spargel
• 500 g weißer Spargel
• 400 g Nudeln (Penne)
• 1 TL Zucker
• 3 Karotten
• 150 g Erbsenschoten 
• 200 g Teigwaren
• ¼ l Spargelfond 
• 1 Becher Crème 

fraîche
• 1 EL Mehl
• 1 EL Butter 
• Pfeffer / Muskatnuss 
• 1 Bund Basilikum 

Spargel schälen und in Wasser mit etwas Butter, Salz und 
Zucker ca 20 Minuten kochen. Grünspargel etwas kürzer 
kochen. Ein Teil des Kochwassers für die Zubereitung 
der Sauce aufbewahren. 
Karotten putzen und in dünne Scheiben schneiden. Die 
Erbsenschoten halbieren, oder dritteln. Gemüse in Salz-
wasser bissfest garen. Gleichzeitig Teigwaren in Salzwasser 
al dente kochen. Für die Sauce ¼ l Spargelwasser mit 
Crème fraîche verrühren und kurz aufkochen. 
Mehl und Butter gut verkneten und zum Binden in die 
Sauce rühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. 
Basilikum fein geschnitten untermischen. Von den Spar-
gelstangen nur die Spitzen und die oberen zarten Stücke 
verwenden. Aus den unteren Teilen und den übrigen 
Spargelsud kann man Suppe zubereiten.
Karotten, Erbsenschoten, Spargelspitzen und Nudeln 
vorsichtig mit der Sauce vermischen und kurz erwärmen. 
Heiß servieren.

Spargelrezepte

Spargel vorbereiten 

und kochen:

Egal ob grüner oder 

weißer Spargel, die 

Stangen sollten 

zunächst immer gut 

gewaschen werden. 

Vor allem in den 

Spargelköpfen - 

dort steckt oft 

noch Sand, spülen 

Sie ihn gut unter 

fließendem Wasser 

ab. Den Spargel ins 

kochende Wasser 

legen - immer 

nur leicht köcheln 

lassen.
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Scharfes Spargelcurry mit Pute 

Zutaten (für 4 Personen)
• Je 500 g weißer und 

grüner Spargel
• Salz / Pfeffer
• etwas Butter
• 2 Zwiebeln
• 600 g Putenbrust
• 3 EL Currypulver
• 1 TL Curcuma 
• 2 EL Honig
• 250 ml Hühnerbrühe
• 1 Becher Crème 

fraîche
• Je 1 Paprikaschote 

grün / rot / gelb 
- gewürfelt

• Je 1 Messerspitze: 
Cayennepfeffer, 
Koriander und Ingwer 

Geschälten Spargel in ca. 3 - 4 cm lange Stücke schnei-
den. Reichlich Wasser in einem Topf mit Salz, Zucker 
und Butter geben - Spargel ca 15 Minuten leicht köcheln 
- bissfest halten.
Die Zwiebeln fein hacken. Die Putenbrust in kurze Strei-
fen schneiden und mit Salz und Pfeffer würzen. Butter 
in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin anbraten, 
herausnehmen und warm stellen.
Zwiebeln glasig dünsten, Curry und Curcuma darüber 
stäuben, den Honig zugeben und die Hühnerbrühe zügig 
zugießen. Das Ganze gut 10 Minuten schwach kochen 
lassen - Crème fraîche zufügen und weitere 10 Minuten 
einkochen lassen.
Die Paprikawürfel und den Spargel zusammen mit dem 
Fleisch zur Sauce geben, kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, 
Ingwer und Cayennepfeffer sowie Koriander abschmecken.

Thailändischer Spargeleintopf mit Ananas und Chiliöl

Zutaten (für 4 Personen)
• 750 g grüner Spargel
• 16 Garnelen 
• 350 g frische Ananas
• 5 junge 

Knoblauchzehen
• 3 EL Erdnussöl
• 2 Limetten
• 5 große 

Basilikumblätter
• 30 g Ingwerwurzeln
• 1 EL Tabasco
• 800 g Kokosmilch
• 200 ml Asiafond
• Salz / Cayennepfeffer
• 1 TL Zucker 
• 3 EL dunkles Sesamöl

Geschälten Spargel der Länge nach schräg halbieren. 
Garnelen von der Schale ablösen. Ananas dick schälen, 
der Länge nach in Spalten schneiden. Das Fruchtfleisch 
in dünne Scheiben schneiden.
Knoblauch in dünne Scheiben schneiden und in 1 EL 
Erdnussöl goldbraun rösten. Von einer Limette die Schale 
abreiben, aus beiden Limetten 5 EL Saft pressen. Ingwer 
schälen und fein reiben. Restliches Erdnussöl mit Tabasco 
verrühren.
Kokosmilch mit dem Asiafond glatt rühren. 5 Minuten 
bei mittlerer Hitze kochen lassen und mit Salz, Cayenne-
pfeffer und Zucker würzen. Dann den Spargel dazugeben 
und 5 Minuten darin garen. Nach etwa 3 Minuten die 
Garnelen und die Ananasscheiben dazugeben. Limetten-
saft, Sesamöl und Ingwer unterziehen. 
Den Spargel-Eintopf anrichten, mit grob gezupftem Basi-
likum, den Knoblauchscheiben und der Limettenscheiben 
bestreuen und servieren.

Spargelrezepte

Mit einer Gabel 

können Sie eine 

Garprobe machen: 

Legen Sie dazu eine 

Stange quer auf 

die Gabel. Wenn 

sich die Enden des 

Spargels leicht 

durchbiegen, ist die 

Stange al dente. 
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Schrobenhausener Spargel mit Kabeljau
und Kresse-Hollandaise

Zutaten (für 4 Personen)
• 2 kg Schrobenhausener 

Spargel
• Salz
• 1 Zitrone 
• 1 EL Butter 
• Zucker 
• 4 Kabeljaufilets à 150 g
• Frisch gemahlener 

Pfeffer
• 2 EL Mehl 
• 3 EL Öl 
• ½ Bund Dill
Für die Kresse-Hollandaise

• 180 g Butter
• 3 Eigelb
• 8 Pfefferkörner
• 3 EL Essig
• Saft einer ½ Zitrone
• 50 ml Saure Sahne
• 30 g Honig
• 50 g Brunnenkresse

Geschälten Spargel in Salzwasser mit Zucker, etwas Butter 
und etwas Zitronensaft ca. 20 Minuten leicht köcheln. 
Dann gekochten Spargel warmstellen. Kabeljaufilets wa-
schen, trocken tupfen, salzen, pfeffern, in Mehl wenden 
und etwa 8 Minuten in Öl goldgelb braten.
Für die Kresse-Hollandaise die Butter erwärmen, bis sich 
die Molke am Topfboden absetzt. Die Butter darf dabei 
nicht zu heiß werden. Den von der Molke getrennten 
Fettanteil der Butter durch ein Haarsieb gießen.
Um der Sauce eine besondere Note zu geben, arbeiten 
wir mit einer Reduktion: Die Pfefferkörner mit Essig und 
Wein auf 3 EL einkochen lassen. Anschließend durch 
ein Sieb passieren.
Ein Wasserbad vorbereiten. Die Eigelb in eine Schüssel 
geben und mit der eingekochten Flüssigkeit im warmen 
Wasserbad mit einem Schneebesen verschlagen. So lange 
verschlagen, bis der Eischaum hellgelb und schaum-cremig 
ist und den Schneebesen überzieht. 
Nun zuerst tropfenweise, dann in dünnem Strahl die 
Butter unterrühren. Dabei kräftig weiterrühren und 
schlagen und immer erst wieder Butter hinzufügen, bis 
die Sauce eine glatte, einheitliche Konsistenz hat. Die 
Sauce mit Honig, etwas saurer Sahne und Brunnenkresse 
abschmecken. Bis zum Servieren warm halten.
Spargel portionsweise anrichten, halb mit Kresse-Hol-
landaise übergießen und den Kabeljau mit dazulegen. Mit 
Zitrone und Dill garnieren.
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LISA

Literarische Sommerakademie
schrobenhausen.de

01.08.
–

05.08.

Volksfest Schrobenhausen

mit Krönung der Spargelkönigin
volksfest-schrobenhausen.de

Traditionelles Spargelfest

Lenbachplatz vor dem Rathaus
Mit Königinnentreffen

20.05.

04.05.
–

08.05.

Sozialer Weihnachtsmarkt

Lenbachplatz vor dem Rathaus
verkehrsverein.org

Altbairisches Schrannenfest

in der Altstadt Schrobenhausen
verkehrsverein.org

Noisehausen Festival

Bauer-Rondell (Firma Bauer)
noisehausen.de

Christkindlmarkt

Lenbachplatz vor dem Rathaus
stadtmarketing-sob.de

Vinum

Weinfest am Lenbachplatz
verkehrsverein.org

23.06.
–

26.06.

28.07.
–

29.07.

14.12 .
–

1 7. 12 .

27.05.
01 .12.
–

03.12.

Die Schrobenhausener Barocktage zäh-
len zu den musikalischen Highlights 

in der Spargelstadt. 2023 feiern wir unter 
dem Titel „Pleasure Gardens“ auf eine 
musikalische Spurensuche zu „Gärten 
vergangener Zeiten“.
Folgen Sie uns im September auf dieser 
spannenden Reise von der Serenade über 
Vorträge bis hin zu einem Orchesterkon-
zert. Und vorab gibt es als „Warm-up“ 
am 24. Mai 2023 ein Krimikonzert im 
Rahmen der Programmpräsentation der 
Barocktage 2023.  

Weitere Informationen zu Programm und 
Tickets gibt es unter barockmusik.info.

Barocktage 2023

Veranstaltungen

Jakob Rattinger (Intendant und Musiker)

mit Spargelkönigin, Entdeckertage 2022
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