Unsere Verkaufsstinde

Hiirth-Fischenich
Mobil 0162 8871945

Hiirth-Stotzheim
Mobil 01522 3643587

Koln-Hahnwald
Mobil 01523 7739650

Koln-Lovenich
Mobil 01522 3643610

KoélIn-Meschenich
Mobil 0174 29504025

Koln-Poll
Mobil 01522 3643606

Koéln-Rodenkirchen
Mobil 01522 3643605

Koln-Rondorf
Mobil 0162 8871868

KélIn-Siirth
Mobil 0162 8871900

Koln-Vogelsang
Mobil 0157 87997313

Wesseling-Berzdorf
Mobil 0157 58756429

Bornheim-Merten

Bestelltelefon

Ortsausgang Richtung Briihl, rechts
BonnstraRe, 50354 Hiirth-Fischenich
Mo.-Fr. 8:20-18:30 Uhr, Sa. 8:20-18:30 Uhr, So. 9:30-14:30 Uhr

Frechener Str./Berrenrather Str., 50354 Hurth-Stotzheim
Mo.-Fr. 9:30-19:00 Uhr, Sa. 9:30-19:00 Uhr, So. 10:30-15:30 Uhr

Bonner Landstr. 83, 50996 Kdoln-Hahnwald
Mo.-Fr. 9:00-18:30 Uhr, Sa. 9:00-18:30 Uhr, So. geschlossen

Kolner StraRe, 50859 Ko6In-Lovenich (Blumen Hoogland)
Mo.-Fr. 8:30-18:30 Uhr, Sa. 8:30-14:00 Uhr, So. 10:00-13:00 Uhr

Briihler Landstr. 300, 50997 Koln-Meschenich
Mo.-Fr. 8:00-19:00 Uhr, Sa. 8:00-19:00 Uhr, So. 10:00-15:00 Uhr

Siegburger StraRe 406, 51105 Koln-Poll
Mo.-Fr. 9:30-18:00 Uhr, Sa. 9:30-18:00 Uhr, So. geschlossen

WeiRer Strale 118, 50999 Koln-Rodenkirchen
Mo.-Fr. 9:30-19:00 Uhr, Sa. 9:30-19:00 Uhr, So. geschlossen

Rodenkirchener Str. 142, 50997 KéIn-Rondorf
Mo.-Fr. 8:30-18:00 Uhr, Sa. 8:30-18:00 Uhr, So. 10:30-15:00 Uhr

Wesselinger StraRe 7, 50999 KolIn-Surth
Mg -Fr. 10:00-19:30 Uhr, Sa. 10:00-19:30 Uhr, So.

Goldammerweg 361, 50829 Koln-Vogelsang (Dinger s Gartencenter)
Mo.-Fr. 9:00-19:30 Uhr, Sa. 9:00-18:00 Uhr, So. 11:00-16:00 Uhr

Briihler StraRe 321, 50389 Wesseling (Godorfer Burg)
Mo.-Sa. 8:00-18:00 Uhr, So. geschlossen

KirchstraRe 10, 53332 Bornheim-Merten
Sa. 9:00-11:30 Uhr

0163 6043883

Wochenmarkte

KoIn-Pulheim
KolIn-Heimersdorf
Leverkusen-Opladen

Di.-Fr. 7:00 - 13:00 Uhr, Marktplatz Venloer Str.
Mi. und Sa. 7:00 - 13:00 Uhr, Haselnusshof
Do. 7:00 - 13:00 Uhr, Marktplatz

Geschift in Fischenich

Ecke PlatzstralRe / Am Druvendriesch Mo.
50354 Hurth-Fischenich
Mobil 01577 1777597

7:30-12:30 Uhr, nachmittags geschlossen
Di.-Fr. 7:30-12:30 Uhr und 14:30-18:30 Uhr
Sa. 8:00-13:00 Uhr
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Das Spargeljahr

Das sogenannte Dadmmen der Spargelreihen

beginnt sobald die erste "Schonwetter

Phase " im Januar - Februar kommt.

Zuerst werden die Didmme mit einem speziell

von uns gefertigten Grubber grob aufge-

zogen, damit das Erdreich gut abtrocknet

und zur weiteren Bearbeitung bereit ist.

Im Anschluss daran werden die Reihen mit

einer Frase, die vorne am Traktor montiert

L 1 ist, so bearbeitet, dass der Boden schon feinkramlig fallt. Mit
einer Dammfrase, die sich am Heck des Traktor befindet,
wird der Boden anschlieRend zu einem Damm geformt. Die
Hohe des Dammes richtet sich nach der Hohe der Spargel-
pflanze, die jedes Jahr um ein paar Zentimeter in die HOohe
wdachst Die Dammfrase muss daher von Feld zu Feld anders
eingestellt werden. Im ndchsten Schritt werden die schon
geformten Damme / Reihen mit einer Schwarz/WeiR Folie
abgedeckt, die vor Austrocknung und Regenfall schiitzt. Die
Folie ist schwarz und weiR, damit man bei starker Sonnen-
einstrahlung die Temperatur im Erdreich steuern kann.

Da die Wetterlage um diese Jahreszeit meist recht

unbestindig ist, bleibt immer nur ein sehr kleines

Zeitfenster um alle Felder in Tag und Nacht Arbeit

zum richtigen Zeitpunkt aufzudammen. Wir

mochten unseren Kunden sehr gerne friihzeitig

unseren leckeren Spargel anbieten.




Standinfo
Honig aus der Region

Die Bienenstinde der Imkerei Wollen-
weber befinden sich zu groRen Teilen am
Marienfeld in Kerpen. Dort gibt es
Rapsfelder, Akazien und bliihende Wie-
sen. Der Imker produziert dort die
Honigsorten Sommertracht, Obstbliite,
Raps- und Waldhonig. Auf die Glaser wird
ein Pfand von 0,50 Euro erhoben. Das
Pfand konnen Sie an allen unseren
Spargelstianden einlésen.

Mehr Informationen
finden Sie auf

www.imkerei-huerth.de

Rezept

Pflanzenkunde
Welche Auswirkungen haben Heizun-

gen und Folien?
Die Witterung und Sonneneinstrahlung
lasst den Spargel langsamer oder schnel-
ler wachsen. Durch den Einsatz von
Heizungen und Folien ist es méglich die
Temperaturen zu regulieren. Die Heizun-
gen erwdarmen den Boden im Frihjahr, so
dass die Vegetationsperiode frither be-
ginnt. Durch Folien kann man die
Temperatur in den Dammen um 2-3°C
andern, und zwar mit der schwarzen
Folienseite (Absorption) erhéhen und mit
der weiRen Folienseite (Reflexion) redu-
zieren. Durch herabsetzen der Tempe-
ratur kann an heiBen Tagen die Ernte-
menge reduziert werden. Man verfriht
die Ernte, dndert die Wachstums-
geschwindigkeit und kann sogar der
Verholzung, welche bei kihler und
Witterung 'lerkarqt, :'5 %ntgegen-.

Spargel-f(nusperrollen

500 g frischer Spargel

250 g Kase (Gouda oder Edamer), in
Scheiben geschnitten

250 g gekochter Schinken, mdglichst
groRe Scheiben

2 Eier, verquirlt

100 g Mehl

100 g Semmelbrosel

Ol zum Braten

Den frischen Spargel schilen. In Salzwas-
ser mit einem kleinen Stiick Butter gar
kochen (sollte noch etwas "Biss" haben).
Jeweils 2-3 Stangen Spargel je nach Dicke
mit einer Scheibe Gouda einwickeln, dann
eine Scheibe Schinken darum wickeln und
diese mit Zahnstochern feststecken.

Dann die Spargel-Gouda-Schinken-Rollen
in Mehl wenden und anschlieRend leicht
abklopfen. AnschlieRend im verquirlten Ei
wenden und in den Semmelbréseln
walzen.

In einer Bratpfanne mit erhitztem Ol so
lange anbraten, bis sie knusprig sind.

Die Spargelrollen kénnen heiR oder kalt
serviert werden.

Rezept

Rhabarberkuchen

300 g Mehl

200 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1 Eigelb

1,5 kg Rhabarber

3 Eiweile

150 g Zucker

Mehl, Fett, Zucker und das Eigelb rasch zu einem Mirbeteig kneten und in Alufolie
gewickelt 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Rhabarber putzen und in ca.
8-10 cm lange Stiicke schneiden. Den Backofen vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten
Flache in BackblechgroRe ausrollen, zusammenrollen und auf dem Backblech ausrollen.
Mit der Gabel mehrmals einstechen. Das Obst auf dem Teig verteilen und auf der

mittleren Schiene 30 min. backen.

Die Eiweife mit dem Zucker zu steifem Schnee schlagen und auf den etwas abgekiihlten
Kuchen verteilen. Den Kuchen ca. 10 min. iiberbacken bis dieser leicht gebraunt ist.

Tipps

Wird Spargel ste
gekocht? Mit vie
Wasser?

Llhamd Ad
ncimuu vu
| ode

e e
oder wenig

Spargel kann in einem groReren Topf lie-
gend oder in einem speziellen Spargel-
topf stehend gekocht werden. Der Topf
sollte nicht aus Aluminium gefertigt sein,
da einige I[nhaltsstoffe des Spargels mit
Aluminiumoxid reagieren und sich die
Stangen unschon graulich verfarben
kénnen.

Entgegen der verbreiteten Meinung, Spar-
gel solle in reichlich Wasser gekocht
werden, empfehlen wir, nur soviel Wasser
zu nehmen, dass die Stangen gerade
bedeckt sind. Wenn der Spargel aufrecht
stehend im Spargeltopf gekocht wird,
kann sogar noch etwas weniger Wasser in
den Topf gefillt werden. Hier garen die
Kopfe bei geschlossenem Deckel im

Dampf, da sie eine kiirzere Kochzeit
bendtigen. (]

DOMHOFE  oHG und
gelernter  Gartnermeister
Fachrichtung Gemisebau.
Durch seine Ausbildung in
verschiedenen Betrieben
hat er Erfahrungen im
Obst-, Gemise- und Zier-
pflanzenbau gesammelt. In seinem eigenen
landwirtschaftlichen Betrieb baut er ver-
starkt Erdbeeren, Rhabarber und Kartoffeln
an. Bei der DOMHOFE oHG ist er im
Wesentlichen fir die Kulturfilhrung und die
Vermarktung an den Verkaufsstinden zu-
stdndig. In Zusammenarbeit mit der Firma
"Meine Ernte" stellt er Interessenten Felder
fir den eigenen Anbau zur Verfii-gung.
Herr Loeven ist verheiratet und hat drei
Séhne.
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