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Die Domhofe und der DomSpargel

Dombhofe ist eine Vermarktungs- und DomSpargel
ist eine Erzeugergemeinschaft dreier Landwirte
aus Harth, der siidwestlichen Nachbargemeinde
Koélns. Hier blickt der intensive Gemiseanbau auf
eine 150-jahrige Tradition zurtick. Unsere Pro-
dukte verkaufen wir in KéIn und Umgebung. Teils
an den Einzelhandel, wie REWE Richrath, teils
Uber eigene Verkaufsstellen.

Die Landwirte Theo Haenraets, Alexander Thomas
und Markus Loeven produzieren seit 2009 ge-
meinsam den Dom-Spargel. Nun mdchten sie
mit der Domhofe oHG dem Konsumenten die
Moglichkeit geben, iber StraRenverkaufsstande
und Wochenmarkte das eigenerzeugte Obst und
Gemlse, sowie regional erzeugte Produkte, mog-
lichst frisch zu beziehen. Abgerundet wird das
Sortiment durch ausgesuchtes, nationales und
internationales Obst und Gemdise.

Domhofe: Genuss aus lhrer Region!
Wir stehen flir nachhaltigen regionalen Anbau
und Fachkompetenz vor Ort.
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Markus Loeven

Markus Loeven stammt aus einem Familienbetrieb und
kennt daher den Gemisebau seit klein auf. In seiner
Ausbildung hat er umfangreiche Erfahrungen im Obst-,
Gemise-, und Zierpflanzenbau gesammelt. Er hat die
Meisterausbildung mit der Fachrichtung Gemusebau ab-
geschlossen und betreut heute in der Dom-Spargel oHG
die unterschiedlichen Kulturen im Feld.

Alexander Thomas

Alexander Thomas, ausgebildeter Blumen- und Zierpflanzen
Gartner, arbeitet nun schon in der 3. Generation im Be-
reich Gemuse- und Blumenanbau. Im Jahr 1968 erbaute
der GroRvater von Alexander Thomas einen Vorzeigehof
mit Gewachshausern, der heute immer noch Wohn- und
Arbeitsbereich ist. Schon damals wurde die Gartnerei mit
FuRbodenheizung ausgestattet — zu dieser Zeit sehr fort-
schrittlich und hochmodern. Nach seiner Ausbildung be-
gann Alexander Thomas mit dem Anbau von div. Sommer-
schnittblumen auf wenigen Hektar, einige Jahre spater
spezialisierte er sich u.a. auf den Spargelanbau. —

Theo Haenraets

Theo Haenraets studierte Agarwissenschaften in Bonn und
arbeitete schon in der Studienzeit im elterlichen Betrieb
mit. Hier stand Gem{Uisebau, wie Chinakohl, Mais und
Rhabarber im Vordergrund. Die Familiengeschichte geht
bis auf das Jahr 1850 zurick. Im Jahr 1973 siedelte man
den Betrieb aus der Dorflage in Hiirth-Fischenich aus, an
seinen noch heutigen Standort. Im Jahr 1990 Gbernahmen
die Eheleute Leo und Anni Haenraets, die Eltern von Theo
Haenraets, das Unternehmen und 2001 kehrte man zum
reinen Freilandgemiisebau zuriick.

Alexander Thomas und Theo Haenraets haben neben der Beteiligung an der
Dom Spargel oHG noch eine weitere gemeinsame Firma.

Die Thomas-Haenraets GbR ist fiihrend im deutschlandweiten Kiirbisgeschift.
Weitere Infos unter www.thomas-haenraets.de




Umsere [Produkie

Wir bieten aus eigenem Anbau folgende Erzeugnisse an:

Weil3er Spargel

Spargel bieten wir an unseren Verkaufsstanden in 10 Sortierungen an.
Anbauflachen: Kéln-Meschenich, Kéln-Rondorf und Hirth-Fischenich

Gralm Bac/%n&mw Herteolim,

Griiner Spargel

Grunspargel bieten wir im Bund zu 500 Gramm und in 2 Sortierungen an.
Anbauflachen: Hiirth-Fischenich und KéIn-Meschenich

Erdbeeren

Leckere Friichtchen,einfach perfekt, grof® und st und super im Geschmack.
Anbauflachen: Hiirth-Fischenich

Rhabarber

Schone Stangen, zur Halfte rot und griin. Schon sauer, denn sauer macht lustig!
Anbauflachen: Hirth-Fischenich

Woussten Sie schon ...? Nordrhein-Westfalen ist eines der Hauptanbau-
gebiete des Rhabarbers in Deutschland.

lhe Suttor. , .,

Kartoffeln

Qualitatsspeisesorte mit bester Salateignung, feine Konsistenz und reine,
tiefgelbe Fleischfarbe.
Verpackungseinheit: Sacke zu 2,5 kg und 5 kg

Anbauflichen: Hiirth-Fischenich Mé@%

Pfingstrosen

Pfingstrosen haben herrlich duftende und farbenfrohe prachtige Bliten.
Anbauflachen: Hirth-Fischenich

??@me Durchesse de Nemaurs
Podd Chanm S010H Bevnbhardt  Congl Sunset

Bartnelken

Bartnelken auch Tausendschon genannt bliihen in allen erdenklichen
Farbkombinationen.
Anbauflachen: Hirth-Fischenich




Wewesvon den Denmfifen

Unsere Spargelsortierungen erhalten in diesem Jahr neue Namen

Geschalter Spargel
D_er V_orte"_ fiir Sie: ) o _ Wenn Sie Besuch von mehreren Gasten erwarten, den Dom Rosé an, im mittelpreisigen Segment den
Sie wissen immer sofort, dass Sie den Originalen Dom Spargel vor sich sehen. beispielsweise ein Familienfest ausrichten moch- Dom Klassiker. Den geschalten Spargel erhalten Sie
Und Sie erkennen sofort, dass Sie regionale Ware kaufen. ten, dann tberlegen Sie sich vielleicht, nicht alle in 750 Gramm-Packungen. 750 Gramm geschilter
damit verbundenen Arbeiten eigenhandig erle- Spargel (netto) entsprechen 1 Kilo ungeschalten

Spargel (brutto). Diesen Service kénnen wir lhnen
nur auf Vorbestellung anbieten, spatestens bis

digen zu wollen. Bei solchen Anldssen bietet es

Sie lieben Vielfalt? Wir auch! Unseren Spargel erhalten Sie u.a. in folgenden Sortierungen: T I h e lbeieis eeschaltizy

Dom’s Bester — I er

Unser Bester fiir lhr Spargelessen

zu Hause mit deftigem Landschinken,

guter Landbutter und Frihkartoffeln aus der
Region. Hmmm - einfach nur kostlich ...

Dom’s Finessé — Diinn

Die schlanke Form des Spargels ist unser
Dom'’s Finessé. Der Durchmesser dieser
Sortierung ist 14 - 18 mm. Er ist besonders
gut fur Salat und Schinkenrélichen geeignet.

Dinn, lecker und gut.

Dom’s Gourmet — Spitzen

Spargel-Spitzen sind fir viele GenieBBer das
Leckerste am ganzen Spargel. Die Spitzen sind
wunderbar zart und mild aromatisch. Sie sind in
der Spargel-Kiiche vielseitig einsetzbar. Spargel-
Spitzen schmecken toll, wenn sie gebraten
werden. Sie passen zu Nudelgerichten, Risotto,
Rosmarinkartoffeln, Geflligel oder

auch in Balsamico geschwenkt mit
getrockneten Tomaten und Oregano.

Dom’s Klassiker — ITer

Dieser Spargel steht der Sortierung

Dom'’s Bester geschmacklich in nichts

nach. Lediglich in der Form. Er darf eine leichte
Kriimmung vorweisen. Er hat auch einen ge-
schlossenen Kopf. Der Kopf wie auch die Stange
darf aber eine leichte Verfarbung haben.
Probieren Sie ihn mal mit griiner Sauce oder
Spargel klassisch mit Sauce Hollandaise.

Dom’s Rosé — [vio
Von der Sonne gekiisst ...

Spargel wird violett, wenn er an die Sonne
kommt. Mit der violetten Farbung beginnt
die Photosynthese. Dieser Spargel schmeckt
besonders pikant und wiirzig und eignet sich
hervorragend fiir kraftige Spargelgerichte.

Dicker Pitter — Dick

Der Kaiser unter diesem koniglichen Gemiuse.
Er ist butterzart und hat aufgrund seiner groRen
Oberflache einen deutlich geringeren Schélver-
lust. Auch preislich ist der Jumbo sehr attraktiv.
In der gesunden Frische-Kiiche darf er nicht
fehlen. Er passt sich perfekt jeder Auflaufform

an und ist zum Uberbacken wunderbar geeignet.

Eine Ubersicht liber unsere Verkaufsstinde mit Offnungszeiten finden Sie in

www.domhoefe.de/verkauf/verkaufsstaende

bestellen. Im Premiumsegment bieten wir dafur 14 Uhr des Vortages.
unserem Flyer und auf unserer Webseite unter: m

Dom’s Tuirmchen — Biindchen

Die diinnen Spitzen sind so zart, dass sie un-
geschalt verarbeitet werden kdnnen. Hervor-
ragend als Bratspargel, fiir Salate

und die mediterrane Kiiche

geeignet.

Dom’s Goldstiicke — Bruch

Unser frischer Spargel ist sehr bruchempfind-
lich. So kommt es beim Waschen und Sortie-
ren schon einmal vor, dass Stangen brechen.
Klein und geschmacklich doch ganz groR ist
er ideal fur lhre leckeren Pfannen-Gerichte,
Suppen, Salate und Gemuisegerichte. Einfach
,Pfanntastisch”!

Dom’s Rustikal — Krumm
Von der Natur geformt

Krumme Stangen gibt es, wenn beim Wachsen
ein Stein oder eine Wurzel im Weg war. Der
,Krumme*” unterscheidet sich also lediglich im
optischen Erscheinungsbild. Beim Kochen wird
er wieder gerade und ist somit die gelungene
Erganzung zu Ihrem Schnitzel oder Steak.

Dom’s Sonnenschein — Griin I er

Grinspargel ist ,voll im Trend” und seine Fan-
gemeinde ist riesig. Er ist kraftig im Geschmack,
kann fast ungeschalt (nur im unteren Drittel)
verarbeitet werden und hat kiirzere Garzeiten
als Bleichspargel. Er eignet sich hervorragend
fur die ,schnelle Kiiche” und ist der Hit auf
jeder Grillparty.

Fragen Sie auch nach weiteren Sortierungen, wie Dom’s Bliiher.
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Weege fiis el Fosche

Uns ist die Frische unseres Produkts sehr wichtig
und wir legen grolRen Wert darauf, dass der Spargel
unmittelbar nachdem er gestochen wurde in
unseren Betrieb transportiert und dort sofort
gekihlt wird. Hierzu haben wir uns speziell einen
Spargel-Schockkiihler angeschafft, der den Spargel
in kiirzester Zeit auf 1 Grad herunterkuhlt, ohne
ihn unnotig lange zu wassern.

Natdirlich versuchen wir auch, die Kiihlkette bis zu
Ihnen nach Hause so wenig wie notig zu unterbre-
chen, indem wir unsere Verkaufsstande mehrmals
taglich mit frischer Ware beliefern. Diesen Unter-
schied kénnen Sie unserem Spargel leider nicht
ansehen, aber Sie werden ihn schmecken!

An unseren Verkaufsstianden vermarkten
wir unseren eigenen Produkte:

Spargel, Erdbeeren, Kartoffeln, Rhabarber
und Fruchtaufstrich.

Wir runden das Sortiment durch
folgende Produkte ab:

Lukull- Sauce Hollandaise, Eier, Honig,
Blumen, Spargelwein und Secco.

auf lhrem Wochenmarkt

Die Domhofe oHG betreibt ganzjdhrig einen
Wochenmarktstand. Sie finden uns auf den
Markten in Pulheim und Kéln-Heimersdorf.

An unseren Wochenmarktstéanden bieten wir
Ihnen ca. 150 Artikel an. Auch hier liegt unser
Augenmerk darauf, soweit wie moglich eigene
Produkte bzw. regionale Ware fiir Sie anzubieten.
Unter anderem bereiten wir Ihnen frische Ananas-
becher zu. Besuchen Sie uns und geniellen Sie die
Zeit bei uns. Kochen ist Leidenschaft, wir beraten
Sie gerne. Wenn Sie einmal etwas Ausgefallenes
benotigen, sprechen Sie uns an, soweit es uns
moglich ist, besorgen wir es fir Sie.

Unser Beitrag zur
Umweltschonung

Auf dem Gebiet der schonenden Umwelt-
behandlung setzen sich unsere Bemiihun-
gen aus mehreren Faktoren zusammen:

¢ Fir die Vermarktung unseres Spargels
sorgen wir selbst. Wir beliefern den
Einzelhandel in der unmittelbaren
N&he bzw. unterhalten eigene Verkaufs-
stellen in der Region. Der Absatz in der
eigenen Region macht kurze Lieferwege
moglich.

¢ Ob intern verwendete oder den Kunden
mitgegebene Verpackungen, nehmen
wir auf Wunsch gern alles zuriick und
—sofern unbeschadet — verwenden wir
sie wieder.

* Wir versuchen unsere Kunden, mit
moglichst hochwertigen Produkten zu
versorgen und dabei die Umwelt so
gut wie moglich zu schonen.




Dey Gule\tegel

Um unseren Kunden schon Ende Marz heimi-
schen Spargel anbieten zu kdnnen, haben wir
unter unseren Feldern eine ,,Fubodenhei-
zung” verlegt. Unter jeder Reihe Spargel sind
zwei Schlduche vergraben, durch die warmes
Wasser flief3t.

Heiz-Spargelanbau unter klimavertraglichen Voraussetzungen:

Einsparung des CO2 Ausstol3es

Im Jahr 2008 wurde erstmals auf einer Flache
von ca. 22 ha, in einer Tiefe von ca. 40 Zenti-
meter, eine ,FuRbodenheizung” auf Feldern
vor KoIn-Meschenich installiert. Eine nicht
alltagliche Zusammenarbeit von Landwirten
und der Industrie vor Ort, konkret dem Orion
Werk in Hirth-Kalscheuren, machten dieses
zukunftsweisende Projekt erst moglich.

Spargel mit fossilen Brenntragern zu heizen,
ist zwar auch moglich, ware fir uns aus Um-
weltschutzgriinden aber nie in Frage gekom-
men. Schliellich waren Gber 600.000 Liter
Heizol pro Saison notig, um unsere Spargel-
heizung in gewohnter Weise zu betreiben.

Die Orion Werke produzieren unter anderem
IndustrieruBe. Die Produktion ist sehr energie-
aufwendig. Mit der anfallenden Abwarme
wird dort Strom erzeugt. In naher Zukunft soll
das Fernwarmenetz der Stadt Hirth auch mit
dieser Abwarme gespeist. Zu guter Letzt bleibt
aber als ,,Abfall“ Warme Ubrig, die fiir sonst
niemanden mehr nutzbar ist.

Hier kommen wir zum Zug und greifen das
warme Wasser, was sonst im Kihlturm zur
weiteren Verwendung runter gekihlt werden
muss, ab und leiten es durch unsere Spargel-
felder. Das Wasser hat mit bis zu 30 °C noch
genug Energie, um unserem Spargel ein warmes,
sonniges Frihjahr vorzugaukeln.

Somit heizen wir sehr umweltfreundlich und
CO2-neutral, weil keine zuséatzlichen fossilen
Brenntrager bendtigt werden.

Unser Ziel war und ist es immer noch, unsere
Kunden maglichst friih in den Genuss des weilRen
Goldes zu bringen. Darum haben wir den
hohen Aufwand auf uns genommen, um bis zu
2 km vom Orion Werk weg bis zu 40 cm dicke
Rohrleitungen zu verlegen und im ganzen noch
ca. 300 km PE-Schlauch. Dazu haben wir noch
ein ausgefeiltes und teils selbst entwickeltes
System von Vor- und Ricklaufleitungen
installiert, um die Spargelfelder mit unserem
System der FulRbodenheizung auszustatten.

Die Heizperiode beginnt jedes Jahr im Januar
und endet im April. Die Heizschldauche bleiben
Uber die gesamte Standzeit der Spargelpflanzen
von 7 - 9 Jahren im Boden und kdnnen danach
ausgegraben und recycelt werden.

Dom Spargel gewinnt
Klimaschutzpreis

Fiir das nachhaltige Beheizungskonzept unserer
Spargelfelder hat die Dom Spargel oHG den

2. Platz des Klimaschutzpreises der Stadt Hirth
gewonnen. Die Verleihung fand am 07. Februar
2018 im Rathaus Hiirth statt.




Infos rund um unsere kostlichen Frihlings-Stangen

Kann man Spargel einfrieren?

Einige unserer Kunden warten gar nicht bis zum
Ende der Spargelsaison, sie fangen bereits im
Mai an mit Einfrieren. Spargel kann problemlos
eingefroren werden. Schdlen Sie ihn zundchst und
frieren Sie ihn in Tiiten verpackt portionsweise
ein. Der Spargel darf auf keinen Fall gekocht oder
blanchiert werden, da er dann seinen Geschmack
verliert. Sie kbnnen sowohl weifsen als auch griinen
Spargel einfrieren. Wenn Sie den Spargel vor
dem Einfrieren noch etwas trocken tupfen, dann
kénnen Sie die Stangen sogar bei Bedarf einzeln

Wie lange muss man Spargel kochen?

Die Frage, wie lange man Spargel kochen sollte,
ist eine dhnliche Frage, wie die Frage nach dem
,al dente” bei Spaghetti. Die Kochzeit ist eine
Frage des Geschmacks. Manche mégen den
Spargel lieber weich, andere lieber bissfest.

Generell gilt: Je dicker der Spargel, desto Iénger
die Kochzeit. Griinspargel hat eine kiirzere Gar-
zeit als weifser Spargel. Pauschal kann man sagen:
Dickere Stangen brauchen ca. 10 bis 15 Minuten
(je nachdem, ob bissfest oder nicht) und diinne-
rer Spargel nur ca. 8 bis 10 Minuten. Griinspargel
hat ganz kurze Kochzeiten.

Vorsicht: Der Kopf wird schnell matschig. Daher
empfiehlt es sich hier besonders, die Stangen
stehend und die Képfe lediglich im Wasserdampf
zu garen. Dicker Griinspargel muss im unteren

entnehmen. Den gefrorenen Spargel spéiter
nicht auftauen lassen, sondern den gefrorenen
Block ins kochende Wasser geben. Wenn es dann
wieder kocht, benétigt der Spargel je nach Dicke
8 bis 12 Minuten, bis er gar ist. Wenn Sie den
Spargel vorher auftauen lassen wiirden, lduft
mit dem aufgetauten Wasser auch der ganze
Geschmack in den Abfluss.

Sie sollten den Tiefkiihlspargel spétestens nach
6 Monaten konsumieren.

Drittel geschdlt werden und kocht dann 6 - 8 Minuten.
Diinner Griinspargel wird nicht geschdlt und kocht
ca. 5 Minuten.

Ob der Spargel gut ist, kann man an mehreren
Faktoren erkennen. Die eine Mdglichkeit ist
dhnlich wie beim Kartoffelkochen, mit einem
spitzen Gegenstand in die Stange piksen und
die Festigkeit des Spargels damit testen. Man
kann den Spargel auch mit einer Gabel aus dem
Wasser heben (nicht hineinpiksen, sondern auf
die Gabel legen), um zu schauen, wie sehr die
Stange sich biegt. Je mehr, desto weicher ist sie.
Spargel, der noch nicht gar ist, hat héchstens
eine leichte Wélbung, wihrend der schlaff her-
unterhdngende Spargel zu weich geworden ist.

Sind die unterschiedlichen Sortierungen

immer von anderen Pflanzen?

Nein. Alle Spargelsortierungen stammen von der
gleichen Pflanze. Das ist wie bei den Menschen,
manche werden dicker, andere kleiner und wie-
der andere bliihen mehr auf.

Wie kann der Spargel auf unseren schweren und lehmigen Boden wachsen?

Unsere Fldchen im Rheinland bestehen aus
schweren Béden. Durch verschiedene Methoden
ist es aber méglich, hier trotzdem Spargel anzu-
bauen.

Bei Bleichspargel wird im Friihjahr ein Erd-

haufen (Damm) iiber der Wurzel aufgeworfen.
Der Damm sollte locker sein, also wasser- und
luftdurchldssig. Die zusdtzliche Abdeckung der
Ddmme mit Folie verhindert eine Verfestigung

Wie kann Spargel aufbewahrt werden?

Lagern Sie frischen Spargel sauber, kalt und
zugedeckt. Gekiihlt und in ein feuchtes Tuch ge-
wickelt, kann frischer Spargel relativ gut fiir 2 bis
3 Tage aufbewahrt werden. Schélen Sie den Spar-
gel erst vor der Zubereitung. Griinspargel lagern
Sie am besten aufrecht, in Wasser stehend. Unser
DomSpargel ist so frisch, dass die Frage der
Feuchtigkeit allerdings weniger ins Gewicht fdllt.
Grundsditzlich verliert Spargel nach 3 bis 4 Tagen
an Frische. Dies bremsen wir durch das sofortige
Eisbad ab, dessen verlangsamende Wirkung aber
nachldsst, wenn der Spargel unser Kiihlhaus bzw.
unsere Verkaufsstellen verlassen hat.

Wir empfehlen daher, den Spargel in der Saison
so frisch wie méglich, also zeitnah zum Verzehr
zu kaufen.

des Bodens durch Niederschlag und eine unge-
wiinschte Verfdrbung der Spargelstange (violett/
griin) durch Sonneneinstrahlung. Folien haben
noch mehr vorbeugende Funktionen. Sie verhin-
dern u.a. eine Verschléimmung. Eine Verschldm-
mung durch Regen bei schweren, lehmigen
Béden fiihrt ebenso oft zu Verwachsungen, der
Spargel hat Schwierigkeiten, den harten Boden
zu durchbrechen und ist krumm, anstatt gerade.

Gerade um dies zu erméglichen sind mehrere
Verkaufssténde von uns 7 Tage die Woche und
auch an Feiertagen gedffnet.

Eine Ubersicht iiber unsere Verkaufssténde mit
Offnungszeiten finden Sie in unserem Flyer und
auf unserer Webseite unter:
www.domhoefe.de/verkauf/verkaufsstaende




Infos rund um unsere kostlichen Frihlings-Stangen

Wie wird Spargel eigentlich geschalt?

Spargel wird immer von
oben nach unten, vom Kopf
zum Schnittende hin ge-
schdlt. Dabei wird die Spar-
gelspitze selbst ausgelas-
sen. Die Sortierung ,,Dom’s
Tiirmchen” und die diinnen
Stangen des Griinspargels
werden nicht geschdilt, da
die Haut sehr zart ist. Dicke
Griinspargelstangen sollen
in der unteren Hadlfte ge-
schdlt werden.

Erst nach dem Schdlen sollten die Enden abge-
schnitten werden. So priifen Sie gleichzeitig, wie
gut Sie geschdlt haben. Das gute alte Kiichenmes-
ser ist noch immer eines der am meisten verbrei-
teten Spargelschdl-Werkzeuge. Auch der normale
Gemiiseschdiler ist in fast allen Kiichen zu finden.
Er ist sehr gut zum Spargelschélen geeignet und
an unseren Verkaufsstdnden erhdltlich.

Wenn Sie wenig Zeit haben und sich die Schdl-
arbeit sparen méchten, erhalten Sie — bei einer
eintdgigen Vorbestellungszeit und gegen einen
geringen Aufpreis — sauber und sparsam geschdil-
ten Spargel an unseren Verkaufsstellen.

Woran erkennt man wirklich frischen Spargel?

Lange Transportwege, Unterbrechungen bei der
Kiihlung und zu hohe Kiihltemperaturen tun der
Qualitdt des Spargels gar nicht gut. Schon nach
wenigen Tagen im Supermarkt — Ausnahmen
sind méglich — verwandelt sich der einst vielleicht
schmackhafte und optisch beste Spargel in eine
eher mdflige, holzige Qualitdt. Importware aus
stidlichen Léndern oder gar von Ubersee wird da-
her nie so frisch sein kbnnen wie heimische Ware.

Beim Spargelkauf sollte der Frische die héchste
Aufmerksamkeit zuteilwerden.

Immerhin besteht frisch gestochener Spargel zu
etwa 95 Prozent aus Wasser! Die Spargelenden
sollten nicht hohl, brdunlich verfdrbt oder aus-
getrocknet sein. Die Stangen sollten fest sein,

diirfen sich nicht biegen lassen und beim Anein-
ander reiben sollten sie etwas quietschen. Daher
ist es wichtig, dass der Spargel nach der Ernte so
schnell wie méglich zum Konsumenten kommt.

Der sogenannte Spargelrost, ein natiirlicher Befall
ist nicht so schlimm, zeigt nur, dass der Spargel
nicht unerlaubt gewdssert wurde, denn dadurch
wiirde der Rost weitgehend verschwinden.

Spargel mit leicht aufgebliihten Képfen oder
dickere bzw. weniger gerade Stangen sind (ibri-
gens geschmacklich nicht beeintrdchtigt. Fiir ein
exzellentes Spargelessen spielen diese Kriterien —
von der Optik einmal abgesehen — keine Rolle.

Nota Bene: Warum der Spargel nicht von heute ist ...

Uns ist die Frische unseres Spargels sehr wichtig
und wir legen groRen Wert darauf, dass der
Spargel unmittelbar nachdem er gestochen wurde
in unseren Betrieb transportiert und dort sofort
gekuhlt wird. Hierzu haben wir einen speziellen
Spargel-Schockkihler, der den Spargel in kiirzester
Zeit auf 1 Grad herunterkihlt. Er funktioniert

wie eine eiskalte Dusche. Der Spargel wird nicht
gewassert, dadurch wiirde er an Aroma verlieren.
Danach kommt er ins Kiihlhaus und wird nach Be-
darf frisch sortiert. Diesen Unterschied sieht man
nicht, schmeckt ihn aber.

Deshalb ist der Spargel an unseren Verkaufs-
stinden, in der Regel am Vortag gestochen
worden und das ist auch gut so.

Wiirden wir den Spargel direkt vom Feld zu den
Verkaufsstanden bringen, hatten die Spargel-
stangen eine Temperatur von Uber 18 Grad und
wirden innerhalb kiirzester Zeit verderben.

Durch das schnelle Herunterkihlen und das mehr-
malige Beliefern unserer Stande mit frischer Ware
verlangern wir die Haltbarkeit, damit auch Sie zu
Hause, wie gewohnt, leckeren frischen DOM-Spargel
genieRen konnen.




W/ S’M@f%/ Die schénste Zeit des Jahres

Vor der Ernte

Im Winter wird das trockene Spargellaub abge-
hackselt und in den Boden eingearbeitet. Anschlie-
Bend wird die Erde zu einem groben Winterdamm
aufgehaufelt und geht in den Winterschlaf.

Sobald im Frihjahr die ersten trockenen Tage
kommen, beginnen wir mit der Damm-Herrichtung

und decken die Damme direkt im Anschluss mit
schwarz-weiller Folie ein. Auf einem Teil der
Flache werden zusatzliche Folien aufgezogen,
damit wir unseren Kunden einen friihzeitigen Start
garantieren kénnen. Im Marz geht es dann los mit
der Ernte. Die schonste Zeit des Jahres.

Echte Handarbeit — Die Spargelernte

Bei uns wird jede einzelne Spargelstange von

Hand gestochen! Eine Maschine, die den Spargel
stechen kann, liefert nicht die Qualitdten, die bei
einer Ernte von Hand maoglich sind und so kommt
der Einsatz flir uns nicht in Frage, denn: Qualitat,
die Sie sehen und schmecken konnen, wird bei uns
groRgeschrieben!

Daher beschranken sich unsere Erntehilfen darauf,
dem Spargelstecher die librigen Arbeiten zu er-
leichtern. Diese Arbeiten bestehen vor allem darin,
die Folien anzuheben und den gestochenen Spargel
aus der Spargelreihe an den Rand des Feldes zu
bringen. Durch den Einsatz dieser Maschinen
erleichtern wir den Erntehelfern die Arbeit un-

Nach der Ernte

Ob ein Feld bzw. eine Pflanze abgeerntet ist,
wird durch den Restzuckergehalt in der Wurzel
bestimmt. Dies geschieht mit einem eigens dafiir
vorgesehenen Messgerat. Dieser Wert dient als
Entscheidungsgrundlage, wann mit dem Spargel
stechen aufgehort wird.

Die Pflanze benotigt Energiereserven fiir das kom-
mende Jahr. Je friher wir mit der Ernte aufhoren,
desto kraftiger und ertragreicher ist die Pflanze im
Folgejahr. Von einer Spargelpflanze lasst sich ca.

8 bis 9 Jahre ernten. Zu Beginn der Ernte wachsen
nur wenige Triebe.

Erst nach ca. 2 Wochen geht es in den Haupter-
trag. Wenn wir die Ernte beenden, wickeln wir die
schwarz-weiRe Folie mit einem Folienwickelgerat,
das vorne am Traktor angebracht ist, wieder auf.

Nach der Ernte treiben die Pflanzen aus und das Laub
wachst nach oben. Auf einigen unserer Flachen
beginnen wir bereits im Marz mit der Ernte. Auf
diesen Feldern stellen wir die Ernte schon im Mai
ein, damit die Pflanze genligend Zeit hat, Kraft fiir
die nachste Saison zu tanken. Auf anderen Flachen
sind wir dann gerade erst im Hauptertrag.

gemein. Auf die Arbeitserleichterung durch die
Erntehilfen kdnnen wir nicht verzichten.

Spargelsortierung

Nachdem der Spargel die Vorwasche und die Schock-
kiihlung durchlaufen hat, wird der Spargel sortiert.

Hier wird der Spargel ganz vorsichtig, von Hand, auf
die Sortiermaschine aufgelegt und anschlieRend
Uber ein Vibrations-Band ausgerichtet, so dass jede
einzelne Stange automatisch auf die passende Lange
abgeschnitten wird und einen sauberen, frischen
Schnitt erhalt.

AnschlieRend wird jede Stange im Waschtunnel mit
speziellen Spritzdiisen gesaubert, bis sie strahlend
weil ist. Danach fallt jede Spargelstange in ein Abwurf-
fach und passiert den Erfassungsbereich, in dem eine

Kamera auf den Kopf und eine andere auf den unteren
Bereich der Stange ausgerichtet ist. Mit Hilfe eines
Computerprogramms werden die Bilder ausgewertet
und die Sortierung Uber verschiedene Parameter wie
z.B. Dicke der Stange, Kriimmung, Lange, Berostung
und der Farbung des Spargels festgelegt. Am Ende der
Sortiermaschine 6ffnen sich die Abwurffacher Giber
dem Fach, zu dessen Sortierung der Computer, die
jeweilige Stange eingestuft hat.

Nur durch eine vollautomatische, computergesteuerte
Maschine und manuelle Endkontrolle sind wir in der
Lage eine einheitliche und gleichmaRige Sortierung
von Anfang bis Ende zu gewahrleisten.
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Unsere Erdbeeren

Aus Griinden der Nachhaltigkeit und der
Warenqualitat kochen wir die Erdbeeren, die
bis zum Abend nicht verkauft werden konnten,
zu unserem hofeigenen Fruchtaufstrich ein.

Es gibt unzahlige Erdbeersorten, die sich hin-
sichtlich Form, Geschmack, Farbe, Festigkeit
des Fruchtfleisches, Reifezeit und den Inhalts-
stoffen unterscheiden. Wir bauen tUberwiegend
die Sorte Elianny an. Sie besitzt eine besondere
Widerstandskraft gegen Schadlinge und Krank-
heiten.

Im Ertrag nicht ganz so stark, bringt sie sehr
schon geformte Friichte mit einem besonders
frischen, stiR-sduerlichem Aroma hervor, was
sie zu einer sehr beliebten Sorte macht.

Bienen und Honig

Es summt deutlich seltener in Deutschland.
Warum? Es gibt immer weniger Wildbienen.
Wir Bauern sind aber auf die Hilfe der fleiRigen
Bienen angewiesen. Sie bestduben im Frihjahr
die Bluten, aus denen dann leckere Friichte ent-
stehen.

Um dieses Problem zu beheben, haben wir uns
mit den regionalen Imkern zusammen getan.

Die Imker
bringen uns ihre
Bienenvolker und
wir verkaufen im
Gegenzug den
Honig der Imker
an unseren Ver-
kaufsstanden.

Dom Spargel gewinnt Klimaschutzpreis

Nachhaltigkeit ist fiir uns ein zentrales Thema und
liegt uns sehr am Herzen.

Fir das nachhaltige Beheizungs-
konzept unserer Spargelfelder hat
die Dom Spargel oHG den 2. Platz
des Klimaschutzpreises der Stadt
Hurth gewonnen. Die Verleihung
fand am 07.02.2018 statt.




