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Liebe Kunden, Freunde und 
Genießer unseres Dom Spargel ś,

erinnern Sie sich noch an unser Spargelmännchen …?

Im Jahr 2016 haben wir erstmals eine Kundenzeit-
schrift  für Sie erstellt. Diese Zeitschrift  hieß Spargel-
männchen. Wir haben von Ihnen sehr viele positi ve 
Rückmeldungen dazu  erhalten. 

Deshalb haben wir uns jetzt entschlossen, ein 
„überarbeitetes Spargelmännchen“ zu entwerfen.

Und diese Zeitschrift  halten Sie jetzt in Händen…

Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Lesen und 
Stöbern!

Ihr Team von den Domhofen

Alles auf einen Blick
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Frische
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Unsere Fußboden-Heizung
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Fragen und Antworten zu 
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Spargel-Post     vom 
Dom

Genuss aus Ihrer Region! 

Nachhalti ger regionaler Anbau!

Fachkompetenz vor Ort!

Informati onen für Sie – 
Gut zu wissen!

Klimaschutz für unsere Erde – 
Wir sind dabei!

Spargelwissen –
Fragen und Antworten!

Genuss aus Ihrer Region –
Ihr Vorteil!

Unser Anbau – 
Das passiert auf dem Feld!

Diese Symbole geben Ihnen 
in unserer Spargel-Post einen 
Überblick über die Inhalte ...
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Uber uns

Die Landwirte Theo Haenraets, Alexander Thomas 
und Markus Loeven produzieren seit 2009 ge-
meinsam den Dom-Spargel. Nun möchten sie 
mit der Domhöfe oHG dem Konsumenten die 
Möglichkeit geben, über Straßenverkaufsstände 
und Wochenmärkte das eigenerzeugte Obst und 
Gemüse, sowie regional erzeugte Produkte, mög-
lichst frisch zu beziehen. Abgerundet wird das 
Sorti ment durch ausgesuchtes, nati onales und 
internati onales Obst und Gemüse.

Domhöfe: Genuss aus Ihrer Region! 
Wir stehen für nachhalti gen regionalen Anbau 
und Fachkompetenz vor Ort.

Domhöfe ist eine Vermarktungs- und DomSpargel 
ist eine Erzeugergemeinschaft  dreier Landwirte 
aus Hürth, der südwestlichen Nachbargemeinde 
Kölns. Hier blickt der intensive Gemüseanbau auf 
eine 150-jährige Traditi on zurück. Unsere Pro-
dukte verkaufen wir in Köln und Umgebung. Teils 
an den Einzelhandel, wie REWE Richrath, teils 
über eigene Verkaufsstellen. 

Die Domhöfe und der DomSpargel

Alexander Thomas

Theo Haenraets

Markus Loeven

Alexander Thomas, ausgebildeter Blumen- und Zierpfl anzen 
Gärtner, arbeitet nun schon in der 3. Generati on im Be-
reich Gemüse- und Blumenanbau. Im Jahr 1968 erbaute 
der Großvater von Alexander Thomas einen Vorzeigehof 
mit Gewächshäusern, der heute immer noch Wohn- und 
Arbeitsbereich ist. Schon damals wurde die Gärtnerei mit 
Fußbodenheizung ausgestatt et – zu dieser Zeit sehr fort-
schritt lich und hochmodern. Nach seiner Ausbildung be-
gann Alexander Thomas mit dem Anbau von div. Sommer-
schnitt blumen auf wenigen Hektar, einige Jahre später 
spezialisierte er sich u.a. auf den Spargelanbau.

Theo Haenraets studierte Agarwissenschaft en in Bonn und 
arbeitete schon in der Studienzeit im elterlichen Betrieb 
mit. Hier stand Gemüsebau, wie Chinakohl, Mais und 
Rhabarber im Vordergrund. Die Familiengeschichte geht 
bis auf das Jahr 1850 zurück. Im Jahr 1973 siedelte man 
den Betrieb aus der Dorfl age in Hürth-Fischenich aus, an 
seinen noch heuti gen Standort. Im Jahr 1990 übernahmen 
die Eheleute Leo und Anni Haenraets, die Eltern von Theo 
Haenraets, das Unternehmen und 2001 kehrte man zum 
reinen Freilandgemüsebau zurück.

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

„Da wir selber Produzenten sind, 

ist uns ein nachhaltiges und 

faires Wirtschaften sehr wichtig, 

gerade in unserer dem Preisdruck 

ver fa� enen Branche.“

„Wir hoffen, Sie mit unserer 
Qualität überzeugen zu können 
und versuchen möglichst trans-
parent zu arbeiten, damit Sie 
nachvo� ziehen können, wo das, 
was in Ihrem Mund landet, 
herkommt!“

„Von unserem Konzept konnten 
wir auch Rewe Richra�  über-
zeugen, wo Sie einen Teil unserer 
Produkte beziehen können. Wie 
man sieht, wir sind Freunde der 
kurzen Wege und dementsprechend 
der gelebten Regionalität.“

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

Die Thomas-Haenraets GbR ist führend im deutschlandweiten Kürbisgeschäft . 
Weitere Infos unter www.thomas-haenraets.de
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Unsere Produkte

Grolim
Backlim

M� ano

Prima Verde

The Sutton

Cumulus

Elianny

Herkolim

Clery

Xenolim

Frambozen rot

Wir bieten aus eigenem Anbau folgende Erzeugnisse an: 

Spargel bieten wir an unseren Verkaufsständen in 10 Sorti erungen an.
Anbaufl ächen: Köln-Meschenich, Köln-Rondorf und Hürth-Fischenich

Leckere Früchtchen,einfach perfekt, groß und süß und super im Geschmack. 
Anbaufl ächen: Hürth-Fischenich

Grünspargel bieten wir im Bund zu 500 Gramm und in 2 Sorti erungen an.
Anbaufl ächen: Hürth-Fischenich und Köln-Meschenich

Schöne Stangen, zur Hälft e rot und grün. Schön sauer, denn sauer macht lusti g! 
Anbaufl ächen: Hürth-Fischenich

Wussten Sie schon ...? Nordrhein-Westf alen ist eines der Hauptanbau-
 gebiete des Rhabarbers in Deutschland.

Weißer Spargel

Earlise Starblush
CarmenGe� gia

Burlat
Rubin

Sw� t Heart

K� dia

Regina

Schon in der Blüte ein traumhaft er Anblick, in der Frucht super lecker.
Anbaufl ächen: Hürth-Fischenich

Kirschen

Flame
Sarah Bernhardt

Durchesse de Nemours

Red Charm C� al Sunset

Pfi ngstrosen haben herrlich duft ende und farbenfrohe prächti ge Blüten.
Anbaufl ächen: Hürth-Fischenich

Pfi ngstrosen

Erdbeeren

Grüner Spargel

Rhabarber

Annabe� e

Qualitätsspeisesorte mit bester Salateignung, feine Konsistenz und reine, 
ti efgelbe Fleischfarbe.
Verpackungseinheit: Säcke zu 2,5 kg und 5 kg
Anbaufl ächen: Hürth-Fischenich

Kartoff eln

A� ians

Bartnelken auch Tausendschön genannt blühen in allen erdenklichen 
Farbkombinati onen.
Anbaufl ächen: Hürth-Fischenich

Bartnelken
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Neues von den Domhofen
Unsere Spargelsorti erungen erhalten in diesem Jahr neue Namen 

Sie lieben Vielfalt? Wir auch! Unseren Spargel erhalten Sie u.a. in folgenden Sorti erungen: 

Der Vorteil für Sie: 
Sie wissen immer sofort, dass Sie den Originalen Dom Spargel vor sich sehen. 
Und Sie erkennen sofort, dass Sie regionale Ware kaufen. 

Unser Bester für Ihr Spargelessen
zu Hause mit deft igem Landschinken, 
guter Landbutt er und Frühkartoff eln aus der 
Region.  Hmmm - einfach nur köstlich ...

Die dünnen Spitzen sind so zart, dass sie un-
geschält verarbeitet werden können. Hervor-
ragend als Bratspargel, für Salate 
und die mediterrane Küche 
geeignet.

Dieser Spargel steht der Sorti erung 
Dom’s Bester geschmacklich in nichts 
nach. Lediglich in der Form. Er darf eine leichte 
Krümmung vorweisen. Er hat auch einen ge-
schlossenen Kopf. Der Kopf  wie auch die Stange 
darf aber eine leichte Verfärbung haben. 
Probieren Sie ihn mal mit grüner Sauce oder 
Spargel klassisch mit Sauce Hollandaise.

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 
opti schen Erscheinungsbild. Beim Kochen wird 
er wieder gerade und ist somit die gelungene 
Ergänzung zu Ihrem Schnitzel oder Steak.

Grünspargel ist „voll im Trend“ und seine Fan-
gemeinde ist riesig. Er ist kräft ig im Geschmack, 
kann fast ungeschält (nur im unteren Dritt el) 
verarbeitet werden und hat kürzere Garzeiten 
als Bleichspargel. Er eignet sich hervorragend 
für die „schnelle Küche“ und ist der Hit auf 
jeder Grillparty. 

Dom ś Bester – I er  

Dom ś Türmchen – Bündchen

Unser frischer Spargel ist sehr bruchempfi nd-
lich. So kommt es beim Waschen und Sorti e-
ren schon einmal vor, dass Stangen brechen. 
Klein und geschmacklich doch ganz groß ist 
er ideal für Ihre leckeren Pfannen-Gerichte, 
Suppen, Salate und Gemüsegerichte. Einfach 
„Pfanntasti sch“!

Dom´s Goldstücke – Bruch

Fragen Sie auch nach weiteren Sorti erungen, wie Dom’s Blüher. 

Von der Sonne geküsst ... 

Spargel wird violett , wenn er an die Sonne 
kommt. Mit der violett en Färbung beginnt 
die Photosynthese. Dieser Spargel schmeckt 
besonders pikant und würzig und eignet sich 
hervorragend für kräft ige Spargelgerichte.

Dom ś Rosé – I vio

Die schlanke Form des Spargels ist unser 
Dom’s Finessé. Der Durchmesser dieser 
Sorti erung ist  14 - 18 mm. Er ist besonders 
gut für Salat und Schinkenröllchen geeignet.

Dünn, lecker und gut.

Dom’s Finessé – Dünn

Der Kaiser unter diesem königlichen Gemüse. 
Er ist butt erzart und hat aufgrund seiner großen 
Oberfl äche einen deutlich geringeren Schälver-
lust. Auch preislich ist der Jumbo sehr att rakti v. 
In der gesunden Frische-Küche darf er nicht 
 f   ehlen. Er passt sich perfekt jeder Aufl auff orm 
an und ist zum Überbacken wunderbar geeignet.

Dicker Pitt er – Dick

Spargel-Spitzen sind für viele Genießer das 
 Leckerste am ganzen Spargel. Die Spitzen sind 
wunderbar zart und mild aromati sch. Sie sind in 
der Spargel-Küche vielseiti g einsetzbar. Spargel- 
Spitzen schmecken toll, wenn sie gebraten 
werden. Sie passen zu Nudel gerichten, Risott o, 
Rosmarinkartoff eln, Gefl ügel oder 
auch in Balsamico geschwenkt mit 
getrock neten Tomaten und Oregano.

Wenn Sie Besuch von mehreren Gästen erwarten, 
beispielsweise ein Familienfest ausrichten möch-
ten, dann überlegen Sie sich vielleicht, nicht alle 
damit verbundenen Arbeiten eigenhändig erle-
digen zu wollen. Bei solchen Anlässen bietet es 
sich an, bei uns den Spargel bereits geschält zu 
bestellen. Im Premiumsegment bieten wir dafür 

den Dom Rosé an, im mitt elpreisigen Segment den 
Dom Klassiker. Den geschälten Spargel erhalten Sie 
in 750 Gramm-Packungen. 750 Gramm geschälter 
Spargel (nett o) entsprechen 1 Kilo ungeschälten 
Spargel (brutt o). Diesen Service können wir Ihnen 
nur auf Vorbestellung anbieten, spätestens bis 
14 Uhr des Vortages.

Dom ś Gourmet – Spitzen

Geschälter Spargel

Dom ś Klassiker – II er

Dom ś Rusti kal – Krumm

Dom ś Sonnenschein – Grün I er

Eine Übersicht über unsere Verkaufsstände mit Öff nungszeiten fi nden Sie in 
unserem Flyer und auf unserer Webseite unter: 
www.domhoefe.de/verkauf/verkaufsstaende
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Uns ist die Frische unseres Produkts sehr wichti g 
und wir legen großen Wert darauf, dass der Spargel 
unmitt elbar nachdem er gestochen wurde in 
unseren Betrieb transporti ert und dort sofort 
gekühlt wird. Hierzu haben wir uns speziell einen 
Spargel-Schockkühler angeschafft  , der den Spargel 
in kürzester Zeit auf 1 Grad herunterkühlt, ohne 
ihn unnöti g lange zu wässern.

Natürlich versuchen wir auch, die Kühlkett e bis zu 
Ihnen nach Hause so wenig wie nöti g zu unterbre-
chen, indem wir unsere Verkaufsstände mehrmals 
täglich mit frischer Ware beliefern. Diesen Unter-
schied können Sie unserem Spargel leider nicht 
ansehen, aber Sie werden ihn schmecken! 

An unseren Verkaufsständen vermarkten 
wir unseren eigenen Produkte: 
Spargel, Erdbeeren, Kartoff eln, Rhabarber 
und Fruchtaufstrich. 

Wir runden das Sorti ment durch 
folgende Produkte ab: 
Lukull- Sauce Hollandaise, Eier, Honig, 
Blumen, Spargelwein und Secco. 

Kurze Wege fur mehr Frische
Auf dem Gebiet der schonenden Umwelt-
behandlung setzen sich unsere Bemühun-
gen aus mehreren Faktoren zusammen:

• Für die Vermarktung unseres Spargels 
sorgen wir selbst. Wir beliefern den 
Einzelhandel in der unmitt elbaren 
Nähe bzw. unterhalten eigene Verkaufs-
stellen in der Region. Der Absatz in der 
eigenen Region macht kurze Lieferwege 
möglich.

• Ob intern verwendete oder den Kunden 
mitgegebene Verpackungen, nehmen 
wir auf Wunsch gern alles zurück und 
– sofern unbeschadet – verwenden wir 
sie wieder.

• Wir versuchen unsere Kunden, mit 
möglichst hochwerti gen Produkten zu 
versorgen und dabei die Umwelt so 
gut wie möglich zu schonen. 

Die Domhöfe oHG betreibt ganzjährig einen 
Wochenmarktstand. Sie fi nden uns auf den 
Märkten in Pulheim und Köln-Heimersdorf.  
An unseren Wochenmarktständen bieten wir 
 Ihnen ca. 150 Arti kel an. Auch hier liegt unser 
Augenmerk darauf, soweit wie möglich eigene 
 Produkte bzw. regionale Ware für Sie anzubieten. 
Unter anderem bereiten wir Ihnen frische Ananas-
becher zu.  Besuchen Sie uns und genießen Sie die 
Zeit bei uns. Kochen ist Leidenschaft , wir beraten 
Sie gerne. Wenn Sie einmal etwas Ausgefallenes 
benöti gen, sprechen Sie uns an, soweit es uns 
möglich ist, besorgen wir es für Sie. 

Unser Beitrag zur 
Umweltschonung      

Unsere 
Frischeprodukte 
auf Ihrem Wochenmarkt 
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Der fruhe Vogel 

Im Jahr 2008 wurde erstmals auf einer Fläche 
von ca. 22 ha, in einer Tiefe von ca. 40 Zenti -
meter, eine „Fußbodenheizung“ auf Feldern 
vor Köln-Meschenich installiert. Eine nicht 
alltägliche Zusammenarbeit von Landwirten 
und der Industrie vor Ort, konkret dem Orion 
Werk in Hürth-Kalscheuren, machten dieses 
zukunft sweisende Projekt erst möglich.

Spargel mit fossilen Brennträgern zu heizen, 
ist zwar auch möglich, wäre für uns aus Um-
weltschutzgründen aber nie in Frage gekom-
men. Schließlich wären über 600.000 Liter 
Heizöl pro Saison nöti g, um unsere Spargel-
heizung in gewohnter Weise zu betreiben. 

Die Orion Werke produzieren unter anderem 
Industrieruße. Die Produkti on ist sehr energie-
aufwendig. Mit der anfallenden Abwärme 
wird dort Strom erzeugt. In naher Zukunft  soll 
das Fernwärmenetz der Stadt Hürth auch mit 
dieser Abwärme gespeist. Zu guter Letzt bleibt 
aber als „Abfall“ Wärme übrig, die für sonst 
niemanden mehr nutzbar ist. 

Um unseren Kunden schon Ende März heimi-
schen Spargel anbieten zu können, haben wir 
unter unseren Feldern eine „Fußbodenhei-
zung“ verlegt. Unter jeder Reihe Spargel sind 
zwei Schläuche vergraben, durch die warmes 
Wasser fl ießt.

Hier kommen wir zum Zug und greifen das 
warme Wasser, was sonst im Kühlturm zur 
weiteren Verwendung runter gekühlt 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 Frühjahr vorzugaukeln.

Somit heizen wir sehr umweltf reundlich und 
CO2-neutral, weil keine zusätzlichen fossilen 
Brennträger benöti gt werden.

Unser Ziel war und ist es immer noch, unsere 
Kunden möglichst früh in den Genuss des weißen
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 entwickel tes 
System von Vor- und Rücklaufl eitungen 
installiert, um die Spargelfelder mit unserem 
System der Fußbodenheizung auszustatt en.

Heiz-Spargelanbau unter klimaverträglichen Voraussetzungen: 
Einsparung des CO2 Ausstoßes 

Die Heizperiode beginnt jedes Jahr im Januar 
und endet im April. Die Heizschläuche bleiben 
über die gesamte Standzeit der Spargelpfl anzen 
von 7 - 9 Jahren im Boden und können danach 
ausgegraben und recycelt werden. 

Für das nachhalti ge Beheizungskonzept unserer 
Spargelfelder hat die Dom Spargel oHG den 
2. Platz des Klimaschutzpreises der Stadt Hürth 
gewonnen. Die Verleihung fand am 07. Februar 
2018 im Rathaus Hürth statt . 

Dom Spargel gewinnt 
Klimaschutzpreis
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Kann man Spargel einfrieren?

Wie lange muss man Spargel kochen?

Wie kann Spargel aufb ewahrt werden?

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

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

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

Vorsicht: Der Kopf wird schnell matschig. Daher 
empfi ehlt es sich hier besonders, die Stangen 
 stehend und die Köpfe lediglich im Wasserdampf 
zu garen. Dicker Grünspargel muss im unteren 

Lagern Sie frischen Spargel sauber, kalt und 
zugedeckt. Gekühlt und in ein feuchtes Tuch ge-
wickelt, kann frischer Spargel relati v gut für 2 bis 
3 Tage aufb ewahrt werden. Schälen Sie den Spar-
gel erst vor der Zubereitung. Grünspargel lagern 
Sie am besten aufrecht, in Wasser stehend. Unser 
DomSpargel ist so frisch, dass die Frage der 
Feuchti gkeit allerdings weniger ins Gewicht fällt. 
Grundsätzlich verliert Spargel nach 3 bis 4 Tagen 
an Frische. Dies bremsen wir durch das soforti ge 
Eisbad ab, dessen verlangsamende Wirkung aber 
nachlässt, wenn der Spargel unser Kühlhaus bzw. 
unsere Verkaufsstellen verlassen hat.

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

entnehmen. Den gefrorenen Spargel später 
nicht auft auen lassen, sondern den gefrorenen 
Block ins kochende Wasser geben. Wenn es dann 
 wieder kocht, benöti gt der Spargel je nach Dicke 
8 bis 12 Minuten, bis er gar ist. Wenn Sie den 
Spargel vorher auft auen lassen würden, läuft  
mit dem aufgetauten Wasser auch der ganze 
Geschmack in den Abfl uss.

Sie sollten den Tiefk ühlspargel spätestens nach 
6 Monaten konsumieren.

Dritt el geschält werden und kocht dann 6 - 8 Minuten. 
Dünner Grünspargel wird nicht geschält und kocht 
ca. 5 Minuten. 

Ob der Spargel gut ist, kann man an mehreren 
Faktoren erkennen. Die eine Möglichkeit ist 
 ähnlich wie beim Kartoff elkochen, mit einem 
 spitzen Gegenstand in die Stange piksen und 
die Festi gkeit 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 höchstens 
eine leichte Wölbung, während der schlaff  her-
unterhängende Spargel zu weich geworden ist.

Gerade um dies zu ermöglichen sind mehrere 
Verkaufsstände von uns 7 Tage die  Woche und 
auch an Feiertagen geöff net. 

Eine Übersicht über unsere Verkaufsstände mit 
Öff nungszeiten fi nden Sie in unserem Flyer und 
auf unserer Webseite unter: 
www.domhoefe.de/verkauf/verkaufsstaende

Spargelwissen
Infos rund um unsere köstlichen Frühlings-Stangen

Sind die unterschiedlichen Sorti erungen 
immer von anderen Pfl anzen?

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

Nein. Alle Spargelsorti erungen stammen von der 
gleichen Pfl anze. Das ist wie bei den Menschen, 
manche werden dicker, andere kleiner und wie-
der andere blühen mehr auf.

Unsere Flächen im Rheinland bestehen aus 
schweren Böden. Durch verschiedene Methoden 
ist es aber möglich, hier trotzdem Spargel anzu-
bauen. 

Bei Bleichspargel wird im Frühjahr ein Erd-
haufen (Damm) über der Wurzel aufgeworfen. 
Der Damm sollte locker sein, also wasser- und 
luft durchlässig. Die zusätzliche Abdeckung der 
Dämme mit Folie verhindert eine Verfesti gung 

des Bodens durch Niederschlag und eine unge-
wünschte Verfärbung der Spargelstange (violett /
grün) durch Sonneneinstrahlung. Folien haben 
noch mehr vorbeugende Funkti onen. Sie verhin-
dern u.a. eine Verschlämmung. Eine Verschläm-
mung durch Regen bei schweren, lehmigen 
Böden führt ebenso oft  zu Verwachsungen, der 
Spargel hat Schwierigkeiten, den harten Boden 
zu durchbrechen und ist krumm, anstatt  gerade.
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Wie wird Spargel eigentlich geschält?

Woran erkennt man wirklich frischen Spargel?

Spargel wird immer von 
oben nach unten, vom Kopf 
zum Schnitt ende hin ge-
schält. Dabei wird die Spar-
gelspitze selbst ausgelas-
sen. Die Sorti erung „Dom´s 
Türmchen“ und die dünnen 
Stangen des Grünspargels 
werden nicht geschält, da 
die Haut sehr zart ist. Dicke 
Grünspargelstangen sollen 
in der unteren Hälft e ge-
schält werden. 

Lange Transportwege, Unterbrechungen bei der 
Kühlung und zu hohe Kühltemperaturen tun der 
Qualität des Spargels gar nicht gut. Schon nach 
wenigen Tagen im Supermarkt – Ausnahmen 
sind möglich – verwandelt sich der einst vielleicht 
schmackhaft e und opti sch beste Spargel in eine 
eher mäßige, holzige Qualität. Importware aus 
südlichen Ländern oder gar von Übersee wird da-
her nie so frisch sein können wie heimische Ware.

Beim Spargelkauf sollte der Frische die höchste 
Aufmerksamkeit zuteilwerden.

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

Erst nach dem Schälen sollten die Enden abge-
schnitt en werden. So prüfen Sie gleich zeiti g, wie 
gut Sie geschält haben. Das gute alte Küchenmes-
ser ist noch immer eines der am meisten verbrei-
teten Spargelschäl-Werkzeuge. Auch der normale 
Gemüseschäler ist in fast allen Küchen zu fi nden. 
Er ist sehr gut zum Spargelschälen geeignet und 
an unseren Verkaufsständen erhältlich. 

Wenn Sie wenig Zeit haben und sich die Schäl-
arbeit sparen möchten, erhalten Sie – bei einer 
eintägigen Vorbestellungszeit und gegen einen 
geringen Aufpreis – sauber und sparsam geschäl-
ten  Spargel an unseren Verkaufsstellen.

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

Der sogenannte Spargelrost, ein natürlicher Befall 
ist nicht so schlimm, zeigt nur, dass der Spargel 
nicht unerlaubt gewässert wurde, denn dadurch 
würde der Rost weitgehend verschwinden.

Spargel mit leicht aufgeblühten Köpfen oder 
 dickere bzw. weniger gerade Stangen sind übri-
gens geschmacklich nicht beeinträchti gt. Für ein 
exzellentes Spargelessen spielen diese Kriterien – 
von der Opti k einmal abgesehen – keine Rolle.

Spargelwissen
Infos rund um unsere köstlichen Frühlings-Stangen

Uns ist die Frische unseres Spargels sehr wichti g 
und wir legen großen Wert darauf, dass der 
Spargel unmitt elbar nachdem er gestochen wurde 
in unseren Betrieb transporti ert und dort sofort 
gekühlt wird. Hierzu haben wir einen speziellen 
Spargel-Schockkühler, der den Spargel in kürzester
Zeit auf 1 Grad herunterkühlt. Er funkti oniert 
wie  eine eiskalte Dusche. Der Spargel wird nicht 
gewässert, dadurch würde er an Aroma verlieren. 
Danach kommt er ins Kühlhaus und wird nach Be-
darf frisch sorti ert. Diesen Unterschied sieht man 
nicht, schmeckt ihn aber. 

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

Würden wir den Spargel direkt vom Feld zu den 
Verkaufsständen bringen, hätt en die Spargel-
stangen eine Temperatur von über 18 Grad und 
würden innerhalb kürzester Zeit verderben. 
Durch das schnelle Herunterkühlen und das mehr-
malige Beliefern unserer Stände mit frischer Ware 
ver längern wir die Haltbarkeit, damit auch Sie zu 
 Hause, wie gewohnt, leckeren frischen DOM-Spargel 
ge nießen können. 

Nota Bene: Warum der Spargel nicht von heute ist …

Wie wird Spargel eigentlich geschält?
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Im Winter wird das trockene Spargellaub abge-
häckselt und in den Boden eingearbeitet. Anschlie-
ßend wird die Erde zu einem groben Winterdamm 
aufgehäufelt und geht in den Winterschlaf.

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

und decken die Dämme direkt im Anschluss mit 
schwarz-weißer Folie ein. Auf einem Teil der 
Fläche werden zusätzliche Folien aufgezogen, 
damit wir unseren Kunden einen frühzeiti gen Start 
garanti eren können. Im März geht es dann los mit 
der Ernte. Die schönste Zeit des Jahres.

Vor der Ernte

Ob ein Feld bzw. eine Pfl anze abgeerntet ist, 
wird durch den Restzuckergehalt in der Wurzel 
besti mmt. Dies geschieht mit einem eigens dafür 
vorgesehenen Messgerät. Dieser Wert dient als 
Entscheidungsgrundlage, wann mit dem Spargel 
stechen aufgehört wird. 

Die Pfl anze benöti gt Energiereserven für das kom-
mende Jahr. Je früher wir mit der Ernte aufh ören, 
desto kräft iger und ertragreicher ist die Pfl anze im 
Folgejahr. Von einer Spargelpfl anze lässt 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-weiße Folie mit einem Folienwickelgerät, 
das vorne am Traktor angebracht ist, wieder auf. 

Nach der Ernte treiben die Pfl anzen aus und das Laub 
wächst nach oben. Auf einigen unserer Flächen 
be ginnen wir bereits im März mit der Ernte. Auf 
diesen Feldern stellen wir die Ernte schon im Mai 
ein, damit die Pfl anze genügend Zeit hat, Kraft  für 
die nächste Saison zu tanken. Auf anderen  Flächen 
sind wir dann gerade erst im Hauptertrag.

Nach der Ernte

Unser Spargeljahr Die schönste Zeit des Jahres 

Bei uns wird jede einzelne Spargelstange von 
Hand gestochen! Eine Maschine, die den Spargel 
stechen kann, liefert nicht die Qualitäten, die bei 
einer Ernte von Hand möglich sind und so kommt 
der Einsatz für uns nicht in Frage, denn:  Qualität, 
die Sie sehen und schmecken können, wird bei uns 
großgeschrieben! 

Daher beschränken sich unsere Erntehilfen  darauf, 
dem Spargelstecher die übrigen 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-
gemein. Auf die Arbeitserleichterung durch die 
Erntehilfen können wir nicht verzichten.  

Echte Handarbeit – Die Spargelernte

Nachdem der Spargel die Vorwäsche und die Schock-
kühlung durchlaufen hat, wird der Spargel sorti ert.

Hier wird der Spargel ganz vorsichti g, von Hand, auf 
die Sorti ermaschine aufgelegt und anschließend 
über ein Vibrati ons-Band ausgerichtet, so dass jede 
einzelne Stange automati sch auf die passende Länge 
abgeschnitt en wird und einen sauberen, frischen 
Schnitt  erhält. 

Anschließend wird jede Stange im Waschtunnel mit 
speziellen Spritzdüsen gesäubert, bis sie strahlend 
weiß ist. Danach fällt 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 Sorti erung über verschiedene Parameter wie 
z.B. Dicke der Stange, Krümmung, Länge, Berostung 
und der Färbung des Spargels festgelegt. Am Ende der 
Sorti ermaschine öff nen sich die Abwurff ächer über 
dem Fach, zu dessen Sorti erung der Computer, die 
jeweilige Stange eingestuft  hat. 

Nur durch eine vollautomati sche, computergesteuerte 
Maschine und manuelle Endkontrolle sind wir in der 
Lage eine einheitliche und gleichmäßige Sorti erung 
von Anfang bis Ende zu gewährleisten.

Spargelsorti erung
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Unser 
Nachhaltigkeitsgrundsatz
Aus Gründen der Nachhalti gkeit und der 
Warenqualität kochen wir die Erdbeeren, die 
bis zum Abend nicht verkauft  werden konnten, 
zu unserem hofeigenen Fruchtaufstrich ein.

Es gibt unzählige Erdbeersorten, die sich hin-
sichtlich Form, Geschmack, Farbe, Festi gkeit 
des Fruchtf leisches, Reifezeit und den Inhalts-
stoff en unterscheiden. Wir bauen überwiegend 
die Sorte Elianny an. Sie besitzt eine besondere 
Widerstandskraft  gegen Schädlinge und Krank-
heiten. 

Im Ertrag nicht ganz so stark, bringt sie sehr 
schön geformte Früchte mit einem besonders 
frischen, süß-säuerlichem Aroma hervor, was 
sie zu einer sehr beliebten Sorte macht.

Es summt deutlich seltener in Deutschland. 
Warum? Es gibt immer weniger Wildbienen. 
Wir Bauern sind aber auf die Hilfe der fl eißigen 
Bienen angewiesen. Sie bestäuben im Frühjahr 
die Blüten, aus denen dann leckere Früchte ent-
stehen. 
Um dieses Problem zu beheben, haben wir uns 
mit den regionalen Imkern zusammen  getan. 
Die Imker 
bringen uns ihre 
 Bienenvölker und 
wir verkaufen im 
Gegenzug den 
Honig der Imker 
an unseren Ver-
kaufsständen.

Unsere Erdbeeren Bienen und Honig

Dom Spargel gewinnt Klimaschutzpreis 
Nachhalti gkeit ist für uns ein zentrales Thema und 
liegt uns sehr am Herzen.
Für das nachhalti ge Beheizungs-
konzept unserer Spargelfelder hat 
die Dom Spargel oHG den 2. Platz 
des Klimaschutzpreises der Stadt 
Hürth gewonnen. Die Verleih ung 
fand am 07.02.2018 statt . 


