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Im Spargeldreieck steht nun bis Mai der edle Terlaner
,Margarete“-Spargel im Mittelpunkt. Neben unseren
6 Terlaner Spargelwirten verwohnen Sie heuer auch
2 Gastbetriebe aus Nals-Sirmian mit raffinierten Gerich-
ten aus tiglich frisch geerntetem Qualititsspargel — ga-
rantiert echt durch das Giitesiegel ,Margarete®. Genie-
fen Sie kulinarische Hohepunkte, gesellige Momente
und ein vielfiltiges Rahmen-
programm.

Herzlich willkommen zur Terlaner
Spargelzeit!

Michael Fontana

Obmann HGV-Ortsgruppe Terlan

Der Terlaner ,Margarete“-Spargel steht fur Herkunft,
Qualitit und sorgfiltige Handarbeit. Von der Aufzucht auf
den Feldern bis zur tiglichen Ernte legen die Spargelbauern
grofiten Wert auf Frische und Regionalitit.

Es erfillt mich mit Stolz, dass dieses besondere Produkt
jedes Jahr aufs Neue die Grundlage fir kreative Gerichte
und genussvolle Begegnungen bildet.
Ich wiinsche Thnen viel Freude beim
Entdecken und Genieflen unseres hei-
mischen Spargels.

Manfred Koroschetz

Koordinator Terlaner ,Margarete“-Spargel

Zur Terlaner Spargelzeit gehért neben dem edlen Terlaner
»2Margarete“-Spargel auch der passende Wein. Der Sauvignon
blanc der Kellerei Terlan, auch als , Spargelwein® bekannt,
ist mit seiner Frische und der feinen Aromatik der perfekte
Begleiter aller Spargelgerichte.

e Gemeinsam mit den Spargelwirten
iy freuen wir uns, Thnen besondere Ge-
nussmomente zu bereiten und den
Fruhling kulinarisch zu feiern.

Georg Eyrl

Obmann Kellerei Terlan
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Auf den Feldern an der
Etsch wird ab jetzt tig-
lich Spargel gestochen.

Eréffnung der Terlaner Spargelzeit — 2 Monate Genuss

_MARGARETE"“ IST ZURUCK

Einige zarte Stangen haben sich bereits vorsichtig an die Oberflache ge-
traut - ein erstes Lebenszeichen aus den Spargeldimmen. Offiziell wird
der bekannte ,Margarete“-Spargel ab dem 24. Mirz gestochen, dem Er-
scheinungsdatum dieser ,Terlaner Spargelzeitung®. Und dann heif3t es
endlich wieder: Es ist Spargelzeit in Terlan.

Der Auftakt wird gefeiert, wie es sich gehort.
Ab 10.30 Uhr steht der Terlaner Festplatz ganz
im Zeichen des ,Margarete“-Spargels — samt
Spargelfeld und Freiluft-Spargelbistro. Die

neue Spargelkonigin Alexandra Maier wird ge-
meinsam mit prominenten Gisten offiziell die
erste Stange des edlen Gemises aus der Erde
holen — ein symbolischer Moment, der jedes
Jahr mit Spannung erwartet wird. Schiilerin-
nen und Schiiler der Hotelfachschule Kaiserhof
aus Meran servieren feine Spargelhdppchen,
dazu wird exklusiver Spargelwein der Kellerei
Terlan eingeschenkt. Dann wissen es alle: Die
schonste Zeit des Jahres hat begonnen.

Lange Tradition
Kein anderer Ort in Stdtirol blickt auf eine
so lange Spargeltradition zuriick wie Terlan.

Seit tiber 40 Jahren gibt es die Terlaner Spar-
gelzeit. Der Anbau selbst reicht noch viel weiter
zurtick. In den 1930er-Jahren wurden in Terlan
bereits Spargel mit der bekannten Bozner Sauce
serviert. In den 1980er-Jahren
ermutigte der Gastwirt und lang-
jahrige HGV-Ortsobmann Helmut
Huber einige Kollegen und Landwir-
te, die Tradition wiederzubeleben.
1983 wurde die Terlaner Spargelzeit
aus der Taufe gehoben.

Heute bauen 12 biuerliche Betrie-
be auf rund 10 Hektar hochwerti-
gen Spargel unter der Schutzmarke
,2Margarete“ an. Die Felder befinden
sich alle in tiefen Tallagen nahe der
Etsch, da der Spargel dort mit den
sandig-lehmigen Schwemmboden
ideale Voraussetzungen vorfindet.
Das milde Klima und die Anwen-
dung von Schwarz-Weif3-Folien
zur Temperaturregelung im Boden
sorgen dafiir, dass in Terlan bereits
Ende Marz Spargel gestochen wer-
den kann. Die Terlaner Spargelzeit
wird in enger Zusammenarbeit von
HGV, dem Tourismusverein Terlan sowie der
Kellerei Terlan mit den Spargelbauern auf die
Beine gestellt.

Gepriifte Qualitit

Doch was macht den Terlaner ,Margare-
te“-Spargel so besonders? Manche mdgen
sagen: Spargel ist Spargel. Wer jedoch einmal
,2Margarete“ verarbeitet und gegessen hat, weif3
es besser. Die von unabhingigen Stellen gepriif-
te Qualitat — ,garantiert durch das Siegel Qua-
litat Sudtirol” - zeigt sich schon beim Schalen.
Die Stangen sind sorgfiltig sortiert, das Garen
gelingt punktgenau, weil alles zur selben Zeit



Ein cremiges Spargelstippchen bildet den idealen Auftakt
fiir ein Spargelmenii.

bissfest ist. Auch geschmacklich hebt sich der
Terlaner Spargel ab: eine feine, leicht stiftliche
Note, die den typischen Bitterton in den Hin-
tergrund drangt. Hinter dieser Qualitat stehen
Bauern, die mit viel Erfahrung, Sorgfalt und
Leidenschaft arbeiten.

In den Kiichen der Spargelwirte setzt man auf
Bodenstindigkeit, Regionalitat und beste Zu-
taten. Ob klassisch mit Schinken und Bozner
Sauce, modern mit Fisch, auf der Pizza oder
sogar gegrillt — der Terlaner ,Margarete®-Spar-
gel zeigt sich ungemein vielseitig.

Gesund und gut

Zum Schluss noch ein Tipp: Spargel gilt als
besonders gesundes Friihlingsgemtise. Er ist
kalorienarm, reich an Vitaminen und Mineral-
stoffen und wird seit jeher fiir seine entschla-
ckende Wirkung geschitzt. Gesund schlem-
men — auch das macht den Reiz der Terlaner
Spargelzeit aus. Sie dauert je nach den Witte-

rungsverhaltnissen bis Ende Mai. Offizieller
Schluss ist der 25. Mai.

Margarete,

das Glitezeichen
flir echten
Terlaner Spargel.

Unverfdlschte Qualitdt, naturreiner Genuss und
kontrollierte Terlaner Herkunft - das alles garantiert
lhnen das Giitezeichen Margarete.

Achten Sie darauf, denn nur Spargel aus lhrer Ndhe
wird zum besten Zeitpunkt geerntet und kommt
ohne lange Transportwege und Lagerungszeiten
knackfrisch und voll gesunder Inhaltsstoffe auf
lhren Tisch.

Spitzengenuss hat einen Namen: Margarete.

Kellerei Terlan

Silberleitenweg 7 - Terlan

Tel. 0471 256400 .
(e 04zt 2504 Qualitdt
info@terlaner-spargel.com —
www.terlaner-spargel.com SuptirotL

Moa

www.kellerei-terlan.com
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,Ihre Majestdt” Alexandra Maier

DIE NEUE

SPARGELKONIGIN

Eigentlich hat sie sich dem Wein verschrieben. Doch in nichster Zeit wird
Alexandra Maier den Spargel ins Zentrum ihrer Aufmerksambkeit riicken. Die
27-Jahrige aus Vilpian wurde zur neuen Terlaner Spargelkonigin bestimmt.

Das Wichtigste vorab: Alexandra Maier liebt
Spargel — in allen Variationen, von ,Klassisch
mit Bozner Sauce” iiber Spargelcremesuppe bis
hin zu Spargelteigtaschen. Und da das kénigliche
Frahlingsgemiise hervorragend zu edlem Wein
passt, trifft es sich gut, dass die neue Spargel-
kénigin kurz vor dem Abschluss der Ausbildung
zur Sommeliére steht. Anders als auf dem Weg
zur Weinexpertin muss Alexandra bei der Ernen-
nung zur Terlaner Spargelkénigin keine Prifung
ablegen. In diesem Amt geht es namlich vor allem
um Begeisterung ftr den Spargel — und darum,
den exklusiven ,Margarete“-Spargel bei Veran-
staltungen im In- und Ausland zu reprasentieren.

Spargelkonigin Alexandra wird als Botschafterin
des ,Margarete“-Spargels auf Veranstaltungen in Siidtirol
und im Ausland unterwegs sein.

,Meine Vorgangerin Susanne Geier hat mir

bereits viele Infos und Tipps gegeben. Deshalb
freue ich mich nun sehr auf die nichsten 2 Jahre,
in denen ich das Spargeldreieck Terlan-Vilpian-
Siebeneich vertreten darf®, sagt Alexandra, die
seit 15 Jahren in der Musikkapelle Vilpian Kla-
rinette spielt und Jagerin im Jagdrevier Terlan
ist. Freilich hat Alexandra auch einen Brotberuf.
Als Angestellte der Kellerei Terlan arbeitet sie im
Verkaufsinnendienst und war in den vergangenen
Jahren wihrend der Spargelzeit bereits eng mit
dem Thema Spargel verbunden — zumal Verar-
beitung und Verkauf des Gemiises direkt tiber die
Genossenschaft erfolgen. Auch auf dem Spargel-
feld hat sie bereits mitgeholfen und dabei erlebt,
dass die Arbeit ganz schén anstrengend sein kann.
Spargelstechen muss Alexandra in threm Amt
offiziell jedoch nur einmal im Jahr: im Rahmen
der Erdffnung der Terlaner Spargelzeit. An die-
sem Tag wird die Spargelkonigin, eingekleidet
von Runggaldier Tracht & Tradition aus Meran,
auch die standesgemifie Krone erhalten. Deren
Anfertigung wurde einst vom Ideator der kuli-
narischen Wochen, dem 2010 verstorbenen Ho-
telier Helmut Huber, in Auftrag gegeben und ist
in Besitz seiner Familie. Es handelt sich um eine
Handarbeit des Terlaner Goldschmieds Hansjorg
Kerschbaumer. Seit 2007 wird die Krone von ei-
ner Konigin zur nachsten weitergereicht.
In den kommenden 2 Jahren wird Alexandra
Maier also nicht nur vom Wein erzihlen, son-
dern auch vom Spargel. Und beides gehért im
Terlaner Spargeldreieck einfach zusammen.



Die Sortierungen

_MARGARETE"“ FUR

JEDEN ANLASS

Spargel ist eine Diva. Er liebt sandige Béden, mildes Klima und vor allem Auf-
merksamkeit. In Terlan hat man sich in mehr als 40 Jahren Spargelanbau genau
darauf spezialisiert und ein klares Ziel verfolgt: einen Spargel zu produzieren, der
sich abhebt. Wer ,Margarete® auf dem Teller hat, soll den Unterschied schmecken.

Wie aber kann das gelingen? Nun, die Terlaner
Spargelbauern sind eine kleine, aber eingeschwo-
rene Gruppe, die flexibel reagieren und
Innovationen rasch umsetzen kann.

Das Geheimnis eines richtig guten
Spargels beginnt im Boden. Entlang
der Etsch findet das feine Gemtu-
se nahezu ideale Bedingungen zum
Wachsen. Doch das allein reicht nicht.
Ebenso wichtig sind die richtige Sor-
tenwahl, eine sorgfaltige Pflege der
Felder — und das, was nach der Ern-
te passiert. Denn Spargel ist sensibel.
Kaum gestochen — man spricht beim
Ernten vom Spargelstechen — und in
die Verarbeitungsstelle transportiert,
geht es fiir die Stangen sofort unter die
eiskalte Dusche. Dabei werden sie von
Erde und Schmutz befreit. Ein Wasserbad kommt
nicht infrage, es wiirde dem ,Margarete“-Spargel
einen Teil seiner typischen Geschmacksstoffe
entziehen. Unter der sanften Reinigungsdusche

BEZAHLTER TIPP—

SPARGELSCHLUTZKRAPFEN

Friihlingsgenuss in jeder Packung

Genief3en Sie den Frithling in vollen Ztigen mit den handwerk-
lich hergestellten Spargelschlutzkrapfen von Strauss. Diese
kostlichen Teigtaschen sind mit dem edlen Terlaner Spargel
,Margarete” geftllt und bieten Ihnen ein wahres Geschmacks-
erlebnis. Die Kombination aus hochwertigen Zutaten und

Teigwarenproduktion von Strauss grof3-
geschrieben und macht sie zu einer
perfekten Wahl fiir Feinschmecker —
sei es als Vor- oder Hauptspeise.
Besuchen Sie die Verkaufsstellen in
Threr Nihe und holen Sie sich diese
saisonale Delikatesse. Lassen Sie .
sich von dem einzigartigen Ge- =il
schmack verfithren!
www.straussjosef.it.

SPARGELSPITZEN
traditioneller Herstellung wird in der —m... _ IN APFELESSIG

Frische Terlaner Spargel der GUtesiegel
Margarete werden mit dem einzigartigen
Weissenhof Apfelessig in unserer kleinen
Manufaktur erntefrisch eingeweckt. Passt

wunderbar zu einer kalten Platte oder einem

Erhaltlich in unserem Hofladen und

hingegen bleibt das typische Aroma erhalten, das
den Spargel so besonders macht.

Nun folgt die Feinarbeit: die Sortierung nach Lange,
Dicke und Aussehen. ,Margarete“-Spargel wichst
nicht auf grof3en, einheitlich bewirtschafteten Fla-
chen, auf denen eine Stange der anderen gleicht. Er
wird auf vielen kleinen Feldern mit unterschiedli-
chen natiirlichen Bedingungen produziert. Entspre-
chend individuell entwickeln sich auch die Stan-
gen — mal schén und schlank, mal etwas kraftiger
oder gekrimmt, mal zart und zerbrechlich.

Doch kleine Schénheitsfehler sind beim Spar-
gel wie beim Menschen: Sie machen ihn nicht
schlechter. Es kommt auf die innere Qualitit an.
Die Sortierung sorgt deshalb vor allem fiir Uber-
sicht und Auswahl. Fur jedes Gericht gibt es den
passenden Spargel: htibsch und geschniegelt fur
den festlichen Teller, klassisch-herzhaft fiir das
Familienessen und mit ,Ecken und Kanten® fiir
ein Stppchen oder einen Risotto. Eines bleibt da-
bei immer gleich: ,Margarete®-Spargel schmeckt
einfach hervorragend.

Weissenhof

MANUFAKTUR

Salat. Genussfertig.

der Kellerei Terlan.
www.weissenhof.com

~ | SPARGELZEITUNG
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SPARGELWIRTE LADEN EIN

In diesem Jahr laden 8 Spargelwirte bis zum 25. Mai zum Schlemmen und

Genieflen ein.

Sie haben die Qual der Wahl — und auf diesen
Seiten den Uberblick: Schlemmen Sie sich am
besten von Restaurant zu Restaurant. Denn
jeder der 8 Betriebe, die in diesem Jahr zur
,lerlaner Spargelzeit” einladen, prisentiert
den ,Margarete“-Spargel auf seine Weise. Ob

klassisch mit Schinken und Bozner Sauce oder
raffiniert kreiert als Vorspeise, edel als Beilage
im Hauptgericht oder gar in einer Nachspeise
,versteckt” — Terlaner Spargel mit dem Marken-
zeichen ,Margarete” ist einzigartig frisch und
immer einen Besuch wert.

SPARERHOF

Nalser Strafse 2 | Vilpian

infoehotelsparerhof.it
www.hotelsparerhof.it

Tel. 0471 678671

Cin-Kodex: IT021097A1S2HYCGNT

TIPP

Erleben Sie die Spargelzeit im ,malerischen” Hotel Sparerhof in
Vilpian. Genieflen Sie kinstlerisches Ambiente bei festlichen
Anlissen oder romantischen Dinners. Bitte rechtzeitig vorbestellen,
um den kulinarischen Hoéhepunkt mit frischem Spargel und
liebevoller Dekoration zu sichern. Nur mit Reservierung.

OBERHAUSER

Dr.-Weiser-Platz 1 | Terlan | Ruhetag: Mittwoch
info@oberhauser.bz
www.oberhauser.bz

Tel. 0471 257121

TIPP

Genieflen Sie den Terlaner Spargel in unserem herrlichen Garten.

EGGER

Oberkreuther Weg4 | Terlan | Ruhetag: Montag

info@egger-terlan.eu
www.egger-terlan.eu
Tel. 0471 188 9670

Cin-Kodex: IT021097B4KPCZ3ZDR
-

TIPP
Genieflen Sie die ruhige und erholsame Atmosphire rund um die
Residence Egger und lassen Sie den Alltagsstress hinter sich.

OBERSPEISER

Klaus 15 | Terlan | Kein Ruhetag

restaurant@oberspeiser.com
www.oberspeiser.com

Tel. 0471 257150

Vi y oo ﬁ'e
T > - ali

TIPP

Spargel ist gut fiir die schlanke Linie — gekocht enthalt er nur ganze
13 kecal/100 g und ist damit eine der leichtesten Gemtsesorten.




Terlaner

Spargelwirte

PATAUNER

Bozner Strafle 6 | Siebeneich | Ruhetag: Sonntag
restaurant.patauner@rolmail.net
www.restaurant-patauner.net

Tel. 0471 918502

”iﬁ!%?”%.*7

pa !fi'.lner“

TIPP

Die richtige Adresse fiirs Spargelessen mit lebendiger Tradition!

JAGER

St.-Apollonia-Weg 5 | Nals-Sirmian | Ruhetag: Dienstag/Mittwoch
info@gasthof-jaeger.com

www.gasthof-jaeger.com

Tel. 0471 678605

Cin-Kodex: IT021055A1E4SJ2C2U

TIPP

Natrlich. Authentisch. Einzigartig.

Im Gasthof-Restaurant Jiger verbinden wir Tradition mit
Personlichkeit. Liebe zur Region — und dem Anspruch, jedes Gericht
besonders zu machen. Mit einer eigenen Handschrift fiir Genuss, die
echtbleibt und in Erinnerung bleibt. Wir haben einen wunderschénen
Panoramagarten mit Blick auf das gesamte Etschtal.

ZUM HIRSCHEN

Nalser Strafse 22 | Vilpian | Ruhetag: Sonntag
info@zumhirschenvilpian.com
Tel. 0471 678533

Das Restaurant ,Zum Hirschen® in Vilpian bietet kleine klassische
Gerichte vom ,Margarete“Spargel mit passenden Weinen der
Kellerei Terlan.

APOLLONIA

St.-Apollonia-Weg 3 | Nals-Sirmian | Ruhetag: Montag
info@apollonia.it

www.apollonia.it
Tel. 0471 1550562

TIPP

In Sirmian, hoch tiber Nals gelegen, verbindet das familiengefithrte
Landgasthaus Apollonia seit 1962 herzliche Sudtiroler
Gastfreundschaft, regionale Genusskiiche und eine traumhafte
Naturlage mit Dolomitenblick — nah genug zum Ankommen und
perfekt fiir eine kleine Auszeit vom Alltag.

© | SPARGELZEITUNG
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Detailverkauf:

Spargelbauer Martin Huber im Gesprdich

~WIE EINE GROSSE FAMILIE®

In diesem Jahr bauen 12 Bauern auf rund 10 Hektar Fliche
hochwertigen Spargel unter dem Markennamen ,,Margarete“ an.
Martin Huber, Biobauer vom Schwarzhof in Terlan, erzihlt, was ihn
zum Anbau motiviert und warum der Erfolg des Terlaner Spargels
nicht ausschlief3lich auf der Qualitit beruht.

Schon vor mehr als
30 Jahren stellte Mar-
tin Huber seinen Hof
auf biologische Land-
wirtschaft um. Da-
mals war er einer von
wenigen — ein ,Exot”
inmitten konventio-
nell bewirtschafteter
Flachen. Doch seine
Uberzeugung und sei-

Offnungszeiten

Kellerei Terlan: montags bis samstags
8-12.30 und 14.30-19 Uhr

Je nach Verfiigbarkeit konnen sich
die Offnu(zgszeiten auch dndern.
Aktuelle Offnungszeiten sind auf
der Website der Spargelbauern
unter www.terlaner-spargel.com
sowie auf Facebook unter
@TerlanerSpargelMargarete

ne Haltung, sich He-
rausforderungen ent-
schlossen zu stellen,
haben sich ausgezahlt.
Heute sind Biopro-
dukte ein selbstver-
standlicher Bestand-
teil der Sudtiroler
Landwirtschaft.

Im Einklang mit der

zu finden.

Nachdem der
Spargel gestochen
ist, wird er in
kiirzester Zeit mit
einem , Spargel-
taxi“ zur Verar-
beitung gebracht.

Natur zu arbeiten, ist
auch fir die Terlaner
Spargelbauern ein ge-
lebtes Selbstverstind-
nis. Sie verwenden
beispielsweise keine
energiefressende so-
genannte  Fuflbo-
denheizung, um den
Erntezeitpunkt vorzuverlegen. Und sie setzen
auf widerstandsfihige Sorten, die zudem frth
wachsen und einen guten Geschmack haben.
Das ist ausschlaggebend bei der Sortenwahl.
Nach der Ernte werden aufierdem im Som-
mer ,grine Gassen” angelegt. Diese sorgfiltig
ausgewihlten Saaten regulieren den Wasser-
haushalt, stabilisieren die Bodentemperatur,
hemmen das Unkrautwachstum auf naturliche
Weise und locken zudem Insekten an. Eigene

Wintersaaten bereiten den Boden indessen auf
die kommende Saison vor.

Spargel als ideale Alternative

Seit 2012 baut Martin Huber neben Obst und
Wein auch ,Margarete“-Spargel an. Als Biobau-
er wusste er langst, dass der Fruchtwechsel die
natiirlichste Form der Bodenverbesserung im
Obstbau ist und dass sich Spargel daftr hervor-
ragend eignet. ,Es war also hochste Zeit, sich
dem Abenteuer zu stellen.”

Der Gedanke hinter dem Fruchtwechsel ist
ebenso einfach wie wirkungsvoll: Apfelbiume
entziehen dem Boden andere Nahrstoffe als der
Spargel. ,Nach rund 10 Jahren Spargelanbau
ist der Boden wieder fit fur den Apfelanbau.”
Werden anschliefend Jungbiume gepflanzt,
profitieren sie von dieser Vitalitit. Sie wach-
sen kraftig, benotigen weniger Diingung und
bringen stabile Ertrige.

Wertschitzung und Gemeinschaft

Neben Obst und Wein eine weitere Kultur zu
etablieren, war fiir Martin Huber eine Her-
ausforderung. ,Aber ich bin froh, dass ich es
gewagt habe®, sagt er heute. Der Fruchtwech-
sel zahle sich aus. Doch es ist nicht nur der
agronomische Vorteil, der ihn tiberzeugt. Esist
auch die Wertschitzung, die den Spargelbau-
ern entgegengebracht wird. ,Das tut gut, denn
als Obst- und Weinbauer hat man oft keinen
leichten Stand.”

Und dannist da noch die Gemeinschaft. Unter
den ,Margarete“-Spargelbauern herrscht ein
starker Zusammenbhalt. ,Jeder unterstiitzt je-
den. Wir sind wie eine grofe Familie.“ Als Mar-
tin Huber neu dazukam, hatte er viele Fragen —
und ebenso viele Zweifel. Doch es war immer
jemand da, der half. Heute zahlt er selbst zu
den Erfahreneren und gibt sein Wissen weiter.



Die Fliichen nahe der Etsch eignen
sich wegen des sandigen Bodens gut
fiir den Spargelanbau.

Klare Win-win-Situation

Seine anfingliche Sorge, das ohnehin ar-
beitsintensive Frithjahr kénnte durch den
Spargelanbau zusitzlich belastet werden, hat
sich nicht bestatigt. ,Die Erntehelfer sind am
Vormittag selbststindig im Spargel beschaftigt
und helfen mir am Nachmittag bei anderen
Arbeiten.” Fiir Martin Huber ist das eine klare
Win-win-Situation. Um den raschen Trans-
port der Ernte vom Feld kiimmert sich das
sogenannte Spargeltaxi, das regelmiflig vor-
beikommt und die bereits in feuchten Tiichern
und schattig gelagerten Stangen direkt zur Ver-
arbeitung bringt.

Alle Spargelbauern sind Genossenschaftsmit-
glieder der Kellerei Terlan, tber die auch die
Verarbeitung und Vermarktung des ,Margare-
te“-Spargels erfolgt. Insgesamt 2 der Betriebe
wirtschaften biologisch. Thr Biospargel wird
vor allem an Bioliden weiterverkauft.

So steht der ,Margarete®-Spargel fur durch-
dachte Landwirtschaft, Zusammenarbeit auf
Augenhohe —und fiir Betriebe, die bereit sind,
neue Wege zu gehen. Davon profitieren nicht
zuletzt die Konsumentinnen und Konsumen-
ten, die Wert auf Qualitit und nachvollzieh-

Ab Mitte Miirz priift Martin Huber
auf seinem Spargelfeld regelmdifSig, ob sich
im Boden etwas regt. Die Freude tiber den
ersten Spargel ist dann immer grofs.

bare Herkunft legen. Ubrigens: Nur Spargel,
die das ,Margarete“-Giitesiegel und das Qua-
litatssiegel Sudtirol tragen, sind echte ,Mar-
garete“-Spargel.

BEZAHLTER TIPP—

BIO- & FREILANDEIER MIT
QUALITATSZEICHEN SUDTIROL

‘1 Spargel ,Margarete” mit Qualitats-
: zeichen Stidtirol mit Schinken und
Bozner Sauce ist sicherlich das be-
liebteste Gericht im Spargeldreieck
Terlan-Vilpian-Siebeneich. Die
Qualitiat und die Frische der Eier
spielen dabei eine entscheidende
Rolle fir den Geschmack der traditionellen Bozner Sauce.
Deshalb lohnt es sich, daftr regionale Eier mit dem Qua-
litatszeichen Sudtirol zu verwenden. Dieses Zeichen steht
fiir eine artgerechte Haltung, garantiert den Verzicht auf
Hormone und genmanipuliertes Futter und stellt sicher, dass
die Tiere ausreichend Auslauf haben. Eine unabhingige Kon-
trollstelle tiberpriift jahrlich die Einhaltung dieser Standards.
Mehr Infos und alle Produzenten im Uberblick:
www.qualitaetsuedtirol.com/eier

Fotos: Edith Runer

2 | SPARGELZEITUNG



maRrgarete

o, www.terlaner-spargel.com '}QI

> N
O,.. . G\
rlginal . \.’0‘\%

Der Geschmack
des Friihlings

Auf ,Margarete” ist Verlass: Kein heimisches Lebensmittel kiindigt den Friihling
so zuverldssig an wie der Terlaner Spargel. Nach den langen Wintermonaten ist
erim Etschtal das erste frische Gemiise aus dem Freiland. Mit der Spargelernte
beginnt deshalb auch kulinarisch eine neue Jahreszeit.

Dass Spargel so frisch und intensiv schmeckst, liegt vor allem an der enthalte-
nen Asparaginsaure, die sich aber erst beim Kochen so richtig entfaltet. Dann
zeigt der Spargel, was in ihm steckt: eine feine Mischung aus grasigen, leicht
nussigen Aromen und einer leicht herben Nuance. Diese stammt von natir-
lichen Bitterstoffen in der Nahe der Wurzel. In kleinen Mengen sorgen sie fiir
genau jene raffinierte Note, die den Spargel so unverwechselbar macht.

Was viele nicht wissen: Das milde Aroma, fiir das er so geschdtzt wird, entwi-
ckelt der Spargel nur in gekochtem Zustand. In der Pfanne oder im Ofen zeigt
er hingegen eine andere Seite. Durch die leichte Karamellisierung tritt dann
seine natiirliche StiRe starker hervor, und der nussige Geschmack wirkt tiefer.
Dass ein einziges Gemiise so unterschiedlich schmecken kann, macht gewiss
auch einen Teil seines Reizes aus. Wichtig ist, dass der Spargel gleich nach der
Ernte gekiihlt und innerhalb kiirzester Zeit zubereitet wird. Die Schutzmarke
,Margarete” garantiert genau diese Frische, die zum klaren, lebendigen Aroma
des Spargels beitragt.

Das andere Erfolgsgeheimnis: Spargel ist nicht das ganze Jahr {iber verfiigbar.
Seine Saison ist kurz, und genau deshalb wird sie jedes Jahr so sehnstichtig
erwartet. Fiir ein paar Wochen steht das kénigliche Gemiise im Mittelpunkt
der Kiiche — und erinnert daran, wie gut der Friihling schmecken kann.
Ubrigens hat es auch einen guten Grund, warum zum Spargel traditionell ein
Glas WeiBwein gereicht wird. Der feine Geschmack des Friihlingsgemiises
verlangt nach Klarheit und Frische im Glas. Ein eleganter WeiRwein wie der

Sauvignon Blanc bringt genau diese Eigenschaften mit und begleitet den Spar-
gel, ohne sein Aroma zu (iberdecken. Seine lebendige Saure hebt die feinen
Geschmacksnoten des Gemiises hervor und sorgt fiir ein besonders stimmi-
ges Zusammenspiel.

Wiahrend der Spargelzeit servieren viele Spargelwirte deshalb den ,Terla-
ner Spargelwein”, einen Sauvignon Blanc, der eigens dafiir produziert wird.
Die Trauben werden separat gelesen und der Wein etwas frither abgefiillt.
So bleibt seine jugendliche Frische erhalten — und genau die passt perfekt zum
zarten, friihlingshaften Charakter des Spargels.

Qualitatszeichen Sudtirol: Verlasslicher Garant

Die Marke ,Qualitit Siidtirol” ist mehr als nur ein ,Pickerle”. Sie steht fiir ein deutlich héheres
Qualitdtsniveau, als es der gesetzliche Standard vorsieht. Nur wenige landwirtschaftliche Siid-

Kontrollen vor.

L {1GR 4

Europiischer Markenschutz: Zusitzlich zum Qualitétssiegel Stidtirol verflgt
der Terlaner Margarete-Spargel auch iiber den europdischen Markenschutz,
erkennbar am R auf der griinen Schutzmarke ,Margarete”.

tiroler Produkte diirfen sich damit schmiicken. Der Margarete-Spargel hat es in die Riege der
Siidtiroler Qualitdtsprodukte geschafft.

Wie? Durch eine liickenlose Einhaltung der strengen Anbau-, Verarbeitungs- und Lagerkriterien, die
regelmagig durch unabhangige zertifizierte Kontrollstellen Gberpriift wird; auch Riickstandskontrollen
werden durchgefiihrt.

Was? Wahrend der Ernte wird zum Beispiel sichergestellt, dass die Temperatur unter den Folien 44
Grad Celsius nicht (iberschreitet, damit die Stangen in der Qualitat nicht beeintrachtigt werden. Der
gestochene Spargel muss auf dem Feld mit feuchten Tiichern vor Hitze geschiitzt und binnen 2
Stunden zur Schockkiihlung und Verarbeitung in die Kellerei gebracht werden. Die Kiihlkette darf nicht
unterbrochen, Sorgfalt bei Ernte und Verarbeitung miissen garantiert werden.

Wer? Experten des unabhangigen Konsortiums Sidtiroler Qualitatskontrolle (SQK) nehmen die

suptiroL
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/70 Jahre Sauvignon Blanc aus Terlan

Stofden Sie mit uns an und geniefden Sie die Spargelzeit

Wenn der Spargel jetzt wieder Saison hat, kommt in unseren
Gldsern ein Wein besonders zum Einsatz: unser Weifiwein
»Sauvignon Spargel”. Seit knapp 40 Jahren erzeugt die Cantina
Terlan diesen reinsortigen Wein speziell fiir den Genuss mit
Margarete Terlaner Spargel. ,Er wird gesondert gelesen und
etwas friither auf die Flasche gezogen. Sein zartfruchtiges
Bukett und die frische Aromatik schmeicheln dem Spargel
auf besondere Weise”, beschreibt Kellermeister Rudi Kofler
den Wein. Das eigene, vom Kiinstler Helmut Huber gestaltete
Etikett macht deutlich: Dieser Wein ist etwas Besonderes.

Die Verbindung zwischen der Rebsorte und Terlan begann
jedoch bereits 30 Jahre zuvor, im Jahr 1956. Kellermeister
Sebastian Stocker erkannte friith das Potenzial des Sauvignon
Blanc in Siidtirol und prasentierte einen der ersten sortenreinen
Weine der Region. Bis dahin wurde die Sorte vor allem im
gemischten Satz angebaut. Stockers Weitsicht und sein Know-

www.Kellerei-terlan.com

how legten vor 70 Jahren den Grundstein fiir die positive
Entwicklung der Rebsorte in der gesamten Region — und fiir
ihren heutigen internationalen Erfolg.

Heute finden sich unsere Sauvignon-Blanc-Weine als gefragte
Speisenbegleiter auf den besten Weinkarten der Welt. Der
Sauvignon Blanc Winkl kniipft an jenen historischen Sauvignon
an, der 1956 erstmals sortenrein vinifiziert wurde, und begeistert
mit saftiger Frische, Noten von Aprikose und Passionsfrucht
sowie feiner Sdure. Quarz, der in diesem Jahr bereits sein
30-jahriges Jubildaum feiert, zeigt die salzige Mineralik der
Quarzporphyr-Béden, exotische Frucht, Anklinge von weiflem
Tee und Krdutern sowie eine beeindruckende Lange.

Sauvignon Spargel. Winkl. Quarz.
Feiern Sie mit unseren Weinen das Jubildum einer besonderen
Rebsorte.
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Spargel-Radtour

21. APRIL, 5. UND 12. MAI 2026

Rundtour mit den eigenen Fahrradern von Terlan iiber
Vilpian zu einem Spargelfeld. In der Kellerei Terlan ge-
nieflen wir einen erlesenen Terlaner Wein und dazu ver-
schiedene Spargelkéstlichkeiten. Zum Abschluss finden
wir uns in einem ausgewahlten
Restaurant zum Mittagessen ein:
Es locken Spargel mit Schinken
und Bozner Sauce sowie ein Glas
Spargelwein.

o Uhrzeit: 9.30-14 Uhr

* Treffpunkt: Tourismusverein
Terlan

o Referent: Klaus Runer,
Radguide

* Preis: 35 € (inkl. gefiihrte
Spargelfeldbesichtigung,
Weinverkostung und Spargel-
héppchen in der Kellerei Terlan,
Mittagessen exkl. Getrinke)

Dem Spargelbauern iiber

die Schulter schauen
9.,16., 23., 30. APRIL, 7. UND 14. MAI 2026

(immer donnerstags)
Erfahren Sie vom Spargelbauern Wissenswertes und

Verborgenes zum koniglichen Gemiise. Anschliefiend
werden in der Kellerei Terlan drei Weine verkostet.

o Uhrzeit: ab 10 Uhr
* Treffpunkt:
Tourismusverein Terlan
e Preis:
23 € (Fiuhrung mit
Weinverkostung)
13 € (nur Fiihrung);

« Fiir geschlossene Gruppen
individuelles Programm
und zusdtzliche Termine
maoglich

i

Kulinarische
Spargel-Wanderung

SAMSTAG, 25. APRIL 2026

Diese ganztigige Tour fuhrt die Teilnehmenden auf eine
Entdeckungsreise in Spargelfelder und zu Spargelexper-
ten, die mit allerlei Wissenswertem iiber den Spargel be-
eindrucken. Auch der kulinarische Genuss kommt bei der
Verkostung von Spargelgerichten nicht zu kurz.

- Spargel-Aperitif mit Informationen
zur Zubereitung des Spargels

- Bei einem Spargelsiippchen erfahren wir Interessantes
von den Anfingen des Spargelanbaues in Terlan
im 19. Jahrhundert.

- Gemiitliche Wanderung

- Besuch eines Spargelbauern mit
gefiihrter Spargelfeldbesichtigung

- Spargelmittagessen mit Dessert

- Verkostung der klassischen Terlaner Weine

- Ubergabe eines kleinen Abschiedsgeschenks

* Uhrzeit: 9.30-16 Uhr
o Treffpunkt: Tourismusverein Terlan
* Referentin: Helene Huber

« Preis: 85 € (inkl. Spargelaperitif, Spargelgerichte
exkl. Getrinke, Weinverkostung in der Kellerei Terlan,
Spargelfeldbesichtigung)

ANMELDUNGEN: Tourismusverein Terlan
Dr.-Weiser-Platz 2, 39018 Terlan | Tel. 0471 257165 | www.terlan.info



Kochkurs:
Spargelstrudel
leicht gemacht

17., 24. APRIL UND 8. MAI (freitags)

Entdecken Sie gemein-
sammit Ruth Waschgler
Heoller, der Botschaf-
terin bauerlicher Pro-
dukte, die Vielfalt des
heimischen Spargels
und lernen Sie, wie
daraus ein kostlicher
Spargelstrudel ent-
steht. Mit viel Praxis,
personlichen Tipps aus
der biuerlichen Kiiche
und regionalen Zuta-
ten wird gemeinsam gekocht, gerollt und ge-
nossen. Ein Kurs fiir alle, die Spargel lieben und
bauerliches Kochhandwerk erleben méchten!

o Uhrzeit: 15-17 Uhr

* Treffpunkt: Judhof, Klaus 4, Terlan
* Referentin: Ruth Waschgler Holler
o Preis: 15 € (5-8 Personen)

Spargelfest

SONNTAG,
26. APRIL 2026

Das Spargelfest der Musik-
kapelle Terlan hat eine lange
Tradition. Beliebte Spargel-
gerichte wie Spargellasagne, rge[fest
Spargelstrudel, Spargelrisotto esiplatz in Terlan
werden auf dem Festplatz
serviert. Und selbstverstiand-
lich auch erlesene Weine der
Kellerei Terlan.

s Uhrzeit: ab 10 Uhr
o Ort: Festplatz in Terlan

kkapelle Terlan
um

Am 28. Miarz ladt die Musik-
kapelle Terlan zudem zum

ebenfalls traditionellen Friih-
jahrskonzert ein.

WEITERE EVENTS:

Jorgimarkt
SAMSTAG, 18. APRIL 2026

| REZEPT

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

4 Stangen Terlaner Spargel ,Margarete*
160 g Reis

1 fein gehackte Zwiebel

% | Spargelwasser (Spargelfond)

Sahne

Butter

Weifier Pfeffer

Parmesankdise

ZUBEREITUNG

« Die Spargelstangen schélen und in rund ein Zentimeter lange Stiicke schneiden.

Ungefihr 15-20 Minuten in Salzwasser leicht kochen.
« Eine fein geschnittene Zwiebel in Ol hell anrésten. Den Reis diinsten und mit

dem Spargelfond aufgiefsen. Bei stindigem Riihren rund 15 Minuten garkochen.
« Kurz bevor der Reis fertig gediinstet ist, die Spargelstiicke dazugeben. Mit Salz,

Pfeffer, Sahne, Butter und Parmesan verfeinern. Mit einigen Spargelspitzen
garnieren und servieren.

PARTNER & SPONSOREN
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\ Hoteliers- und Gastwirtever band
‘ Ortsgruppe Terlan
Raiffeisen
Terlaner Etschal

Spargelwirte
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we live gastronomy

TARTE SUFPORTER

Foto: M. Lafogler
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Die Anerkennungen der international renommierten
Weinflihrer 2025/26

Doran Chardonnay Riserva 2022 96

Juvelo Gewdirztraminer Passito 2023 95

Anrar Pinot Nero Riserva 2022 94

Tor di Lupo Lagrein Riserva 2022 94

Andrius Sauvignon Blanc 2023 93

Gant Merlot Riserva 2022 93

Doran Chardonnay Riserva 2022 95

Juvelo Gewdirztraminer Passito 2023 95

D?;C;?r]ﬁtq Tor di Lupo Lagrein Riserva 2022 94
Andrius Sauvignon Blanc 2023 92
Anrar Pinot Nero Riserva 2022 90

Doran Chardonnay Riserva 2022 93

-}@EM.E f Juvelo GewUrztraminer Passito 2023 93
. M( Gant Merlot Riserva 2022 93
Anrar Pinot Nero Riserva 2022 92

Tor di Lupo Lagrein Riserva 2022 91

Gant Merlot Riserva 2022 95

Doran Chardonnay Riserva 2022 94

Tor di Lupo Lagrein Riserva 2022 94

Juvelo Gewdirztraminer Passito 2023 93

Andrius Sauvignon Blanc 2023 92

Anrar Pinot Nero Riserva 2022 92

Doran Chardonnay Riserva 2022

www.kellerei-andrian.com

Kellerei- Cantina




