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LIEBE FREUNDE DES ABENSBERGER SPARGELS,

der Beginn der diesj@hrigen Spargelsaison steht unmittelbar bevor.
Als Bayerische Landwirtschaftsministerin mochte ich Ihnen flr den
Start der Abensberger Spargelsaison 2021 alles erdenklich Gute win-
schen. Die Spargelerzeuger, da bin ich mir sicher, sind auch heuer
bestens gerustet, um die Verbraucherinnen und Verbraucher bis zum
Johannis-Tag am 24. Juni mit einem Produkt der Spitzenklasse zu ver-
sorgen. Tun Sie sich und der Umwelt etwas Gutes und kaufen Sie in
der Region! So wissen Sie, wo Ihr Lebensmittel herkornmt und wie es
angebaut wird - ohne lange Transportwege. Saisonale Erndhrung
hat aber nicht nur etwas mit dkologischem und ethischem Verhalten
zu fun, sie ist auch haufig eine Frage der Qualitat sowie des
Geschmacks. Den Erzeugern wlnsche ich fur die kommende Spargelsaison 2021 beste Ermntfeerfrage
und ein gutes Wetter. Ich bin froh, dass die Betriebe trotz Corona wieder von ihren angestammten
und fleiBigen Spargelstechern unterstutzt werden kénnen. Mein GruB und mein Dank geht an die
Abensberger Erzeugergemeinschaft mit lhrer Vorsitzenden Petra Hogll!

Michaela Kaniber | Bayerische Staatsministerin fur Emdhrung, Landwirtschaft und Forsten

LieBe GENIESSER DES ABENSBERGER (QUALITATSSPARGELS,
SEHR GEEHRTE LESERINNEN UND LESER DER ABENSBERGER SPARGELZEITUNG,

es sind momentan keine einfachen Zeiten — weder fUr die BUrgerinnen
und Burger noch fur die Unternehmer. Bereifs die lefzte Spargelsaison
stand im Zeichen der Corona-Pandemie und war sicherlich die
schwierigste Saison seif Bestehen der Erzeugergemeinschaft. Trotz
der notwendigen Beschr&nkungen werden wir es auch in diesem
Jahr wieder schaffen, Ihnen ein duBerst hochwertiges und gesundes
Lebensmittel anbieten zu kdnnen - ein Lebensmittel, welches quasi
vor Ihrer Haustur produziert und ohne groBe Umwege zu Ihnen in die
Kuchen und auf den Tisch gelangt. Dabei werden - wie im lefzten
Jahr - seitens der Spargelerzeuger héchste Hygienestandards einge-
halten. GenieBen Sie den Spargel, wenn die Situation es erfordert, zu
Hause, unterstitzen Sie aber bitte auch den Gastronomen in Ihrer
Nd&he. Denn der ,Gastwirt am Ort” ist derjenige, der uns in der Zeit
vor der Pandemie mit den ausgefallensten Gerichten begeistert und versorgt hat. Auch ihn wollen
wir in dieser Situation unterstitzen! Nehmen Sie daher méglichst viele ,To-go-Angebote” von Spargel-
gerichten wahr! Und so wlnsche ich den Spargelerzeugern und auch Ihnen als Spargel-GenieBer
eine gute Spargelsaison. Lassen Sie sich durch unsere Spargelzeitung inspirieren, informieren und
vielleicht auch ein wenig unterhalten! Bleiben Sie gesund!

Bl Hil

Ihre Petra Hogl, MdL | Vorsitzende des Erzeugerverbandes Abensberger Qualitatsspargel e. V.
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Abensberger

Spargelkonigin 2019-2021

Liee FREUNDE UND GENIESSER DES ABENSBERGER QUALITATSSPARGELS,
als amtierende Abensberger Spargelkdnigin darf ich Sie, liebe Leserinnen und Leser, recht herzlich
begriBen. Nach einem Jahr voller Termine und unvergesslicher Momente hatte ich nie gedacht,
dass die zweite Hélffe meiner Amiszeit eine ganz andere sein wlrde, als sie meine Vorg&ngerinnen
je erleben durften. Im vergangenen Jahr konnte ich auf Grund der aktuellen Lage unseren Quao-
litétsspargel nur begrenzt auf sehr wenigen Veranstaltungen vertreten.

Umso mehr freut es mich, meine Amtszeit um ein weiteres Jahr verlédngern zu durfen, und ich bedan-
ke mich recht herzlich bei der Vorstandschaft der Erzeugergemeinschaft Abensberg fur ihr Ver-
trauen. Mein ganz groBer Dank geht auch an meine Familie, denn ohne deren UnterstUtzung wdre
in den letzten zwei Jahren so einiges nicht méglich gewesen.

Als Vertreterin des Abensberger Spargels freue ich mich ganz besonders auf die diesjahrige Sai-
soneroffnung. Dieser Tag liegt mir immer ganz besonders am Herzen, denn ab diesem Zeifpunkt
ist der Qualitatsspargel wieder an allen Verkaufsstellen erhdltlich. Gerade in solchen Zeiten ist es
noch wichtiger, unsere Spargelbauern vor Ort zu unterstitzen. Der Genuss des EdelgemUses ist
gleich noch viel gréBer, wenn man weiB, dass der Weg
vom Anbau bis zum Verkauf regional ist.

In diesem Sinne, nutzen Sie diese besondere Zeit, um unse-
ren Abensberger Spargel so oft wie méglich in den ver-
schiedenen Variationen zu genieBen. Probieren Sie auch
unsere groBe Vielfalt an Rezeptideen aus, bei denen jedes
Gericht ein kulinarischer Hochgenuss ist.

Unseren Spargelbauern winsche ich eine ertragreiche
Spargelernte.

Auf eine gute Spargelsaison 2021!

Herzlichst Inre Abensberger Spargelkdnigin 2019/22
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Katharina Maier
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MARTIN NEUMEYER

BEENDET LANGJAHRIGES ENGAGEMENT ALS VORSITZENDER DER ERZEUGERGEMEINSCHAFT

Bei den letzten reguldren Neuwahlen zur Vor-
standschaft legte Martin Neumeyer sein Amt
als Vorsitzender der Erzeugergemeinschaft nie-
der. Inm folgte die Landfagsabgeordnete Petra
Hoégl nach.

Der Spargel-Erzeugerverband und das gesamtfe
Anbaugebiet haben Martin Neumeyer sehr viel
zu verdanken, so viel, dass man ihn teilweise
auch den Abensberger ,Spargelkénig” nannte.
Mit dem Begriff ,Kénigtum” verbindet man
heute oft eine eher konservative Politik, die aber
nicht automatisch rickwértsgewandt sein muss.

Martin Neumeyer lenktfe seit 2005 als erster Vor-
sitzender den Spargel-Erzeugerverband in
Abensberg — und das eben in keinster Weise
konservativ. Er war immer der Motfor und Ideen-
geber fur vermarktungstechnische Ideen und
Visionen, aber immer auch der Mahner, die
.Zeichen der Zeit” angemessen zu erkennen.

Die Tradition des Abensberger Spargels ist lang.
Wahrscheinlich bereits in der ersten Halffe des
18. Jahrhunderts tat sich Abensberg als eine
weitere Anbauregion fUr Spargel auf. Aus einer
Darstellung des wirtschaftlichen Gebarens des
Bettelordens der beschuhten Karmeliter von
Maximilian Georg Kroiss geht hervor, dass wohl
bereits im Jahr 1730 Spargel in der Region
Abensberg angebaut wurde.

Nach einer Pause wurde erst um 1920 wieder
Spargel in Abensberg angebaut, sodass im Jahr
2020 noch ,100 Jahre Spargelanbau in der Neu-
zeit” als Jubilum begangen werden konnte.
Ab 1975 widmete man sich der Spargelerzeu-
gung und der Vermarktung des Stangengemu-
ses wieder infensiver. Aus diesem Grund wurde
auch 1995 der Erzeugerverband ,Abensberger
Qualitatsspargel” ins Leben gerufen. Damals
schlossen sich viele Spargelerzeuger der Region
zu einem Verband zusammen: zur besseren Ver-
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marktung und zum Verkauf, aber auch zur Qua-
litétssicherung. Hinter dem Namen Abensberger
Spargel verbirgt sich ein Qualitétsprodukt — da
kd&dnnen sich die Verbraucher sicher sein.

Zehn Jahre nach der Grindung Ubernahm
Martin Neumeyer als Vorsitzender die Geschi-
cke des Erzeugerverbandes und pragte - mit
seiner Frau Maxi — den Erzeugerverband ent-
schieden mit. Wie fur einen Monarchen Ublich,
brachte Spargelkdnig Martin Neumeyer Gla-
mour in die Spargelsaison. Das ,Who is who”
bayerischer Prominenz vollzog den ersten Spar-
gelstich: Schriftsteller E. W. Heine, Karin Seehofer,
Barbara Stamm, Lena Valaitis, Ulrike Scharf, die
Kabarettisten Volker HeiBmann und Wolfgang
Krebs, die Moderatoren Andreas Bachmann
und Jurgen Kirner (um nur einige zu nennen);
auch wdahrend der Saison waren oft Gaste auf
Einladung von Martin Neumeyer im Anbauge-
biet zu Gast, wie beispielsweise lise Aigner.

Diese Ereignisse blieben den Zuschauern auch
wegen der humorvollen Art Neumeyers in Erin-
nerung. Und Neumeyer war immer einer, der
wusste, wie man auch die aktuelle Saisonerdff-
nung wieder zu etwas Besonderem machen
konnte. Eindrucksvoll war unter anderem die in
Auftrag gegebene Blasmusik-Version von Lena
Valiatis™ Hit ,Johnny Blue”, den sie beim Grand
Prix 1981 gesungen hatte, so sicherlich aber
noch nicht gehort hat.

In den Tagen nach der Saisonerdffnung folgte
meist die so genannte Spargelwanderung. Hier
konnten sich Verbraucher auf ausgewdhlten
H&fen nach dem Spargelanbau erkundigen,
Spargel verkdstigen, aber auch auf die Felder
wandern und dem Spargel gewissermaBen
beim Wachsen zuschauen.

Bei aller Freude und allem Hochgenuss kam mit
Martin Neumeyer aber auch eines nicht zu kurz:



Die Achtung vor der Schoépfung und Dankbar-
keit. So feierte er gemeinsam mit den Spargel-
erzeugern immer am Ende der Saison, die ja
bekanntlich am 24. Juni endet, den Spargel-Em-
fedank-Gottesdienst.

Aber das unangefochtene Highlight jeder Spar-
gelsaison war die Spargelzeitung, die die
gesamte Saison begleitete. Hier informierte die
Erzeugergemeinschaft allgemein Uber den
Spargel und Uber die Abensberger Beeren. Hier
gab es aber auch die neuesten, besten und
abwechslungsreichsten Spargelrezepte zum
Nachkochen.

Aber Martin Neumeyer kimmerte sich nicht nur
um die ,KUr”, sondern auch um notwendige
Pflichtaufgalben, die er besonders frih erkannte
und umsetzte.

Mittlerweile genugt die Existenz des Erzeugerver-
bandes alleine nicht mehr, um die Qualitat zu
sichern; es geht dabei um Markenschutz und
viele andere Dinge. Aus diesem Grund ist der
Abensberger Spargel geografisch geschutzt
(geschutzte geografische Angabe, kurz: g. g. A.).
Das heiBt, dass nur in einem bestimmten — vorher
definierfen - Anbaugebiet Spargel nach
bestimmten fachlichen Kriterien angebaut wer-
den und nur dieser dann unter dem Namen
Abensberger Qualitétsspargel” vermarktet wer-
den darf. Diese Eintfragung zum g. g. A. hat Martin
Neumeyer federfUhrend auf den Weg gebracht.

Seit einigen Jahren wird der Abensberger Spar-
gel zusdizlich unter dem Namen ,Weltgenuss-
erbe Bayern” vermarktet. Ziel des Projektes ist
die Absatzférderung herkunftsgeschuizier baye-
rischer SpezialitGten Uber die bayerischen Lan-
desgrenzen hinaus. In diesem Rahmen wurde
der Abensberger Spargel auch schon regelma-
Big auf der ,Grunen Woche” in Berlin présen-
fiert.

Auch fur die Beschilderung des Anbaugebiets
an der Autobahn setzte er sich erheblich ein.

Neumeyer ging es immer um Ehrlichkeit im Ver-
band und auch um Ehrlichkeit dem Verbrau-
cher gegenuber. So kldrte er beispielsweise in
der Diskussion Uber den Anbau mit oder ohne
Folie auf, zeigte das Pro und Konfra auf.

Und auch im Jahr 2020, mit Beginn der Corono-
Pandemie, deren erster Lockdown ungefdhr
mit dem Einreisen der ersten Erntehelfer
begann, bemuhte sich Martin Neumeyer um
deren Einreise und eine méglichst reibungslose
Emnte.

Der Spargel-Erzeugerverband bedankt sich
herzlich bei Martin Neumeyer fur seine geleis-
tete Arbeit im Sinne des Abensberger Spargels,
der Verbraucher und der Spargelerzeuger.

I5



PETRA HOGL,

DIE NEUE VORSITZENDE DES SPARGEL-ERZEUGERVERBANDES, STELLT SICH VOR:
Liebe Mitglieder des Erzeugerverbandes Abensberger Qualit&tsspargel e. V.,

liebe Freunde des Abensberger Spargels,

liebe Leserinnen und Leser der Abensberger Spargelzeitung,

als neue Vorsitzende des Erzeugerverbandes begriBe ich
Sie herzlich. Bei den letzten Wahlen zur Vorstandschaft habe
ich das Amt des Vorsitzenden von meinem Vorgénger, Land-
rat Martin Neumeyer, Ubernommen, der es Uber 15 Jahre
lang mit groBem Engagement ausgeubt hat.

Ilch méchte mich Ihnen daher kurz vorstellen:

Geboren 1971, machte ich nach meinem Schulabschluss
zundchst eine Ausbildung zur Zahnarzthelferin und zur Zahn-
medizinischen Fachangestellten. AnschlieBend lieB ich mich
zur Hauswirtschafterin ausbilden. Durch meinen Mann Franz
kam ich auf den Hof der Familie Hogl in Volkenschwand,
genauer gesagt nach Dietrichsdorf. Hier wirkfe ich in den
letzten 25 Jahren bei der Verwaltung der Landwirtschaft und
bei der angeschlossenen Kompost- und Recycling-GmbH
mit. Wir haben vier Kinder, die teilweise schon erwachsen
sind. Seit 2014 bin ich Kreisrétin im Landkreis Kelheim und war dort auch von 2017 bis 2020 Sprecherin
der CSU-Kreistagsfraktion. Seit November 2018 habe ich die groBe Ehre, den Landkreis Kelheim als
Abgeordnete im Bayerischen Landfag vertreten zu durfen. Obwohl ich keine Spargelbduerin bin,
gibt es fur mich viele Anknupfungspunkte zum Abensberger Sftangengemuse:

¢ Als Mutter und Hauswirtschafterin sehe ich den Spargel als gesundes Lebensmittel fUr unsere
Region und dartber hinaus.

¢ Als Landwirtin und Unternehmerin sehe ich den Spargel als notwendiges Standbein fir unsere
heimische Landwirtschaft. Deshalb solite der Abensberger Qualitatsspargel gut vermarktet und
auch weiterhin als Marke geschutzt bleiben.

* Als Politikerin sorge ich mich um alle Burgerinnen und Burger — Verbraucher und Produzenten.
Ein regional produziertes und gesundes Lebensmittel ist die beste Losung fur alle Beteiligten.

g
m Inhaberin: Christl Probst
ABENSBERG WeinbergerstraBe 8

93326 Abensberg

Fon (09443) 9107-0

Fax (09443) 9107-33
info@hotel-jungbraeu.de
www.hotel-jungbraeu.de

Gasthof seit 1620
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LAUDATIO FUR JOSEF INGERL

ZUR VERLEIHUNG DES SPARGELTALERS DER EG ABENSBERGER QUALITATSSPARGEL

Josef (Sepp) Ingerl, ein langjahriger Mitarbeiter
am Amt fur Emd&hrung, Landwirtschaft und Forsten
(AELF) Abensberg, war uber 30 Jahre ein aner-
kannter Ansprechpartner fur alle Landwirte im
Dienstgebiet. Er war auch per Stellenbeschreibung
mit der Aufgabe ,Fachberatung fur Spargel-
anbau” betraut und Vertreter in zahlreichen Fach-
gremien fUr den Abensberger Spargel. Und dane-
ben war auch er noch selbst Spargelanbauer.

Am AELF Abensberg waren es regelmdaBige
Beférderungen und Anerkennungen fUr beson-
dere Leistungen, die die Zufriedenheit seiner
Vorgesetzten mit der von ihm geleisteten und
manchmal auch ,bewdltigen” Arbeit ausdrick-
ten. Ein viel wichtigeres Lob und damit Anerken-
nung kam aber von den Spargelbauern. Zahl-
reiche Veranstaltungen zeigen, was er speziell
fUr die Spargelbauern im Dienstgebiet geleistet
hat. Da waren die Anbau- und Pflanzenschutz-
beratungen in Einzelgespr&chen, Versammliun-
gen und Feldbegehungen. Methoden, die
neben der digitalen Welt immer noch der
sicherste Weg sind, Informationen an die Land-
wirte heranzubringen und einen guten Kontakt
mit ihnen zu behalten. Monitoring bedeutet, Wis-
sen und Erfahrung zu sammeln, weiterzuentwi-
ckeln und weiterzugeben. Hierzu hat er immer
seine Partner gefunden. Fur die Spargel-Tempe-
raturmessstation ebenso wie flr das Spargelflie-
gen-Monitoring. Und, weil nicht immer alles glatft
ging, war er, als versierter Schétzer fUr Spritzsché&-
den, der Anfragen fundiert und gerecht gere-
gelt hat, immer mal wieder gefragt. Er kannte
seine Spargelbauern und wusste, wo deren Fel-
der sind. Ein kurzer Anruf beim Ingerl Sepp
brachte immer ein schnelles und gutes Bera-
tungsergebnis — meist wieder Ubers Telefon, in
schwierigen Fallen mit einem Termin vor Ort.

Als Berater musste er auch beobachten, dass
sich die vielseitig organisierten bd&uerlich
gepragten Spargelanbauer zum ,Spezidlisierten

Spargelanbauer” entwickelt haben. Dabei war
der Ingerl Sepp nicht unbedingt ein Freund des
schnellen Strukturwandels und der groBen
Wachstumsschritte.

Als Spargelberater ist er einen interessanten Weg
gegangen, hat sich groBe Anerkennung ver-
dient und groBe FuBstapfen hinterlassen. Zufrie-
den, vielleicht etwas erleichtert, ist er in den
wohlverdienten Ruhestand gegangen. In seiner
ruhigen und bescheidenen Art war ihm immer
die Sache, der Spagelanbau und nicht seine
Person das Wichtigste. Heute ist es uns wichtig,
ihm ein herzliches Dankeschon zu sagen. Der
Spargeltaler kann hier nur ein kleines Zeichen
fur den groBen Dank sein. Was wir ihm noch
wuUnschen, ist alles Gute, vor allem Gesundheit
fur den wohlverdienten Ruhestand.

Was sich die Spargelanbauer sicher fur die
Zukunft winschen, ist, dass der Ingerl Sepp nicht
der Letzte seines Standes und seiner Art in den
Beraterkreisen fur die Landwirte und Spargel-
bauern sein wird.



Erster offizieller
Spargeleinkauf

durch Dr. Clemens Prokop

Jurist, Sportfunktiondr und ehemaliger Leichtathlet
im Hofladen der Familie Handschuh.

AnschlieBend Enthullung des Marmorspargels am Stadtplatz in Abensberg mit Video-
gruBwort der Staatsministerin fur Landwirtschaft und Forsten, Michaela Kaniber, MdL.

Familie Josef Gabelsberger
Hofmark 32 < 93326 Offenstetten

E-Mail: info@spargelparadies.de
www.spargelparadies.de
# Offnungszeiten des Hofcafes und Hofladens
auflerhalb der Spargelzeit:
Sa. 8 bis 16 Uhr / So. 8 bis 18 Uhr
Mo. und Di. 8 bis 13 Uhr

Offnungszeiten zur Spargelzeit:
Taglich von 8 bis 18 Uhr, auch sonntags

Reservierung im Hofcafe erwiinscht!
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GRUNER
SPARGEL
GEBRATEN
MIT TOMATEN
UND SESAM

von Magdalena Rockl
Zuckerriibenkonigin

Zutaten fiir eine Person:

250 g gruner Spargel

1 Knoblauchzehe

etwas Sesam

3 kleine bis mittlere Tomaten
Pfeffer, Salz, Paprika

ein Schuss Soja- oder Teriyakisauce
Pecorino geraspelt

Kokosdl zum Braten

Zubereitung:

Den Spargel waschen und putzen (unte-
res Drittel schéalen und das harte Ende
abschneiden), in mundgerechte Stucke
schneiden. Die Tomaten waschen, vom
evtl. vorhandenen grinen Stielansatz
befreien und in Achtel schneiden.

Die Knoblauchzehe abziehen und klein
hacken.

Die Pfanne mit 1 EL Kokosdl nicht zu stark
erhitzen und den zerschnittenen Spargel
ca. 5 min anbraten. Bitte nehmt kein Oli-
vendl zum Anbraten, auch wenn das
viele bekannte Kéche tun! Olivendl ist
super fUr die kalte Kiche, entwickelt aber
beim Erhitzen sch&dliche Transfette.

Die gehackte Knoblauchzehe und die
Tomatenachtel hinzufuUgen, den Sesam
drUberstreuen und auf mittlerer Hitze wei-
terbraten, bis euch die Bissfestigkeit des
Spargels zusagt. Bevor die Sojasauce hin-
zugegeben wird, mit etwas Rotwein abléd-
schen, das ergibt ein herrliches Aromal
Mit Pfeffer, Salz, Paprika und Soja-
sauce nach Belieben wurzen.

Pecorino (aus Schafmilch, wer Kuhmilch-
produkte verzehrt, kann auch Parmesan
nehmen) drauf raspeln.

Magdalena R&ckl
14. Deutsche Zuckerrlbenkonigin




PUTEN-
GESCHNETZELTES
MIT SPARGEL

von Katharina Maier
Spargelkonigin

N e B

Zutaten:

Zuerst den Spargel waschen und schdlen.
Die Stangen in Wasser und Zucker und
einem Stuck Butter aufkochen lassen. Den
Spargel nun ca. 15-20 min kochen, heraus-
nehmen, gut abtropfen lassen und in ca.
3 cm lange Stucke schneiden. In der Zwi-
schenzeit die Zwiebel schdlen und wurfeln.
Den Schinken ebenfalls in Wirfel schnei-
den. Putenbrust waschen und trocken tup-
fen, in Streifen schneiden, salzen, pfeffern
und in Mehl wenden. Zuerst den Schinken
anbraten und dann schnell die Zwiebel
mit hinzufugen und andunsten. Das Fleisch

1 kg weiBer Spargel
Tl Salz
% TL Zucker
59 Butter
1 Zwiebel
50 g Parmaschinken
400g  Putenbrustfilet
Salz, Pfeffer
2 EL Mehl
: 2EL al
r 100l WeiBwein frocken
! 250 ml Kochsahne
L 4EL Creme fraiche
F 2 EL Petersilie gehackt
¥
. Zubereitung:
b
F

T
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dazugeben und alles goldgelb anbraten.
Mit Wein und der Sahne abgieBen und zu
einer cremigen SoBe einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer nochmals abschme-
cken. Jetzt die Spargelsticke und Creme
fraiche unterheben. Alles noch einmal
heiB werden lassen und mit Petersilie
bestreut servieren.

Viel SpaB beim Nachkochen!
Katharina Maier
Abensberger Spargelkénigin 2019/22




OMAS
SPARGELSUPPE

von Lena Thalmair
Festkonigin

Zutaten:

500 g Spargel

1 Liter Wasser

Y2 TL Salz

1 EL Gemusebrthe
30 g Butter

3-4 EL Mehl

1 Ei

=
|
=
=3

L ﬂ_;,au_...'..:._'.ll.u..!u.l..-ﬂ-- e

o
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Zubereitung:

Spargel waschen, sorgfaltig schalen
und in Scheiben schneiden. Den
Spargel zusammen mit 1 Liter Wasser,

Y2 TL Salz und 1 EL GemUsebrthe in
einen Kochtopf geben und 20 min
kochen lassen.
In der Zwischenzeit kann bereits eine
Mehlschwitze hergestellt werden:
Dazu 30 g Butter in einer Pfanne zer-
laufen lassen, langsam 3-4 EL Mehl
hinzugeben und mit kaltem Wasser
aufgieBen, bis eine breiige Masse ent-
steht. Die Mehlschwitze unter standi-
gem Ruhren in die siedende Suppe
dazugeben und am Ende nochmals
aufkochen lassen.
Im Anschluss daran ein Ei verquirlen
und in die fertige Suppe einruhren.
Je nach Belieben kann die Suppe
abschlieBend nochmals mit Salz und
GemUsebrihe abgeschmeckt und ver-
feinert werden.
Zum Schluss die Suppe mit Schnittflauch
garnieren und fertig ist Omas Spargel-

suppe.

Guten Appetit!
Kelheimer Festkdnigin



SPARGEL-
RUCOLA-SALAT

mit Erdbeeren und Orangensauce

von Franziska Listl
Hopfenkonigin

Zutaten:

15 g mittelscharfer Senf
100 g Schmand

100 g Orangensaft

1TL Ahornsirup

Y2 TL Salz

Y2 TL Pfeffer

500 g Spargel, geschalt in Stticken (4-5 cm)
1 Bund Rucola, gewaschen

und ggf. zerkleinert

200 g Erdbeeren, halbiert

40-50 g Walnusshdalften

Zubereitung:

Den Senf, Schmand, Orangensaft, Ahorn-
sirup, Salz und Pfeffer zu einer Salatsauce
vermischen und ca. 30 min im Kdhlschrank
ziehen lassen. Den Spargel ca. 15 min in
Wasser kochen, bis er noch bissfest ist.
Das Wasser abschuften und den Spargel
abkudhlen lassen.

Rucola auf eine Salatplatte geben, den
gegarten Spargel darauf verteilen. Erd-
beeren um den Spargel herumlegen.
Orangensauce Uber den Salat geben und
mit Walnussen garnieren.

Franziska Listl
42. Siegenburger Hopfenkonigin 2019/2021




SPARGELQUICHE

von Stefanie Ziegler
Rosenkénigin

Zutaten:

Fir den Teig:
300 g Mehl
200 g Butter
[RE

Fir den Belag:

600 g Spargel

160 g gekochter Schinken

2 Eier

100 ml Sahne

150 ml Milch

Salz, Pfeffer, Kr&uter

150 g Emmentaler gerieben

Zubereitung:

Mehl, Butter und Ei zu einem Teig verkne-
fen. (Man kann als Alternative auch einen
Hefeteig verwenden.) Teig in eine Spring-
form drlcken (mit Rand). Spargel schdlen
und in ca. 4 cm groBe Stluicke schneiden.
Schinken in Wrfel schneiden. Spargel und
Schinken in die Form geben. Sahne, Milch,
Eier und Gewurze verquirlen und auf die
Fullung gieBen. DarUber den Kase reiben.
Bei 180 Grad fur ca. 45 min im Ofen
backen.

Tipp:
Je nach Belieben und Geschmack

kann man in die Fillung zusc‘itzlich'
Zwiebeln, Lauch und Knoblauch hinzugeben.




SPARGEL-
BROTSALAT

von Magdalena Rupp
Maikoénigin

Zutaten:

200 g Ciabatta

2 Knoblauchzehen
600 g gruner Spargel
600 g Kirschfomaten
4 EL Rotweinessig
Salz und Pfeffer

1 TL Zucker

6 EL Olivendl

6 Stiele Basilikum

80 g Parmesan

Zubereitung:

Das Brot in sehr diinne Scheiben schnei-
den. Auf einen Rost legen und im heiBen
Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf
der miftleren Schiene 3—-4 min hellbraun
rosten.

Knoblauchzehe halbieren und die Brot-
scheiben mit den Schniftfldcchen des Knolo-
lauchs einreiben.

Spargel waschen, im unteren Drittel sché-
len und die Enden abschneiden. Spargel-
stangen schrég in 3 cm lange Stucke
schneiden. Spargel in reichlich kochen-
dem Salzwasser 3 min leicht bissfest garen,
abgieBen und mit kaltern Wasser abschre-
cken.

Tomaten waschen und halbieren. Essig mit
34 EL Wasser, Salz, Pfeffer und Zucker ver-
rhren. Ol nach und nach unterrthren.
Basilikumblatter von den Stielen streifen
und grob zupfen.

Spargel und Tomaten mit der Vinaigrette
mischen und kurz ziehen lassen.

Brot und Basilikum untermischen und kurz
ziehen lassen.

Parmesan mit einem Sparschdlmesser in
Spdne schneiden. Spargel-Brotsalat mit
Parmesan bestreut servieren.




SPARGEL &
OFENKARTOFFELN

von Stephanie Briiderle
Kartoffelkonigin

Zutaten fiir 2 Portionen:
500 g regionaler gruner Spargel
400 g bayerische Kartoffeln™
3TLOI
15 g getrocknete Tomaten
100 g (Ziegen-)Frischkdase
50 g Naturjoghurt
1 TL Schale einer Bio-Zitrone
Salz & Pfeffer
1 Prise Zucker
2 Stiele Basilikum

Zubereitung:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze
(bzw. 200 Grad Umluft) vorheizen. W&h-
renddessen die Kartoffeln waschen und
mit einer Burste die Erde von der Schale
entfernen, danach abfrocknen. Anschlie-
Bend die Kartoffeln halbieren und mit
2 TL Ol mischen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben, salzen

einfach & lecker

*Achten Sie beim Kauf von Frihkartoffeln-unbe-

dingt auf die Herkunft. Haufig sind regionale Fruh-

kartoffeln zu Beginn der Spargelzeit noch nicht
geerntet. UnferstUtzen Sie die heimischen Landwirte
und genieBen Sie die sehr gut gelagerten Kartof-
feln der letzten Ernte oder warten Sie noch etwas
auf die bayerischen Fruhkartoffeln. Vielen Dank!

und pfeffern. Die Kartoffeln fur 25 min
auf der mittleren Schiene im Ofen
goldbraun backen. Getrocknete
Tomaten (ohne Ol) sehr fein wirfeln.
AnschlieBend werden die Tomaten
mit Frischk&se, Naturjoghurt und fein
abgeriebene Zitronenschale verruh-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das untere Drittel der grinen Spargel-
Stangen schdlen und die Enden
abschneiden. Danach die Stangen
halbieren und mit 1 7L OI, Salz und
einer Prise Zucker mischen. Den Spar-
gel zwischen den Kartoffeln im Ofen
verteilen und weitere 10 min backen.
Kurz vor dem Servieren die Blatter vom
Basilikum abzupfen und fein schneiden.
Unter den Dip mischen und mit den
Ofen-Kartoffeln & -Spargel servieren.

An Guadn!
Eure Stephanie Ill.
42. Bayerische Kartoffelkdnigin 2019-2021




La Dolce Vita
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SPARGEL-
RAVIOLI-PFANNE
MIT HAHNCHEN

von Julia Lindl
Gerstenkonigin

Zutaten fiir 2-3 Personen:

2 H&hnchenfilets (ca. 300 Q)

200 g Mohren

2 Lauchzwiebeln

250 g Spargel (weiB und grin gemischt)
1 Packung (200 g) Cappelletti Spinaci
Salz

1 EL Olivendl

4 EL trockener WeiBwein

100 ml GemUsebruhe

30 g Krauterbutter

Salz

Pfeffer

eventuell Chiliflocken

Bei Bedarf: Kerbel, Parmesan

Zubereitung:

H&hnchenfilets waschen, frocken tupfen
und in Sticke schneiden. Mdhren schdélen,
waschen, l&ngs halbieren und in Scheiben
schneiden. Lauchzwiebeln waschen und
putzen. Spargel waschen und die holzigen

Spargelhof

HOFBAUER
Staudach 11
93354 Siegenburg
Telefon 09444/87513
Telefax09444/870722

Spargelhof

PRUCKLMAYER
Gerberweg 3
93354 Siegenburg
Telefon 09444/237

spargelhof-prueckimayer@web.de

Die Siegenburger. Spargelbauern freuen.sich
auf Ihren Besuchim Herzen der Hallertau!

Sie erhalten bei uns
erntefrischen Spargel

- WB undigriin.

(W
.!~5IEGE NBURG

Enden abschneiden. WeiBen Spargel
schdlen. Spargel und Lauchzwiebeln
schrdg in Stucke schneiden Cappelletti in
kochendes Salzwasser geben, vom Herd
nehmen und ca. 4 min ziehen lassen. Ol
in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Ha&hnchenwdlrfel darin 1-2 min scharf
anbraten. Méhren und Spargel zugeben
und weitere ca. 2 min braten. Hellen Teil
der Lauchzwiebeln zugeben und mit
WeiBwein und Brihe abldéschen. GemUse
ca. 2 min kécheln lassen, dann Krauter-
butter einrGhren und eine weitere Minute
kdcheln lassen. Cappelletti abgieBen und
abtropfen lassen. Cappelletti und Ubrige
Lauchzwiebeln zugeben und mit Salz, Pfef-
fer und je nach Bedarf mit Chili-Flocken
abschmecken. Cappelletti auf Tellern
anrichten; bei Bedarf mit Kerbel und Par-
mesan garnieren.

Dazu schmeckt Ciabatta.

Spargelhof

KRATZL
RoRberg 6
93354 Siegenburg
Telefon 09444/87539
Telefax 09444/9817927

AsENSEESCE S {é
I A3
Abensberger Spargel




Speisekartoffeln und Gemiise
direkt vom Erzeuger

aus zertifiziertem Anbau

Andrea und Martin Lorenz
Gut Offenstetten 1
93326 Offenstetten

ganzjihrig Kartoffeln www.hofladen-lorenz.de
aus eigenem Anbau Selbstbedienung - durchgehend gedffnet

Spargelanbau
1967 - 2017

Das , kleine Die Hof-Wirtschaft Der Hofladen

H “"
Spargelseminar ...genieRen Sie den feldfrischen ...alles rund um den Spargel,
..vom Anbau bis zum Genuss.  Spargel, sowie weitere haus- ungespritze Erdbeeren,

Ein feines Erlebnis fiir gemachte Spezialitaten. sowie viele selbstgemachte
Gruppen, die mehr wissen Zur Spargelzeit—vom 11. April  Produkte liebevoll prasentiert.
und erfahren méchten. bis zum 20. Juni 2021 — jeden  Zur Spargelzeit taglich,
Sonn- und Feiertag Mittags- auch sonntags, von 8-19 Uhr
tisch von 11-14 Uhr. geoffnet.

Fir Familien- und Firmenfei-
ern, sowie fir Gruppen steht
die gemdtliche Wirtschaft

Spa rgel satt!
Spargel satt’
spargel- und

Erdbeerbuffet - na§'rjhAF1me|dung—
ganzjahrig zur
Termine auf Homepage- Verfligung.

Anmeldung erforderlich!

e die aktuellen Corona

gitte beachten Si Cor Vorbehalt.

Regeln. Termine U

Familie Waltl, BergstraRe 8, 93326 Sandharlanden, Tel. 09443 905005
spargel@waltl-hof.de, www.waltl-hof.de

18 |
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Fotograf: Bernhard Huber

Urlaub ab der Haustiir:
Fiinf Tage, 190 Kilometer, unzahlige Herzstiick-Momente. Die
Lowen & Waller-Tour fiihrt entlang von GroBer Laber und

Donau durch die Oberpfalz und Niederbayern zum per-

fekten Radurlaub.

Auf der Lowen & Waller-Tour zwischen Abensberg,

Straubing und Regensburg.

Aus dem Anbaugebiet des Abensberger Qualitats-
spargels geht es am ersten Tag in Richtung Labertal,
wo in Rohr i. NB ein barockes Meisterwerk wartet:
die Klosterkirche der Benediktinerabtei. Uber die
weiten Auen der GroBen Laber, Heimat fiir das ein
oder andere Storchenpaar, geht es tber Langquaid
nach Schierling.

Am nachsten Tag radelt man nach Straubing:

Es heiBt, den Romerschatz im Gaubodenmuseum
zu bestaunen oder im historischen Stadtzentrum
den gotischen Stadtturm erklimmen — Ausblick tiber
den Gauboden und bis hin zum Bayerischen Wald
inklusive. Oder wie ware ein Besuch der beiden
Namensgeber der Tour im Straubinger Zoo?

Tag 3 fiihrt die Radler flussaufwarts entlang der
Donau bis zum ersten Bayern-Denkmal:

Bei Donaustauf thront die Walhalla, ein Monumen-
talbau von Konig Ludwig I., auf einer Anhéhe und
bietet einen traumhaften Blick auf das Donautal —
die perfekte Location, um den Sonnenuntergang zu
beobachten.

Lust auf die Lowen

& Waller-Tour?

Franken Radreisen Gibernimmt
die Urlaubsplanung fiir Sie!
Radurlaub buchen unter:
www.franken-radreisen.de
Die vierte
Etappe fiihrt
ins Herz der

UNESCO-Welterbestadt Regensburg: Am nérdlichs-
ten Punkt der Donau gilt es, Altbekanntes neu zu
entdecken: ob Steinerne Briicke, Dom Sankt Peter
oder das Museum Haus der Bayerischen Geschichte
mit der Bayerischen Landesausstellung , Gotter-
dammerung II” ab Juni 2021. Der Tag endet in Bad
Abbach, wo man bei einer Sonnenuntergangs-Tour
im Kanu noch auf Waller-Jagd in der Donau geht.

Der letzte Tag fiihrt zuriick in heimische Gefilde. In
Kelheim wartet der zweite Monumentalbau von
Konig Ludwig 1.: die Befreiungshalle. Mit dem Schiff
geht es dann durch das erste Nationale Natur-
monument Bayerns — ,unsere” Weltenburger Enge
mit dem Donaudurchbruch, bevor es nach fiinf span-
nenden Tagen zuriick nach Hause geht.

Mebhr Infos gibt es hier:
Tourismusverband im Landkreis Kelheim e.V.
www. herzstueck.bayern



GRATINIERTER
SPARGEL
AUF BAUERNBROT

von Lisa Lattner
Gillamoos-Dirndlkoénigin

Zutaten:

1 kg weiBer Spargel

Salz

Zucker

100 g kleine Champignons

2ELOI

1 leicht gehd&ufter EL Mehl

150 ml Milch

Pfeffer

5-6 Stiele Petersilie

6 dlinne Scheiben Kochschinken
(G ca.209Q)

4 Scheiben Bauernbrot

50 g Goudakd&se

rosa Beeren

Zubereitung:

Spargel schdlen und holzige Enden
abschneiden. Wasser in einem breiten flo-
chen Topf aufkochen, mit Salz und 1 TL
Zucker wurzen. Spargel darin 13-15 min
bissfest kochen, herausnehmen und auf
eine Platfte legen.

Ca. 150 ml Spargelwasser abmessen. Pilze
putzen, sGubern und in Scheiben schnei-
den. Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin
unter Wenden 3-4 min braun braten. Pilze
mit Mehl bestéduben und anschwitzen.
Mit Spargelwasser und Milch abldschen,
evil. etwas dicklich einkochen, mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Petersilie waschen, trocken
tupfen, Blattchen von den Stielen zupfen,
fein hacken und in die SoBe ruhren.
Schinkenscheiben halbieren. Brotscheiben
mit etwas SoBe bestreichen, mit Schinken
und Spargel belegen und mit SoBe betréu-
feln. Kase reiben und darUberstreuen.
Brote unter dem vorgeheizten Grill des
Backofens 4-5 min goldbraun gratinieren,
herausnehmen, auf Tellern anrichten und
mit rosa Beeren bestreuen.




Dietrichsdorf | 84106 Volkenschwand ~
T: 08754 - 9609 -0 | mail@hoegl.de | www.hoegl.de H OG I-

Wir liefern und holen ab! + Wir liefern und holen ab! + Wir liefern und holen ab!

Kompost Rindenmulch Blumenerde kies Pflanzerde
Brennholz COntainerdienst Arbeitsbiihnenverleih
Altholz pappe Papier karton Griingut Wurzelstocke
Erdaushub Bauschutt Kunststoffabfille Alteisen
Bioabfall Lebensmittelabfille Glasabfille
Plastikabfille Baggerarbeiten

Offnungszeiten: Mo-Fr7-17 Uhr | Sa 8 - 14 Uhr

Unsere Genussempfehlung: Unsere naturbelassene,
unfiltrierte Kuchlbauer Weisse erginzt die Spargel-
aromen perfeke und ist duch die betont fruchtigen

Noten ein harmonischer Begleiter fiir

jedes Spargelgericht!

www.kuchlbauer.de




jetzt ist Spargelzelt...

"Blumel § Sommer(]a/e t’ b Familie Bliimel ’ Hlu-lll'i"l % Hee Fensfey ‘

ensberger Stral3e 6
- nur direkt am Kreisverkehr -
93326 Sandharlanden
www.spargelhof-bluemel.de
Tel: 09443/6481

§ auch an Sonn- & Feiertagen geoffnet
taglich von 7.00 bis 19.00 Uhr

eistern .
ihre Haptik,
lebigkeit.

Prln’tP'deUkte beg
durch ihr Design; |
Qualitat und Lang

Uberzeugen Sie sich selbst!

kellydriciGe
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Asamstr. 1 — 93352 Rohr — Tel. 0 87 83/96 96 0 — Fax 96 96 30 - www.Hotel-Gasthof-Sixt.de

- Party-Service
- Tagungsraume

Tég I iCh frisc he n - Hotel mit 75 Betten in gehobener Ausstattung

- Raumlichkeiten von 10 bis 350 Personen

Spa rgel geniesen - hauseigener Parkplatz

- Biergarten mit Spielplatz
- Getrankemarkt

Spargelhof Fam. Brandl

- gepriifte Qualitét Bayern - _..- - Hofmark 33
93326 Offenstetten
Tel.09443 / 905434

Spargel wei und grin

- geschalt - vakuumiert - auf Bestellung

Wir investieren in die Region
und nicht in internationale
Spekulationsblasen.

Denn krisensicheres und
nachhaltiges Handeln
kommt nie aus der Mode.

Raiffeisenbank
== == Kreis Kelheim eG
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Man kann diesen panierten Spargel
heiB oder kalt essen - es geht

PANIERTER

| SPARGEL
| Schmeckt super lecker, man braucht
] von Theresa Ecker keine Beilagen mehr (macht tierisch i

satt) und der Spargel schmeckt mal
ganz anders.

; Zutaten:
. 500 g frischer Spargel
250 g Kase (Gouda oder Edamer),
. in Scheiben geschnitten
N 250 g gekochter Schinken
= mdglichst groBe Scheiben
| 2 verquirlte Eier
100 g Mehl
100 g Semmelbrosel
" Ol zum Braten

=3
3
=3
Bierkonigin =y
=3
=3
oy

| Zubereitung:
| Den frischen Spargel schdlen. In Salzwasser

~  mit einem kleinen Stlick Butter gar kochen

| (sollte noch etwas ,Biss” haben).

| Jeweils 2-3 Stangen Spargel je nach Dicke
mit einer Scheibe Gouda einwickeln, dann
in eine Scheibe Schinken wickeln und diese
mit Zahnstochern feststecken.
Dann werden diese Spargel-Gouda-Schin-
ken-Teilchen in Mehl gewendet und
anschlieBend leicht abgeklopft. Jetzt durch
das verquirlte Ei ziehen und zum Schluss in
den Semmelbroseln walzen.
In einer Bratpfanne mit erhitztem Ol so
lange anbraten, bis sie knusprig sind.




HERZOGSKASTEN

Stadimuseum Abensberg

Wieso hatte die Stadtmauer von Abensberg 40 Tiirme?
Weshalb heiflt es DER Gillamoos und nicht DAS?
Warum war Abensberg schon in der Steinzeit bekannt?

Das alles und noch viel mehr erfahren Sie im Stadtmuseum Abensberg.
Entdecken Sie die facettenreiche Vergangenheit.
Eine kleine Stadt mit groRer Geschichte wartet auf Sie.

Kinder aufgepasst:
Graf Babo begleitet Euch im Museum und erklart Euch die
Geschichte der Stadt auf amisante Weise.

Habt Ihr Lust einmal Euren Geburtstag mit Freunden im
Museum zu feiemm? Ob Schatzsuche, oder Euer eigenes
Horspiel, viele spannende Aktionen warten auf Euch!

Stadtmuseum Abensberg | Dollingerstrale 18 | 93326 Abensberg _/\U/\EE
Offnungszeiten: Dienstag bis Sonntag von 10.00 - 17.00 Uhr
09443/ 9103-180 | museum@abensberg.de | stadtmuseum-abensberg.de historisch +lebendig +anders

ABENSBERG

historisch _&law//og anders

bensberg

historisch « lebendig - anders

TOURISTINFORMATION
DollingerstraBe 18 | 93326 Abensberg
09443 9103180 | touristik@abensberg.de

www.abensberg.de
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Agrar - Baustoffe -
Brennstoffe - Gartenbedarf

Geschéftsstelle Dirnhart
IndustriestalRe 8
93354 Dirnhart

[
((©) 09444/34699-00
(@ info@raibay.de

& www.raibay.de BEALLL

Spargel und -Erdbeeren e

B I O von derSpargeI -Insel in der Donau WSWEBEIK?LI

Verkaufsstellen Regensburg-Priifening und im Gewerbepark, sowie in Sinzing
Weitere Verkaufsstellen und alle Offnungszeiten finden Sie online.

Online-Shop mit Postversand WwWw.spargel-insel.de
Verkauf ab Hof — Mo-Sa 7-13 Uhr Biolandhof Sepp Keil

Marienplatz 1, 93309 Kelheim/Kapfelberg, Tel. 09405 1492, info@spargel-insel.de

Abensberger Spargel

. DE-0K0-006
28 Deutsche
Landwirtschaft

Bioland
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Altmuhlital

Das | A9 Richtung
Abensberger Nirnberg

Spargelanbaugebiet

IMMER EINE REISE WERT — TOUR DE SPARGEL
Nicht nur kulinarisch, sondern auch kulturell und landschaftlich
ist das Abensberger Spargelanbaugebiet beziehungsweise der

*Landkreis Kelheim immer eine Reise wert.
Sie erreichen die Region bestens, unter anderem Uber die Auto-
bahn A 93 oder die BundesstraBe B 16. Nehmen Sie sich also
einmal einen Tag Zeit — bestenfalls mit einem Calbrio oder Old-
timer — und besuchen Sie unsere Spargelbauern vor Ort,
Verbinden Sie ihre kulinarische Reise mit einigen kulturellen

Momenten.

1 Abensberg 9 Holzharlanden 3

2 Regensburg 10 Eining

3 Ingolstadt 11 _.Sainc

4 Riedenburg 12 Marching 6\6

5 Kapfelberg 13 Neustadt a.d. Donau

6 Kelheim 14 Offenstetten

7 \Weltenburg 15 Siegenburg

8 Staubing \)
5

,Eine pfundige Spargelsaison”
Brand| )

Uhrmachermeister - Diamantgutachter winscht das Team
UlrichstraBe 25 - 93326 Abensberg von Schmuck und Uhren Brand|
Stadtmitte - Telefon 094 43/905599

www.brandlschmuck.de
Online-Shop: www.brandl-schmuck.de

28 |



Befreiungshalle Kelheim 2
Erbaut wurde die Befreiungshalle im Anden- ~

ken an die Befreiungskriege gegen Napo-
leon in den Jahren von 1813 bis 1815. Auf-
\ fraggeber war Kénig Ludwig |. von Bayern.

Kloster Weltenburg
Das Kloster Weltenburg ist 6
eine Benediktinerabtei in Wel-
tenburg, einem Ortsteil von

Kelheim an der Donau. Es

liegt oberhalb des Donau- ,7
durchbruchs und kann ent- 8 /
wiier mit Pkw oder mit Per- ,’ )

o] \nsohifffohr’r (von Kelheim 10 -
aus) erreicht werden.

Hundertwasser-/Kuchlbauer-
Turm in Abensberg

Der fast 40 Meter hohe Turm
wurde vom Kunstler geplant
Friedensreich Hundertwasser,
der noch wahrend der Pla-
nungsphase starb. Errichtet
wurde der Bau nach dem
Tod des Kunstlers.

Kastell Eining 7 [ |
Das Kastell Eining war ein r(")misc/lf;fés MilitGrlager,
dessen Soldaten fur die Sicherung des Limes

z,uéféndig waren. Die Donqwegrenz’re hier das
Rémische Reich. Die Anlage befindet sich stdlich
'von Eining, einem Oristeil von ﬂleusfcdt/Donou.
Sie ist Bestandteil des zum UNESCO-Weltkulturerbe
erhobenen Abschnitts des Limes. ‘

/

Hallertau

Hopfenland Hallertau
Die Hallertau ist das

[ gréBfe zusammenhdn-
\9 RIChtung gende Hopfenanbau-

Viinchen gebiet der Welt.

4%
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Hart Stefan
Aunkofener StraBe 31
93326 Abensberg

Tel.: 09443/992956

Fax: 09443/992957
hart-stefan@freenet.de
www.spargelhof-hart.de

Geibenstetten

Thoma Christine und Werner
ForststraBe 10

93333 Geibenstetten

Tel.: 09445/363
familie-thoma@t-online.de

Keil Josef

Marienplatz 1

93309 Kapfelberg

Tel.: 09405/1492

Fax 09405/961499
info@spargel-insel.com
www.spargel-insel.com

Kellerer Johann
Durnbucher StraBe 5
93333 MUhlhausen
Tel.: 09444/871955

Feldmann Martin
Neukirchen 7

93358 Neukirchen

Tel.: 09444/769

Fax: 09444/981702
info@spargelhof-feldmann.de
www.spargelhoffeldmann.de

Schlaffer Wolfgang
Neukirchen Tb

93358 Neukirchen

Tel.: 09444/8152

Fax: 09444/8076
w-schlaffer@t-online.de
www.familie-schlaffer.de

Offenstetten

Brandl Herbert
Hofmark 33

93326 Offenstetten
Tel.: 09443/905434
Fax 09443/905435:
h.brandlt@gmx.de

Gabelsberger Josef
Hofmark 32

93326 Offenstetten

Tel.: 09443/6447

Fax: 09443/906929
josef.gabelsberger@--online.de
www.spargelparadies.de

Sandharlanden

Bliimel Stefan

Abensberger StraBe 6
93326 Sandharlanden

Tel.: 09443/6481

Fax 09443/906359:
info@spargelhof-bluemel.de
www.spargelhof-bluemel.de

Forster Alfons
Harlandener StraBe 29
93326 Sandharlanden
Tel.: 09443/6780

Fax: 09443/6791
ch_forster@web.de

Handschuh Albert
Harlandener StraBe 28
93326 Sandharlanden

Tel.: 09443/7681

Fax: 09443/906102
spargel.handschuh@web.de

Kigel Wolfgang
Abensberger StraBe 2
93326 Sandharlanden
Tel.: 09443/918050

Fax: 09443/9180518
spargelhof-kuegel@
t-online.de

ROl Veronika
WaldstraBe 1
93326 Sandharlanden
Tel.: 09443/2023

Fax: 09443/700812
aloisroell@t-online.de

Waltl-Hof, der Spargel-Bauer
Familie Waltl

BergstraBe 8

93326 Abensberg/Sandharlanden
Tel.: 09443/905005

Fax: 09443/905007
spargel@waltl-hof.de
www.waltl-hof.de

Hofbauer Cornelia
Staudach 11
93354 Siegenburg
Tel.. 09444/870722

Poliner Robert

RoBberg 4

93354 Siegenburg

Tel.: 09444/87539

Fax: 09444/87539
susanne.poliner@gmx.de

Priicklmayer Andreas
und Johannes
Gerberweg 3

93354 Siegenburg

Tel. 09444/237
aprueckimayer@web.de

Plank Franz
Eininger StraBe 10
93309 Staubing

Tel.: 09441/12706
Fax: 09441/682261
franzplank@gmx.de
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Vorstandschaft

1. Vorsitzende:

Petra Hogl
Dietrichsdorf 5

84106 Volkenschwand
petra.hoegl@hoegl.de

2. Vorsitzender:
Andreas Prickimayer
Gerberweg 3

93354 Siegenburg

Tel.: 09444/237
apruecklimayer@web.de

Beisitzer:

Stefan BlUmel
Martin Feldmann
Herbert Brandl
Albert Handschuh
Maria Plank

www.spargelhof-kuegel.de EETIRGL:
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Schriftfiihrerin:
Gabriele Datzmann
Schweinbach 11
93359 Wildenberg

.

Kassenpriiferinnen:
Christine Holzer
Schwaighausener Str. 3
93326 Abensberg

Spargelhof Kiigel GmbH & CoKG - Abensberger Si

Tel. 09444/871931
gabi.datzmann@
aelf-ab.bayern.de

info@bauernladen-holzer.de

Gabi Waltl
BergstraBe 8

93326 Sandharlanden
spargel@waltl-hof.de

kooptiert aus dem Amt
fiir Erndhrung,
Landwirtschaft

und Forsten:

Sieglinde Kolbe
Adolf-Kolping-Platz 1
93326 Abensberg
sieglinde.kolbe@
aelf-ab.bayern.de

_ Von der Region fir die Region. Wir stehen dahlnter ﬁf

Spargelzelt mit Hofcafé

Lehnen Sie sich zuriick und lassen Sie inmitten herrlicher
Natur die Seele baumeln. Unsere Kiiche wird Sie mit
frischen regionalen und saisonalen Speisen verwdhnen,
egal ob herzhaft oder siR.

Gedffnet haben wir wahrend der Spargelsaison
(April bis Juni) an Sonn- & Feiertagen. Wir ver
wohnen Sie im Hofcafé von 11.00 bis 14.30 Uhr
mit leckeren Mittagsgerichten und  nachmittags
konnen Sie selbstgebackene Kuchen und Kaffee genieRen.
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Hofladen

Unser Hofladen hat wahrend der
Spargelsaison tdglich von 8.00
bis 19.00 Uhr gedffnet.

dass wir in unserem
Hofladen jetzt auch ein Kleines
(afé  haben. Dort  Ronnen
Sie taglich Kuchen & Kaffee in
ruhiger & gemiitlicher Atmosphare
genieRen.
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