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Spargelzeit 2025: Kulinarische
Geheimtipps vom besten Koch Kiels!
Mathias Apelt erklärt, wie man frischen Spargel in der

Spargelsaison 2025 richtig zubereitet. Tipps, Rezepte und
regionale Produkte.

Kiel, Deutschland - Am heutigen Tag, dem 9. Mai 2025, ist die
Spargelzeit in vollem Gange und das saisonale Gemüse ziert
zahlreiche Speisekarten in Deutschland. Von April bis Juni kann
man eine Vielzahl an Spargelgerichten genießen, die in der
deutschen Küchenlandschaft fest verankert sind. Besonders in
Schleswig-Holstein erfährt der Spargel durch regionale Anbauer
große Wertschätzung. KN Online berichtet, dass auf den
Speisen viele klassische Begleiter, wie Katenschinken, Kartoffeln
und Sauce hollandaise, nicht fehlen dürfen.

Der Spitzenkoch Mathias Apelt aus Kiel, der im Restaurant
Flygge arbeitet, hat seine eigene Art, Spargel zuzubereiten.
Seine kreative Vorspeise besteht aus mariniertem Spargel mit

https://www.kn-online.de/schleswig-holstein/spargel-in-sh-spitzenkoch-aus-kiel-gibt-tipps-fuer-die-zubereitung-L7ZS3CS3NJCYVLQUC3UB3XZKQM.html


gelber Bete und Salzzitrone, während der Hauptgang
erleichterte Spargel mit einer Kartoffel-Maultasche, Spinat und
Pilzen umfasst. Apelt betont die Wichtigkeit regionaler und
frischer Zutaten, indem er Spargel von lokalen Wochenmärkten
bezieht.

Tipps zur Spargelzubereitung

Für die optimale Lagerung empfiehlt es sich, frischen Spargel
mit feuchtem Küchenpapier zu umwickeln und im Kühlschrank
aufzubewahren. Laut Apelt hat frischer Spargel eine längere
Haltbarkeit, wenn die Enden richtig gelagert werden. Bei der
Auswahl des Spargels befürwortet er dickere Stangen für weißen
und schmalere für grünen Spargel. Besonders grüner Spargel,
der ein intensiveres Aroma hat, kann mit kräftigeren Zutaten
kombiniert werden.

Dämpfen wird als die beste Garmethode hervorgehoben, um das
Aroma zu erhalten. Alternativ kann Spargel kurz blanchiert und
dann im warmen Ofen gar gezogen werden. Für eine
erfrischende Variante wird der Rohverzehr in Kombination mit
Wildkräutern empfohlen, wobei ein Dressing Olivenöl und
Fruchtessig eine leckere Alternativen zur klassischen Sauce
darstellt.

Ein Vorschlag für ein schmackhaftes Gericht beinhaltet das
Anbraten von Zwiebeln mit rohen Spargelscheiben, Ablöschen
mit Spargelfond und das Hinzufügen von Crème fraîche und
Pasta. Abgerundet wird das Gericht mit Parmesan und
optionalen Verfeinerungen wie gebratenen Morcheln oder
Sommertrüffeln.

Kulinarische Traditionen und
Kombinationen

Der Spargelanbau in Deutschland blickt auf eine lange Tradition
zurück, die im 16. Jahrhundert begann, während die Kartoffel im



17. Jahrhundert nach Deutschland kam. Diese beiden
Lebensmittel ergänzen sich hervorragend in der Frühlingsküche.
Die Kombination aus zartem Spargel und erdigen Kartoffeln
bildet ein einfaches und dennoch köstliches Gericht, das in
vielen Familien zelebriert wird. Spargelrezepte hebt hervor,
dass die Beliebtheit solcher Gerichte nicht nur durch ihre
köstlichen Geschmäcker, sondern auch durch ihre
Nährstoffdichte und die kulturelle Wertschätzung bedingt ist.

Die Zubereitungsmöglichkeiten sind vielfältig: Spargel kann
gekocht, gebraten oder sogar als Auflauf präsentiert werden. Zu
den traditionelleren Beilagen zählen Dill-Joghurt-Dip und Sauce
Hollandaise, während modernere Varianten wie Bärlauchpesto
oder leichte Vinaigretten immer mehr Anhänger finden. Dazu
empfehlen sich festkochende Kartoffelsorten wie ‚Sieglinde‘ oder
‚Linda‘, um die optimale Konsistenz zu gewährleisten.

Die Saison 2025 zeigt einmal mehr die Bedeutung dieses
königlichen Gemüses in der deutschen Küche und fördert lokale
Traditionen sowie die Wirtschaft, von der viele Landwirte
abhängig sind. Spargelrezepte informiert über regionale
Unterschiede in der Spargelsaison, die bundesweit variieren und
diese kulinarische Zeit zu einem Highlight des Frühlings machen.

Zusammenfassend lässt sich sagen, dass die
Vordergrundstellung von Spargel in der deutschen Gastronomie
die Vielfalt und den Reichtum der heimischen Küche zelebriert.
Die Möglichkeiten, diese Delikatesse zuzubereiten, sind nahezu
unbegrenzt und laden zur kreativen Entfaltung in der Küche ein.
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