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Hochgenuss vom Hof

Spargel direkt vom Feld auf dem Hof Albert

Wenn auf den Feldern
rund um Altgalendorf
die Spargelsaison beginnt,
herrscht auf dem Hof Albert
Hochbetrieb. Taglich wird
derweifle und griine Spargel
frisch gestochen und ge-
langt dank kurzer Trans-
portwege oft noch am selben
Tag auf den Teller.

Erhaltlich ist der Spargel
im Hofladen sowie auf den
Wochenmarkten in Burg auf
Fehmarn, Eutin und Liitjen-
burg. Auf Wunsch wird er im
Hofladen auch direkt ge-
schalt.

In wenigen Wochen er-
ganzen die ersten Frithkar-
toffeln aus eigenem Anbau
das Angebot - eine klassi-
sche Kombination zur Spar-
gelzeit. Dazu passend sind
im Hofladen Katenschinken
und Sauce Hollandaise er-
haltlich.

Ganzjahrig bietet der Hof
aullerdem  frische Eier,
Hahnchenfleisch aus eige-
ner Haltung sowie Wild-
fleisch aus der eigenen Jagd
an. Erganzt wird das Sorti-
ment durch hausgemachte
Spezialitaten wie Eierlikor
und Marmelade.

Neu im Angebot ist das
Bauernhofeis der Familie
Steffens aus Ahrensbok, das
sich gut als stiBer Abschluss
eines Spargelessens eignet.
,Gerade nach einem klassi-
schen Spargelessen ist das
Eiseineschone Erganzung”,
sagt Katrin Albert.

HOF ALBERT

DorferstraBe 23, 23758 Altgalendorf
Tel.04361/8815
www.hof-albert-altgalendorf.de
Offnungszeiten Hofladen:

Mo.-Sa. 9-12.30 Uhr, Mi.-Fr. 15-18 Uhr
So.9-12 Uhr

Katrin Albert présentiert eine Kiste mit frisch gestochenem Spargel.
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Deutschland feiert seinen
Local Hero"

Regional, frisch, vielseitig: Der 5. Mai ist der Tag des Spargels

enn die ersten Spar-
gelstande  offnen,
wird der Frihling

plotzlich schmeckbar — ein
Moment, dem viele Men-
schen in Deutschland jedes
Jahr entgegenfiebern.
Kaum ein anderes Gemiise
steht so sehr fiir Saisonalitat,
Vorfreude und bewussten
Genuss wie Spargel. Rund
100.000 Tonnen wurden zu-
letzt hierzulande verzehrt,
pro Kopf etwa 1,15 Kilo-
gramm. Damit bleibt Spar-
gel unangefochten das be-
liebteste Frihlingsgemise -
wenn auch ein bewusst
kurzzeitiges Vergniigen.

Denn von Saisonbeginn
bis zum traditionellen Ende
am 24. Junibleibtnur ein be-
grenztes Zeitfenster. Grund
genug, diesem besonderen
+Local Hero" einen eigenen
Festtag zu widmen: den
.Tag des deutschen Spar-
gels” am 5. Mai.

Mitten in der Saison riickt
der Aktionstag heimischen
Spargel in den Mittelpunkt.
Zugleich geht es um mehr
als Genuss: Der ,Tag des
deutschen Spargels” ladt
dazu ein, genauer hinzuse-
hen - auf Herkunft, Produk-
tionsbedingungen und die
Auswirkungen des Kaufes.
Denn wahrend importierter
Spargel oft ginstig er-
scheint, bringt er lange

Transportwege und eine
deutlich schlechtere Klima-
bilanz mit sich.

Deutscher Spargel uber-
zeugt durch Frische, kurze
Wege, Transparenz sowie
hohe soziale und o6kologi-
sche Standards. Wer sich fiir
heimische Ware entscheidet,
starkt zudem rund 1.350 Be-
triebe und eine der arbeits-
intensivsten Kulturen im
deutschen Gemiisebau.

Ob klassisch oder kreativ —
Spargel kann beides. Fur die
einen ist er ein Stiick Kind-
heit auf dem Teller, fur die
anderen ein Spielfeld mo-
derner Kiiche. Und das spie-
gelt sich in der Zubereitung
wider. Traditionell wird
Spargel mit Kartoffeln und
Sauce Hollandaise serviert —

Schmackhaft und vielseitig: WeiBer
und griiner Spargel. Foto: ExQuisine Fotolia

ein Duo, das nie aus der Mo-
de kommt. Gleichzeitig zeigt
sich Spargel heute vielseiti-
ger denn je: gegrillt, im Sa-

lat, als pflanzenbasierter
Hauptdarsteller oder feine
Beilage. Gerade dieses

Wechselspiel aus Tradition
und Innovation macht Spar-
gelzu einem echten Kultpro-
dukt — fest verankert in der
deutschen Esskultur und of-
fen flir neue Genusswelten.

Dabei macht jede der drei
Spargelsorten den Fruhling
zu einem kulinarischen Er-
lebnis. WeiBler Spargel ist
der milde und zarte Klassi-
ker. Griner Spargel ist wiir-
ziger und unkompliziert in
der Zubereitung. Violetter
Spargel ist eine besondere
Raritat. ots
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Miussener
Hofladen

eigener Spargel
Kartoffeln, Schinken
Eier u.v.m.

Schwarzenbeker StraBe 1
21516 Mussen
Tel.04155/7 198587

Mo., Di., Mi. + Sa. 09.00 - 12.30 Uhr
Do. + Fr. 09.00 - 12.30
und 14.30 - 18.00 Uhr
So. + Felertags 10.00 - 1200 Uhr
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www.muessener-hoﬂaden.de
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Der ideale Begleiter zu frischem Spargel

enn in Schleswig-

Holstein die Spar-
gelzeit beginnt, gehort ein
guter Schinken einfach dazu.
Kaum ein Produkt verbindet
traditionelle Handwerks-
kunst und feinen Geschmack
so Uberzeugend wie der Ka-
tenschinken aus der Schin-
kenraucherei Braasch.

Seit 1663 steht der Fami-
lienbetrieb fiir echtes Rau-
chereihandwerk, fur Zeit,
Geduld und Qualitat. Das
Fleisch wird zundchst sorg-
faltig gesalzen, in der histori-
schen Raucherkate tiber Bu-
chenspanen veredelt und
dann tiber Monate schonend
getrocknet. So entsteht ein
Schinken mit besonders mil-
dem, weichem Aroma, der
auf der Zunge zergeht und
doch charakterstark bleibt.

Gerade zur Spargelsaison
zeigt der Holsteiner Katen-

Chr|st|an Braasch prasentiert leckeren Schinken mit Spargel.

schinken seine Starke: Er er-
ganztdenfeinen, leichtnussi-
gen Geschmack des Spargels
perfekt, ohne ihn zu tiberde-
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cken. Ob klassisch mit wei-
Bem Spargel, neuen Kartof-
feln und Sauce Hollandaise,
als feine Beilage zu griinem

Schinkenraucherei Braasch bietet leckeren Holsteiner Katenschinken zum schmackhaften Stangengemuse

Spargel oder kreativ in som-
merlichen Vorspeisen und
leichten Gerichten - der
Schinken von Braasch setzt
einen regionalen Akzent.

Die Schinkenrdaucherei
Braasch verbindet bewéhrtes
Handwerk mit moderner
Vermarktung und liefert ihre
Spezialitaiten weit tiber die
Region hinaus. Wer zur Spar-
gelzeit auf Qualitat setzt, fin-
det hier den passenden Be-
gleiter fur die Frihlingski-
che. Ein Besuch der Schin-
kenraucherei lohnt sich be-
sonders auch am 23. Mai -
dann veranstaltet Braasch
von 9 bis 15 Uhr ein Spanfer-
kelessen vom Grill.

BRAASCH
SCHINKENRAUCHEREI
HauptstraBe 25, 23738 Harmsdorf
Tel. 04363 /1612
www.schinken-braasch.de

Seit 1953

Alte Schulstr. 8 - 23626 Ratekau - 78 04504-1524

>) Scharnweber

Inhaber: Thomas Bez e. K.

Nix wie hin...
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Bei uns erhalten Sie klassische und herzhafte Begleiter zum Spargel:
Kochschinken, Katenschinken, Schnitzel, Kotelett oder Steak.

Partyservice? Sprechen Sie uns an oder besuchen Sie uns unter
www. landschlachterei-scharnweber.de
Unsere Automaten ,Emil“ und ,Paula“ sind fiir sie 24/7 im Einsatz!
,Emil“: Danischburger Landstr. 9, 23569 Libeck
»Paula“: Dornbreite 117, 23556 Liibeck
Sie finden uns auch auf den Wochenmaérkten
Bad Schwartau, Mi. u. Sa. v. 7-13 Uhr e Stockelsdorf, Fr. v. 7-14 Uhr
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Auf dem Ortskampe 1
23911 Buchholz/Ratzeburg

Sonntag, 17. Mai
10:00 - 18:00 Uhr

Buffet-Anmeldung: 04541/801713
oder www.spargelbuffet.de

spar 3&\&5{

Gottesdienst, Spargel-Tombola, Schalwettbewerb mit
see Spargelherzogin Hanna I., Musik: Motion Events, Theater
Zaunkénig, Késtlichkeiten vom Seeluft-Sehwein
Torten & Kuchen, 30 Kunsthandwerker...

Viele Kinderaktivitdten!

Kuv\stha.v\dwerkerma.rkt

Fr-So. 11:00-18:00 Unr Frueht-C.afe
Rhabarber-Baiser-Torte

Frischer Spargel vom Spargelhof Hay

Erntefrischer Ostsee-
Spargel und mehr von
Familie Hay im Hofladen

eit April gibt es auf dem
Spargelhof Hay endlich
wieder frischen Ostsee-
Spargel — weile und griine
Stangen von bester Qualitét.
Taglich wird der Spargel
auf den Feldern mit Ostsee-
blick geerntet und in ver-
schiedenen Sortierungen im
Hofladen in Kembs, auf Feh-
marn, in Lensahn und auf
dem Wochenmarkt in Heili-
genhafen angeboten. Auf
Wunsch wird der Spargel im
Hofladen auch geschalt.
Angeboten wird zudem al-
les, was man fiir ein Spargel-
meni braucht: Holsteiner
Katenschinken, goldgelbe
Kartoffeln, Petersilie, Sauce

Familie Hay freut sich Uber einen Besuch auf dem Spargelhof.

Hollandaise, erlesene Weine
und vieles mehr—und on Top
auch schon frische Erdbee-
ren.
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SPARGELHOF HAY

Hufenweg 15, 23758 Kembs

Bestellungen: Tel.04362/13 56

Mo.- Sa. 9-18 Uhr, So./Feiertage 9 - 16 Uhr

Mo-Sa:9-12.30 Uhr, Mi-Fr:158

Hof Albert, Darferstrale 23, 23758
Tel.: 04361/88

15 hof-albert-altgalendorf.de

Anzeigen-Spezial

" Taglich frisch *
im Hofladen und
auf den
Wochenmarkten in
Burg a. Fehmarn,
Liitjenburg und ¢

- 18 Uhr, 50 9- 12 Uhr

Altgalendorf ﬁ

Hufenweg 15
23758 Kembs

Telefon

04362-1356
www.spargelhof-hay.de

Speisekartoffeln, Katenschinken
Saucen, Weine u.v.n/1.

Verkaufsstiande

> Lensahn: Gewerbegebhiet

> Burg auf Fehmarn: Amalienhof
> Heiligenhafen: Wochenmarkt

Kostenloser Sofort-Schilservice im Hofladen in Kembs

Offnungszeiten:
Mo-Sa 9-18 Uhr,
So & Feiertage 9-16 Uhr

itionellen
-Holsteins

Aus einer der letzten t
Riiucherkaten Schl

Erleben Sie echten Genuss aus
alter Handwerkskunsi:

Unser Holsteiner Katenschinken
reift langsam im Rauch - fiir ein
unvergleichliches Aroma,
mild im Geschmack und
zart im Biss.

S0 schmeckt ein Original -
so wie ein Original-Holsteiner
Katenschinken soll.

¥ Tradition, die man schmeckt.

SCHINKEN

" Spargelhof Hay
@ spargelhofhay

RAUCHEREI

BRAASCH

— Tradition seit Generationen —

Am Samstag vor Pfingsten,

23.05.2026

Geniefien Sie:
» Spanferkel frischvom Grill
im Britchen

— von 09:00 - 15:00 Uhr —

e oder als Tellerpericht mit
Krautsabat und Baguette M
Fiir Gelriinke
ist ewech gesorgt!

1| LOHFES

Fachgeschaft
fur regionale

lhre Fleischerei seit 1873

Spezialitaten

Holsteiner Katenschinkenspeck
nach altem Familienrezept auf Buchenholz

1,99 €

gerauchert
100 ¢

Wildschinken mit

Wacholder & W|Idkrautern

von Wild aus aus eigener Jagd =T

3,99 € s

100 g

www.lohff.de

Travemiinde

info@lohff.de
Am Dreilingsberg 2 - Tel. 0 45 02/26 34



