
KELHEIM.Die Sanierungder Befrei-
ungshalleKelheim ist fast abgeschlos-
sen.Die FassadedesGebäudes sei fer-
tiggestellt, sagte ein Sprecher des Fi-
nanzministeriums. Lediglichder So-
ckelmüssenochgesandstrahltwer-
den, damit dieser seinehellere Farbe
zurückerhält.König Ludwig I. hatte
denBauderBefreiungshalle im Jahr
1842 inAuftrag gegeben. Sie sollte an
denBefreiungskampf gegendie franzö-
sischeBesatzungunterNapoleon–
speziell andieVölkerschlacht bei Leip-
zig 1813 – erinnern.Wegender Sanie-
rungundanlässlichdes 150. Todesta-
ges vonKönig Ludwig I. besuchtMi-
nisterpräsidentMarkus Söder am
DienstagdasDenkmal. (dpa)

In die letzte Runde
der Plädoyers
MÜNCHEN. ImNSU-Prozess vor dem
OberlandesgerichtMünchen soll
PflichtverteidigerWolfgangStahl am
heutigenDienstag sein Plädoyer für
dieHauptangeklagteBeate Zschäpe
halten. Erhatte angekündigt, sichmit
der Frage derMittäterschaft Zschäpes
zubefassen. Er ist einer der dreiVertei-
diger, die dieAngeklagte seit Beginn
desVerfahrens vertreten,mit denen sie
aber zerstritten ist.DieAnklagehat le-
benslangeHaft beantragt.DieVerteidi-
ger bestreiten eineMittäterschaft und
fordern für die Terrorverbrechendes
NSUFreispruch. IndieserWoche soll
auchnochRechtsanwältinAnja Sturm
alsweitere Pflichtverteidigerin von
Beate Zschäpeplädieren. (dpa)

SchwererHagel
in Furth imWald
FURTH.Temperatursturz, sintflutarti-
geRegenschauer, lautstarkesDonner-
grollen – amMontagnachmittag sind
schwereGewitter überNord- undOst-
bayernhinweggezogen. Besonders ge-
troffenwurde Furth imWald (Land-
kreisCham).NachAngabender örtli-
chenPolizei sei faustgroßerHagel auf
die Stadt niedergegangen.Alleine sie-
benPolizeiautos seien inMitleiden-
schaft gezogenworden, vier seien
nichtmehr fahrbereit. EinKrisenstab
wurde eingerichtet. (dpa)

Dr. Olaf Ortmann
jetzt an der Spitze
REGENSBURG.ProfessorDr.OlafOrt-
mann ist neuer Präsident derDeut-
schenKrebsgesellschaft. Er folgt damit
dembisherigenAmtsinhaber Profes-
sorDr. PeterAlbers ausDüsseldorf
nach. „Ich freuemich sehr auf diese
Aufgabe.Voruns liegen interessante
Themenfelderwie die Stärkungder
Versorgungsqualität undderVersor-
gungsforschung inderOnkologie so-
wie die Frage,wie sichmedizinische
Innovationen schnell und sicher in die
Regelversorgungbringen lassen“, sagte
derneueDKG-Präsident.Ortmann lei-
tet seit 15 Jahren alsDirektor dieKli-
nik für FrauenheilkundeundGeburts-
hilfe amCaritas-Krankenhaus St. Josef.
Er ist auchÄrztlicherDirektor vonSt.
Josef.Dazu ist ProfessorOrtmannauch
Ordinarius derUniversitätRegensburg
undLehrstuhlinhaber undLeiter des
OnkologischenZentrumRegensburg.

BAYERN IN KÜRZE

Söder kommt zur
Befreiungshalle

Professor Dr. Olaf Ortmann
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SANDHARLANDEN. Es ist noch früh
an diesemMontag, aber einigen Ernte-
helfern des Waltl-Hofs in Sandharlan-
den ist zwischen den Spargel-Dämmen
schon so heiß geworden, dass sie ihre
Hemden ausgezogen haben. Aufgra-
ben, stechen, die Stange in den Blech-
korb legen, das Loch zuschütten, auf-
graben, stechen, zuschütten: Im kons-
tanten Rhythmus arbeiten sich die
Männer die Erdwälle entlang.

Der Spargel ruft. Am 24. Juni ist
Schluss für heuer. Am Ende werden
die rund 80 Mitglieder des Erzeuger-
verbands Abensberger Qualitätsspar-
gelmit der Bilanz zufrieden sein, so die
EinschätzungvonAndreas Prücklmay-
er – trotz durchwachsener Wetterlage.
Erst war es zu kalt – erst bei zehn bis
zwölf Grad Bodentemperatur begin-
nen die Stangen zu wachsen – und
dann war es zu trocken. „Im April und
Mai wären wir um Regen froh gewe-
sen“, sagt der Vize des Vereins, der die
MarkeAbensberger Spargel hochhält.

DasWetter ließ die frühen Chargen
spät treiben und die späteren früh. Ein
Überangebot drängte auf den Markt.
„Spargel so günstig wie seit zehn Jah-
ren nicht mehr“, meldete zum Beispiel
das Nachrichtenmagazin „Focus“, und
berichtete von fünf Euro Kilopreis in
Großstadt-Supermärkten. Den Preis-
verfall kann Prücklmayer für Abens-
berg nicht bestätigen: Mit aktuell 9 bis
13 Euro für das Kilo der Klasse Extra
und 8 bis 12 Euro in der Klasse 1 bewe-
ge sichder Preis aufüblichemNiveau.

Jede Stange Handarbeit

Auf den Waltl-Feldern holen in Spit-
zenzeitenbis zu30Helfer die schmack-
haften Stangen aus dem Boden. Früher
kamen die Kräfte aus Polen, heute sind
es überwiegend Rumänen, die hier an-
packen. Gheorghe ist einer von ihnen.
Der Mann aus Maramures in Nord-Ru-
mänien ist seit elf Jahren jedes Früh-
jahr in Sandharlanden zur Stelle. Die
Bezahlung passt, die Bedingungen
auch. „Nur der Rücken“, den spüre er.

Ein paar Übungen helfen, erzählt der
Vorarbeiter. In zwei Wochen fährt er
wiederheim, „Haus bauen“.

Noch zwölf Tage, dann endet die
Saison. Die Pflanzen und der Boden
brauchen Ruhe. Warum genau am 24.
Juni? „Dafür hab’ ich bisher keine Er-
klärung gehört“, sagt Agnes Waltl.
Wenn jemand, dannwüsste die Senior-
chefin den Grund. Seit 45 Jahren ist sie
„im Geschäft“. Die Branche hat sich in
dieser Zeit grundlegendgewandelt.

AgnesWaltl kann sich an Zeiten er-
innern, in denen der Spargel vonHand
gepflanzt, mit Hilfe einiger Frauen aus
dem Ort gestochen und dann, Stange
für Stange, auf einem Nudelbrett auf
gleiche Länge geschnitten wurde. Ein
Foto aus dem Jahr 1974, das an einer
Wand hängt, zeigt die Spargelbäuerin
mit ihrer Schwägerin auf dem Boden
vor der Scheune sitzend,wie sie in klei-
nen Wannen voller Wasser die Stan-
gen waschen. Heute erleichtern Ma-
schinen das Pflanzen und das Anhäu-

feln der Dämme und übernehmen das
Säubern, Befeuchten und Sortieren der
Stangen. „Vieles ist einfacher gewor-
den“, sagt Agnes Waltl. „Aber immer
noch ist jede Stange Spargel das Ergeb-
nis von intensiverHandarbeit.“

Pflanzrad, Häufelmaschine, Ge-
wächstunnel, Bodenheizung und eine
App, mit der man die Temperatur im
Damm immer imBlick behalten kann:
Spargelbauern können heute zahlrei-
che Helfer nutzen. Doch das königli-
che Gemüse ist anspruchsvoll, es ver-
langt beinahe ganzjährige Betreuung
undviel Zeit.

Dämme anlegen, Spargel pflanzen,
die Wälle in Folie packen, ernten, Un-
kraut entfernen und nach dem ersten
Frost das Spargelkraut einarbeiten: Das
ist nur der Aufwand auf dem Feld. Das
Gemüsewird in erntefrischenChargen
zur Halle auf demHof gefahren. Spezi-
alanlagen waschen, beregnen, bürsten,
sortieren, fotografieren, klassifizieren
undverpackendie Stangen.

Viele Arbeitsgänge übernehmen
Maschinen, aber ohne Menschen
kommt der Prozess nicht aus. Jede
Stange wird x-mal in die Hand genom-
men, bevor sie fertig in der Kiste liegt
und in die Gastronomie, den Großhan-
del oder zu einem der 30 Stände gelie-
fert wird, die die Waltls betreiben, von
Kiefersfelden bis Selb. Früh um fünf
startendie erstenTransporter abHof.

Die Waltls bauen auf 30 Hektar
Spargel an. Acht bis zehn Jahre hält ein
Feld her, dann braucht der Boden Ruhe
und einen Fruchtwechsel. Die Branche
ist insgesamt ein Stück wetterunab-
hängiger geworden, vor allem durch
die Folien. Sie schützen die empfindli-
chen Spitzen vor dem Licht, das die
Köpfe lila färben und den Preis drü-
cken würde, und halten den Boden
schön mürbe und locker. Die Folien
sind auch ein Grund, warum Spargel
heute nicht mehr nur in Gebieten, die
vonHaus aus sandige Bödenhaben, ge-
pflanzt wird. Die Anbauflächen haben
stark zugenommen.

Abensberger Spargel allerdings be-
sitzt einen Nimbus. Kenner schwär-
men von seinem nussigen, ganz spezi-
ellen Geschmack. Was unter dem Eti-
kett Extra oder Klasse 1 aus Abensberg
kommt, bedeute ein Stück besonderer
Qualität, sagt Gabriele Waltl, die mit
ihren vier Geschwistern die nächste
Generation imSandharlandner Famili-
enbetrieb repräsentiert.

Die grüne Konkurrenz

Mindestens zwölf Millimeter dick und
21 bis 22 Zentimeter lang, kerzengera-
de und der Kopf vollständig geschlos-
sen: So schaut ein Exemplar der Klasse
Extra gemäß der „Abensberger Sortier-
richtlinien-Übersicht“ aus. Der edle
Weiße bekommt Konkurrenz. Immer
öfter wird heute der grüne Spargel
nachgefragt, der bei denWaltls aktuell
rund 20 Prozent Anteil ausmacht. „Er
schmeckt intensiv, man muss ihn
kaum schälen und er eignet sich gut
fürs Grillen“, erklärt Prücklmayer von
der Erzeugergemeinschaft. Vor allem
junge Leute wollen „grün“. Ein zweiter
Trend: Verbraucher fragen öfter nach
geschältem Spargel. Prücklmayer: „Vie-
le möchten einfach die Packung öff-
nen, die Stangenkochenundessen.“

Die Erdwälle, an denen Gheorghe
und seine Kollegen am Morgen geern-
tet haben, sind nach der Hofführung
wieder mit Folien bedeckt. Das Team
ist weitergefahren: zum nächsten Feld.
Der Spargel ruft.

Endspurt auf dem Spargelfeld
LANDWIRTSCHAFTDas kö-
nigliche Gemüse wuchs
dieses Jahr spät – und
dannmitMacht. In
zwölf Tagen ist Ernte-
Schluss.
VON MARIANNE SPERB

Aufgraben, stechen, zuschütten: Vorarbeiter Gheorghe auf einem derWaltl-Felder in Sandharlanden FOTO: SPERB

EINE FÜHRUNG DURCH FELD UND HOF

DerWaltl-Hof:DerBauernhof von
Xaver undAgnesWaltl hielt früher
Kühe undSchweine,bauteGetreide,
Zuckerrüben undHopfen an.Heute
setzt der Familienbetrieb, neben dem
Ackerbau, auf die Sonderkulturen
Spargel undErdbeeren.

Die Felder: Spargel braucht Zeit. Im
ersten Jahrwerden die Felder ange-
legt, im zweitenwird nur kurze Zeit
gestochen, im dritten Jahrwird bis
EndeMai geerntet, erst im vierten
wird die volle Saison genutzt.

Der Laden:DerHof baut seit 50 Jah-
renSpargel an. 1999 eröffnete der
Hofladen,der nebenweißen und grü-
nen Stangen auch Erdbeeren und an-
dere Schmankerl verkauft.

DieWirtschaft: Seit rund zehn Jah-
ren gibt es über demLaden eine
Gaststubemit 100Plätzen.Agnes
Waltl kocht: zumBeispiel „Grüner
Spargelmit Bandnudeln undGarne-
len“. Für Besucherwerden Spargelse-
minaremit einer Führung durch Feld
undHof undSpargelessen arrangiert.

Spargel frisch vom Feld: Regina und AgnesWaltl (von links) FOTO: SPERB
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