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Geschichte des Spargels 

Auf ägyptischen Fresken in Gräbern findet man bereits Abbildungen von 

gebündeltem Spargel. Diese belegen, dass die Ägypter vor rund 5.000 

Jahren bereits Spargel kannten und ihn für ein Aphrodisiakum hielten. 

Spargel ist jedoch in Ägypten nicht heimisch und daher ist es eher eine 

Vermutung, denn die Bündel könnten auch Holzstückchen darstellen, die 

fälschlicherweise für Spargel gehalten wurden. 

In Griechenland werden heute noch die Sprossen vom Dornenspargel 

(Aspáragus acutifólius) gesammelt: Dieser schmeckt kräftiger als der bei 

uns geläufige Kulturspargel und diente vielmehr zu  medizinischen Zwe-

cken, so zum Beispiel der harntreibenden Wirkung. Von dem Arzt Hippo-

krates aus Kos (ca. 460-370 v. Chr.) stammt die älteste bekannte Er-

wähnung, die eine stopfende Wirkung beschreibt.  

Die Römer haben den Spargel wohl erstmals kultiviert. Sie waren sehr 

an gartenbaulichen und landwirtschaftlichen Verfahren interessiert. So 

sind ausführliche Kulturanleitungen überliefert, die jedoch teils wesent-

lich von den heutigen Verfahren abweichen. Bei Marcus Portius Cato (ca. 

234-149 v. Chr.) erfährt man ausführlich, wie Spargel im Garten ange-

baut wurde. Es deutet auch darauf hin, dass Spargel als Vorspeise von 

wohlhabenden Römern genossen wurde (siehe auch hier). 

Salat von Spargelen von 1791 

nach F. Luise Löffler 

Köchin und Foto oben rechts: Annette Reindel 

Quellen: http://www.spargelseiten.de/geschichtliches_zum_spargel.html; http://www.koch-welten.de/spargelnsalatrezept.htm 

Zutaten: 

Zubereitung: 

Den Spargel kochen und in kaltem Wasser kurz abschrecken und auf 

einem Tuch abtropfen lassen. 

In eine Schüssel den Essig gießen und das Olivenöl langsam nach und 

nach einrühren. Den fein geschnittenen Schnittlauch und die Eigelbe 

dazu geben, mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken. 

Den noch lauwarmen Spargel in gleich lange Stücke scheiden und zu 

der Eimasse geben und verrühren. Dann ca. 1 Stunde ziehen lassen. 

Es kann auch, wie im Originalrezept, der Spargel ganz gelassen werden, 

auf einer Platte angerichtet und mit der Eisauce begossen serviert wer-

den. 

Unsere Variante vom Bild rechts oben ist geschnittener Spargel auf ei-

nem Teller angerichtet, mit der Eimarinade begossen und mit dem 

Schnittlauch nochmals bestreut. 

 

Frohe Pfingsten und guten Appetit - Euer Zeitreise-Team ! 

Zutaten: 

20 Stangen weißer oder grüner Spargel 

3 Eigelb von gekochten Eiern 

50ml Weißweinessig 

100ml Olivenöl 

Salz und Pfeffer 

Muskat 

Schnittlauch 

Über den Spargelanbau im deutschsprachigen Raum ist wenig überliefert. Wahrscheinlich führten die Römer den Spargel nach 

Deutschland ein. Auch gibt es Berichte, dass zurückkehrende Kreuzfahrer bereits in der Mitte des 13. Jahrhunderts Spargelsa-

men mitbrachten. Jedoch wurde er weniger als Gemüse angebaut, sondern wohl zunächst vornehmlich als Arzneimittel benutzt. 

In Frankreich und England war der Spargel zu Beginn des 16. Jahrhunderts bereits weit verbreitet, während der Spargelanbau 

als Gemüse in Deutschland erst um die Mitte dieses Jahrhunderts im “Stuttgarter Lustgarten” zu finden sind. 

Zu Beginn des 17. Jahrhunderts war Spargel schon allgemein bekannt und es entstanden in Europa die ersten Anbaugebiete. 

Diese sind teilweise auch heute noch von Bedeutung. Auf alten Abbildungen sieht man, dass es sich um grünen Spargel handel-

te. Mit dem Anbau grünen Spargels wurde früher begonnen und viele Gegenden bevorzugten ihn, wobei weißer Bleichspargel in 

Norddeutschland bevorzugt wurde. Erst viel später setzte sich in Deutschland der weiße Spargel 

durch. 

Nicht nur wegen seines Wohlgeschmacks sondern wegen seiner vermeintlichen Heilwirkung 

schätzte man im 19. Jahrhundert den Spargel: Spargel war im amtlichen Arzneibuch vermerkt und  

musste in Apotheken vorrätig sein. 

https://www.zeitreise-gilching.de/wp-content/uploads/2023/03/rezept_Spargeleierkuchen.pdf

