¢ Terlaner
N Spargelwirte

Beschreibung des Projektes ,Spezialitatenwoche Terlaner Spargelzeit®

Mit diesem Schreiben bewerben sich die Terlaner Spargetwirte mit den Spezialitatenwochen , Terlaner Spar-
gelzeit“ fur den Wettbewerb ,, Tourismus trifft Landwirtschaft®.

Die Spezialitatenwochen ,, Terlaner Spargelzeit” werden seit 36 Jahren von den Terlaner Spargelwirten und
der HGV-Ortsgruppe Terlan gemeinsam mit den Terlaner Spargelbauern, der Kellerei Terlan und dem Tou-
rismusverein Terlan organisiert. Sie finden jedes Jahr wahrend der Zeit der Spargel-Ernte von Anfang April
bis Ende Mai statt und haben sich zu einer der bekanntesten Spezialitatenwochen in Sudtirol etabliert.

In dieser Zeit zaubern und servieren acht Spargelwirte aus Terlan, Vilpian und Siebeneich traditionelle
und innovative Gerichte aus dem lokal angebauten WeiBspargel mit dem Giitesiegel ,,Margarete”.

Hinter diesem Gutesiegel verbirgt sich die , Arbeitsgemeinschaft Spargelbau Terlan® zu der 15 Terlaner
Spargelbauern gehoren. Die Mitglieder der Arbeitsgemeinschaft kultivieren auf rund 10 ha Anbauflache den
WeiBspargel nach einem deutlich hoheren Qualitatsniveau, als es der gesetzliche Standard vorsieht. Die
Richtlinien zum Anbau und der Verarbeitung des ,,Margarete* Spargels sind in einem Richtlinienheft festge-
halten. Die Einhaltung der Richtlinien wird von einer unabhangigen Kontrollstelle gepriift und, um die regi-
onale Herkunft zu schiitzen, tragt der Margarete Spargel auch das Qualitatszeichen Siidtirol.

Der Margarete Spargel gilt als besonders schmackhaft und weist ein typisches leicht nussartiges Aroma auf.
Grund hierfiir sind die guten klimatischen Bedingungen sowie die vorteilhafte Bodenbeschaffenheit des An-
baugebiets. Im Etschtal findet man humusreiche Sandbdden und zahlt im Durchschnitt 2.135 Sonnenstunden
im Jahr. Uberdies regulieren die Spargelbauern die Temperatur am Feld durch die spezielle Technik des Fo-
lienmanagements und feuchte Ticher zum Schutz vor groBer Hitze. Das Gutesiegel Margarete Spargel ga-
rantiert auch, dass der Spargel taglich frisch und von Hand geerntet wird und nach der Ernte innerhalb von
zwei Stunden zur Vorwasche und Schockkulhlung gebracht wird. Der Margarete Spargel wird ausschlieBlich in
Terlan und in den dazugehorigen Fraktionen Vilpian und Siebeneich erzeugt, verarbeitet, abgepackt und an
die lokalen Spargelwirte geliefert. Die Spargelwirte haben absoluten Vorrang beim Erwerb der Margarete
Spargel und bekommen das Gemise noch bevor es in den Handel gelangt. Dadurch haben die Spargelbauern
einen sicheren Abnehmer fir ihre Ware und die Gastbetriebe konnen bei den Gasten mit einem exklusiven
landwirtschaftlichen Produkt punkten.

Seit der Grindung der Terlaner Spargelzeit ist das Hauptziel des Projekts die gegenseitige Aufwertung der
zwei Wirtschaftszweige Tourismus und Landwirtschaft.

Abgesehen von der Osterwoche gehoren die Monate Mai und April zu den auslastungsarmen touristi-

schen Zeiten in Sidtirol.

In der Publikation ,,Touristische Zahlen und Fakten 2017* des Wirtschaftsdienstleisters IDM Siidtirol wurde
festgehalten, dass der Monat Mai mit 157.729 Ubernachtungen der auslastungsarmste Monat in Siidtirol ist.
im Vergleich dazu, wurden 2017 im auslastungsreichsten Monat August 3.042.867 Ubernachtungen in ganz
Sudtirol gezahlt.

Mit der Terlaner Spargelzeit ist es gelungen, die Attraktivitat und Auslastung einer touristischen Neben-
saison zu steigern. Zudem profitiert die Tourismusdestination rund um das Spargeldreieck (Terlan, Vilpian
und Siebeneich), deren touristisches Potenzial noch nicht vollkommen ausgeschopft ist, ganzjahrig von der
Spezialitatenwoche. Wer Terlan kennt, verbindet den Ort, neben Wein, sofort mit dem Spargel.

Die Terlaner Spargelwirte sind aus diesem Grund auch bemiht, die Beherbergungsbetriebe von Terlan,
Vilpian und Siebeneich miteinzubeziehen und bei unterschiedlichen WerbemaBnahmen wie in der Broschiire
der Terlaner Spargelwirte (Auflage 3.000 Stuck) mit zu kommunizieren. Denn neben den Gastwirten, haben
auch die Hotels und Gastbetriebe die Moglichkeit durch die Verwendung eines qualitativ sehr hochwertigen
und lokalen Produkts, einen Qualitatstourismus fiir die gehobene Kundenschicht aufzubauen und die mittel-

fristige Preissteuerung zu erhohen.



Auf der anderen Seite, ist es dank der Spezialitatenwoche gelungen, die Bekanntheit und den Absatz ei-
nes landwirtschaftlichen Nischenprodukts zu erhchen. In den letzten Jahren ist die Produktion von Spar-
gel immer weiter gestiegen. Im Jahr 2017 konnten 64.500 Kilogramm Spargel geerntet werden. Der Anbau
und die Verarbeitung des Spargels ist stark mit dem Territorium verwurzelt und blickt auf eine lange Tradi-

tion zurtick.

Geschichte der Terlaner Spargelzeit

Bereits in der Zeit nach dem Ersten Weltkrieg kamen Bozner Burger nach Terlan, um dort Spargel zu essen.
Damals wurden kleine Mengen an Spargel in der naheren Umgebung von Terlan, Vilipian und Siebeneich an-
gebaut. Zu dieser Zeit wurde auch die heute berihmte ,,Bozner Sauce” im damaligen Gasthof ,,Huber® in
Terlan erfunden, die traditionell noch heute zu den Spargeln gereicht wird. Mitte der Siebziger Jahre hatte
die Gastronomie in Terlan die alte Tradition weiter gestarkt. Einige Gastwirte fingen zu dieser Zeit an,
selbst Spargel anzubauen und den selbstgezogenen Spargel zu verarbeiten. Durch den eigenen Anbau von
Spargel konnten die Gastwirte die Nachfrage nach Terlaner Spargel erheblich ankurbeln. 1983 war, auf Ini-
tiative des Hoteliers- und Gastgewerbeverbands, das Geburtsjahr der Spezialitatenwoche Terlaner Spargel-
zeit, unter der Zielsetzung von diesem Jahr an jedes Jahr das landwirtschaftliche Produkt hochleben zu las-
sen und die touristische Destination zu fordern,

Mit einem kleinen Inserat in der lokalen Tageszeitung Dolomiten hatten die ruhrigen Gastwirte der Terlaner
Spargelzeit mit dem Aufruf ,,Jetzt ist Spargelzeit in Terlan®“ den lokalen Wirtschaftskreislauf damals das
erste Mal gemeinsam beworben, bis einige Jahre spater die erste Spargelzeitung als achtseitiges Blatt und
einer Auflage von 4.000 Stlck herauskam. Seit 1990 gibt es die noch heute bestehende umfangreiche Spar-
gelzeitung, die der Tageszeitung Dolomiten als Beilage beigelegt wird und seither jahrlich immer in neuer
Form Tausende von Sudtirolern erreicht.

Mitte der Neunziger Jahre bildete sich die erste Gruppe von sechs Bauern, die auf einer Anbauflache von
2,5 Hektar das weile Gemise kultivierten.

Im Jahr 1997 wurde die Arbeitsgemeinschaft Spargelbau Terlan gegrundet und die Marke Margarete Spargel
ins Leben gerufen. Zu diesem Zeitpunkt entschied man sich den Terlaner Sauvignon, ein weiteres Produkt
aus der Landwirtschaft, ins Szene zu setzen. Der angenehm vollmundige Weilwein passt hervorragend zu
den Spargelgerichten und ist mittlerweile auch als ,Spargelwein“ bekannt. Dieser wird von der Kellerei Ter-
lan, der ersten Kellerei-Genossenschaft Sudtirols, produziert. Heute gehoren zur Kellerei Terlan circa 100
Mitglieder, die auf einer Anbauflache von 150 ha im Jahr 1,2 Mio. Flaschen Wein produzieren.

Mittlerweile gibt es auch eine Lenkungsgruppe flir die Terlaner Spargelzeit, um die Zusammenarbeit zwi-
schen den Spargelbauern, Spargelwirten und der Kellerei Terlan weiter zu fordern.

Rahmenprogram der Terlaner Spargelzeit

Um die Touristen und Einheimischen Gaste in Kontakt mit den Bauern und Weinproduzenten zu bringen,
waren die Terlaner Spargelwirte von Anfang an bemuht wahrend der Spargelzeit ein abwechslungsreiches
Rahmenprogramm auszuarbeiten. So wurden, in Zusammenarbeit mit dem Tourismusverein Terlan, jedes
Jahr Spargelwanderungen, Kutschenfahrten, Dorffeste wie das traditionelle Spargelfest ,,Spargel, Musik und
Wein“ und Fahrradtage organisiert. In diesem Jahr werden beispielsweise vier ganztagige Spargelwande-
rungen, flinf zweistiindige Wanderungen und vier Kutschenfahrten durch das Spargeldreieck angeboten,
bei denen den Gasten die Kultur rund um den Spargel nahergebracht wird. Ein groBes Anliegen aller Ak-
teure der Terlaner Spargelzeit war es und ist es noch heute, Touristen die Gelegenheit zu bieten den Spar-
gelbauern iiber die Schulter zu schauen, Wissenswertes iiber den Spargelanbau zu erfahren und kostli-
che Spargelgerichte zu genieBen.

In diesem Jahr steht erstmalig auch die Spargeltour mit dem E-Bike auf dem Erlebnisprogram der Terlaner
Spargelzeit. Der Tourismusverein Terlan organisiert den Gasten E-Bikes, Rad-Helme und Radschldsser, sowie
ein Erlebnisprogramm flir den ganzen Tag. Auch bei der E-Bike Tour nehmen sich die Bauern und die Mitar-
beiter der Keller die Zeit auf den Spargelfeldern und in den Weinbergen ihr Wissen weiterzugeben. Es wird
groBen Wert daraufgelegt, dass alle Veranstaltungen die landwirtschaftliche und touristische Zusammenar-
beit sichtbar machen und alle Akteure der Terlaner Spargelzeit starken.



Eine weitere Besonderheit der Terlaner Spargelzeit stellt die Kronung einer Jungbduerin zur Spargelkonigin
dar, welche nicht nur als Allegorie zum bauerlichen Kontext der Spargelzeit gesehen werden kann, sondern
auch eine besondere Wertschatzung gegeniiber dem uberlieferten Wissen welches hinter dem Produkt steht

darstellt.

Terlaner Spargelzeit: Ein Wirtschafskreislauf der weiter wachst

Im Laufe der Jahre waren die Spargelwirte immer bestrebt verschiedene Partnerschaften mit lokalen Pro-
dukten und Anbietern einzugehen. So wurde die Gasthauser in der Vergangenheit mit der lokal produzierten
Sudtiroler Orchidee geschmuckt und Kooperationen mit unterschiedlichen Handwerksbetrieben wie Backer,

Metzger, Apfelsaftproduzenten u.v.a. eingegangen.

Auch lokale Kiinstler wurden mit ins Boot der Terlaner Spargelzeit genommen. Im Jahr 2001 gestaltete die
Kinstlerin Sigrid Trojer einen 4 Meter groben ,,Riesenspargel”, der seit dieser Zeit jedes Jahr auf dem Ter-
laner Hauptplatz aufgestellt wird. Dieser wurde spater vom Kunstler Ernst Miller bemalen und um 2 Meter
erhoht. Zudem wurden Sudtiroler Kiinstlern seit jeher die Mdglichkeit angeboten ihre Werke im sogenann-
ten Spargelmuseum wahrend der Terlaner Spargelzeit auszustellen. In diesem Jahr wird der Gadertaler
Markus Moling Kunstwerke ausstellen, die ,Landschaft* thematisieren.

Zudem wird groBen Wert darauf gelegt die ,,Nachwuchs-Gastronomen* und die ,,Feinschmecker von Mor-
gen“ in die Terlaner Spargelzeit miteinzubeziehen, um diese fiir den lokalen Wirtschaftskreis zu sensibili-
sieren und in der Hoffnung, dass diese die Tradition Uber die nachsten Generationen weitertragen. Es wur-
den beispielsweise Malwettbewerbe zum Thema ,,Spargel” flr die Grundschuler angeboten und die Schi-
ler der Hotelfachschule Kaiserhof wirken seit Jahren beim Ercffnungsfest der Terlaner Spargelzeit auf den
Dorfplatz in Terlan mit.

Weitere Zusammenarbeiten, die sich Uber die Jahre gefestigt haben, sind jene mit dem Verband der Klein-
tierziichter in Siidtirol und den Eier-Produzenten mit dem Qualitatszeichen Siidtirol. Die Wirte beziehen
wahrend der Spargelzeit hochwertiges heimisches Kitzfleisch vom Sudtiroler Verband der Kleintierziichter
und prasentieren das edle Fleisch als wahre Delikatesse in Kombination mit den Spargeln auf ihren Speise-
karten. Des Weiteren verwenden die Spargelwirte wahrend der Spezialitatenwochen ausschlieflich regio-
nale Eier aus Freilandhaltung und biologischer Produktion mit dem Qualitatszeichen Sidtirol. Das Quali-
tatszeichen garantiert, dass die Tiere weder Antibiotika noch Hormone bekommen und geniigend Auslauf

haben.

In diesem Jahr ist eine weitere Zusammenarbeit mit dem Burgstaller Unternehmen Dr. Schar entstanden,
der glutenfreie Produkte herstellt. Da Glutenunvertraglichenkeiten oder -Sensibilitaten in der Bevolkerung
zunehmen, haben sich die Spargelwirte in diesen Bereich weitergebildet und entschieden ihre Speisekarten
auf glutenfreie Gerichte auszuweiten. Um sicher zu gehen, dass die glutenfreien Produkte sachgemal ver-
arbeitet und Kreuzkontaminationen mit Gluten verhindert werden, liefen sich die Spargelwirte von Dr.
Schar coachen und organisierten einen Kochkurs mit dem Sternekoch Herbert Hinter.

Finanzieller Umfang
Der finanzielle Aufwand der gesamten Aktion betragt circa 27.000 Euro pro Jahr.

Der Gewinn des Wettbewerbs , Tourismus trifft Landwirtschaft” soll dazu verwendet werden, die Terlaner
Spargelzeit moderner zu interpretieren, damit auch weiterhin Personen fur die Terlaner Spargelzeit begeis-
tert werden konnen und das Wissen und die Traditionen weiterfiihren. Projekte die, wie die Terlaner Spar-
gelzeit, eine lange Tradition und Geschichte aufweisen sind oftmals gefahrdet als altmodisch abgestempelt
zu werden, wenn keine Investitionen getatigt werden um diese immer wieder kreativ weiterzuentwickeln,
damit die Zusammenarbeit zwischen Landwirtschaft und Tourismus fortbestehen kann.
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SPARGELZEIT STEHT BEVOR

Lenkungsgruppe gegriindet

TEXTUND FOTO: HGV

Kiirzlich wurde eine Lenkungsgruppe fiir
die Terlaner Spargelzeit gegriindet, um
die Zusammenarbeit zwischen Spargel-
bauern, Spargelwirten und der Kellerei
Terlan weiter auszubauen.

Von Ende Mirz bis Ende Mai findet
jedes Jahr die traditionelle Terlaner
Spargelzeit statt. Eine gute Zusam-
menarbeit zwischen den Spargel-
bauern, den Spargelwirten und der
Kellerei Terlan ist in diesem Zeit-
raum und dariiber hinaus unab-
dingbar. Um diese Kooperation zu
verbessern, wurde kiirzlich eine Len-
kungsgruppe ins Leben gerufen, mit
dem Ziel, die Kommunikation un-
tereinander zu verbessern und die
Organisation der kulinarischen Wo-
chen zu optimieren. Die Gruppe be-
steht aus Alexander Holler, Vertre-
ter der Spargelbauern, Georg Eyrl,
Obmann der Kellerei Terlan, sowie
Andreas Sparer, Obmann der Orts-
gruppe Terlan des Hoteliers- und
Gastwirteverbandes (HGV) und Ver-
treter der Spargelwirte.

Die neue Lenkungsgruppe wird die
Terlaner Spargelzeit mit den kuli-
narischen Wochen konzipieren und
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Gemeinsam in Sachen , Spargel” aktiv: Alexander Holler, Georg Eyrl und Andreas Sparer (v. 1.)

ein Rahmenprogramm mit verschie-
denen Veranstaltungen ausarbei-
ten. Die teilnehmenden Gastbetrie-
be der Terlaner Spargelzeit greifen
in dieser Zeit ausschlieRlich auf den
Terlaner Spargel ,Margarete” zu-
riick und verarbeiten diesen zu kost-
lichen Spargelgerichten. Frithmor-
gens wird der ,Margarete“-Spargel
von den Bauern gestochen, und be-
reits vormittags wird er zu raffiner-

IMAPRIL OFFNET DAS TERLANER SPARGELMUSEUM

Ausstellungsstiicke gesucht

TEXT: ANDREAS SPARER

Das Spargeldreieck Terlan-Vilpian-Sie-
beneich hat eine weit iiber 30-jahrige
Tradition. Ein Spargelmuseum in Vilpian
soll kiinftig daran erinnern. Dafiir wer-
den Ausstellungsstiicke gesucht.

Die Spargelwirte des Spargeldrei-
ecks Terlan-Vilpian-Siebeneich sind
auch nach iiber 30 Jahren motiviert,
immer neue Initiativen zu starten.
Und so wird heuer wihrend der Ter-
laner Spargelzeit in den Monaten
April und Mai in freien Riumlich-

keiten im Hotel Sparerhof'in Vilpian
erstmals eine Ausstellung gezeigt,
mit dem Ziel, ein Terlaner Spargel-
museum wachsen zu lassen. Bei der
Ausstellung soll die Anbaugeschich-
te im Spargeldreieck verstindlich ge-
macht werden.

Daftir bitten die Spargelwirte um
Unterstittzung: Wer mit Ausstel-
lungsstiicken (Werkzeug, Fotos, Do-
kumentationen...) zur Attraktivitit
des Museums beitragen kann, ist ge-
beten, das Material den Spargelwir-

ten Spargelgerichten verarbeitet.
Passend dazu bietet die Kellerei Ter-
lan einen speziellen Spargelwein, ei-
nen Sauvignon.

Das Rahmenprogramm beinhaltet
verschiedene Aktionen wie z.B. die
Spargelwanderungen oder die gesel-
ligen Kutschenfahrten, bei welchen
Wissenswertes zum Anbau bis hin
zur Verarbeitung der Spargel iiber-
mittelt wird. m

ten leihweise zur Verfiigung zu stel-
len.

Die Ausstellung wird wihrend der
Terlaner Spargelzeit frei zuginglich
sein und diesem kieinen und wert-
vollen Wirtschaftskreislauf der Ge-
meinde Terlan den entsprechenden
Stellenwert verleihen.

Die Spargelwirte danken bereits
jetzt fuir die Unterstiitzung.

Kontakt:
Andreas Sparer, Tel. 0471 678671 =





