
Kochprofi	Rüdiger	Martens	stellt	Spargel-Rezepte	vor	
Altenberge	-	Die	Spargel-Saison	hat	begonnen	und	Rüdiger	Martens,	Lehrer	am	Adolph-
Kolping-Berufskolleg,	hat	zwei	Rezepte	kreiert,	die	sich	sehr	gut	zum	Nachkochen	eignen	–	
eine	Spargelcremesuppe	und	eine	Spargelquiche.	Zudem	gibt	der	Koch	zahlreiche	Tipps,	um	
den	Spargel	richtig	zuzubereiten.	Von	Martin	Schildwächter	
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Rüdiger	Martens,	Küchenmeister	und	Fachlehrer	am	Adolph-Kolping-Berufskolleg	in	
Münster,	präsentiert	zwei	Spargelrezepte,	die	leicht	nach	zu	kochen	sind.	Foto:	mas	
	
„Hören	Sie	das?“,	fragt	Rüdiger	Martens,	als	er	zwei	Spargel	aneinander	reibt.	Es	quietscht.	
Und	das	ist	in	diesem	Fall	ein	gutes	Zeichen.	„Das	bedeutet,	dass	der	Spargel	frisch	ist“,	sagt	
der	Altenberger	Berufsschullehrer,	der	sein	Wissen	hauptberuflich	Koch-Azubis	am	Adolph-
Kolping-Berufskolleg	in	Münster	weitergibt.	Martens	hat	noch	einen	weiteren	Tipp	parat,	
bevor	er	dem	Spargel	zu	Leibe	rückt:	Aufs	Ende	einer	Spargelstange	drücken	–	und	wenn	
etwas	Saft	herausläuft,	ist	das	ein	Zeichen	für	Frische.	
	
Rüdiger	Martens?	Genau,	eigentlich	kommt	der	Meisterkoch	„nur“	Weihnachten	zu	Wort,	
wenn	er	den	Lesern	unserer	Zeitung	ein	besonderes	Menü	zum	Nachkochen	vorschlägt.	
Warum	nicht	mal	einen	„Zwischengang“	im	Mai	einlegen?	Und	was	liegt	da	näher,	als	sich	
der	„Königin	der	Gemüse“	zu	widmen.	Schließlich	ist	der	Altenberger	ein	großer	Freund	
heimischer	Produkte	–	und	„da	gehört	der	Spargel	auf	jeden	Fall	dazu“,	betont	der	Koch.	
Und	jetzt	hat	das	besondere	Gemüse	schließlich	Hochkonjunktur	–	die	Saison	geht	offiziell	
vom	24.	April	bis	zum	24.	Juni	(Johannis-Tag).	
	
	



	
Spargelquiche	-	so	geht's	
Zwei	Rezepte	hat	Rüdiger	Martens	mitgebrachte,	eines	für	eine	Spargelcremesuppe	und	
eines	für	eine	Spargelquiche.	Bei	der	Zubereitung	der	Quiche	wird	zunächst	ein	Teig	aus	
Mehl,	Butter,	Eis,	Wasser	und	Salz	geknetet,	der	dann	für	30	Minuten	in	den	Kühlschrank	
gestellt	wird.	Anschließend	wird	der	Teig	in	einer	Springform	ausgerollt	und	etwa	30	
Minuten	lang	im	Backofen	vorgebacken.	
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Dann	geht	es	wieder	an	die	wichtigste	Zutat,	den	Spargel.	„Nach	dem	Schälen	sollten	die	
harten	Enden	großzügig	abgeschnitten	werden“,	so	Martens.	Anschließend	einen	großen	
Topf	Wasser	mit	Salz,	Zucker	und	einem	Esslöffel	Butter	zum	Kochen	bringen.	„Das	Wasser	
sollte	eine	leicht	salzig-süßlich-buttrige	Note	aufweisen“,	sagt	Rüdiger	Martens.	Dann	
entfalte	der	Spargel	sein	volles	Aroma.	Wichtig:	Den	Spargel	zwar	in	kochendes	Wasser	
geben	–	anschließend	etwa	zehn	Minuten	„dezent	kochen“,	betont	Martens	und	ergänzt:	
„Ob	Spargel	gut	wird	oder	nicht,	entscheidet	sich	beim	Garen.“	
	
30	Minuten	backen	
Anschließend	wird	der	Spargel	in	Eiswasser	abgeschreckt,	dann	abgetropft	und	in	kleine	
Stücke	geschnitten.	
	

	
	
Fertig	ist	die	Spargel-Quiche!	Foto:	Martin	Schildwächter	
Nun	werden	weitere	Zutaten	(Eier,	Crème	fraîche	und	Sahne)	verrührt,	dann	Käse	gerieben	
und	mit	den	Spargelstückchen	unter	die	Eier-Mischung	heben.	Anschließend	mit	Muskat,	
Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Die	gesamte	Masse	auf	den	vorgebackenen	Teig	geben	und	
30	Minuten	backen.	„Die	Oberfläche	der	Spargelquiche	sollte	nach	der	Backzeit	eine	
goldbraune	Farbe	aufweisen“,	sagt	Rüdiger	Martens	und	schaut	auf	das	Ergebnis.	
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Zum	Ende	der	Kochstunde	drehen	sich	die	Gedanken	des	„Spargelfans“,	wie	sich	Martens	
selbst	bezeichnet,	noch	mal	ums	Grundsätzliche.	Da	ihm	die	regionale	Küche	besonders	am	
Herzen	liegt,	kommt	bei	Rüdiger	Martens	nur	frischer	Spargel	aus	der	Region	auf	den	Tisch.	
Auf	ausländischen	Spargel	außerhalb	der	Saison	verzichtet	der	Altenberger	ganz	bewusst.	
Schließlich	verarbeitet	er	nach	Möglichkeit	so	viele	Produkte	wie	möglich,	die	vor	der	
Haustür	wachsen.	


