
Von hier. Fürs Wir.
DEUTSCHER SPARGEL
ist echter Genuss: hier
geerntet, lecker frisch,
einzig im Geschmack.

deutschlandspargel.de

Deutschlandweit – 
mehr Power für 
unsere Produkte
Wir deutschen Spargelproduzenten laden unsere 
Handelspartner ein, sich zusammen mit uns für die 
heimische Produktion einzusetzen. Die Anfänge sind 
gemacht und unsere regionalen Spitzenprodukte 
werden von unseren Partnern exklusiv gelistet. Wir 
freuen uns sehr, dass unsere deutschlandweite 
Marketing-Kampagne im letzten Jahr so gut ange-
kommen ist!

Deshalb starten wir Spargelverbände im Netzwerk 
der Spargel- und Beerenproduzenten auch 2024 
wieder diese kraftvolle Kampagne. Sie bildet ein ge-
meinsames Dach aller Aktivitäten unserer Produzen-
ten vor Ort. 

Wir verbessern auf diese Weise das Image unseres 
einzigartigen Qualitätsproduktes bei den Verbrau-
chern. Und das ist ganz sicher auch in Ihrem Interes-
se als unser Handelspartner.

Wir Produzenten stehen für absolute Spitzenqualität 
unseres heimischen Spargels. Hinter uns stehen 
über 1.400 Betriebe aus dem Spargel- und Beeren-
anbau, die über ihre jeweiligen regionalen Vereine 
in unserem Netzwerk zusammengeschlossen sind. 
Wir zusammen produzieren die mit Abstand größte 
Menge an Spargel in Deutschland.

Ihre Partner für den Spargel,
der alles sticht.

deutschlandspargel.de
Mail an: info@deutschlandspargel.de

03. – 10.05. 2024
Die bundesweite Kampagne 
für deutschen Spargel kommt
jetzt auch im Handel. 

Mehr Infos für den 
Handel zur Kampagne

deutschlandspargel.de

Spargelfest 
Deutschland

03. Mai, 
der Handel 
ist dabei!



Diese Kampagne 
wird Ihren Kunden 
munden.

Die Vorbereitungen zum großen Tag des Deutschen 
Spargels sind gestartet. Deutschlandweit wird bald 
der heimische Spargel gefeiert. Überall dort, wo es 
unseren frischen Spitzen-Spargel gibt, also auch bei 
Ihnen, wenn Sie wollen.

Planen Sie unsere Kampagne am PoS mit ein! 
Nutzen Sie die Marketingpower, die wir letztes 
Jahr mit riesigem Erfolg in Deutschland eingeführt 
haben. Schon jetzt hat der Tag des Deutschen 
Spargels einen festen Platz in den Kalendern der 
großen Medien. 

Unsere Kampagne lohnt sich auch für Sie. Denn wir 
unterstützen Sie am PoS mit einer ganzen Reihe von 
Werbemitteln, deren Produktionsdaten Sie kosten-
frei nutzen können.

Ab 3. Mai ist 
Spargel-Action!

Der Tag des Deutschen Spargels 2024 ist am Freitag, 
den 3. Mai und startet damit eine ganze Aktionswoche 
unter dem Namen Spargelfest in Deutschland.

Deutschland feiert den „TAG DES DEUTSCHEN 
SPARGELS“ bei Spargelbauern und auf 
Spargelhöfen überall in unserem 
Land. Feiern Sie mit uns, er-
leben Sie 

die neue Ernte und 
die

 

5. Mai,Spargelfest 
Deutschland

 

Zum „TAG DES DEUTSCHEN SPARGELS“ 
am 3. Mai feiern wir eine Woche lang 
den Spargel von hier!

Deutscher Spargel ist und 
bleibt ein unvergleichlicher 
Hochgenuss. Sticht alles.

03. – 10.05. 2024

Spargelwoche
Deutschland

 

Zum „TAG DES DEUTSCHEN SPARGELS“ 
am 3. Mai feiern wir eine Woche lang  
den Spargel von hier!

Deutscher Spargel ist und 
bleibt ein unvergleichlicher 
Hochgenuss. Sticht alles.

03. – 10.05. 2024

• Digitale Poster 
     in den meistüblichen Formaten 
     für Ihre digitalen Displays

• Großformatige 
   Poster 
     Professionell gestaltet, mit 
     frechen Sprüchen und sympa-
     thischen Botschaften.

• Postkarten-Sets
     Die beliebtesten Motive 
     der Kampagne 

• Image-Flyer 
     Informativ, erhellend und 
     appetitanregend als Handout 
     für Besucher und Verbraucher

• Rezept-Flyer
     Ein Mix aus den beliebtesten 
     Rezepten, von klassisch bis 
     vegan.

• Gebrandete 
   Spargelschäler
     Ein attraktives Geschenk oder 
     toller Gewinn für Gewinnspiele.
     Achtung: Schnell vergriffen, bei 
     Interesse gleich bestellen!

Ofenspargel mit Kabeljau 
& Ofenkartoffeln

Zutaten für 2 Personen200 g Kartoffeln2 EL OlivenölMeersalz und Pfeffer500 g weißer Spargel (oder weißer 
und grüner Spargel gemischt)
1 EL weiße Miso (Shiro Koshi)
1 TL Rohrzucker2 EL Olivenöl2 Bio-Limetten300 g Kabeljau-Filet1 EL Olivenöl½ Bund Koriander

1. Zubereitung KartoffelnBackofen auf 200° (Umluft) vorheizen.

Kartoffeln waschen oder schälen, der Länge nach vierteln und 

in einer Schüssel mit Öl, Salz und Pfeffer vermengen. Auf ein mit 

Backpapier ausgelegtes Blech geben und zusammen mit dem 

Spargel (s.u.) im Ofen garen.2. Zubereitung SpargelSpargel schälen (beim grünen Spargel nur das untere Ende), 

holzige Enden abschneiden. Die Stangen in eine Form geben. 

Miso in 100 ml kochendem Wasser auflösen, Zucker, Öl und Saft 

1 Limette dazu rühren und über den Spargelgeben. Die andere 

Limette heiß waschen, trocken reiben und die Hälfte in feine 

Scheiben schneiden und über dem Spargel verteilen. Mit Salz 

und Pfeffer bestreuen und im heißen Backofen (Mitte, Umluft 

180°) zusammen mit den Kartoffeln etwa 30 Min. bissfest garen. 

Während des Garens immer wieder mit dem Sud beträufeln.

3. Zubereitung KabeljauInzwischen Fisch abspülen, trocken tupfen, in 4 Stücke schnei-

den und mit Olivenöl, Salz und Pfeffer würzen. Ofen auf 200° 

hochschalten und den Fisch etwa 12 Min. vor Ende der Backzeit 

auf dem Spargel mitbacken.
 

4. Anrichten & ServierenSpargel, Kabeljau und Kartoffeln auf zwei Tellern

verteilen. Den Sud nach Belieben abschmecken 

und darüber träufeln. Mit Koriander bestreuen, 

Limettensaft beträufeln und genießen.

Mehr Spargelrezepte

& Infos finden Sie hier!

deutschlandspargel.de

Mach‘ doch mit Spargel was Du willst!

Denn unser Spargel ist unglaublich vielseitig – ein kulinarischer Tau-

sendsassa! Ob weiß, grün oder violett – ein geniales Rezept findest 

Du für Deinen Geschmack immer. Alles was Du brauchst gibt es hier 

im Laden. Und den frischen Spargel ganz aus der Nähe sowieso.

Wie wär‘s mit 
frischem Spargel 

von hier?

Wie wär‘s mit 
frischem Spargel 

von hier?Ganz einfach & schnell

Ofenspargel 
mit Kabeljau und 

Ofenkartoffeln


