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Aspargos

O sol brilha, o céu esta azul, as mesas dos cafés,
bares e restaurantes ja estao dispostas nas calca-
das, as pessoas andam pelas ruas descontraidas e
com um sorriso nos labios... Sinais que anunciam
a chegada da primavera e, com ela, temperaturas
agradaveis e longos dias dao um novo ritmo a ci-
dade. Com um total de 2.500 parques publicos e
mais de 425 mil arvores, Berlim é uma das cidades

mais verdes da Europa. Nos edificios sao muito co-
muns janelas com vasos de flores, varandas com
arbustos e folhagens e trepadeiras que cobrem as
fachadas de verde. Quem tem varanda em casa
desfruta de cada milimetro de area aberta. Aqui é
proibido desperdicar dias de calor. Alias, o povo

alemao em geral nao desperdica nada. Tudo € usa-
do e aproveitado de forma consciente: a agua, a
terra, o espaco e até mesmo 0s raios de sol.

A primavera € a estacao
dos aspargos, vegetal apeli-
dado de “ouro branco”. Mes-
mo sendo possivel encontrar
o produto importado de pai-
ses europeus e de outras par-
tes do mundo, o alemao tem
preferéncia pelo aspargo lo-
cal (branco). A cor do aspar-
go nao diz respeito a espécie,
mas ao modo do cultivo. O
branco, mania nacional, é cul-
tivado sem luz do sol.

A Alemanha é o pais euro-
peu lider no consumo de as-
pargos: 82 mil toneladas
por ano.

A maior producao do “ali-
mento dos deuses” encontra-
se na regiao da Baixa Saxo-
nia, com mais de 4.600 hec-
tares de cultivo. Em Berlim e
Brandemburgo, a terceira re-
giao produtora no pais, a
maior plantacao esta em Be-
elitz, cujo solo arenoso e are-
jado é perfeito para o plan-
tio. Os campos de aspargos
ocupam 44% da
area de cultivo
agricola da re-
giao. Em 2010, a
colheita em Bee-
litz foi de 5,2 to-
neladas por hec-

A Alemanha é
0 pais europeu
lider

A receita tradicional alema
de aspargos € simples. Cozi-
do no vapor e servido com
batatas novas, presunto defu-
mado e manteiga derretida
ou molho branco. A bebida
que acompanha é o vinho
branco, que nao deve ser
muito frutado nem aromati-
co, para nao encobrir o sabor
da comida. Para combinar
melhor com o prato, reco-
menda-se Sauvignon Blanc e
Chardonnay ou Riesling e
Weisser Burgunder. Nesta
época, todo restaurante tem
aspargos no menu em pratos
variados como risoto, sopa e
salada. Ele também é usado
em recheio de massas, em pi-
Zzas, em conservas e tem até
quem faca suco e sorvete
com sabor de aspargos.

O aspargo contém muitas
vitaminas importantes e em
doses impressionantes: vita-
minas K, C e E, bem como cal-
cio, folato, fésforo, potassio,
manganes e aci-
dos folicos. Além
das propriedades
diuréticas, o as-
pargo tem uma
10 série de substan-
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bitantes é uma
importante referéncia para a
cultura do aspargo e para o
turismo interno. Em Beelitz
existem atracoes como a Ro-
ta do Aspargo, o Museu Ouro
Branco e a Festa do Aspargo,
este ano programada para o
inicio de junho.

Nos arredores de Berlim,
cartazes anunciam as planta-
coes de aspargos e locais de
venda do produto. A paisa-
gem das estradas na Alema-
nha é dominada por areas de
cultivo agricola. As pequenas
estradas — Landstrasse, al-
ternativas as famosas Auto-
bahn sem limite de velocida-
de, cruzam vilarejos e sao la-
deadas por plantacoes de
graos, flores e vegetais, e mui-
tos pastos. Também é co-
mum avistar animais como
veados e cegonhas pelo cami-
nho. Sao quilometros de es-
tradinhas com arvores robus-
tas formando um arco que da
a sensacao de se estar atra-
vessando um tanel florestal.

Nao se sabe exatamente
quando o aspargo surgiu no
planeta. Na Alemanha, o pri-
meiro registro do seu cultivo
data do século XVII, em Stutt-
gart. A historia conta que os
egipcios e 0s gregos ja usa-
vam o aspargo para fins tera-
peuticos. Posteriormente, ro-
manos, franceses, holande-
ses e alemaes aderiram a ele.
Hoje, a China € a maior pro-
dutora de aspargos do mun-
do. O vegetal faz parte da ali-
mentacao de todos estes po-
vos e cada um deles o prepa-
ra de um jeito.
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de hoje que o as-
pargo vem sendo usado co-
mo medicamento. Ha 2.400
anos, Hipocrates, o pai da
medicina, ja indicava cha da
planta para tratamento de
problemas diuréticos e como
infusao, para casos de dores
e picadas de abelha.

O aspargo tem grande va-
lor nutritivo e baixo teor de
calorias. meio quilo de aspar-
go tem cerca de 65 calorias.
Ele faz jus a fama de light, uma
vez que o corpo gasta mais
calorias na digestao do que
ele contém. O vegetal € deli-
cado e requer cuidados. Ele
deve ser consumido até no
maximo quatro dias apos a
colheita, que é feita duas ve-
zes por dia, uma pela manha
e outra a tarde. Um profissio-
nal experiente pode colher
diariamente entre 80 e 150
quilos de aspargo do solo.

O aspargo é delicioso e im-
bativel em termos de nutrien-
tes. Mas tem um porém. A
reacao de uma enzima do cor-
po humano, quando em con-
tato com o enxofre do aspar-
go, provoca um cheiro desa-
gradavel na urina. Esse efeito
sO acontece em pessoas por-
tadoras desta enzima. No
mais, nao ha contraindicacao.
E s6 aproveitar a época pois,
como diz o ditado alemao,
“Kirschen rot, Spargel tot”. A
traducao seria: cerejas ver-
melhas, aspargos mortos. Ou
seja, quando as cerejas ama-
durecem, termina a época
dos aspargos, que este ano te-
ra a sua ultima colheita em 24
de junho, Dia de Sao Joao.
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