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Liebe Kunden und Kundinnen 

Liebe Leser 

 

In dieser Ausgabe stellen wir Ihnen die sechs gängigsten Spargel-Sorten vor, welche auch 

hierzulande während der Saison erhältlich sind.  

 

Vor einiger Zeit haben wir uns im Update-Magazine schon einmal mit Spargeln beschäftigt, 

damals ging es hauptsächlich um die Geschichte des Spargel-Anbaus in der Schweiz und wie 

das leckere Gemüse heute kultiviert wird. In den letzten Jahre wurde der Spargelanbau 

hierzulande immer populärer, und nicht selten können wir die feinen Stangen aus Schweizer 

Produktion anbieten - hauptsächlich aus dem Zürcher Oberland, dem Weinland, dem 

Aargauer Mittelland aber auch aus Genf, wo die klimatischen Bedingungen und die 

Bodenbeschaffenheit für das leckere Gemüse ideal sind.  

 

Allerdings müssen wir uns noch etwas gedulden, bis auch bei uns die Temperaturen 

gestiegen sind und die Spargeln haben wachsen können. Bis dahin empfehlen wir die 

leckeren Vertreter aus Spanien, Italien und Frankreich. 

 

Einen genussvollen Frühling wünscht Ihnen 

Guido Bettio 



Bettio Glarona stellt vor... 
… Spargeln, die leckersten Frühlingsboten 

Weltweit sind über 200 Spargel-Sorten verbreitet, darunter viele Unterarten aber auch Zierpflanzen. 

Wenn wir nachfolgend von Spargel sprechen, meinen wir jeweils den zum Verzehr geeigneten Gemüse-

Spargel.  

 

Der Name Spargel leitet sich ab vom griechischen Aspháragos, was „junger Trieb“ bedeutet - denn was 

gegessen wird, sind die jungen Triebe der Pflanze. Ob diese grün, violett oder weiss sind, hängt davon 

ab, ob sie vor der Ernte Licht ausgesetzt waren oder unterirdisch wuchsen. 

 

Der Meeresspargel ist eigentlich kein Spargel, wird aber wegen seinem Aussehen so genannt. Mit 

seinem pfeffrigen Geschmack passt er roh gut in Salate, kann aber auch kurz blanchiert werden. 

 

Der Thai-Spargel wird hauptsächlich in der Gegend um Bangkok angebaut, ist sehr dünn, muss nicht 

geschält werden und eignet sich 

Meeresspargel (Salicorn) 

Thai-Spargel 



Noch dünner und feiner als der Thai-Spargel ist der Wildspargel, welcher in freier Natur wächst und 

nicht kultiviert wird. Er kommt im gesamten Mittelmeerraum vor, am häufigsten in Kroatien und Istrien, 

im Südwesten Frankreichs und in Katalonien, wo Wildspargel geschmort als Gemüsebeilage serviert 

wird. Seine Triebe schmecken intensiver und bitterer als alle anderen Sorten. 

 

Der violette Spargel gilt besonders in Frankreich als Delikatesse. Genaugenommen ist es keine eigene 

Sorte sondern lediglich ein weisser Spargel, der mehr Sonnenlicht bekommen hat - je nachdem wie viel 

davon, ist nur die Spitze violett oder der ganze Spargel (dann handelt es sich allerdings oft auch um eine 

spezielle Züchtung). Dafür wird er etwas höher im Erdreich angebaut, damit die Stangen früher an und 

über die Erdoberfläche stossen und der Sonne ausgesetzt sind. Nicht nur die Farbe wird vom Sonnenlicht 

beeinflusst, auch geschmacklich ist er intensiver als sein weisses Pendant, weil durch die Sonne mehr 

Wildspargel 

Violetter Spargel 



Der grüne Spargel ist der Urvater aller Spargelsorten und wurde in 

China bereits vor 5000 Jahren angebaut. Wie bei den meisten  

Gemüse– und Obst-Arten gibt es auch bei den Spargeln 

verschiedene Sorten mit so klingenden Namen wie Bacchus, 

Hannibal oder Schwetzinger Meisterschuss. Diese Bezeichnungen 

sind allerdings im Handel nicht sehr geläufig, denn im Gegensatz zu 

beispielsweise Apfelsorten werden Spargeln nach Anbaugebiet 

benannt wie Cavaillon-Spargel oder Flaacher Spargel. 

 

Botanisch gesehen ist der grüne und der weisse Spargel dieselbe 

Pflanze, und einzig die Erntemethode entscheidet, ob es grüne oder 

weisse Stangen werden. Sobald die Erde wärmer wird, beginnt die 

Wurzelknolle zu treiben. Wenn weisse Spargeln entstehen sollen, 

werden diese Triebe immer wieder unter der Erde (geschützt vor 

Licht in sogenannten Spargeldämmen) von Hand abgeschnitten (in 

der Fachsprache „gestochen“). Für den grünen Spargel dürfen die 

Triebe die Erdoberfläche durchbrechen, werden dank Sonnenlicht 

innert Stunden grün und können oberirdisch geschnitten werden. 

 

Die landläufige Meinung, dass roher Spargel giftig ist, stimmt nicht. Trotzdem eignet sich Spargel 

nicht sehr gut, um roh verzehrt zu werden, denn sein Aroma entfaltet sich erst beim Kochen. Apropos 

Aroma: Das aus über 90 Prozent aus Wasser bestehende Gemüse ist stark harntreibend, und manche 

Menschen können riechen, dass sie Spargel gegessen haben. Doch längst nicht bei allen riecht der Urin, 

denn nicht alle verdauen Spargel gleich: Bei den einen werden die enthaltenen Schwefelverbindungen von 

einen bestimmten Enzym gespalten wobei der beissende Geruch entsteht. Wer das Enzym nicht in sich 

trägt, verdaut das 

Gemüse anders und 

wird nichts 

bemerken. 

Weisser Spargel 

Grüner 

Spargel 



Juni: Kirschen 

Bettio Glarona stellt vor... 
… kennen Sie schon unseren Webshop?  

Wussten Sie, dass Sie auf unserer Homepage (www.bettio-glarona.ch) jederzeit unser ganzes Sortiment 

durchstöbern können? Der Zugang zu den Artikeln ist auch ohne Webshop-Login möglich und so können 

Sie sich jederzeit frei vom Sortiment inspirieren lassen. 

 

Möchten Sie generell in unserem Webshop bestellen, können Sie sich gerne bei uns melden und wir 

schalten Ihnen einen Zugang auf. Sie können per Webbrowser am PC oder per App auf Tablet oder 

Mobilphone auf den Webshop zugreifen. Online bestellen hat diverse Vorteile, unter anderem reduzieren 

Sie Missverständnisse bei der Bestellung und haben jederzeit auch den vollen Überblick über Ihre 

getätigten Bestellungen. Zudem erhalten Sie diverse Zusatzinformationen zu den Artikeln, welche auf der 

Preisliste nicht aufgeführt sind. Auch das Suchen und Finden von Artikeln ist viel einfacher und Sie 

können unser Sortiment auch bequem über die Kategorien durchstöbern. 



alle Preise in CHF und exkl. MwSt 

Preisänderungen jederzeit vorbehalten 

Aktionen 
gültig vom 01.04.2024 - 30.04.2024 



Tiefkühlprodukte 

Aktionen 
gültig vom 01.04.2024 - 30.04.2024 

 

alle Preise in CHF und exkl. MwSt 

Preisänderungen jederzeit vorbehalten 

 

Buttergipfel  

86.40 
92.15statt 

Artikel-Nr. 

 

Verpackung 

Preiseinheit 

600003 

144* 55g 

Karton 

- 10% 

 

Buttergipfel Rustico 

36.00 
40.20 statt 

Artikel-Nr. 

 

Verpackung 

Preiseinheit 

600009 

60* 57g 

Karton 

- 10% 

 

Cornetto dolce Albicocca 

69.60 
76.80 statt 

Artikel-Nr. 

 

Verpackung 

Preiseinheit 

611020  

48* 95g 

Karton 

- 10% 

 

Vanillestange 

69.00 
76.20 statt 

Artikel-Nr. 

 

Verpackung 

Preiseinheit 

611071 

60* 100g 

Karton 

- 10% 

 

Gemüsemischung Asia IQF 

35.50 
39.40 statt 

Artikel-Nr. 

 

Verpackung 

Preiseinheit 

301000  

2* 2.5kg 

Karton 

- 10% 

 

Pommes Duchesses 

36.00 
40.00 statt 

Artikel-Nr. 

 

Verpackung 

Preiseinheit 

310027  

2* 2.5kg 

Karton 

- 10% 

 

Thai Curry Gemüse IQF 

49.00 
54.40 statt 

Artikel-Nr. 

 

Verpackung 

Preiseinheit 

350050 

2* 2.5kg 

Karton 

- 10% 



alle Preise in CHF und exkl. MwSt 

Preisänderungen jederzeit vorbehalten 

 

 

Aktionen 
gültig vom 01.04.2024 - 30.04.2024 

Glacé 

Café Rahmglace 

23.95 
29.95 statt 

Artikel-Nr. 

 

Verpackung 

Preiseinheit 

401006 

4000 ml 

Bidon 

- 20% 



 
 

Bettio Glarona stellt vor... 
… entdecken Sie die Welt des Geschmacks mit Knorr  



Bettio Glarona stellt vor... 
… die Kunst der Fleischgarung:  Ein Leitfaden für angehende Köche 



Schwärzistrasse 3 

8752 Näfels 

+41 (0)55 618 59 59 

+41 (0)41 618 59 99 

info@bettio-glarona.ch 

www.bettio-glarona.ch 
Sägenstrasse 5 

7302 Landquart 

Steinacherstrasse 105 

8804 Au ZH 


