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UPRAWA SZPARAGA (Asparagus officinalis 1.)
JAKO SUROWCA O WELASCIWOSCIACH
FUNKCJONALNYCH.

CZ. 1. CHARAKTERYSTYKA TOWAROZNAWCZA

Streszczenie

Szparag (Asparagus officinalis L.) jest warzywem uprawianym na szerokq skale w klimacie umiarkowanym zarowno w Europie,
jak i w Azji. Polska jednak nie nalezy do krajow o duzej produkcji szparagow, a plony z lokalnych upraw sq gtownie
eksportowane do Niemiec. Szparagi mogq byc uznawane za surowiec funkcjonalny o szerokim zastosowaniu prozdrowotnym,
a takze o dobrych walorach kulinarnych. Celem pracy bylo scharakteryzowanie szparagow jako rosliny uprawnej wraz ze
wskazaniem warunkow wzrostu, a takze opisanie mozliwosci zastosowania szparagow w Zywieniu.

Stowa kluczowe: Asparagus officinalis L., uprawa, odmiany szparagow, zbior, zastosowanie, kulinaria

Charakterystyka szparaga lekarskiego
(Asparagus officinalis L.)

Szparag (Asparagus officinalis L.) nalezy do gromady
roslin okrytozalazkowych, klasy jednolisciennych i podklasy
roslin liliowatych 1 jest warzywem wieloletnim [1, 2].
Charakterystyczne dla tej grupy roslin jest to, ze podziemne
czescl nie zamieraja jesienia po okresie wegetacji, lecz zimuja
w glebie [3]. W kolejnym roku wydaja nowe pedy nadziemne,
ktére owocuja i kwitna. Mozna je uprawiaé przez kilka, do
kilkunastu lat [2, 4]. W przypadku szparaga lekarskiego
prawidlowo rozwinigty system korzeniowy decyduje o jakos$ci
i wielkosci uzyskanego plonu. Z pakdéw, ktore po zbiorach
zawiazuja si¢ na klaczu, wyrastaja pedy zwane inaczej
wypustkami. Wypustki, czyli czg$ci jadalne sa biate, poniewaz
rosna bez dostepu $wiatta [S]. Pod wptywem promieniowania
stonecznego, zabarwiaja si¢ najpierw na kolor fioletowy, a na-
stepnie zielony [4]. Na wypustkach znajduja si¢ trojkatne,
bezbarwne oraz bloniaste tuski, ktore sa lis¢mi wihasciwymi
rosliny. Szparagi rosnac dalej, drewnieja 1 silnie sig
rozgalgziaja. Na pedach pojawiaja si¢ gatgziaki, ktore
przypominaja igietki. Wysokos¢ pedow zazwyczaj przekracza
2 metry. Na przetomie czerwca i lipca na oddzielnych roslinach
pojawiaja si¢ kwiaty. Z jednego liScia powstaja 2 sztuki koloru
zielono-zotto-bialego. Kwiaty szparagdw sa najczesciej zapy-
lane przez pszczoty. Na roslinach zenskich powstaja owoce
szparaga zwane jagodami o zabarwieniu poczatkowo zielo-
nym, pozniej czerwonym. W nich znajduja si¢ nasiona o kuli-
stym i sptaszczonym ksztalcie. Maja czarna tuping, ana 1 g
nasion przypada od 35 do 60 sztuk [6].

Odmiany szparagéw

Liczba odmian uprawianych szparagoéw stale si¢ zmienia.
Wiele z nich wycofano badz modyfikowano, aby spetnity
wymagania oraz oczekiwania producentéw i zarazem konsu-
mentow. Uwaza sig, ze nie ma idealnej odmiany szparagéw do
upraw prowadzonych w kazdych warunkach, a r6znice miedzy
nimi czgsto zacieraja si¢. Wiele cech, np. wielko§¢ wypustek,

zalezy przede wszystkim od uprawianej odmiany. Do cech,
ktoére charakteryzuja dana odmiang naleza: ksztatt wypustek,
Scistos¢ gtowki, zabarwienie skorki, charakter powierzchni,
wielko$¢ nasion, plenno$¢ oraz wczesno$¢ plonowania.
Cechami botanicznymi, ktore pozwalaja rozr6zni¢ odmiany sa
rowniez ksztalty tusek, pedow i galeziakow [5]. Przy ich
wyborze w celu uprawy nalezy kierowa¢ si¢ wieloma
czynnikami, m.in. Zyznoscia gleby, kierunkiem uprawy,
wysokos$cia i wezesno$cia plonu, odpornoscia na choroby oraz
wymaganiami samego odbiorcy [7]. Po wstapieniu Polski do
Unii Europejskiej zmienil si¢ system rejestracji odmian
w Polsce. Odmiana zarejestrowana w ktorymkolwiek kraju UE
zostaje rowniez dopuszczona i w naszym kraju. W 2018 roku
liczba tych odmian wynosita 70, ale nie wszystkie sa przydatne
do uprawy na plantacjach w Polsce, gdzie uprawiane sa m.in.:
Andreas, Cipres, Dariana, Dartagnan, Eposs, Franklim,
Gijnlim, Grolim, Huchels Alpha, Schwetzinger Meisterschuss

[8] (ys. 1-5).

Zrodto: opracowanie wlasne / Source: own work

Rys. 1. Szparagi biale, fioletowe i zielone odmiany
Schwetzinger Meisterschuss

Fig. 1. White, purple and green asparagus of Schwetzinger
Meisterschuss variety
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Zrédlo: opracowanie wlasne / Source: own work
Rys. 2. Szparagi biale, fioletowe i zielone odmiany Huchel's
Alpha
Fig. 2. White, purple and green asparagus of Huchel's Alpha
variety

Zrodto: opracowanie wlasne / Source: own work

Rys. 3. Szparagi biale, fioletowe i zielone odmiany Gijnlim
Fig. 3. White, purple and green asparagus of Gijnlim variety

Zrodto: opracowanie wtasne / Source: own work

Rys. 4. Szparagi biate, fioletowe i zielone odmiany Grolim
Fig. 4. White, purple and green asparagus of Grolim variety

Zrddlo: opracowanie wlasne / Source: own work

Rys. 5. Szparagi biale, fioletowe i zielone odmiany Eposs
Fig. 5. White, purple and green asparagus of Eposs variety

Rejon uprawy i produkcji szparagéw

Szparagi sa uprawiane w krajach z klimatem umiarko-
wanym, ale dobdr poszczegolnych gatunkow zarejestrowanych
w danym kraju jest uzalezniony od warunkéw klimatycznych
i glebowych. Aktualnie na $wiecie szparagi uprawiane sg na
tacznej powierzchni okoto 200 tysigcy ha, z czego najwigcej
w Azji (Chiny), nastgpnie w Europie (Niemcy, Hiszpania), oraz
Ameryce Potudniowej (Peru) [3]. Swiatowe zbiory wynosza
okoto 1,5 mln ton [3]. Polska nie nalezy do krajow o duzej
produkcji szparagdw. Szacuje si¢ ja na okoto 4 tys. ton, z czego
wiegksza cze$¢ eksportowana jest gtownie do Niemiec. W Pol-
sce produkcja szparagow koncentruje si¢ gtownie w woje-
wodztwie wielkopolskim i lubuskim, do uprawy nie nadaja si¢
tereny podgorskie oraz nadmorskie [9].

Uprawa szparagéw

Przy zaktadaniu uprawy szparagéw (tzw. szparagarni) naj-
wazniejszy jest wybor odpowiedniego stanowiska, poniewaz
w duzej mierze to ono wlasnie decyduje o efektach produkcji
szparagow. Jezeli bledy pojawia si¢ juz na poczatku, to nie
bedzie mozliwosci ich pdzniejszego skorygowania. Rozpoczy-
najac od wyboru odpowiedniej gleby nalezy zwroci¢ uwage,
zeby nie byty to tereny podmokte oraz zbyt gliniaste. Szparagi
wymagaja gleby przepuszczalnej, zawierajacej duzo
prochnicy. Najbardziej odpowiednie do uprawy sa gleby klasy
IV oraz V. Teren uprawy szparagéw powinien znajdowaé si¢
blisko drogi i zabudowan, na otwartej przestrzeni oraz na
powierzchni ptaskiej. Nalezy wystrzegac¢ si¢ zakladania planta-
cji blisko lasu, poniewaz istnieje zagrozenie zniszczen przez
zwierzyng lesna. Nie nalezy zaktadac jej rowniez w miejscu,
w ktorym kiedy$ uprawa szparagow juz istniata [S5]. Szparag
jest rosling klimatu umiarkowanego, ale przetrzyma nawet
mrozne zimy. Szparagi zielone wymagaja mniej restrykcyjnych
warunkow glebowych oraz klimatycznych niz uprawiane na
wypustki bielone (rys. 6).

< 0 Nig -‘ Lathn i
Zrédio: opracowanie wlasne / Source: own work
Rys. 6. Wypustka zielona szparaga
Fig. 6. Green shoot of asparagus
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Przygotowujac glebe pod szparagarnig, nalezy w pierwszej
kolejnosci zwréci¢ uwagg na jej odczyn, ktéry powinien by¢
obojetny. Gdy odczyn gleby jest nizszy od ok. pH 6,0, nalezy
przeprowadzi¢ wapnowanie wapnem weglanowym badz ma-
gnezowym. Kolejnym etapem jest likwidacja chwastow
wieloletnich sposobami mechanicznymi lub chemicznymi.
Nastepnie przeprowadza si¢ nawozenie organiczne (obornik,
kompost, torf niski) oraz nawozenie mineralne (nawozy
fosforowe). Na zakonczenie prac, po uprawie nieplonujace;j,
nalezy spulchni¢ gleboko glebe. Jest to bardzo wazny czynnik,
ktoéry decyduje o wysokosci i jakosci plondw, poniewaz wply-
wa pozytywnie na system korzeniowy warzyw [10]. W kwie-
tniu kolejnego roku, nalezy przystapi¢c do sadzenia karp
szparagobw na dnie wyoranej bruzdy. Szparagi moga by¢
uprawiane na zbior wypustek bielonych i sadzi si¢ je wtedy na
glebokos¢ do 25 cm, a z przeznaczeniem na wypustki zielone
do 20 cm. Wazne jest zachowanie jednakowej odleglosci
migdzy szparagami oraz prawidtowego i jednakowego kierun-
ku. Na 1 ha uprawy potrzebne jest okoto 20 tysigcy karp
szparaga [11]. Po tym etapie, przez kolejne 2 lata prowadzi si¢
szparagarni¢ nieplonujaca. W trakcie prowadzenia szparagarni
nieplonujacej przeprowadza si¢ nastgpujace czynnoSci:
zwalczanie chwastow, wapnowanie, nawozenie organiczne
i mineralne, ochrong przed szkodnikami, nawadnianie, spulch-
nianie gleby oraz likwidacj¢ zamartych pedow [12].

Obecnie stosuje si¢ dwie metody uprawy szparagdw:
z przeznaczeniem na wypustki bielone oraz na wypustki
zielone. W metodzie pierwszej wypustki ostonigte sa walami
gleby, ktore usypuje si¢ nad warzywami. Waly formuje sig
w trzecim roku od posadzenia karp szparagow. Jest to nie-
zbedne do uzyskania wypustek biatych. Prawidtowo uformo-
wane waty maja ksztalt trapezu (rys. 7) [9].

e Ko ox
Zrédio: opracowanie wlasne / Source: own work
Rys. 7. Uprawa szparagow
Fig. 7. Asparagus cultivation

Zbior szparagdow rozpoczyna si¢ na poczatku maja i trwa do
konca czerwca. Wymaga on niezmiernej staranno$ci oraz
spostrzegawczosci pracownikéw. Przeprowadza si¢ go
najczgsciej dwa lub trzy razy dziennie, aby uzyskaé jak
najlepsza jakos¢ wypustek. Wypustki wycina sig¢ rgcznie za
pomoca ostrego noza w ksztalcie dtuta, w miejscu popekane;j
gleby, ktora wskazuje, ze rozwija si¢ tam wypustka (rys. 8).
Glebe rozgarnia si¢ reka, nastgpnie wycina szparaga i ponow-
nie zasypuje si¢ otwor i wygladza glebe (rys. 9). Zbior
wypustek zielonych jest mniej pracochtonny, poniewaz
przeprowadza si¢ go raz dziennie i wycina przy powierzchni
gleby [12]. Wypustki wycina si¢ na odpowiednia dtugosé w taki
sposob, aby nie skaleczy¢ wypustek sasiadujacych.

Ly n e &
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Zrodto: opracowanie wlasne / Source: own work

Rys. 8. Pekniecie gleby w wyniku wzrostu wypustki szparaga
Fig. 8. Soil cracks as a result of the growth of the asparagus
shoot

Zrodto: opracowanie wlasne / Source: own work

Rys. 9. Sposob wzrostu i wycinanie szparaga
Fig. 9. Growth and cutting of asparagus

W zebranych juz wypustkach zachodzi wiele procesow
fizjologicznych. Prowadza one do pogorszenia walorow
sensorycznych, wzrostu wtoknistosci oraz utraty sktadnikow
mineralnych i witamin. Jest to zwiazane z wysoka temperatura,
dlatego w jak najszybszym czasie nalezy schtodzi¢ szparagi
metoda szokowa do temperatury 2-3°C przez okres do okoto 30
minut [13]. Nastgpnie szparagi dokladnie myje si¢ oraz
przycina prostopadle koncoéwki na dlugos¢, ktora miesci sig
w normach. W wigkszych szparagarniach do mycia, przycina-
nia i segregowania uzywa sig¢ przeznaczonej do tego maszyny.
Warzywa przeznaczone do sprzedazy sa segregowane wedtug
ich cech jakosciowych, dtugosci oraz grubo$ci. Szparagi na
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rynek krajowy, jak i na eksport sa przygotowywane zgodnie
z Rozporzadzeniem Komisji Europejskiej dotyczacej norm
handlowych dla warzyw i owocow [14]. Po segregacji szparagi
nalezy przechowywa¢ w chtodniach w temperaturze 2°C. Aby
do czasu sprzedazy byla utrzymana jakos¢ szparagdw nalezy
pamigtac, by fancuch chtodniczy nie zostat przerwany.

Przechowywanie oraz przygotowanie szparagow

Wypustki szparagdw sa warzywem mato trwatym i wyma-
gajacym w trakcie przechowywania. Powinno si¢ ono odbywac
w warunkach chtodniczych. Czas przechowywania $wiezych
warzyw to maksymalnie 14 dni w temperaturze 1-2°C i wilgo-
tnosci 90-95%, natomiast w atmosferze kontrolowanej, ktora
zawiera 5% CO, i 3% O, oraz w temperaturze 2°C moze
dochodzi¢ nawet do 30 dni. Aby wypustki zachowaly swoj
bialy kolor, nalezy pamigta¢ o przechowywaniu ich bez dostgpu
swiatla [15]. Przygotowanie szparagéw do spozycia nalezy
rozpoczaé od starannego mycia, poniewaz w gtdéwkach moga
znalez¢ sig¢ ziarenka piasku, a nastgpnie obrania nozykiem do
warzyw. Skorke szparagéow biatych i fioletowych obiera si¢
cienko i $ciaga ja od glowki, odcinajac zdrewniata koncowke.
Szparagi najlepiej gotowa¢ w wysokim garnku, aby zmies$city
si¢ w catosci. Wklada si¢ je do lekko osolonego wrzatku.
Wczesniej mozna doda¢ rowniez szczyptg cukru i odrobing
mleka, co wptynie na zachowanie ich jedrnosci oraz delika-
tno$ci smaku. Po ugotowaniu nalezy je lekko przeptukac woda,
aby zachowaly swoja barwg. Szparagi zielone mozna pozosta-
wi¢ bez obierania odcinajac tylko koncowke. Czas gotowania
szparag6ow bielonych wynosi 15 do 20 minut, zielonych - jest
krotszy. Szparagi wyjmuje si¢ z wody, gdy czubki sa migkkie,
natomiast konce maja pozostac twardawe [11, 12].

Zastosowanie szparagow

Szparagi sa warzywami, ktore charakteryzuja si¢ mala
trwato$cia i ograniczonym okresem wyst¢powania, dlatego aby
moc spozywaé je przez caly rok poddawane sa procesom
przetworczym. Podstawowym celem przetworstwa warzywno-
owocowego jest zabezpieczenie plonéw zebranych w sezonie.
Stosowane procesy technologiczne maja za zadanie nie
dopusci¢ do rozwoju mikroflory i psucia produktu [16].
Szparagi sa wykorzystywane gtéwnie w przemysle owocowo-
warzywnym z przeznaczeniem na konserwy, mrozonki,
przeciery lub susze. Najczgsciej wykorzystywane sa wypustki
bielone, rzadziej zielone. W handlu dostgpne sa m.in szparagi
konserwowe w stoiku (bielone oraz zielone), szparagi
konserwowe w puszce (bielone oraz zielone), przecier ze
szparagow biatych, zupa instant, krem ze szparagow, pasztet ze
szparagow biatych, dania gotowe do spozycia (np. szparagi
z czosnkiem i krewetkami, toso§ ze szparagami), prazone
ziarna szparagow (zamiennik kawy), suplementy diety
(suplementy z ekstraktem ze szparagdéw), herbaty ziotowe,
dodatki do pokarmu dla zwierzat [17].

W 2010 roku szparagi zostaly wpisane przez Ministerstwo
Rozwoju Rolnictwa i Wsi na List¢ produktow tradycyjnych,
jako szparag kiszony pakostawski. Szparagi kisi si¢ wraz
z koprem, chrzanem, li$¢mi czarnej porzeczki, debu oraz
czosnkiem. Tak samo jak przy przyrzadzaniu kiszonych
ogorkow zalewa sig je solanka. Po ukiszeniu zachowuja barwe,
kruchos¢, a smak zmienia si¢ na lekko kwasny. Nalezy
przechowywac je w chtodnym i zaciemnionym miejscu [16].
W kuchni catego §wiata przyrzadza si¢ z nich rozmaite potrawy.
Gotuje si¢ w wodzie, na parze, smazy, marynuje oraz piecze.
Mozna je podawa¢ na goraco lub na zimno. Zachowuja
bogactwo smaku i aromatu podawane w satatkach, zupach,

konczac na drugich daniach. Komponuja si¢ z potrawami
migsnymi, rybami, moga by¢ podawane takze w potaczeniu
z makaronem lub ryzem. W sezonie mozna je skosztowaé
w prawie kazdej wigkszej europejskiej restauracji. Spozywa si¢
je nozem i widelcem, cho¢ savoir vivre pozwala rowniez na
spozywanie ich palcami. Jezeli szparagi maja stanowi¢ samo-
dzielna potrawg, porcje moze stanowi¢ 500 g szparagow
biatych lub 375 g szparagow zielonych. Natomiast gdy sa tylko
dodatkiem do potrawy gtéownej, to wystarczy 300 g biatych
1250 g zielonychnajedna osobg [18].

Niekorzystne walory sensoryczne oraz wady szparagéw

Wraz z wiekiem uprawy, a tym samym wypustek, wzrasta
zawarto$¢ wiokna. Staja si¢ one wtedy zdrewniate i tykowate,
a tym samym moga nie nadawac si¢ juz do spozycia. Bardziej
wlokniste staja si¢ rowniez, gdy ich wzrost z powodu zbyt
niskich temperatur lub suszy, zostat zahamowany. Gorzki smak
natomiast nadaje im obecno$¢ zwiazku jakim jest asparagina.
Smak ten moze zmniejszy¢ bardziej intensywne nawozenie
fosforowe [12]. Dobor odpowiedniej gleby pod uprawe ma nie
tylko wptyw na jakos¢ oraz plennos¢ szparagdw, ale rOwniez na
ich walory sensoryczne - przede wszystkim smak. Rowniez
gleby gliniaste zle wplywaja na smak warzyw. Wypustki
przerastajac przez taka glebe sa bardziej wiokniste i gorzkie.
Wystepuja takze czynniki pogarszajace jako$¢ wypustek, na
ktére mamy wplyw, i ktore mozna wyeliminowaé. Aby nie
dopusci¢ do wtoknienia wypustek nalezy zwrocic¢ szczegdlna
uwagg na to, aby wypustki od razu po zbiorze byly schtodzone.
Im szybciej to nastapi, tym jako§¢ wypustek bgdzie wyzsza.
Nieprawidlowe przechowywanie, dziatanie zbyt wysoka
temperatura ma rowniez wplyw na wioknisto§¢ warzyw [19].
Na nicodpowiednia strukture i smak wptywa takze zawarto$¢
btonnika. Im jest go wigcej, tym szparagi moga by¢ bardziej
wlokniste.

Podsumowanie

Szparagi sa warzywem, ktorego uprawa jest bardzo
wymagajaca. Pozyskanie wysokiej jakosci wypustek szparaga
zalezy nie tylko od odmiany, ale takze od starannosci
prowadzonych zabiegéw agrotechnicznych. Nie bez znaczenia
jest sposob prowadzonej uprawy, ktory decyduje o wiasci-
wosciach i jakosci otrzymanych wypustek. Dzigki wysokiej
zawartosci sktadnikéw mineralnych, witamin, btonnika oraz
wody jest to warzywo atrakcyjne pod wzgledem odzywczym
o szerokim zastosowaniu kulinarnym, np. w codziennej diecie
oraz jako zrédlo substancji bioaktywnych o wilasciwosciach
zdrowotnych. Jednak jak do tej pory szparagi sa wciaz mato
popularnym produktem wsrod konsumentow w Polsce, a wigk-
szo$¢ zbiorow z nielicznych polskich upraw szparaga jest
eksportowana narynki zachodnie.
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CULTIVATION OF SZPARAGA (Asparagus officinalis L.) AS RAW MATERIAL
WITH FUNCTIONAL PROPERTIES. Part 1. COMMODITY SPECIFICATION

Summary

Asparagus (Asparagus officinalis L.) is a vegetable rich in nutrients, characterized by a high content of vitamins, minerals and
antioxidant compounds. Asparagus can be considered as a functional raw material with a wide pro-health application, as well as
good culinary qualities. Despite this, the cultivation of asparagus in Poland is relatively small. The purpose of the work was to
characterize asparagus as a crop plant with an indication of growth conditions. Main groups of compounds responsible for pro-
health activity are discussed and describes the possibilities of using asparagus in nutrition.

Keywords: Asparagus officinalis L., cultivation, asparagus varieties, harvest, application, cooking
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