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Marlis und Hermann Krug kümmern sich mit Sohn Alexander und Schwiegertochter Tanja um die
Herausforderungen, die Restaurant und Landwirtschaftsbetrieb mit sich bringen. Foto: privat

Das Restaurant der Familie Krug ist das ganze Jahr über ein Ort für Genießer

Mehr als nur Spargelspezialisten

LAMPERTHEIM. Die Spargel-
zeit bis Ende Juni ist im Res-
taurant der Familie Krug im-
mer etwas ganz Besonderes.
Die Gäste reisen von weit her
an, um sich im liebevoll res-
taurierten alten Kuhstall mit
Kreuzgewölbe oder im lauschi-
gen Innenhof Spargel frisch
vom Feld schmecken zu las-
sen. Das wunderschöne Am-
biente, Frische und Qualität
der Speisen sowie die Möglich-
keit, sich nach dem Baukas-
ten-Prinzip sein Wunsch-Spar-
gelgericht zusammenzustellen,
sorgen dafür, dass man selbst
im Gastraum mit seinen 150
Sitzen ohne vorherige Reser-
vierung nur schwer einen
Platz bekommt.
Der König des Gemüses war
es auch, der vor zehn Jahren
dazu führte, dass die Familie
den Schritt in die Gastronomie
wagte. Bis 2004 konzentrierten
sich die Krugs auf den land-
wirtschaftlichen Betrieb mit
den Schwerpunkten Spargel
und Gemüse. „Die Leute frag-
ten aber immer, ob sie bei uns
nicht auch etwas zu essen be-
kommen könnten“, erzählt
Hermann Krug. Um den Kun-
denwünschen nachzukom-
men, wurde das Restaurant –
anfangs noch mit 40 Plätzen –
auf dem Hofgelände eingerich-
tet. „Was dann daraus ent-
standen ist, damit hat damals
niemand gerechnet“, sagt Tan-
ja Krug. Der Zuspruch war
enorm, sodass zügig erweitert
werden musste.
Mittlerweile arbeiten vier Kö-
che und drei Servicekräfte
plus Aushilfen im Restaurant-
betrieb. „Dazu kommt natür-
lich noch der Einsatz der Fa-
milie“, sagt Hermann Krug,

der als „Mädchen für alles“
sowohl in der Landwirtschaft
als auch in der Gastronomie
mitmischt. Seine Frau Marlis
kümmert sich um das Büro
und hilft gelegentlich in der
Küche aus. Sohn Alexander
ist der Herr der Felder und
Schwiegertochter Tanja leitet
das Restaurant.

Die Familie setzte von Beginn
an auf frische und hochwertige
Zutaten. Sie bilden die Grund-
lage für eine bodenständige
Küche, die durch Raffinesse
zudem anspruchsvolle Gau-
men vollauf zufriedenstellt –
und zwar das ganze Jahr über.
War das Restaurant der Krugs
anfangs nur zur Spargelsaison
geöffnet, ist es mittlerweile je-
derzeit ein herrlicher Ort zum
Genießen.
Auf einer saisonal ausgerichte-
ten Stammkarte, zu der sich
drei bis vier Tagesempfehlun-
gen gesellen, breitet sich das
kulinarische Angebot aus. Den
passenden Begleiter zum Essen
wählen die Gäste aus einer
Weinkarte mit stolzen 100 offe-
nen Weinen und 100 Flaschen-
weinen aus. Für jede Menge
Abwechslung ist dank vieler
Aktionen auch sonst gesorgt.
Jeden zweiten und vierten
Sonntag im Monat gibt es
Brunch, es finden regelmäßig
Weinabende statt. Das zehn-
jährige Bestehen des Restau-
rants wird am 1. August mit
einem besonderen Menü gefei-
ert. Eine After-Work-Party mit
Livemusik ist für den 7. August
geplant. DANIEL HOLZER
...........
Krug – Das Restaurant,
Wingertsgewann 8,
68623 Lampertheim,
Info: 06241/25868,
www.krug-das-restaurant.de,
Öffnungszeiten: di-sa 17-22 Uhr,
so/feiertags 11-14 und 17-22 Uhr
(Betriebsferien in den Monaten
Juli, Januar und Februar),
Hauptgerichte: 8,50 bis 30 Euro,
Wasser 0,2 l ab 1,80 Euro,
Wein 0,2 l ab 2,90 Euro,
Bier 0,3 l ab 2,80 Euro,
Parkplätze auf dem Hof.

GEFRAGT

Mein Lieblingsgericht ist ...
... Stangenspargel, Sauce Hollandaise
und Rinderfilet. (Hermann Krug)

Schon als Kind habe ich nicht
gerne ...
... Rosinen gegessen. Das ist bis heu-
te so geblieben. Auch Gorgonzola
muss nicht sein. (Hermann Krug)

Beim Kochen ist die schönste
Tätigkeit für mich ...
... zuzuarbeiten. Dabei hat man nicht
die volle Verantwortung und andere
müssen zusehen, dass sie was Gutes
daraus machen. (Marlis Krug)

Ich würde niemals ...
... etwas kochen, das keinen Bezug
zur Region hat. (Marlis Krug)

Das Leckerste, das ich je gegessen
habe, war ...
... mein erstes Chateaubriand im
Elsass. Das war einfach etwas ganz
Besonderes, was ich anschließend
auch auf der eigenen Karte haben
wollte. (Hermann Krug)

Ich bin Wirt geworden, weil ...
... es mir im Blut liegt. Meine Groß-
eltern haben bereits Gastronomie
betrieben. (Hermann Krug)
... ich den Kontakt zu den Menschen
liebe. (Tanja Krug)


