Spargelgala mit
vielen Leckerbissen

Von Detlef Volk

KREIS GROSS-GERAU. Mousse
von Spargel und Tomate, Créme
Briilée, gebeizter Lachs oder
Tranchen vom Sous Vide gegar-
ten Kalbstafelspitz: Die Speise-
karte bei der diesjahrigen Spar-
gelgala des Kreises Grofi-Gerau
bot wieder zahlreiche Lecker-
bissen filir Auge und Gaumen.
Kaum zu glauben, dass hier
gleich sechs verschiedene Res-
taurants aus dem Kreisgebiet
erfolgreich zusammenarbeiten.

Seit rund drei Jahrzehnten ge-
hort die Spargelgala, die zu-
gleich Auftakt fiir die , Spargel-
tage Gerauer Land“ ist, zum
festen Programmpunkt bei den
Gourmets im Kreis Grof3-Gerau.
Aus einer zuerst von einer
Agentur geplanten Veranstal-
tung am Landratsamt hat sich
seitdem unter der Regie der ent-
sprechenden Fachabteilung der
Kreisverwaltung eine renom-
mierte Veranstaltung entwi-
ckelt-

Dasliegt hauptsachlichran'der
Beteiligung des Dehoga-Kreis-
verbandes. Der Deutsche Hotel-
und Gaststdttenverband organi-
siert die Betriebe aus seinen
Reihen, die bei der Spargelgala
das Vier-Gange-Menti zuberei-
ten. ,Den Hut hat dabei keiner
auf”, antwortet Kreisvorsitzen-
der Holger Gries vom Hotel Res-
taurant Monika in Biittelborn.

Die ganze Planung und
Durchfiihrung laufe kollegial
ab, berichtet Gries am Rande
der Veranstaltung. ,,Das ist eine
sehr freundschaftliche Zusam-
menarbeit®, betont Christian
Werum vom Hotel Adler in
GrofR-Gerau. Das sei das A und
O fiirs Gelingen, stimmt Gries
zu. Da herrsche kein Neid zwi-
schen den einzelnen Betrieben,

AuBergewohnliche Kreationen
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jeder erkldre und ,,verkaufe“ al-
le Produkte. Dabei hilft, dass
niemand offiziell weiff, wer
welche Vorspeise und welches
Dessert kreiert hat. ,Die
Stammgdste wissen das®, ver-
rdt Gries schmunzelnd.

Die Vorbereitungen fiir die
Spargelgala drehten sich vor-
wiegend um Details. ,,Das The-
ma ist ja klar“, meint Gries.
Aber wenn sechsmal gebeizter
Lachs als Vorspeise angeboten
werde, da miisse geredet wer-
den, sagt Christian Werum. An-
sonsten laufe die Absprache
dhnlich wie im groflen Betrieb
mit mehreren Fachabteilungen.
Dabei werde die vorhandene
Manpower abgefragt und dann
Aufgaben verteilt.

Mit ein bis zwei Treffen im
Vorfeld habe sich die Vorberei-
tung im digitalen Zeitalter sehr
reduziert, erzahlt Gries. Am En-
de gehe es noch um Details und
Mengenangaben. Das Mangold
in Bischofsheim - Ausbildungs-
restgurant des Kréises Grof-Ge-
rau mit der AVM'-"hatte dabei
die Koordination der Vorschla-
ge libernommen und prasen-
tierte die ,,Europa-Minikdche*.
Dabei bekommen 12- bis 14-
jahrige Kinder iiber zwei Jahre
gesundes und regionales Essen
vorgestellt und lernen die Zube-
reitung.

Fiirs warme Essen bei der
Spargelgala ist traditionell der
Wirt im Volkshaus (Restaurant
Split) zustdndig, unterstiitzt
vom Partyservice Zeitz. ,Es
macht ja keinen Sinn, das war-
me Essen quer durch den Kreis
zu fahren“, erklart Holger
Gries. Sechster Betrieb im Bun-
de war das Hotel Rheingold aus
Gernsheim.

Fiir die bereits seit Monaten
ausverkaufte Spargelgala wur-
den unter anderem 250 Kilo-
gramm frischer Spargel ver-
arbeitet. Mitgewirkt haben
rund 30 Kochinnen und Kdche,
dazu das entsprechende Servi-
cepersonal. Das Programm
stellt das Kulturbiiro des Krei-
ses zusammen. Moderator Axel
S. (Schiel) fithrte durch den
Abend und interviewte Landrat
Thomas Will (SPD) und Spar-
gelkonigin  Siska  Schupp.
Schmankerl am Rande: Die
Spargelkonigin gestand, keine
Kopfe des Gemiises zu mogen.



