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DIE ERLEBNISZEITUNG FÜR SAARBRÜCKEN

SAARBRÜCKERGASTRONOMIE

Als sich der St. Johanner Markt vor
einigen Jahrzehnten zum attraktiven
Viertel entwickelte, war „der Gem-
mel“ zeitweise „das erste Haus am
Platze“. Französisches Flair und Sze-
ne trafen aufeinander. Mancher erin-
nert sich noch, daß hier der kulina-
risch interessierte Oberbürgermeis-

ter mit Wolfram Siebeck tafelte. Viel-
leicht entstand so der berühmte
Spruch Siebecks, daß es in Deutsch-
land keine Region mit so guter Kü-
che gebe! In den Jahren ging es mit

dem Gast-
haus Gem-
mel rauf
und run-
ter. Erfreu-
lich, daß
wir das
Gasthaus
inzwi-
schen wie-
der emp-

fehlen können. 2009 übernahm Lena
Schäfer die Traditionsgaststätte –
zunächst mit Partnerin, inzwischen
alleine. Sie hat den Anspruch, die

Gäste des Hauses mit neuen Gerich-
ten zu überraschen und gleichzeitig
höchsten Wert auf Qualität und Fri-
sche der Produkte zu legen.

Es lebe die Suppen-Tradition

Der Gast kann die Zusammenstel-
lung der Gerichte seiner eigenen
Kreativität überlassen oder sich von
dem fachkundigen Service beraten
lassen. Beim letzten Besuch stimm-
te uns ein Carpaccio vom Tafelspitz
auf Friséesalat auf einen kulinarisch
perfekten Abend ein. Der gebratene
Skrei (Winter-Kabeljau) auf lauwar-
mem Wintergemüse war vorzüglich.
Uns begeisterte besonders, daß wir
hausgemachte (!) Pommes frites be-
kamen. Schön ist auch, daß die Tra-

dition der samstäglichen Suppen
und Eintöpfe im Gemmel wieder
lebt. Ein Fischsuppe und ein Gläs-
chen Champagner sind die Krönung
des Marktbesuchs. GuidO

Die Gaststätte Gemmel am St. Johanner Markt lädt zum genießen in Bistro-Atmosphäre ein

Jahrelang war das Gasthaus Gem-
mel eine Institution. Nach Jahren
mit Höhen und Tiefen ist das Haus
wieder auf konstantem Niveau. Um-
geben von herrlichen Wandkacheln
des alten Verkaufsraums der
„Metzgerei Gemmel“ kann sich der
Gast hier in angenehmer Dekorati-
on wohlfühlen und die schöne Bist-
ro-Atmosphäre genießen.

Wiedererwachen einer
kulinarischen Institution

INFORMATIONEN

Gaststätte Gemmel,
Kappenstraße 2 – 4, 
66111 Saarbrücken,
Tel. (0681) 8 59 16 88
www.gemmel-sb.de

Küche: Mo – Fr 12 – 14.30 Uhr, 
Mo – Do 18 – 22.30 Uhr, 
Fr 18 – 23 Uhr , Sa 12 – 23 Uhr
Sonntag ist Ruhetag

Leonidas eröffnet Filiale 
mit Außengastronomie

Noch ist es eine Baustelle. Doch
schon ab dem 8. April – rechtzei-
tig zum Beginn der Freiluftsai-
son – soll der neue Laden von
Leonidas, gleich neben der tra-
ditionsreichen Kaffeebohne von
Willi Menn, fertig sein. Damit
wird die Fußgängerzone in der
Landeshauptstadt um eine ge-
mütliche Verweil-Station berei-
chert. Angeboten werden in
dem neuen Geschäft in der Saar-
straße neben feinen belgischen
Pralinen, auch Eis, Schokoheiß-
getränke und leckere Frappés.
Genießen dürfen die Gäste das
alles in einer eigens angelegten
Außengastronomie. mbr

Im Gasthaus Zahm stehen
die Zeichen auf Genuss

Das traditionsreiche Gasthaus
Zahm lädt ab dem 1. April seine
Gäste wieder ein, besondere
Gaumenfreuden in einem ange-
nehmen Ambiente zu genießen.
Das Haus in der Saarstraße er-
öffnet unter der Leitung des er-
fahrenen Gastronomen Jürgen
Becker neu. Becker ist vielen
Saarbrückern noch als Chef der
etablierten Restaurants Tabaks-
mühle und Gasthaus Woll bes-
tens bekannt. Für sein neues
Projekt im Gasthaus Zahm wün-
schen ihm viele Gäste schon
jetzt gutes Gelingen. mbr

Die Krumm Stubb
zeigt alte Filmklassiker

Jeden Montag ab 20 Uhr zeigt
die Gaststätte Krumm Stubb in
der Saarbrücker Straße 293 in
Dudweiler einen bekannten
Filmklassiker auf einer Groß-
leinwand. Das „Floh-Kino“ ver-
steht sich als Hommage an das
ehemalige Zentral-Theater, wel-
ches sich ebenfalls in der Saar-
brücker Straße befand. Gezeigt
werden Streifen wie „Vom Win-
de verweht“ oder „Die Ferien
des Monsieur Hulot“. Welcher
Film genau vorgeführt wird, wird
allerdings nicht verraten. bo

Mediterrane Küche 
im Restaurant Iliri

Seit Kurzem gibt es am Nanteser
Platz eine neue Gastronomie mit
mediterraner Küche. Das Res-
taurant Iliri bietet in der Vor-
stadtstraße 33 Pizzas, Fisch-
und Fleischgerichte, Pasta und
knackige Salate an. Dabei reicht
das Pizza-Angebot von Edelpiz-
zas mit Zander-Streifen bis hin
zur scharfen Diavolo. Die Des-
serts, unter anderem Panna Cot-
ta und Tiramisu sind selbst ge-
macht. Offene Weine gibt es un-
ter anderem aus Italien und
Frankreich. Der Name des Res-
taurants erinnert an das Volk
der Illyrer, die auf der nordwest-
lichen Balkaninsel lebten, der
Heimat des Restaurant-Inha-
bers Burim Braina. bo

GASTRO-TIPPS

Butter ist Nervennahrung! Den
Satz vergesse ich nie. Gehört ha-
be ich ihn in den 70‘ern von der
Oma einer Freundin. Die alte Da-
me hatte Mann und Kinder
durch die Kriegsjahre gebracht
und immer für kräftiges Essen
gesorgt. Mit Anfang 20 war es
für mich ein Vergnügen und eine
Herausforderung, von ihren
Suppen, Kartoffelgerichten und
Kuchen „ordentlich“ zu essen. 

Der Ehemann der alten Dame
war Bergmann. Was er körper-
lich leisten musste, können wir
uns heute kaum mehr vorstel-
len. Sein Kalorienbedarf lag er-
heblich über dem, was wir heute
benötigen. Wer läuft denn noch
sieben Kilometer zur Arbeit und
arbeitet wöchentlich 45 Stun-
den untertage? 

Unsere Ernährung muss also
fettärmer sein. Dennoch: Der
menschliche Körper braucht
Fett, aber das richtige. Es ist
wichtig fürs Gehirn, Vitamine
werden besser aufgenommen.
Ungesättigte Fettsäuren sind le-
bensnotwendig. Fettarmes Es-
sen kann ungesund sein! Darü-
ber haben die Ernährungswis-
senschaftler viele Erkenntnisse
gewonnen.

In vielen Restaurantküchen
scheinen die jedoch nicht ange-
kommen zu sein. Butter, Sahne,
Öle sind Geschmacksträger. Vie-
le Suppen werden üppig mit
Sahne abgeschmeckt, Salate in
mächtigen Fertigsoßen ver-
senkt, Gemüsebeilagen mit
Speck überdeckt, Kartoffelgra-
tin wird mit fettem Käse und
Sahne zubereitet und manches
Fleisch trieft von Butter. 

Auch Gourmetküchen gehen oft
hemmungslos mit Butter und
Sahne um, was sogar im Fernse-
hen zu beobachten ist. 

Muss das alles sein? Viele Zuta-
ten munden auch ohne Sahne-
haube, feine Kreationen brau-
chen keine Extraportion Crème
fraiche. Und wo bleibt der Ein-
satz der „guten“ Öle? Nicht nur
mediterranes Oliven- oder Kür-
biskernöl fallen darunter und
sind lecker. Für heimische Öle
von Raps, Walnuss, Traubenker-
nen und viele andere trifft das
auch zu. Da kann ich dann mit
besserem Gewissen „ordent-
lich“ zuschlagen.

Mit kulinarischen Grüßen

Ihr 
Holger Gettmann

Vom fetten 
Essen

In angenehmer Atmosphäre lässt es sich in der warmen Jahreszeit auch im Außenbereich der Gaststätte Gemmel genießen. Foto: Gemmel

Seit mehr als 15 Jahren sind die Saar-
brücker begeistert vom gastronomi-
schen Betrieb Amadeus. Zwei Jahre
mussten sich Amadeus-Fans jedoch
gedulden, bis der Full-Service-Be-
trieb wieder aufgenommen wurde.
Dies war bedingt durch den Umbau
der Saar- zur Europa-Galerie. Nun
stehen wieder feine Cocktails und
erlesene Speisen auf dem Pro-
gramm. 

Neu ist je-
doch die haus-
eigene Kondi-
torei und Pa-
tisserie. Hier
besteht für
Gäste die
Möglichkeit,
für Hochzei-

ten, Geburtstage oder andere Feiern
Torten oder Kuchen in Auftrag zu ge-
ben. Eine wei-
tere Neuerung
ist, dass in Kür-
ze ein Baumku-
chenofen in-
stalliert wer-
den soll. Damit
wird live vor
den Besuchern
frischer Baum-
kuchen geba-
cken. 

Die lederne
Theke im Stile
einer „Ameri-
can Bar“ gibt
einen schönen Einblick in die Arbeit
der professionellen Cocktail-Mixer.

Hochwertige Cognacs, verschiedene
Rum-Sorten und vieles mehr sorgen

für einen
schmackhaf-
ten Genuss
nach der
Hauptspeise. 

Die Ama-
deus-Küche ist
geschmack-
voll, abwechs-
lungsreich und
international
gehalten. Das
Restaurant
bietet Speisen
aus der Region
und verzichtet

laut eigener Aussage auf zu kenn-
zeichnende Lebensmittel und Pro-

dukte – Natür-
lich auch auf
„Essen aus der
Tüte“. 

Die hellen
Räumlichkeiten,
die nach dem
Umbau noch
mehr Gästen
Platz bieten, la-
den rundum zum
Verweilen ein. bo

Jeden Montag ab 18.30 Uhr ausge-
wählte Cocktails zum Preis von fünf
Euro. Jeden Sonn- und Feiertag zwi-
schen zehn und 14 Uhr Brunch und
Frühstück. www.amadeus-saarbru-
ecken.de. E-Mail: info@amadeus-
sb.de. Tel. (06 81) 9 4 71 30.

Seit mehr als 15 Jahren eine Wohlfühl-Gastronomie

Savoir VivreSavoir Vivre
Restaurant – Bistro – CaféRestaurant – Bistro – Café

Neue Öffnungszeiten!Neue Öffnungszeiten!
Mo. – Fr. 11.30 Uhr – 14.30 Uhr; Mi. – Fr. und Samstag ab 18.00 UhrMo. – Fr. 11.30 Uhr – 14.30 Uhr; Mi. – Fr. und Samstag ab 18.00 Uhr

Für Feierlichkeiten oder GesellschaftenFür Feierlichkeiten oder Gesellschaften ab 10 Personen auch andere Zeiten möglich.ab 10 Personen auch andere Zeiten möglich.
Die Terrassensaison ist eröffnet.Die Terrassensaison ist eröffnet.
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Peter-Zimmer-Straße 13 · 66123 Saarbrücken (gegenüber der UKV)Peter-Zimmer-Straße 13 · 66123 Saarbrücken (gegenüber der UKV)
Tel. (06 81) 8 30 78 53 · Fax (06 81) 8 30 78 55Tel. (06 81) 8 30 78 53 · Fax (06 81) 8 30 78 55

Zum Osterfest
Weltladen Saarbrücken
Evangelisch-Kirch-Str. 8
66111 Saarbrücken
Telefon: 0681/32282

Öffnungszeiten:

Mo.–Fr.: 10–18 Uhr, Sa.: 10–15 Uhr

www.chocolat-saarbruecken.de Info@chocolat-saarbruecken.de

Die Chocolaterie am St. Johanner Markt

Fröschengasse 15

Montag-Freitag

10.30 bis 19.00 Uhr

Samstag 10.00 bis 18.00 Uhr

+49(0)681-9 38 38 02

www.chocolat-saarbruecken.de Info@chocolat-saarbruecken.de

Die Chocolaterie am St. Johanner Markt

Fröschengasse 15

Montag-Freitag

10.30 bis 19.00 Uhr

Samstag 10.00 bis 18.00 Uhr

+49(0)681-9 38 38 02

Kunst im Alten Bahnhof

Kunst & Antiquitäten
Antiquariat

Hauptstr.22, 66128 Saarbrücken-Gersweiler
Di bis Fr 11-20h, Sa 11-15h, 0681/9471836

Sabine Wollscheid
Uhren & Schmuck

Fachwerkstatt-Meisterbetrieb – Reparaturen –
Hauptstraße 96, 66128 Gersweiler, � (06 81) 70 21 26

50 Jahre Juwelier Wollscheid
Wir feiern mit Ihnen!

Achten Sie auf unsere Jubiläumsangebote


