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Es ist der 14. Juli und die Stadt ist
voll. Unsere französischen Nachbarn
nutzen ihren Nationalfeiertag, um in
Saarbrücken zu shoppen. Aber auf
der Außenterrasse der „Tomate 2“
ist zum Glück nicht die Hölle los. 

Vor der schönen Kulisse des baro-
cken Saarbrückens genießen wir
den Sommer. Auch die Atmosphäre

innen ist angenehm. Die Einrichtung
hat eine klare Linie, an den farbigen
(orangenen!) Wänden werden gele-

gentlich
Kunstaus-
tellungen
präsen-
tiert. 

Lange
war die
„Tomate
2“ aus un-
serem
Blick ver-

schwunden. Zu Unrecht! Das schon
1989 eröffnet Haus wird seit 2001
von Sibille Strauch alleine geführt.
Sie macht das mit ihren Mitarbeiter
gut und sympathisch. Auf der Karte

finden wir natürlich Tomatensuppe,
ansonsten Flammkuchen, Pasta,
Suppen, Salate und Fleischgerichte
(Fisch wird auf der Extrakarte ange-
boten). Es reizen Klassiker wie Rind-
fleischsalat oder Fischsuppe. 

Man kann frühstücken und mit-
tags zu Kaffee und Kuchen bleiben.
Wir nehmen schöne Blattsalate, „Ja-
cob“ (mit Jakobsmuscheln und Gar-
nelen) für 14,50 Euro, und „Josefine“
(mit Ziegencroutons) für 8,50 Euro.
Unser Gast entscheidet sich für das
Mittagsmenü für 8 Euro(Taboulé, ge-
bratene Tagliatelle mit Zucchini und
Pesto). Alles war frisch, gut gewürzt
und hat lecker geschmeckt. Küchen-
chef Didier Koenig bietet solide klas-
sische Küche. GuidO

Das Team der Tomate 2 am Saarbrücker Schloss begeistert seine Gäste mit leckeren Klassikern und freundlichem Service 

Der Platz zwischen Schloß und al-
tem Rathaus bietet eine schöne Al-
ternative zum oft überlaufenen St.
Johanner Markt. Hier, im Zentrum
von Alt-Saarbrücken, befindet sich
die „Tomate 2“. Das alteingesesse-
ne Restaurant, das sich seit Jahren
sein Flair erhalten hat und den Be-
such lohnt.

Frischeküche in angenehmer
Atmosphäre genießen

INFORMATIONEN

Restaurant Tomate 2,
Schloßstraße 2, 
66117 Saarbrücken,
Tel. (0681) 5 78 46

Geöffnet: Täglich ab 10 Uhr.

Küche werktags in der Zeit von 12
bis 14 Uhr und von 18 bis 23 Uhr.
Samstag und Sonntag von 12 bis
14.30 Uhr und von 18 bis 23 Uhr.
Sonntag: Frühstücksbüfet von 10
Uhr bis 14.30 Uhr.

Kein Ruhetag

The fresh Tea-Shop ist der
neue Star in der Passage

Wer dieser Tage durch die Dis-
konto-Passage wandelt, kann
schnell in einen Stau geraten.
Denn dort, wo einst der 1. FC
Saarbrücken seinen Fanshop
hatte, gibt es jetzt heiße, vor al-

lem aber eiskalte Tee-Speziali-
täten zu genießen. The fresh
Tea-Shop heiß́t der neue Laden
einer Saarbrückerin, die damit
ganz offensichtlich den Nerv der
Menschen getroffen hat. Unser
Tipp: Eisgekühlte Tees mit
Frucht-Bubbles – einfach mal
ausprobieren. mbr

Baan-Thai ab sofort 
in der Bahnhofstraße

Seit Jahren ist Baan Thai Ken-
nern thailändischer Küche ein
Begriff. Bislang war es aller-
dings schwer, die teils recht
scharfen Köstlichkeiten zu ge-
nießen. Denn das kleine Laden-
lokal in der Diskonto-Passage
bot den Gästen nur wenig Kom-
fort. Doch damit ist jetzt
Schluss. Ab sofort kocht das

Baan-Thai-Team in einem Pavil-
lon auf der Bahnhofstraße. Min-
destens acht Gerichte stehen
täglich auf der Karte, die sich an
den bequemen Tischen so rich-
tig genießen lassen. Baan-Thai
ist unsere Empfehlung, wenn es
richtig lecker sein soll und doch
schnell gehen muss. mbr

GASTRO-TIPPS

Vorweg: Ich liebe die italieni-
sche Küche und bin Fan von Ita-
lien. Gerade letzte Woche habe
ich in Saarbrücken hervorragen-
de sizilianische Spezialitäten
gegessen. Aber es fällt mir auf,
dass viele italienische Restau-
rants ziemlich fantasielos sind.
In den 60’ern und 70’ern ent-
standen die ersten hier so ge-
nannten Pizzerien mit Pizza,
Pasta, Saltimbocca und Tirami-
su. Das war die Verlängerung
des Urlaubsgefühls. Dann wur-
de es vielfältiger. Es eröffnete
die erste Osteria und die erste
Trattoria. Während es die „Piz-
zeria“ in Italien gar nicht gibt, ist
eine Osteria eine Bar, in der man
unkomplizierten Wein aus der
Region trinkt. Eine Trattoria da-
gegen ist ein kleines Lokal mit
familiärer Atmosphäre und re-
gionalen Rezepten. 

Aber wo ist bei uns der Reichtum
der „cucina italiana“? Ideenlos
sind die meisten „antipasti della
casa“, was ja „hausgemacht“
heißt. Das könnte etwas mehr
sein als nur das „Übliche“ von
Salami bis eingelegten Paprika.
Wo bleiben gefüllte Gemüse, Fri-
tatta, Variationen mit Fisch und
Saucen oder all die anderen fei-
nen Vorspeisen? Ich lege mei-
nen „Artusi“ zur Seite, den Klas-
siker aller italienischen Kochbü-
cher und denke mir: Es bedürfte
nur geringer Überredungskunst,
um uns Gästen den Genuss sol-
cher Köstlichkeiten nahe zu
bringen – wenn sie nur auf der
Karte stünden. 

Mit kulinarischen Grüßen

Ihr 
Holger Gettmann

Für Anregungen und Wünsche:
Holger.Gettmann@verlag-
perlenschnur.de 

Italienisch
essen

Inhaberin Sibille Strauch, Tochter Josefine und Ante kümmern sich liebevoll um ihre Gäste in der Tomate 2. Foto: m-content

Kontakt: Silo, Chillout + Livemusik,
An der Römerbrücke 3, 66121 Saar-
brücken. www.silo-saar.de. Öff-
nungszeiten: Werktags 16 bis 01
Uhr, Wochenende 14 bis 01 Uhr. 

Das Silo an der Römerbrücke bietet
seinen Gästen unter der Leitung von
Wilfried Voigt nicht nur ein außerge-
wöhnlich entspannendes Biergar-
tenerlebnis. Voigt hat auch einige
ganz besondere Veranstaltungen
geplant. 

So zeigen im August Studenten
der Saarbrücker Hochschule für bil-
dende Kunst Ausschnitte ihrer Arbei-
ten. Die Veranstaltung am Freitag,
26. August, und Samstag, 27. Au-
gust, läuft unter dem Titel „Licht &
Projektionen“. Der Eintritt ist frei.

Am Samstag, 3. September, spielt
dann die saarländische Rockband
M.I.L.D. im Silo. Beginn des Konzer-
tes ist gegen 19.30 Uhr. Auch für die-
ses Event ist der Eintritt frei. mbr

Das Silo an der Römerbrücke begeistert
mit Biergarten, Musik und Kunst

Entspannte Abendstimmung am Silo.

Seit 1969 steht das Restaurant Dub-
rovnik in der Saarbrücker Kupfergas-
se für höchsten Grill-Genuss. Da-
mals brachte Djuro Korda aus Dub-
rovnik die Kunst des Grillens nach
Balkan-Art in die Landeshauptstadt.
Noch heute, über 40 Jahre später,
gilt das Dubrovnik als eine besonde-
re Adresse in der Stadt und bietet
seinen Gästen Gerichte wie ein
Schaschlik Kaukasischer Art, Cevap-
cici und diverse Grillspezialitäten an.

Ein meisterlich zubereitetes Cha-
teaubriand für zwei Personen oder
diverse Varianten vom argentini-
schen Rind lassen hier vor allem die
Herzen der Steakliebhaber höher
schlagen. „Bei uns treffen sich Jung
und Alt, Prominente, Politiker und al-
le Genießer der traditionsreichen
Balkan-Küche“, erzählt der dip-
lomierte Betriebswirt Robert San-
dev, der vor wenigen Jahren das Res-
taurant, das sein Onkel einst grün-
dete, von seinen Eltern Trajan und
Stojanka übernommen hat. 

Lange hatte man zuvor mit wech-
selnden Geschäftsführern gearbei-
tet, von 1998 bis 2007 kümmerte
sich beispielsweise der ehemalige

Fußballprofi Nasko Jelev erfolgreich
um die Geschicke des Hauses. Als
der sich beruflich verändern wollte,
fiel die Entscheidung, das Dubrovnik
fortan als reines Familienunterneh-
men zu betreiben – mit Mutter Sto-
janka als Inhaberin und Robert San-
dev als Betriebsleiter. 

Nach einer ausgiebigen Renovie-
rung in diesem Jahr präsentiert sich
das Restaurant in neuem Glanz. Die

kunstvoll gestalteten Mauern aus
echten kroatischen Brenn-Ziegeln,
die den Innenraum in viele gemütli-
che Bereiche teilen, verbreiten wei-
terhin ihren altbekannten Charme,
doch daneben wurde vieles erneuert
und auch die Außenfassade wurde
komplett neu gestaltet.

Gleich geblieben ist dagegen das
zuverlässige und vorbildlich arbei-
tende Personal, das seinen Gästen

bei der Bestellung auch gerne alle
erdenklichen Sonderwünsche er-
füllt. „Wir arbeiten nur mit bestens
ausgebildeten Fachkräften“, erklärt
Sandev. „Wer in unserem Team ist,
darf sich wie ein Familienmitglied
fühlen. Entsprechend hoch ist die
Zufriedenheit der Mitarbeiter – die
sonst so üblich hohe Fluktuation in
der Gastronomie kennt man hier
nicht. Unsere Köchin Vojka Vasic ist
schon seit 25 Jahren bei uns“, sagt
Sandev stolz. Sie ist verantwortlich
für die gleichbleibend hohe Qualität
der Speisen.

Natürlich hat man auch an die
hungrigen Mittagsgäste gedacht.
Sie können täglich von 11.30 Uhr bis
14.30 Uhr zum Preis von 8,90 Euro
aus sechs verschiedenen Gerichten
wählen – der Degistif geht hier ganz
selbstverständlich aufs Haus und
die Portionen, verspricht Robert
Sandev, sind reichhaltig. mbr
Infos: Restaurant Dubrovnik, Kup-
fergasse, 66111 Saarbrücken, Tele-
fon (06 81) 3 37 52. 
Geöffnet: Täglich von 11.30 Uhr bis
14.30 Uhr und 18 Uhr bis 23.30 Uhr.
Kein Ruhetag!

Leckere Spezialitäten im Restaurant Dubrovnik

Robert Sandev (hinten) mit Ehefrau Susan, Mutter Stojanka, Töchterchen He-
lena und Köchin Vojka Vasic (von rechts) vor der neu gestalteten Fassade des
Dubronvnik. Foto: mbr/m-content
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