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SAARBRÜCKER

Schon 1986 führt ein Saarbrücker
Restaurantführer diese Gaststätte in
der Rubrik „bekannte alte St. Johan-
ner Lokale“. Es gehört zu den Ein-
richtungen, deren Auf und Ab nie zu
weit ausgeschlagen ist und das des-
halb nach wie vor als verlässliche
Adresse anzusehen ist. Die kleine

Speisekarte mit elsässischem Touch
ist immer mal wieder schön. Vom
Hans im Schnokeloch wird im Elsass
gesungen. Der „hett alles, was er
will“. Schnokeloch klingt gemütlich
und so ist es hier auch. Die Gaststät-
te in der Kappengasse ist hier schon
länger als die Fußgängerzone auf
dem St. Johanner Markt. Schon in
den 80ern war sie wichtiger Anlauf-
punkt der Saarbrücker Studenten.
Dunkel gebeizte Holzverkleidung,
alte Emaillebeschilderung, Stehti-
sche, weiß eingedeckte Tischchen,

enge Holzbänke mit bunten Kissen
in typisch elsässischer Tradition ha-
ben Renovierungen überlebt. 

Liebevoll erhalten

Alles ist im Laufe der Jahre liebevoll
erhalten geblieben, auch die Gäste.
Bei jedem Besuch gilt es, jemandem
zuzunicken, der schon vor 30 Jahren
hier gesehen worden ist. Sind wir
doch alle etwas grauer geworden,
aber die hauskreierte Pizza
schmeckt immer noch hervorragend.

Die Speisekarte ist übersichtlich, sie
hat immer noch die gleichen Gerich-
te wie vor vielen Jahren: Pizza,
Flammkuchen, Flammkuchen gra-
tinée, Spaghetti, überbackener
Schafskäse, Beilagensalat. Sams-
tags dazu wechselnde Stammessen
und aktuell Muscheln (auf Vorbe-
stellung). Die kleine, durchaus feine
und preiswerte Auswahl an offenen
Weinen und frisches Bier passen da-
zu. Konstanz, Freundlichkeit und
Tradition machen das Lokal zu einer
empfehlenswerten Adresse. GuidO 

Schon seit den 80er Jahren gibt es
das Schnokeloch in Saarbrücken.
An der Speisekarte hat sich nicht
viel verändert: Pizza, Flammkuchen
und Spaghetti gibt es immer noch.

GASTRONOMIE

INFORMATIONEN

Schnokeloch
Kappenstr. 6
66111 Saarbrücken,
Tel. (06 81) 3 33 97

Geöffnet: Mo 17.30-23 Uhr, Di bis
Fr 17.30-24 Uhr, Sa 12-24 Uhr. An
Sonn- und Feiertagen ist Ruhetag.
Küche ist Mo bis Fr ab 18 Uhr und
Sa ab 12 Uhr geöffnet. 

www.schnokeloch.de

Im August wurde auf der größ-
ten deutschen Lebensmittel-
messe die französische Gänse-
stopfleber verboten. In Deutsch-
land fand das Verbot große Zu-
stimmung unter Tierschützern
und aufgeschreckten Youtube-
Nutzern. In Frankreich wurde
der deutsche Botschafter einbe-
stellt und energisch darauf hin-
gewiesen, dass es sich hier um
ein nationales und gastronomi-
sches Kulturgut handele. 

Was nun? Üble Tierquälerei oder
Spitzenprodukt? Verachtens-
wert oder einfach nur ein Ge-
nuss? Wer die Tierquälereien
aus ungarischen und israeli-
schen Mastställen im Film sieht,
dem kann alle Freude vergehen.
Zeitgleich mit dem Aufkochen
dieses Themas wurde eine Do-
kumentation über Deutschlands
größten Geflügelhof im Fernse-
hen gezeigt. Gleichermaßen
grauenhaft! Aber kämen wir auf
die Idee, Eier und Geflügel-
fleisch deshalb rundum abzu-
lehnen? Ich glaube nicht. 

Gänsestopfleber ist eine der äl-
testen Delikatessen. Vor 2500
Jahren entdeckten die Ägypter,
dass Gänse vor langen Flügen
gefräßig sind und die Leber
dann besonders gut schmeckt.
Wenn eine Delikatesse zur Mas-
senware wird und im Super-
markt zu lächerlich niedrigen
Preisen verfügbar, ist das ohne
industrielle Massenzucht nicht
möglich. Und die ist grausam
und respektlos. 

Der Produzent meines Vertrau-
ens aus dem Elsass gehört zur
Vereinigung der Gänsezüchter
und Stopfer „Gänzeliesel“. Ihre
Richtlinien: Die Tiere werden auf
eigenem Land aufgezogen. Sie
werden nur 12 Tage mit Mais aus
eigenem Anbau gefüttert und
massiert. Es gibt kein maschi-
nelles Stopfen. Die Leber hat
dann maximal ein Gewicht von
500 Gramm und würde sich in
acht Tagen wieder auf Normal-
maß zurückbilden. 

Also: Fragen Sie, woher die Le-
ber kommt und dann guten Ap-
petit. 

Mit kulinarischen Grüßen

Ihr 
Holger Gettmann

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

Woher kommt die
Gänsestopfleber? 
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Das Motel One in Saarbrücken
liegt direkt gegenüber vom
Staatstheater in Saarbrücken.
Von dort aus kann man die Stadt
bequem zu Fuß erkunden. Ent-
spannt kann man am Abend ei-
nen Wein in der One Lounge ge-
nießen. Ein Blick auf diese lohnt
sich auf jeden Fall. An geräumi-
gen Tischen, gemütlichen
Couch-Ecken und bequemen
Drehsesseln lässt sich gemüt-
lich verweilen. Die Getränkekar-
te lässt kaum Wünsche offen.
Wer möchte, kann sich auch ei-
nen Snack bestellen. Besonders
positiv fällt das freundliche Per-
sonal auf. Als Besucher fühlt
man sich, als wäre man im Foyer
eines großen Sterne-Hotels. Die
Lounge im Motel One bietet ein
Stück Luxus direkt vor der saar-
ländischen Haustür. maus 

Kontakt: Motel One Saarbrü-
cken, Schillerplatz 4, Tel. (06 81)
8 83 99 60, E-Mail: saarbru-
ecken@motel-one.com. 

In der Kappenstraße haben sich
die Wirte von Gemmel, Leonardo
und Schnokeloch zusammenge-
tan und präsentieren ab 11 Uhr
„uff der Gasś“ das Duo „Nat &
Soul feat. Micha Schneider“.
Das rockt ungemein, ebenso wie
auf der anderen Saarseite im
Château, dem ehemaligen
Schloßcafé viele Fans begeistert
mit den „The Romanoes“ mitge-
hen können. Die Band um den
charismatischen Frontmann Ro-
mano Marceddu und Chris Küm-
mel am Keyboard bringt eben-
falls ab 11 Uhr den Schlossfelsen
zum Kochen. red 

Tipps

Bei O.Häfele wurde am 3. Advent
wieder gekocht. Stargast war der
Sternekoch Klaus Erfort (Foto
links) vom Gästehaus Klaus Erfort
und der Schlachthof Brasserie.
Oliver Häfele feierte in seinem Ge-
schäft in vorweihnachtlicher Stim-
mung sein spezielles Kundene-
vent am vergangenen Sonntag für
geladene Gäste. „Oli, beim nächs-
ten Mal brauchen wir aber mehr
Portionen“, scherzte Sternekoch
Klaus Erfort. Die Gäste genossen
den Tag, konnten schlemmen und
sich mit Dekoartikeln eindecken.
„Spätestens nach diesem 3. Ad-
vent ist jeder Weihnachtsmuffel
infiziert“, so Oliver Häfele. Dieser
kümmert sich noch bis zum 24. De-
zember, also auch noch für viel zu
spät Organisierte, um ein schönes
stilvolles Zuhause. PR/Foto: VA 

O.Häfele GdbR 
The Store 
Quellenstraße 33 
66121 Saarbrücken 
(06 81) 94 76 99 24
oliver@o-haefele.de 
www.o-haefele.de 
Geöffnet im Dezember: 
Mo bis Sa 10-20 Uhr
Last Minute Shopping: 23.12 6-
24 Uhr, 24.12 6-14 Uhr 

Der beste Sonntag
des Jahres

In der City-Journal-Ausgabe vom
24. November hat sich bei unse-
rem Gastro-Tipp des Guide oran-
ge der Fehlerteufel eingeschli-

chen. Hier sind die korrekten Kon-
taktangaben von Alain im Rizzo: Frö-
schengasse 8, 66111 Saarbrücken,
Tel. (06 81) 95 80 98 00. Öffnungs-

zeiten sind Dienstag bis Samstag
von 11.30 bis 14.30 Uhr und von
18.30 bis 22.30 Uhr. Sonn- und
Montag ist Ruhetag. red

Kontaktdaten von Alain im Rizzo

Das Ehepaar Betzer begrüßt seine Gäste mit der aktuellen Spezialität: Französisches Weihnachtsbier. Foto: bo

Altbewährtes im Schnokeloch
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