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Saarbrücker Sommermusik startet am Freitag
VON MARKO VÖLKE

SAARBRÜCKEN/MERZIG/SAARLOUIS
Die kulturelle Veranstaltungswelle 
bleibt auch in dieser Woche trotz den 
Sommerferien weiterhin ungebro-
chen. Neben zahlreichen Angebo-
ten unter freiem Himmel ist auch in 
einigen Hallen der Region etwas los. 

Noch bis Sonntag, 7. August, wird 
auf der Bergehalde im Erlebnisort 
Reden die „SR3-Sommer-Alm“ fort-
gesetzt. An diesem Samstag tritt dort 
um 18 Uhr Bernward Büker auf. Zu 
hören ist eine Melange aus Rock und 
Schlager. Den Abschluss des Abends 
bildet das Konzert von „Krachleder“ 
um 20.30 Uhr. Die Musiker spielen 
Party-Hits. An diesem Sonntag star-
tet um 11 Uhr ein Frühschoppen mit 
den Original Bubacher Dorfdudlern, 
die zünftig-bayrische Blasmusik zum 
Besten geben. Um 14.30 Uhr endet 
die „SR 3-Sommer-Party“ mit dem 
Alm-Abtrieb und Musik der Original 
Bubacher Dorfdudler.

Weitere Infos unter www.sr3.de

Die 2022er-Ausgabe der Reihe „Saar-
brücker Sommermusik“ wird in die-
ser Woche eröffnet: An diesem Frei-

tag, 5. August, 20 Uhr, spielt das „In.
Zeit Ensemble“ im Kulturzentrum 
am Eurobahnhof (KuBA) in Saarbrü-
cken. Die Gruppe widmet sich der 
Musik des bekannten Komponis-
ten Hanns Eisler. Anlässlich dessen 
40. Todestages entwickelt das „In.
Zeit Ensemble“ eine improvisato-
risch-interpretatorische Annähe-
rung an die Musik dieses Kompo-
nisten. Aus dem Fundus von Eislers 
Werken, zu denen unter anderem 
Kammermusik, Orchesterwerke, 
Songs und Filmmusik zählen, „wirft 
das Ensemble diverse Schlaglichter 
auf einzelne Facetten und lässt da-
durch ein musikalisches Mosaik ent-
stehen“, so der Veranstalter.

An diesem Samstag, 20 Uhr, sind 
im Rahmen der „Saarbrücker Som-
mermusik“ dann Arnold Schönbergs 
Gurre-Lieder in der Frühfassung 
zu hören. Veranstaltungsort ist das 
evangelische Gemeindezentrum St. 
Johann in Saarbrücken. Und an die-
sem Sonntag, 17 Uhr, tritt das Trio 
Würzburg im Rathaus St. Johann in 
Saarbrücken auf. Es gibt unter an-
derem Werke von Krenek und Bern-
stein zum Besten.

Weitere Infos unter
www.saarbruecken.de/sommermusik

Der englische Blues- und Jazzrock-
Band „Colosseum“ gastiert an die-

sem Freitag, 5. August, 20 Uhr, vor 
der Stadtgartenhalle in Saarlouis. 
Die Gruppe prägte Ende der 60er 
und Anfang der 70er Jahre den Jazz-
Rock.

Karten und weitere Infos unter
www.kommkultur.com

Das Sommerlager des „Western-
Country-Clubs Saar“ aus Bous ist 
noch bis zum 14. August geöffnet. 
An diesem Sonntag, 7. August, 11 
bis 20 Uhr, besteht die Möglichkeit, 
Lager zu besuchen. Der Veranstalter 
rechnet mit mehr als 1000 Gästen. 
Den Besuchern soll ein Einblick in 

das Alltagsleben der Menschen aus 
der Pionierzeit des Wilden Westens 
ermöglicht werden. Musikalisch un-
termalt wird die Veranstaltung von 
der Country-Band „Lotti und Jake“. 
Der Eintritt ist frei.

Weitere Infos unter:
western-country-club-saar.de/Home

Der Museumszug der Ostertalbahn
startet an diesem Sonntag, 7. Au-
gust, wieder in Ottweiler um 14.30 
Uhr von Gleis 4 zur Fahrt durch das 
Ostertal nach Schwarzerden. Die 
Touren nach Schwarzerden sind 
möglich um 13.15 Uhr und um 16.15 

Uhr. Der Zu- oder Ausstieg befindet 
sich auf allen Unterweg-Haltepunk-
ten. Fahrräder dürfen in begrenzter 
Menge mitgenommen werden. Ein 
Bistro für den kleinen Hunger ist 
vorhanden.

An Fahrtagen ist der Veranstalter 
nur über das Zugtelefon (01 75) 1 43 
26 81 zu erreichen. Für Gruppen ab 
zehn Personen ist eine Anmeldung 
erforderlich: info-gs@ostertalbahn.
de.

Weitere Infos unter Tel. (06384) 7991 
und www.ostertalbahn.de

Nicht nur im Freien stehen einige 
Veranstaltungen an: Einen Mix aus 
Country, Rock und Pop im Nashvil-
le-Sound spielt die Patchwork-Band 
„More Than Words“ an diesem Frei-
tag, 5. August, 20 Uhr, im Merziger 
Zeltpalast. Auf der Bühne stehen die 
bekannte volkstümliche Schlager-
Sängerin und Moderatorin Stefanie 
Hertel, ihre Tochter Johanna Mross 
sowie Hertels Lebenspartner und 
Musiker Lanny Lanner.

Karten und weitere Infos unter
www.musik-theater.de

In der Saarbrücker Garage stehen 
gleich zwei Konzerte auf dem Pro-
gramm. Groove-Metal erwartet die 
Besucher am Montag, 8. August, 

20 Uhr, bei einem Konzert der But-
cher Babies aus Los Angeles im Klei-
nen Klub. Am Mittwoch, 10. August, 
20 Uhr, gastiert die weibliche Iron-
Maiden-Tribute-Formation „The Iron 
Maidens“ in der Saarbrücker Garage.

Karten und weitere Infos unter
www.garage-sb.de

An diesem Sonntag, 7. August, 
18 Uhr, wird in der Kettenfabrik in 
Saarbrücken-St. Arnual die Urauf-
führung des Stücks „Nema Proble-
ma“ gezeigt, „ein Monolog, eine er-
schütternde Bestandsaufnahme von 
dem, was Krieg ist“, so der Veranstal-
ter. Eine weitere Aufführung gibt es 
am Montag, 8. August, 19 Uhr. Das 
Theaterstück stammt aus der Feder 
von Laura Forti. Es wurde aus dem 
Italienischen übersetzt von Flavio 
Foradini und Clemens Reichholf. 
Regie führen Silvia Bervingas und 
Juliane Lang. Auf der Bühne agieren 
Sebastian Müller-Bech und Wollie 
Kaiser: In dem Drama von Lauri 
Forti spielt der Saxofonist immer 
wieder das Stück „Lover man“ von 
Charly Parker. Ein Bebop-Klassiker, 
den Wollie Kaiser in einer eigenen 
improvisatorisch geprägten Inter-
pretation spielen wird.

Karten und weitere Infos unter 
www.kettenfabrik.de

Im Saarland wird am Wochenende einiges geboten. Neben Party-Musik stehen Rock und Metal auf dem Programm. Auch Theaterfreunde kommen nicht zu kurz.

Noch bis Sonntag läuft auf der Berghalde in Reden die „SR3-Sommer-Alm“. Den 
Abschluss bildet Musik der Original Bubacher Dorfdudler. FOTO: CHRISTIAN RAU

SERIE VEGETARISCH UND VEGAN ESSEN GEHEN – DIE BELIEBTESTEN ADRESSEN

Großes Gaumenkino im Landhaus Wern’s Mühle

VON THOMAS REINHARDT

OTTWEILER Ein Abend, den wir lan-
ge nicht vergessen werden. Wir sind 
im Landhaus Wern’s Mühle zu Gast. 
Markus und Theresia Keller führen 
das stolze Anwesen im Ostertal mit 
Restaurant, Osterzimmer, Müh-
len- und Gartenterrasse seit genau 
zehn Jahren. Wir nehmen an einem 
festlich eingedeckten Tisch auf der 
Mühlenterrasse unter der zirka 120 
Jahre alten Kastanie Platz. Familie 
Keller hat eigens eine Speisekarte 
für uns erstellt. Zwei Vorspeisen, drei 
Hauptgerichte und zwei Desserts 
versprechen einen genussreichen 
Abend – und der wird es auch.

„Schon früher, vor über zehn Jah-
ren in unserem Restaurant in Mainz-
weiler, gab es bei uns vegetarische 
Gerichte“, erzählt Inhaber und Kü-
chenchef Markus Keller. In Fürth 
wurde das Angebot nach und nach 
ausgebaut. Inzwischen bieten sie 
ständig ein vegetarisches Menü an, 
das Gärtner-Menü mit drei Gängen 
zu 44 Euro. „Und seit rund vier Jah-
ren kochen wir auch vegan, die Ge-
richte werden im Team erarbeitet“, 
so Keller. Die Küche beschäftige sich 
verstärkt mit dem Thema, benutze 

vegane Produkte wie Hafer- und 
Mandeldrinks, Aquafaba (dickflüs-
siges Kochwasser von Hülsenfrüch-
ten) und Tempeh (ein traditionelles 
Fermentationsprodukt aus Indone-
sien). Familie Kellers Tempeh wird 
aus Bliesgaulinsen gemacht. „Und 
für den Fettgehalt in unseren Spei-
sen sorgen statt Butter, Sahne oder 
Crème fraîche unsere Öle aus Hanf, 

Leindotter oder Walnüssen“, erklärt 
Markus Keller. Das liegt nahe, denn 
zum Anwesen gehört auch die his-
torische Ölmühle von Willi Wern, 
der seit Jahren mit Familie Keller 
zusammenarbeitet.

In unserem Menü sind vier Ge-
richte vegan, drei vegetarisch. Doch 
zuerst, zum Aperitif, gibt es leckeres 
Brot mit zwei Aufstrichen: Tomaten-

mousse und ein veganer Humus 
aus Bliesgaulinsen. Dann geht es 
los mit einem erfrischenden Melo-
nen-Carpaccio und einem cremigen 
Ziegenkäse, dazu eine lecker-leichte 
Joghurt-Minz-Vinaigrette. Auch die 
zweite Vorspeise gefällt uns sehr gut: 
Eine vegane Bowl mit Couscous, 
Grillgemüse, Gurken, Tomaten 
und als Hit feine Panelle. Das sind 

sizilianische Fladen (oder Krapfen) 
aus Kichererbsenmehl und anderen 
Zutaten gebraten. Sie sind ein tradi-
tionelles Straßenessen in Palermo.

Optisch wie geschmacklich gelun-
gen – das gilt auch für die Hauptge-
richte. Markus Keller und sein Team, 
darunter auch Tochter Anna, die bei 
Cliff Hämmerle gelernt hat, kochen 
frisch und kreativ, setzen stark auf 

regionale Produkte. Immer wieder 
überrascht die Küche mit originel-
len und farbenfrohen Kombinatio-
nen. Zum Beispiel beim veganen 
Tomatenrisotto mit sommerlichem 
Grillgemüse, Auberginen-Kaviar 
und frischem Basilikum. Oder bei 
den Nudeltaschen mit Frischkäse 
gefüllt, die von Rote-Bete-Würfeln, 
Mohn-Salbei-Schmelze und Blatt-
spinat begleitet werden – großes 
Gaumenkino. Dem steht die pi-
kante Linsen-Roulade, gefüllt mit 
Paprika und Spinat in nichts nach. 
Zum süßen Abschluss dürfen wir 
zwei Desserts verkosten. Die vegane 
Variante besteht aus Kokosnuss-Eis 
mit Mousse au Chocolat und Som-
merfrüchten, die vegetarische aus 
hausgemachtem Matcha-Joghurt-
Eis, Topfenmousse und Limetten-
Panna-Cotta, garniert mit Sommer-
früchten – ein süßer Traum.

Theresia Keller erweist sich wieder 
einmal als liebenswerte Gastgeberin 
mit Humor und einem feinen Händ-
chen für die passenden Getränke. 
Sie kredenzt uns einen Kaitui, das ist 
ein fruchtiger Sauvignon Blanc von 
Markus Schneider aus der Pfalz, und 
einen kräftigen, aromareichen Spät-
burgunder Edition Klaus Gelz vom 
Bioweingut Ollinger-Gelz aus dem 
saarländischen Perl-Sehndorf. Wie 
gesagt: Ein genussreicher Abend, 
der lange im Gedächtnis bleibt. 
Tipp: Restaurantgäste können kos-
tenlos die Ölmühle besichtigen. 
Rechtzeitige Tischreservierung ist 
unbedingt zu empfehlen.

Wern’s Mühle, Landhaus im Ostertal, 
Brückenstr. 37, 66564 Ottweiler-Fürth, 
Tel. (0 68 58) 6 99 92 11.
unsere.werns-muehle.de

In unserer Serie stellen 
wir Gastronomiebetriebe 
im Saarland vor, die eine 
gute Auswahl an vegetari-
schen und/oder veganen 
Gerichten anbieten. Heu-
te: das Landhaus Wern’s 
Mühle von Markus Keller 
in Ottweiler-Fürth.

Süßer Abschluss: Kokosnuss-Eis mit Mousse au Chocolat und Sommerfrüch-
ten – alles vegan

Das Team der Wern’s Mühle in Ottweiler-Fürth um die beiden Inhaber Markus 
und Theresia Keller (4. und 5. v.l.)

Noch ein veganes Hauptgericht: Tomatenrisotto mit Grillgemüse, Auberginen-
Kaviar und Basilikum

Pikantes veganes Hauptgericht: Linsen-Roulade, gefüllt mit Paprika und Spinat FOTOS: THOMAS REINHARDT


