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Vorwort
,EBBES VON HEI!" — DIE REGIONALINITIATIVE SAAR-HUNSRUCK

Die Verbundenheit mit der Region und der immer groRer werden-
de Wunsch nach Regionalitat und Nachhaltigkeit war der Ausloser
fur die Griindung der Regionalinitiative ,Ebbes von Hei!” im Jahr
2011 und motiviert uns mehr denn je, mit unseren inzwischen
mehr als 230 Mitgliedern dieses Projekt noch starker zu machen.
Unser zweiter Einkaufs- und Genussfiihrer ist von 60 auf 100 Seiten
angewachsen und die Auflage wurde wegen der groRen Nachfrage
auf 20.000 verdoppelt. Diesen Weg wollen wir weiter gehen.

Neu sind unsere 8 Genusstouren mit dem Bus,
12 .Ebbes von Hei!“-Genussmarkte und 4 kulinarische Aktionen
mit unseren Gastronomiebetrieben.

Wir stehen fur:

Produktion hochwertiger regionaler Lebensmittel
und anderer Produkte durch engagierte Familienbetriebe mit Sorg-
falt, handwerklicher Qualitat und zu fairen Preisen.

Verstarkten Klimaschutz und mehr Lebensqualitat
durch kleine Kreislaufe, natumahe und nachhaltige Bewirtschaf-
tung und der Schaffung von regionalen Arbeitsplatzen.

Starkung des Marktanteils regionaler Erzeugnisse,
sowie gegenseitige Vernetzung und Unterstutzung unter dem
Label ,Ebbes von Heil".

Kooperation mit der Politik
zur starkeren Unterstutzung regionaler Produzenten
und ihrer Vermarktung.

Offentlichkeitsarbeit
mit dem Ziel einer groReren Wertschatzung
der Produkte und Produzenten der Region.

Kontakt:

Geschenk-Kaddongs
.KADDONGS" — VOLL MIT REGIONALER VIELFALT

Sie suchen ein Geschenk, und wissen nicht, womit Sie
dem zu Beschenkenden eine Freude machen kénnen?
Sie wollen etwas Regionales und
nachhaltig Produziertes verschenken?

.Ebbes von Hei!"-Geschenkkartons, genannt ,Kaddongs®, gibt
es in verschiedenen Gréfen und in mehreren Preislagen.
Sie werden beftillt mit den inzwischen mehr als 300
.Ebbes von Hei!"-Produkten unserer regionalen Produzenten.
Es gibt die Moglichkeit, sie nach individuellen Wiinschen zu-
sammenzustellen oder schon fertig verpackte
Themenkartons zu erwerben.

Folgende Themenkartons sind im Angebot:

Weinkaddong
Streuobstwiesen-Kaddong
Bio-Kaddong
Wild-Kaddong

Die Kartons konnen bestellt werden:

Die Kartons sind vor Ort erhaltlich:






2018 eriffnete Thomas Peitz die Backerei
JDie Backmal® mit glaserner Backstube in
Niederlosheim.

Traditionelle Backmethoden, eigene Rezep-
turen mit regionalen Zutaten und unsere
Laldserne” Backstube zeichnen uns aus und
machen Backerei bei uns erlebbar,

Mit viel Handarbeit, ausgewdhlten Zutaten
aus der Region, eigenen Rezepten ohne
vorgefertigte Backmischungen und viel Lie-
be bereiten wir unsere Brote und Produkte
zu. Dabei stehen klassische Backmethoden
im Vardergrund.

ZLur Herstellung unserer Backwaren werden
liberwiegend Rohstoffe aus der Region ver-
wendet, Das Mehl wird aus saarlandischen
Miihlen geliefert, die auch Getreide und
Saaten aus dem Saarland beziehen. Diese
Mehle werden zu reinem Natursauerteig
verarbeitet und es kommen keinerlei Back-
mischungen oder Convenience-Produkte
zum FEinsatz.

) Brot backen ist hier Handarbeit!

Béacker ' Cafés / Milhlen / Getreideanbau
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Thomas Peitz, Inhaber

Einige zusatzliche Rohstoffe wie Milch
und Eier beziehen wir vom Bauernhof Ja-
cobs in Hausbach.

Aus allen diesen Grinden sind alle unsere
Produkte Ebbes-von-Heil"-zertifiziert.

Schauen Sie vorbei... denn:
Regional ist einfach besser]

v

Brote: Dinkel-, Roggen- und
Vollkornbrote, Nussknackerbrot,
Molkebrot, Leinsamenbrot
Baguettes/Brotchen:
Dinkelbaguette, Walnuss-,
Dinkel- und Roggenbrotchen
Teilchen, Hefekuchen und
Flechtgeback

selbstgemachte Marmeladen
und Brotaufstriche, Krauterbutter
> regionale Produkte: Kase, Wurst,
Gewlirze, Kaffee, verschiedene
Mehlisorten

v

v

v

Niederlosheimerstrafie 50, 66679 Niederlosheim

A
$, 068720606272

& www.die-backmol.de
< info@die-backmol.de
 f|

www.facebook.com/Die-Backmol-9262587 10872546

Das Biackerhandwerk ist fiir uns Louis
mehr als nur ein Beruf, Es ist Familientradi-
tion. Seit Generationen ist backen unsere
Leidenschaft und eine echte Herzensan-
gelegenheit zugleich. Daher vertrauen wir
ausschlieBlich auf unsere eigenen Rezep-
turen fiir Brot, Bréstchen, Kuchen, Teilchen
und Pralinen.

Firr Sie als Kunde bedeutet dies, dass wir
unsere Backwaren aus natiirlichen Roh-
stoffen herstellen und regionale Produkte
verwenden, um lhnen erstklassige Quali-
tiit zu bieten. Gerade die ,Ebbes von Heil"-
Initiative ist fiir uns eine tolle Maglichkeit,
mit weiteren regionalen Herstellern aus
der Region in Kontakt zu kommen

und ihnen zu zeigen, dass uns das sehr
wichtig ist.

Nicht irgendein Wasser, nicht irgendein
Salz: Wir verwenden ausschlieBlich mi-
neralstoffreiches Quellsalz, das aus einer
Solegrotte in Spanien gewonnen und an
der Sonne getrocknet wird. Unser Wasser
beleben wir mit Elisa Quellwasser-System.
Dieses macht das Wasser weicher und
unsere Backwaren ganz natirlich langer
frisch.

Unser Kaffee stammt von der ortsansas-
sigen Kaffeerdsterei Pauli Michels, die fiir
unser Haus eine eigene Réstmischung
herstellt.

BACKEREI - CAFE - BISTRO

72 .. weil wir mit dem Herzen

bei der Sache sind. ‘-Jﬂ:

Alexander Lowis

Saarlandeier aus Schmelz und Frischmilch
aus Hausbach machen Louis Kuchen und
Teilchen so schmackhaft.

Ihr Brot bereiten wir ausschlieBlich mit
Mehl aus der Region, Elisa Quellwasser,
natiirlichem Sauerteig, Hefe und Quellsalz
zu. Durch lange Ruhezeiten entwickelt
sich der Geschmack unserer Teige ganz
natiirlich.

Symbolisch fiir die Liebe zu unseren Pro-
dukten und dem was wir tun, steht das
Louis-Herz.

< weil wir mit dem Herzen
bei der Sache sind!

Auf der Heide 56, 66709 Weiskirchen

A
§, 0687691090
B www.cafe-louis.de
=]
[ §]

alexander.louis@cafe-louis.de

www.facebook.com/Cafe.louis.weiskirchen

Backer !/ Cafés / Milhlen / Getreideanbau




Béacker ' Cafés / Milhlen / Getreideanbau

Ich hab’ halt jede Menge Bock darauf,
so richtig gutes Backwerk herzustellen!

Frank Silwanus

Hier wird jeder Laib von Hand geformt!

Wir sind ein alteingesessener Betrieb, der vor
ca. 200 Jahren in Hausbach gegriindet wur-
de. Handelte es sich anfangs um den Verkauf
von Lebensmitteln, Sachen fiir den tiglichen
Bedarf und Kolonialwaren, so wurde der
Schwerpunktimmer mehr auf den Bickerei-/
Kenditorei-Bereich gelegt, der heute ca. 0%
der betrieblichen Aktivitit ausmacht.

Unser Unternehmen wird gefilhrt von Bernd,
Elmar und Gertrud Quinten.

Wir betreiben auch Filialen in den Dérfern
Britten, Bachem, Brotdorf, Reimsbach und
Greimerath. Unser Lieferservice umfasst die
kleineren Orte in unserer Region.

Den Anschluss an die Initiative Ebbes von
Heil” haben wir gerne vollzogen, da wir
liber Generationen unsere Rohstoffe aus der

Bernd Quinten

niheren Umgebung beziehen. (Milch aus
Hausbach, Eier aus Beckingen, Honig vom
ortlichen Imker, Mehl aus Tholey, Wurst aus
dem Nachbarort, etc).

Unser Brat, mit eigenem Sauerteig, sowie
unsere sonstigen Backwaren werden von
uns nach wie vor in Handarbeit produziert.

In unserer eigenen Konditorei werden Ku-
chen/Torten, Desserts etc. taglich frisch
hergestellt. Beliebt sind unsere Schoko-
Spezial-Torte, Sachertorte, Festtagstorten
sowie unser Gebick- und Stollensortiment
zu Weihnachten. Probieren Sie doch mal.

Im Rahmen der Ebbes von Heil” Mitglied-
schaft wollen wir unser Sortiment im Be-
reich Marmelade, Senf, Safte etc. nach er-
weitern.

A Hausbacher StraBie 14,
66679 Losheim amSee
. 068722223
[~ baeckereiquinten@t-online.de

Das ist die wohl haufigste Frage die ich ge-
stellt bekomme, wenn mich die Leute nach
meiner Bickerei fragen. ,Ja genau” ist dann
logischer Weise meine Antwort.

Und warum?

Ich hab” halt jede Menge Bock darauf so rich-
tig gutes Backwerk herzustellen. Und dafiir
nehme ich mir die Zeit, die ich dafir brauche.
Einfach mal andere Wege gehen. Die Kunden
sollten auBerdem sehen, wo die Backwaren
hergestellt werden. Alsa hab” ich den Verkauf
in die Backstube verlegt. Alles ist einfach und
bodenstandig gehalten - im Mittelpunkt ste-
hen die Backwaren. Denn die sind es, worum
es mir geht.

Und die werden naturbelassen und mit
grifiter handwerklicher Sorgfalt herge-
stellt. Lange Ruhezeiten fiir die Teige. Na-
tursauerteig, der lange reifen kann, um die
Hefe im Brot zu ersetzen, sind nur einige
der Dinge, die wir tun, um unsere Back-
waren geschmackvoll und gut vertraglich
herzustellen.

Die Mehle werden zum grafiten Teil von
saarlindischen Miithlen bezogen. Die
Milch kommt frisch vom Hof Neu aus
Obersalbach, die Eier vom Gefliigelhof
Zenner aus Heusweiler.

Und da uns die Regionalitdt wichtig ist, be-
ziehen wir auch sonst so viel als maglich
aus der Region.

VERKAUFSSTELLEN:

Kreuzbergstrasse 118, 66740 Saarlouis / Kirchenstrasse 5, 66571 Eppelborn-Wiesbach

Kreuzbergstr. 118, 66740 Saarlouis
01706350512

www.opanikels.de
info@opanikels.de

Kl
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Deshalb sehen wir uns in der Verpflichtung,
nicht nur schmackhafte, sondern auch
gesunde und bekémmliche Backwaren
mit {iberwiegend regionalen Zutaten her-
zustellen,

Es reicht nicht aus, nur von

langen Teigruhen zu sprechen.

Wir gehen noch weiter und lassen unsere
Teige teilweise schon bis zu 16 Stunden
ruhen. Sehr lange Ruhezeiten sind notwen-
dig, um die unvertraglichen Stoffe im Teig
abzubauen. In der Ruhe liegt die Qualitat.
Lange Teigruhen sind uns sehr wichtig.
Dadurch wird unser Brot sehr vertraglich
und besonders aromatisch,

Fertigbackmischungen kommen

bei uns nicht ins Brot!

Alle Rezepte sind eigene Entwicklungen.
Kreativitat liegt uns im Blut und Traditions-
bewusstsein ist uns wichtig.

Regionales Mehl

We wir nur kénnen, kaufen wir regionale
Zutaten ein. Ganz neu ist unsere Miihle, in

Hanfbrétchen

> Urkornnudeln > und bald:

> Eichhofnudeln Das Rémerbrot

> Eichhofbrot Zutaten und Herstellung
= Heubrot nach rémischemn Vorbild
>

Béacker ' Cafés / Milhlen / Getreideanbau

TRADITIONS-BACKERE! SUSS

2 Unsere Back-Philosophie ist
Verpflichtung und Garantie zugleich. ¢

Tobias Ehses

der wir Getreide von lokalen Bauern selbst
vermahlen kénnen. Die Wagnermiihle
beliefert uns mit weiteren Mehlsorten, die
wir nicht selber mahlen kéinnen.

Bei uns gibt es noch echte Handarbeit.

Grofie Maschinen wie in Fabriken oder
Filialbackereien gibt es bei uns nicht.
Angefangen mit unserer kleinen Mihle,
in der wir regionales Getreide vermahlen,
Uber unsere langsamen Teigkneter bis hin
zu unserem Stein- und demndchst unse-
rem Holzbackofen ist alles auf schonende
und langsame Herstellung abgestimmt.

. und was wir sonst noch tun:
Unser Sauerteig reift demnachst in einem
Eichenfass.

In unserer Nudelmaschine produzieren
wir eigene Nudeln mit 100% regionalen
Zutaten.

Wir versuchen, auf Verpackung zu ver-
zichten. So kann man bei uns Nudeln
oder Backzutaten wie Mehl verpackungs-
los einkaufen.

W TriererStr. 38, 54421 Reinsfeld
{‘ 06503 7116

& wwwbackstuffde [ info@backstuff.de

Bl wwwfacebook.com/Béckerei-Diiren-Siiss-260071994019401

In mittlerweile vierter Generation arbeiten wir
auch heute noch ganz klassisch - wie zu Grofi-
vaters Zeiten - mit Natursauerteig und ver-
schiedenen Vorteig- und Vorstufenmethoden.
Die wichtigste Zutat fir unsere Backwaren
ist Zeit - lange Stehzeiten und Teigruhen fiir
erstklassischen Geschmack und eine lange
Frischhaltung.

Wir kooperieren mit der Wagner Miihle aus
Sommerau und verarbeiten beste regionale
Mehle und Rohstoffe.

5xGOLD

Wir unterziehen uns regelmiBig unabhingi-
gen Qualittskontrollen durch das Deutsche
Brotinstitut. Bei der letzten Priifung wurden
5 unserer Brote mit der Goldmedaille fiir
wiederholt hervorragende Qualitit ausge-
zeichnet.

Bergstralle 5 & 7, 54317 Osburg
06500 578

www.baeckerei-blau.de
info@baeckerei-blau.de
www.facebook.com/BaeckereiBlau
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Backer !/ Cafés / Milhlen / Getreideanbau

BACKEREI - CAFE - LEBENSMITTEL

Die wichtigste Zutat fur
unsere Backwaren: Zeit!

Dieter und Marco Blau

Unsere Backwaren verkaufen wir in unse-
ren Laden in Osburg und Reinsfeld, auBer-
dem auch in weiteren Nahversorgerladen
in der Region sowie Mabil in diversen Dir-
fern der Umgebung.

> natiirlich frische Backwaren,
taglich frisch aus unserer
Genussbickerei

In unseren Dorfladen

finden Sie uw.a. auch:

= Frischfleisch, Wurst- und Kase

> frisches Obst und Gemiise

> regionale Produkte

> Molkereiprodukte und TK-Waren
> Lebensmittel und Getrinke

» BACKEREI
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Béacker ' Cafés / Milhlen / Getreideanbau

AMls Bindeglied zwischen Landwirt und Bicker
tbernehmen wir seit Generationen die scha-
ne Aufgabe, unseren heimischen Weizen und
Roggen zu Mehl zu vermahlen. Unsere Mehle,
Schrote und Kleien sind rein mechanisch her-
gestellte Naturprodukte. Alleiniger Rohstoff
ist dabei das Getreide unserer Landwirte.

Unsere Produkte sind garantiert nicht gen-
technisch verdndert und enthalten keine
synthetischen Konservierungsstoffe. Wir pfle-
gen eine wertschitzende, meist iiber lahre
gewachsene Beziehung zu unseren Kunden
und Lieferanten.

Unsere G sind klei

liche Familienbetriebe und kemmen zu 100%
aus unserer Region (max. 30 km ). Sie be-
arbeiten ihre Felder mit Respekt vor der Natur,
verwenden kein gentechnisch verdndertes
Saatgut und setzen kein Glyphosat zur Abrei-
fe des Getreides ein.

'} Wir kennen noch den Acker,

auf dem euer Mehl wéchst!
Hildegard Haiz & firg Schumacher

> Handwerksbacker,
welche unseren Service und unsere
Qualitit schitzen. Sie zeichnen sich zu-
dem aus durch ein hohes Bewusstsein
fiir globale Zusammenhange und die
herausragende Bedeutung regionaler
Produktionsketten fiir die Umwelt.

> Hefladen,
die auch regionales Mehl anbieten
wollen, hiufig aus ihrem eigenen Ge-
treide gemahlen.

> Jeder,
der Lust hat mit regionalem, qualitativ
hochwertigem Mehl Brot oder Kuchen
2u backen.

Kaufen kénnt ihr unsere Produkte in Hof-
laden, bei vielen unserer Bickerkunden
oder auch direkt an der Mhle.

Wir sind ein kleiner okologisch wirtschaf-
tender Betrieb aus dem schiéinen Hunsriick,
spezialisiert auf den Anbau von zertifizier-
ten Bioland Produkten (z. B. Weizen, Rog-
aen, Hafer, Dinkel).

Das Getreide wird jeweils gereinigt und
entspelzt zum Selbermahlen angeboten.
Sie kinnen bei uns Getreide in Thg, 5kg,
10kg, und 25kg Beuteln kaufen. Andere
Mengen sind auf Anfrage maglich. Ver-
packt wird das Getreide in Papiertiiten. Ger-
ne kinnen die Produkte ab Hof abgeholt
werden, jedoch ist ein Versand auf Wunsch
ebenfalls maglich.

> Naturlich Bioland Qualitat! &«

Ulrich Manz

Seit 2020 werden neben den Getreidepro-
dukten auch Hanfsamen und Hanftee an
Gewerbetreibende angeboten, naturlich
aus dem Hunsriick und in Bioland Qualitit.

01606283024

@ oo

ErbeskopfstralBe 1A, 54411 Deuselbach

www.getreideladen.de [ info@getreideladen.de
www.hochwaldhanf.de [*] info@hochwaldhanf.de

S 1 Gut, sauber, fair und regional

Xl

Saarstrale 6, 66636 Tholey-Hasborn

06853 6627
wwwhasborner-miihle.de Hasborner Miihle
info@hasborner-muehle.de ‘“"‘"“'-h"'b“’“er"'."f""le-_{:_'e, d

55624 Weitersbach, www.muehle-lorenz.mengerschied.de

66625 Nohfelden, Bahnhofstr. 3, Tel. 06852 809955

54317 Sommerau, Tel. 06588 1217, www.wagnermuehle.de

el ood

Als Reaktion auf die Eriffnung des ersten ,Mc-
Donalds” in Rom entstand dort 1986 die Slow
Food - Bewegung. Die Landwirte aus Nord-
italien formulierten: Es kann nicht Ziel sein,
dass alles auf der Welt gleich schmecken soll.
Es gibt so viele unterschiedliche Lebensmittel,
die erhalten und geschitzt werden sollen.

Durch Veranstaltungen, Verkostungen und
Info-Stande wollen wir qualitativ gute und
regionale Produkte fordern. Dazu gehirt es,
alte Haustierrassen und Mutzpflanzen wie in
unserer Region das Glanrind zu erhalten.

Ubers Jahr verteilt gibt es Besuche bei Pro-
duzenten wie Bickereien, Konditoreien, Kise-
reien, Apfelbauern sowie Gastronomen, um
denen iiber die Schulter zu schauen und mehr
von ihnen zu erfahren.

Also: Tretet ein, engagiert
Euch, lernt dazu, unterstiitzt
die Vereinsziele!

0%

Slow i:oud‘

Saarland
slowfood.de



Unser Laden und Café in einem liebevoll
restaurierten Lothringer Bauernhaus bietet
neben dem reichhaltigen Frithstiick Varia-
tionen von téglich frischen hausgemachten
Kuchen und Torten.

Béacker ' Cafés / Milhlen / Getreideanbau

Fiir unsere Géste nur das Beste ... ({

Manika Fontaine

Unser Angebot an glutenfreien Backwaren
sowie die eigene Herstellung von Brot, Ba-
guette, Toast, Kuchen und Torten zeichnen
unser Café aus. Dabei legen wir groflen
Wert auf frische und regionale Zutaten.

OFFNUNGSZEITEN:

DI-5A 9:30- 1830 Uhr

S0 12-18:30 Uhr

Sonntags Friihstiick

nur auf Reservierung ab 10 Uhr
A Saarlouiser Str. 28, 66802 Altforweiler E'" '
¢ 068364440
@ www.maison-creative.de L
4 info@maison-creative.de

Anne Treit

BUCH & PAPIER ' BISTRO & MEHR

:‘}} ‘Das Fachgeschaft fiir Zeitvertreib. Wer eine kleine
Auszeit vom Alltag sucht, ist hier genau richtig. ((

Im Bistro setzen wir auf Bio-Qualitit und &kologisch erzeugte

Produkte aus der Region.

In der Buchhandlung unterstiitzen und kooperieren wir mit
Autoren unserer Region, bspw. Johannes Kiihn, Deana ZinB-
meister und saarldndischen Verlagen. Zudem prasentieren
und bewerben wir ortliche Veréffentlichungen, wie die des
Historischen Vereins oder der Stadtischen Feuerwehr,

Buchhandlung
Schreibwaren
Biirobedarf
Schulbedarf
Geschenkartikel
Bistro/Gastronomie

VOV OV VY VWY

Naturwaren

A Am Markt 20, 66822 Lebach
0688151121
www.anne-treib.de
info@anne-treib.de
www.facebook.com/

- I X ag

Anne-Treib-Buch-Papier-108218934324396

treib

buch & papier

treib

bistro & mehr

Ebbes von Hei!

Losheim am See lebt, liebt und
unterstitzt vielfaltige, regionale
und nachhaltige Produkte.

leben Losheim
%/ am See

Vielfalt.
www.losheim.de
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Senf, Wild und See
Samstag, 24. April

Besichtigung mit Verkostung in der
Senfmanufaktur Losheim / Fiihrung
im Hofgut Dosterhof mit Hofladen

und Café / Wildmenii im Restaurant
Schlossberg in Biischfeld / Fiihrung
durch den SeeGarten in Losheim /

Abschluss im Bistro des SeeGartens.

Fischgenuss im
Trauntal und Wein-
genuss im Ruwertal
Samstag, 15. Mai

Fihrung durch die Fischzucht im
Forellenhof Trauntal im Nationalpark
Hunsriick-Hochwald / Mittagessen /
Weinprobe in der Weinmanufaktur
Kasel / Spaziergang um den Keller
See / Abschluss im Restaurant zur
Post in Kell.

3.

4,

2021

Saargau/Viezstrafle

Samstag, 5. Juni

Késerei Altfuchshof in Saarburg-
Kahren / Besichtigung des

Hofgut Serrig mit Feldbahnfahrt /
Mittagessen im Hotel-Restaurant
St. Erasmus in Trassem / Fiihrung
durch die Altstadt von Saarburg /
Abschluss im Weingut Inga Schmitt
in Oberemmel.

Saar/Mosel

Samstag, 26. Juni

Stadtfiihrung Trier / Viezprobe

in Orscholz / Mittagessen in der
Maimihle in Perl / Weinprobe im
Weingut Herber in Perl / Abschluss
im Pehlinger Hof in Gerlfangen.

,,EbbeS von Heil_n

Genuss-Touren

im komfortab\en Reisebus

91

5, Hunsriick/Hochwald
Samstag, 17. Juli

Besuch von Café und Kino Heimat im Geburtshaus
von Edgar Reitz in Morbach / Fiihrung Bio-Rinder-
zucht Grafendhron / Mittagessen im Landhaus
Gréfendhron / Weinbergfiihrung und Weinprobe im
Weingut Kdwerich in Leiwen.

6. Nationalparkregion
Samstag, 14. August

Kleine Wanderung im Nationalpark Hunsrtick-
Hochwald bei Borfink mit Verkostung von Bieren
aus weltweiten Nationalparks / Mittagessen im
Restaurant Steuer in Allenbach/Besichtigung der
Edelsteinschleiferei Steuer in Allenbach/Besichti-
gung Hasborner Miihle.

Z Romer, Viezstralle & Elbling
Samstag, 4. September

Besichtigung der rémischen Villenanlage in Perl-
Borg / Mittagessen in der Rdmischen Taverne/
Weinprobe im Weingut Greif in Fellerich / Fiilhrung
Keramikausstellung Mettlach mit Einkaufsmaglich-
keit / Abschluss im Salzbadkeller Mettlach.

8. Genusse entlang der Saar

Samstag, 26. September
Saarschleifenrundfahrt mit dem Schiff ab Mettlach /
Brauereibesichtigung mit anschlieBendem Mittag-
essen im Abtei-Brau Mettlach / Spazierweg Uber-
blick 2,8 km an der Saarschleife / Olmanufaktur
Saarlouis / Abschluss im Maison Creative in
Altforweiler.

G

Helmut Grein

Gastefuhrungen & Reiseveranstaltungen

Infos und Anmeldung fur alle Reisen:




, 2021
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Fischfestival
10. bis 25. April

Leckeres rund um die
heimischen Fischarten

Es gibt in den heimischen Fliissen, Seen und Fisch-
zuchten eine groBe Vielfalt an delikaten Speise-
fischen. Forellen, Saiblinge, Hechte und Zander
haben bei klarer Luft und sauberem Wasser beste
natirliche Voraussetzungen. Bei den regionalen
Fischproduzenten steht die Zucht von Bachforellen,
Regenbogenforellen, Lachsforellen und Saiblingen
im Mittelpunkt.

Das Fischfestival mochte die besondere Qualitat
des regional und nachhaltig produzierten Fischs

Omas KU.Che bekannter machen und die Géste mit deren auBer-
7. bis 21. Februar gewdhnlichen Geschmack begeistern.

traditionell, regional und kreativ Mit dem Forellengut Rosengarten in Trassem und
Heutzutage liefert die Industrie ganz- dem Forellenhof Trauntal in Borfink gibt es in der
jahrig Lebensmittel aus der ganzen Region zwei Produzenten, die eine naturnahe Fisch-
Welt. Die Kehrseite sind haufig lange zucht auf der Grundlage von hoher Wasserqualitét,
Transportwege, schwierige Produk- hochwertigem Futter und tiergerechter Besatzdich-
tionsbedingungen und Umweltprob- te betreiben.

leme in den Herkunftslandern.
Lassen Sie sich von unserer regionalen Produktviel-
Omas Kiiche soll zeigen, dass es auch falt verzaubern und genief8en Sie lhren Fisch hier
anders geht. Es werden bei den ange- vor der Haustur ,wie am Meer".
botenen Speisen ausschlieBlich regio-
nal produzierte Lebensmittel, sowie saisonal verfugbare
Produkte verarbeitet. So wird gezeigt, dass gesunde und
schmackhafte Kiiche aus der Region alte Traditionen und
neue Ideen kreativ miteinander verbindet.

Zu Zeiten von,,Omas Kiliche” war es selbstverstandlich, 5 )
das ganze Tier zu verarbeiten. Die teilnehmenden Gastro- Alle Veranstaltungen und kulinarischen
nomen bieten zum Bespiel Rindfleischsuppe, pikantes Angebote finden Sie unter:
Schweinegulasch vom Hunsriickschwein, Wildburger, Wild-
waurst, Schweinsbraten GroBmutter Art oder Rinderroula-
den an. Ganz wie friiher oder zeitgema8 interpretiert.
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Teilnehmende Gastronomen

Saisonal, genussvoll und regional: Wir empfehlen den Besuch
unserer Gastgeber bei den kulinarischen Aktionen:

Hotel-Restaurant Maimiihle

Bahnhofstr. 100, 66706 Perl
Tel. 06867 9113170
www.maimuehle.de

Romische Taverne Villa Borg

Im Meeswald 1, 66706 Perl-Borg
Tel. 06864 911618
www.taverne-borg.de

Hotel-Restaurant Roemer

Schankstr. 2, 66663 Merzig
Tel. 06861 93390
www.roemer-merzig.de

Restaurant Salzbadkeller

Freiherr von Stein Str. 31
66693 Mettlach

Tel. 06864 2726044
www.salzbadkeller.de

Hotel-Restaurant Litermont

Am Litermont 40, 66809 Nalbach
Tel. 06838 51550
www.restaurant-litermont.de

Hotel-Restaurant
.Zum Schlossberg”

Nunkircher Str. 2

66687 Wadern-Buschfeld

Tel. 06874 18180
www.hotelschlossberg-kuhn.de

Hofgut Dosterhof

Dosterhof 1

66687 Wadern-Dosterhof
Tel. 06871 6369020
www.doesterhof.de

Parkhotel Weiskirchen

Kurparkstr. 4
Tel. 06876 9190
www.parkhotel-weiskirchen.de

Hotel-Restaurant St. Erasmus

Kirchstr. 6 a

54441 Trassem

Tel. 06581 9220
www.st.erasmus.de

Gasthaus-Metzgerei-
Pension Malem

Trierer Str. 1

54429 Schillingen

Tel. 06589 1682
www.gasthaus-massem.de

Hotel-Restaurant ,Zur Post”

Hochwaldstr. 2
54427 Kell am See
Tel. 0658991710
www.postkueche.de

Herausgeber:

Regionalinitiative Ebbes von Hei e.V.

Ralf Becker, Bahnhofstr. 19, 54497 Morbach
www.ebbes-von-hei.de

Konzept und Grafik:

Hotel-Restaurant
Fronhof & Haus am See

Am Stausee

54427 Kell am See
Tel. 06589 1641
www.hotel-fronhof.de

Forellenhof Trauntal

54421 Borfink-Einschiederhof
Tel. 06782 989100
www.forellenhof-trauntal.de

Landhaus Grafendhron

Kapellenstr. 15-17

54426 Grafendhron

Tel. 06504 3549911
www.landhaus-graefendhron.de

Hotel-Restaurant 2tHeimat

Am Kirschbaum 55-57
54497 Morbach

Tel. 06533 93950
www.2theimat.de

Waldrestaurant
Spieflbratenhalle

Im Freizeitzentrum 1

54429 Schillingen

Tel. 06589 618
www.spiessbratenhalle.com

alea design, Sabine Schindler, 55767 Leisel, www.alea-design.de

Druck:

Waderner & Hermeskeiler Druckerei, Am Fohlengraben 1, 54411 Hermeskeil,
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Wanderbiiro Saar-Hunsruick, Klaus-Peter Kappest
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genussm&l’kte

85./6. Juni:
Cirque des Gourmets —
der regionale Genussmarkt

mit 70 Ausstellern in der
Eisenbahnhalle Losheim am See

25.-27. Juni:
Genussmarkt

beim Uberregionalen Sportevent
am Stausee Losheim

17. Juli:
Kulinarischer Nachtmarkt

in Saarburg
Veranstalter: www.station-k.de

18. Juli:
Genussmarkt

im Rahmen des Kunst-
Handwerkermarkts in Thalfang

7. August:
Kulinarischer Nachtmarkt

in Saarburg
Veranstalter: www.station-k.de

12. September:
GroBer Genussmarkt
im Rahmen der 2. Lebacher

Land- und Forstwirtschaftstage
in der Stadt Lebach.

Alle Infos finden Sie unter:

18. September:
Markt der Kostlichkeiten

in der Stadt Merzig

26. September:
Bauern- und Kreativmarkt

in Morbach

10. Oktober:
Kartoffel- und Genussmarkt

mit groBem Rahmenprogramm rund um
das Cloef-Atrium in Mettlach-Orscholz

17. Oktober:
~Krompern-Moart”

mit,Ebbes von Heil"-Genussmarkt
in Kell am See

30./31. Oktober:
Herbst- und Wildmarkt

und groBem Rahmenprogramm
in der Stadt Wadern

6. November:
Wild- und Genussmarkt und
romisches Wildevent

in der Villa Borg in der Gemeinde Perl

Gut, dass es im Saarland Menschen
gibt, die aus regionalen Produkten
echte Gaumenfreuden zaubern!

Die Genuss Region Saarland vereint neben
heimischen Gastronomen auch landwirtschaft-
liche Betriebe und Manufakturen, Kasereien,
Brennereien und Weinguter. Gemeinsam sorgen
sie daflr, dass Regionales, Traditionelles und
auch Innovatives immer frisch als Genuss-
erlebnis auf den Tisch kommt.

Eine aktuelle Auflistung aller
Partner und kulinarischer
Veranstaltungen finden Sie
unter www.genuss.saarland

*

|

* GENUSS REGION
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www.gaerten-ohne-grenzen.de

Lust auf Erholung im Griinen und Ideen
ftir den eigenen Garten

»Gdrten ohne Grenzen” ist ein grenziiberschreitendes G i t J d' &
Gartennetzwerk von 22 neuen und historischen Or Qn Gr : 'ns
Gdrten in Deutschland und Lothringen. Jeder Garten ohne Grenzen sans Limites
ist ein Unikat. So erfreut der fast fiinf Hektar grofie
Rosengarten in Zweibriicken (D) seine Besucher mit
liber 45.000 Rosen in iiber 1.500 Sorten, zahireichen
Staudenpfianzen, Rhododendren, Gehdizen und Unseren kostenlosen Gartenreise-
Badumen seit (iber 100 Jahren. fiihrer erhalten Sie in allen Tourist-
Der SeeGarten in Losheim am See (D) befindet sich Informationen im Saarschleifenland
direkt am Seeufer. Ein angelegter Bachlauf, der See- oder online unter

rosenteich, der NABU-Naturteich und der neue Was- www.gaerten-ohne-grenzen.de
serspielplatz bringen das Element Wasser mit all sei-

ner Vielfalt wundervoll zur Geltung. Der Forstgarten

Karlsbrunn (D) besticht durch seinen historischen

Baumbestand sowie grofie Wiesen- und Stauden- D|F|GB|NL
fldchen. Auch Schiossgdrten gehdren zum Netz von

,,Gdrten ohne Grenzen’. in Dagstuh! (D) z. B. ist auf

1.000 m? nach dem Vorbild von Zeichnungen der frii-

heren Grifin Octavie Elisabeth de Lasalle der Schloss- Saarschleifeniand
garten zum Teil rekonstruiert worden. Der Wiesengar- Tourismus GmbH
ten am Schioss La Grange in Manom (F) zeigt auf iiber Torstrafie 45

zwei Hektar die E/ggafrz tfler Gartenaniagen dfes 18. 66663 Merzig
thrl'wn'derts. in fjle IOI'HISC'}]E .Gartenkzrlltur konnen Tel. 06861-80440
Sie sich in den Giirten der rémischen Villa Borg (D)
zuriickversetzen. Dort werden die frischen Kriuter
auch heute noch in der rémischen Taverne zum
Kochen nach rémischen Rezepten benutzt.

tourismus@
saarschleifenland.de




