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HERZOGIN LUISE 
 

“Ich fühle mich recht glücklich hier”.... 
 

...so schrieb Luise, Herzogin von Sachsen Coburg-Saalfeld, kurze Zeit nachdem sie aus dem 
bayrischen Städtchen Coburg nach St. Wendel übergesiedelt war, an ihre Freundin Elise Kummer. 
Das war 1824. In dem herrschaftlichen Schloss von St. Wendel, wo heute das Rathaus ist, hatte Luise 
Quartier bezogen, eine noch sehr junge Frau, erst 24 Jahre alt. Oft wird behauptet, der Aufenthalt 
Luises in St. Wendel habe der Stadt das Flair einer Residenzstadt verliehen. Mag sein, dass einiges 
davon bis heute nachwirkt. 
 

Das Leben hatte es bis dahin nicht immer gut mit ihr gemeint. Ihre Mutter starb wenige Tage nach 
ihrer Geburt. Das Bemühen des Vaters, ihr dennoch die Geborgenheit einer Familie zu schenken, 
misslang. 
 

So suchte sie sehr früh, dass ihr bis dato vorenthaltenes Glück in der Ehe zu finden. Wie sonst ist zu 
verstehen, dass sie - ein Mädchen von sechzehn - einer schwärmerischen Verliebtheit folgte und die 
Ehefrau des um 16 Jahre älteren Herzogs Ernst I. von Sachsen Coburg-Saalfeld wurde? Was für sie 
wie ein Traum begann, entwickelte sich nach kurzer Zeit zu einem Fiasko. Bald schon vermisste sie 
die erhoffte Zuwendung, und auch ihre beiden Söhne konnten nicht über die Enttäuschung 
hinwegtrösten. Hinzu kam Luises unsteter und eigenwilliger Charakter. Sie war eine für die damalige 
Zeit ungewöhnlich selbstbewusste Frau, die sich gegen die Bevormundung ihres Ehegatten 
auflehnte. Das blieb nicht ohne Folgen. Das Paar entfremdete sich zunehmend. Die Trennung war 
unabwendbar. Man fand für sie ein Domizil fernab ihrer Heimat und fern von ihren Kindern in St. 
Wendel. 
 

Was unter schlechten Vorzeichen begann, wendete sich bald zum Guten. Herzogin Luise verlebte in 
St. Wendel eine glückliche Zeit. Das lag unter anderem daran, dass die St. Wendeler Bevölkerung sie 
mit offenen Armen aufnahm. Zudem hatte sie ein neues Glück gefunden. An der Seite von 
Maximilian von Hanstein, den sie nach ihrer Scheidung 1826 heiratete, fand sie die ersehnte Ruhe. 
 

Die St. Wendeler Bürgerinnen und Bürger haben Luise sehr verehrt. Aber nicht nur, weil ein wenig 
höfischer Glanz auf St. Wendel fiel. Luise hatte ein Herz für die Armen und half Familien, die in Not 
geraten waren. Man war ihr dankbar. 
 

Die glückliche Zeit war leider nur von kurzer Dauer. Sie erkrankte schwer und starb im Alter von 30 
Jahren. Ihre letzte Ruhestätte fand Luise in ihrer Heimat an der Seite ihres ersten Ehemannes in 
Coburg. 
 

In St. Wendel ist die Erinnerung an Luise lebendig geblieben. Auf Schritt und Tritt finden sich 
Zeugnisse ihres Aufenthalts. Luise - dieser Name einer ungewöhnlichen Frau - hat in St. Wendel 
einen besonderen Klang. 
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Restaurant LUISE 
 

 

 
„EINFACH SO VORAB“ 

 
 Kleiner gemischter Brotkorb mit unserem leckeren Kräuter-Schmand 

Bread basket with our delicious herbal sour cream (B,C,D,E,F-Weizenmehl,K,G,11) 
 

4,00 € 
 
 

* * * 
 
 

Bunter Salatteller mit marktfrischen Blatt- & Rohkostsalaten  
serviert in Sauce Vinaigrette oder unserem leckerem Hausdressing  

Side salad served in vinaigrette or our delicious house dressing (B,C,D,E,G,11) 
 

5,00 € 
 
 

* * * 
 
 

BURRATA | TOMATE | BASILIKUM 
„Burrata“ - cremiger Mozzarella-Käse  

auf mariniertem Carpaccio von dreierlei Tomate & Basilikum 
“Burrata” creamy mozzarella cheese on marinated carpaccio of three kinds of tomatoes & basil (B,C,D,E,2,3,4,5,11) 

16,00 € 
 
 

* * * 

LINSEN I GARNELEN I KNOBLAUCH 
Bunter Linsensalat in Balsamico-Kräuter-Vinaigrette  

mit gegrillten Riesengarnelen & Sauce Aioli  
Lentil salad in balsamic herb vinaigrette with grilled king prawns & aioli sauce (B,C,E,G,J,2,3,11) 

18,00 € 
 
 

* * * 
 
 

FILET | RUCOLA | GRANA PADANO 
Carpaccio vom Rind mit Olivenöl, mariniertem Rucola & gehobelten Champignons 

serviert mit Grana Padano Käse 
Carpaccio of beef with olive oil, marinated rocket salad, mushrooms & Grana Padano cheese (B,C,E,G,11) 

18,00 € 

 
 

 

https://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/3/31/Vegetarismus_Zeichen.svg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/3/31/Vegetarismus_Zeichen.svg
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„AUS UNSERER SUPPENKÜCHE“ 
 

TOMATEN I GEMÜSE I SCHAFSKÄSE 
„Minestrone“ - mediterranes Tomaten-Gemüsesüppchen 

serviert mit Schafskäse & Pesto  
Mediterranean tomato-vegetable soup with sheep's cheese & pesto (C,D,E,11) 

8,00 € 
 
 

* * * 
 
 

PAPRIKA I PUMPERNICKEL 
Paprika-Cremesüppchen mit Pumpernickel-Geröstl    

Paprika cream soup with pumpernickel roast also vegetarian (C,D,E,F-Weizenmehl,G,2,3,11) 

8,00 € 
 

 
„HAUPTGERICHTE“ 

 
ST. WENDELER LANDSALAT 

Marktfrische Blatt- & Rohkostsalate in Hausdressing mit marinierten Streifen von 
Schinken & Käse, serviert mit Spiegelei & Pommes Rissolées 

Fresh leaf & raw vegetable salads in house dressing with marinated strips of ham & cheese 

served with fried egg & fried potatoes (A,B,C,D,E,G,J,3,6,8,11) vegetarisch  ohne Schinken 
 
 

18,00 € 
 

* * * 
 

SALAT | SCHNITZEL | SCHMAND 
Marktfrische Blatt- & Rohkostsalate mit gebratenen Schnitzelstreifen 

serviert mit unserem leckeren Kräuter-Schmand 
Leaf lettuce & raw salads with fried stripes of schnitzel, served with our herbal sour cream 

(B,C,E,F-Weizenmehl,G,1,3,6,11) 
 

19,00 € 
 

* * * 
 

SALAT | MAISHÄHNCHEN | ROTE ZWIEBEL 
Marktfrische Blatt- & Rohkostsalate mit gebratener Maishähnchenbrust 

serviert mit geschmorten roten Zwiebeln 
Fresh leaf & raw vegetable salads with thin slices of corn chicken, served with braised red onions & roasted bread 

(A,B,C,E,G,2,3,11) 
 

19,00 € 
 
 

https://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/3/31/Vegetarismus_Zeichen.svg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/3/31/Vegetarismus_Zeichen.svg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/3/31/Vegetarismus_Zeichen.svg
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SALAT | FALAFEL | COUSCOUS | JOGHURT 
Marktfrische Blatt- & Rohkostsalate mit Couscous & gebackenen Falafel-Bällchen 

serviert mit Minz-Jogurt vegetarisch vegan ohne Joghurt 
Fresh leaf & raw vegetable salads with couscous & baked falafel balls, served with mint yogurt  

(B,C,D,E,G,1,9,11) 
 

18,00 € 
 

* * * 
 

KALB I REIS I AUBERGINE | SAFRAN 
„Ossobuco alla Milanese“ - geschmorte Kalbsbeinscheiben in eigener Sauce  

mit Auberginen-Pilz-Gemüse, sautierte Kirschtomaten & Safran-Reis 
“Ossobuco alla Milanese” with its own sauce eggplant-mushroom vegetables, sautéed vine tomatoes & saffron rice 

(B,C,E,11) 
 

27,00 € 
 

* * * 
 

THAI-CURRY | GARNELE | PASTA 
Feine Bandnudeln in Roter Thai-Curry-Frischkäse-Sauce 

mit gebratenen Garnelen oder Maishähnchen, Champignons & Asia-Gemüse 
Red Thai-Curry with fried king prawns or corn chicken, mushrooms, Asia vegetables & noodles (A,B,C,D,E,F-Weizenmehl,J) 

 

24,00 € / vegetarisch  17,00 € 
 

* * * 
 

PAPAGEIFISCH I GEMÜSE I PASTA 
Auf der Haut gebratenes Papageifischfilet  

mit Tomaten-Basilikum-Coulis, Pfannengemüse & Tagliarini 
Parrotfish fillet fried on the skintomato basil coulis, pan-fried vegetables & tagliarini pasta(C,E,F-Weizenmehl,G,H,2,3,11) 

 

24,00 € 
 

* * * 
 

SCHNITZEL | CHAMPIGNON | FRITTEN 
„LUISEN-SCHNITZEL“ paniertes Schnitzel vom Jungschwein mit Rahmchampignons  

serviert mit kross gebackenen Pommes frites  
Cutlet of pork with mushroom sauce & French fries (A,D,F-Weizenmehl,G,M,6,11) 

 

19,00 € 
 

* * * 
 

SCHNITZEL | PFEFFER | FRITTEN 
Paniertes Schnitzel vom Jungschwein mit Pfefferrahmsauce 

serviert mit kross gebackenen Pommes frites  
Cutlet of pork with green pepper sauce & French fries (A,D,F-Weizenmehl,G,M,6,11) 

 

19,00 € 
 

https://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/3/31/Vegetarismus_Zeichen.svg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/3/31/Vegetarismus_Zeichen.svg
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SELLERIE I NUSS I COUS-COUS  
Steak vom Knollensellerie unter der Chili-Nuss-Kruste 

serviert mit Couscous & weißem Bohnenmus 
 Celeriac steak under a chili-nut crustserved with couscous and white bean purée  

(C,E,K-walnut/cashew/peanuts,11) 

17,00 € 
 
 

* * * 
„ANGEL’S CURRY-LYONER“ 

wahlweise in drei Schärfegraden „spicy, hot, extra hot“ 

Kleiner gegrillter Lyoner Ring vom Wendelinushof an würziger Currysauce 
serviert mit einer Tüte Fritten 

Grilled Lyoner Ring “regional sausage” from Wendelinushof with spicy curry sauce & French fries 
(B,C,E,G,2,3,6,8,11) 

14,50 € 
 
 

* * * 
 

STEAK | KNOBLAUCH | FRITTEN 
Rinderrückensteak „ca.250g Rohgewicht“ vom Grill mit Knoblauchbutter 

serviert mit kross gebackenen Pommes frites 
Grilled rumpsteak “250g” with garlic butter & French fries  

(D,M,6,7,11) 

36,00 € 
 
 

* * * 
 

STEAK | PFEFFER | FRITTEN 
Rinderrückensteak „250g Rohgewicht“ vom Grill mit Pfeffersauce 

 serviert mit kross gebackenen Pommes frites 
Grilled rumpsteak “ca.250g” with green pepper sauce & French fries 

(D,M,6,7,11) 

36,00 € 
 
 

* * * 
 

Bestellen Sie sich gerne zu Ihren Gerichten einen bunten Salatteller mit 
marktfrischen Blatt- & Rohkostsalaten, serviert in unserem leckeren Hausdressing 

Feel free to order a side salad in, served in our delicious house dressing 
(B,C,D,E,G,11) 

 

5,00 € 
 
 
 

unsere saisonalen Gerichte entnehmen Sie den Wandtafeln im Restaurant & Bistro 
You can find our seasonal dishes on our black boards in the Bistro & Restaurant 

https://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/3/31/Vegetarismus_Zeichen.svg
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„EINFACH SO DANACH“ 
 
 

DESSERT DES TAGES 
Kleines Dessert im Glas laut Tagesangebot 

small dessert in a glass according to the daily offer 
 

6,00 € 
 

 
* * * 

 
 

CRÈME BRÛLÉE 
serviert mit Pistazieneis & marinierten Kirschen 

served with pistachio ice cream & marinated cherries (A,B,C,D,E,M,2,3,5,6,8,9,11,13) 
 

10,00 € 
 
 

* * * 
 

„Tarte au Citron“  
Zitronen-Tarte an Fruchtspiegel mit erfrischendem Zitronensorbet  

„Tarte au Citron“  Lemon tart with fruit mirror with refreshing lemon sorbet(C,F-Weizenmehl,3,11) 
 

12,00 € 
 

 
* * * 

 
 

DESSERTVARIATION „LUISE” 
eine süße Auswahl aus unserer Patisserie 

a sweet selection from our patisserie  
(A,B,C,D,E,F-Weizen,G,K-Haselnuss,M,2,3,5,6,8,9,11,13) 

 

15,00 € 
 
 

 

 

 



 

_________________________________________________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

„GENUSS TRIFFT GESELLIGKEIT“ 

Sie können bei uns auch gerne einen köstlichen 
 

Themenabend, serviert im Family Style, genießen 
(ausschließlich mit Reservierung & ab 10 Personen buchbar) 

 
 

 

„Italien in der LUISE genießen“ 

„Vitello Tonnato“ feine Kalbsrückenscheiben in Thunfischcreme 
Carpaccio vom Rind mit Rucola mit Olivenöl & Grana Padano Käse 

luftgetrockneter Schinken & Mailänder Salami 
marinierter Rucola Salat mit gerösteten Pinienkernen 

feine Antipasti-Auswahl mit gegrilltem Gemüse, Oliven, Peperoni, 
halbgetrockneten Tomaten & Bruschetta-Brot 

ofenfrische Brotauswahl 
 

* * * 
„Zuppa cremosa al parmigiano“ cremiges Parmesan-Süppchen 

 

* * * 
Kalbsrücken im Pancetta-Mantel an Marsala Sauce 

in Olivenöl gegrillte Paprika, Zucchini, Auberginen & Pilze 
“Spaghetti aglio olio e peperoncino” leicht scharf 

gegrillte Riesengarnelen in Kräuter-Knoblauchöl mit Kapern & Oliven 

„Gnocchi Pomodoro“ in fruchtiger Tomatensauce mit Pesto Verde & Ziegenkäse  
 

* * * 
"Selezione di Dolci" 

Panna Cotta, Tiramisu, Cantuccini & marinierten Südfrüchten 
 

für köstliche 50,00 € pro Person 
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„GENUSS TRIFFT GESELLIGKEIT“ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

Genießen Sie mit uns einen schönen 
mediterranen Abend in der LUISE! 

 


