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ANOTACE

Tato bakalarska prace se soustiedi na specificky textovy druh ,,jidelni listek®,
pficemz na 40 jidelnich listcich z Némecka a Rakouska zkoumé podobnosti a

zvlastnosti tohoto textového druhu.

Teoreticky uvod se zabyva zakladnimi vlastnostmi téchto textd. V empirické
Casti je provedena analyza vzdy deseti jidelnich listkti z oblasti severniho, stfedniho a
jizniho Némecka a deseti jidelnich listkil z riznych ¢asti Rakouska. Prace se konkrétné
soustfedi na strukturu jidelnich listku, diatopicka specifika uziti slovni zasoby z oblasti
gastronomie (KloB vs. Knddel, Kartoffel vs. Erdapfel u. a., ...) zhlediska jejich

sémantiky ¢i slovotvorby.

ABSTRACT

This bachelor thesis focuses on the specific types of text ,,Menus®, where it deals

with its similarities and differences on 40 samples from Germany and Austria.

The theoretical part is focusing on the basic qualities of this specific text type.
An analyse of ten menus from northern, central and southern Germany and from
different parts of Austria will be done in the empiric part. The bachelor thesis focuses
on the structure of menus, its diatopic specifics of using vocabulary regarding the field
of gastronomy (KloB vs. Knodel, Kartoffel vs. Erdapfel, etc. ...) from the point of view

of the semantics and word formation.
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1. Einleitung

Jeder von uns war bestimmt schon mal in einem Restaurant, einem Imbiss oder
einer Bar. In jedem solchen Lokal kann man sich Essen oder Trinken auswéhlen. Und
dazu braucht man eine Orientierungshilfe. Die Speisekarte. Es gibt gute Karten,
schlechte Karten, tibersichtliche Karte oder uniibersichtliche Karten. Aber was wir
vielleicht nicht gewusst hatten, ist die Tatsache, dass Speisekarte eigentlich eine
spezifische Textsorte ist, und dass sie deswegen ihre eigenen Merkmale hat. Welche es

sind, wird in dieser Arbeit beschrieben.

Eine der Fragen, die im Text auftauchen, ist ob Unterschiede in der Benennung
von manchen Speisen sind. Es ist bekannt, dass zum Beispiel im Deutschland der KloB,

aber auch der Knddel gegessen wird. Wo liegt genau der Unterschied?

Auch die Fischgerichte wurden zum Objekt der Untersuchung. Isst man mehrere
Fische im Norden, als im Siiden? Es kann logisch klingen, dass bei dem Meer mehrere

Fischgerichte zubereitet werden, aber ist es auch Wahr?

Bezeichnet man die gleiche Speise anders in Deutschland als in Osterreich? Was
ist ein Palatschinke und was ein Pfannkuchen? Was ist Rahm und was Quark? Was ist

eine Kartoffel und was ist ein Erdapfel? Sagt man die Zwetschke oder die Pflaume?

Die Eigenschaften dieser Texte werden unter pragmatischen, grammatischen und
lexikalen Aspekten erforscht. Im praktischen Teil der Arbeit werde ich mich auf
diatopische Unterschiede im Rahmen dieser Texte im Gebiet Deutschlands und
Osterreichs konzentrieren. Praktisch wird eine Fallanalyse von zehn Speisekarten aus
drei Gebieten in Deutschland durchgefiihrt — aus Norddeutschland, Mitteldeutschland
und Siiddeutschland und von zehn Karten aus Osterreich, auBer dem Gebiet von

Vorarlberg.



2. Das Deutsche

2.1 Varietiaten des Deutschen

Deutsch ist eine Sprache, die in mehreren Staaten gesprochen wird, weswegen
wir mehrere Varietiaten kennen. Allgemein konnen wir sagen, dass drei davon fiir die
vorliegende Arbeit von Belag sind, und zwar: Deutsch in Deutschland, Deutsch in
Osterreich und Deutsch in der Schweiz. Als Amtssprache wird Deutsch im
unterschiedlichen Mafle auch in Liechtenstein, Luxemburg, Belgien und in Italien

benutzt.

In Liechtenstein spricht man einen alemannischen Dialekt und auch das
Schweizer Hochdeutsch, Deutsch ist aber die offizielle Amtssprache. In Luxemburg
wird Deutsch auch als Amtssprache betrachtet, wird aber nicht so viel benutzt, denn in
diesem Land werden auch Franzosisch und Luxemburgisch gesprochen (Homolkova
2004, S. 109, 113). In Belgien wird Deutsch im Osten gesprochen und in Italien kann

man Deutsch in nordlichen Teilen des Landes, zum Beispiel in Siidtirol, horen.
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Abb. 1 — Deutsch in Belgien
Quelle: http://de.wikipedia.org/wiki/Datei:Belgium,_administrative_divisions_-_de_-_colored.svg (aus dem 2. 12.
2014)



In Bezug auf den Raum, wo die Sprache benutzt wird, konnen wir iiber die sog.
diatopische Variation sprechen, die seit der Mitte des 20. Jahrhunderts einer
Verdanderung unterworfen wurde. Dies fiihrte dazu, dass sich die regionalen Varietdten
verandert haben. Die deutsche Sprachgeschichte begegnete den
Standardisierungstendenzen schon seit dem Mittelalter, und zwar in der geschriebenen
wie auch in der gesprochenen Sprache. Aber seit der Mitte des 20. Jahrhunderts kommt
es zu einer Destandardisierung. In Anlehnung an Bellmann meint Spiekermann, dass in
derselben Zeit auch ein so genannter Dialektabbau stattfindet, der den Gegensatz
zwischen der Standardsprache und dem Dialekt aufbrechen soll (Spiekermann 2005, S.
346).

,»In Modellierungen regionaler Varietiten wird traditionell zwischen drei Ebenen
unterschieden, auf denen sich Varietiten abhdngig von ihrer kommunikativen
Reichweite voneinander differenzieren lassen® (Spiekermann 2005, S. 346). Laut
diesem unterscheiden wir drei Varietdten einer Sprache — (1) Standardsprache, (2)
Dialekt oder auch Mundart und (3) Umgangssprache oder auch Regionalsprache. Der
Unterschied besteht in der kommunikativen Reichweite. Wahrend die Standardsprache
das ganze Sprachgebiet umfasst, nehmen die Dialekte kleinrdumige Gebiete ein. Die

Umgangssprachen haben eine mittlere Reichweite (Spiekermann 2005, S. 346).

2.1.1 Standardsprache

Die Standardsprache entsteht durch den sog. Standardisierungsprozess. Einen
Bestandteil dieses Prozesses bildet die Normierung des Lexikons, der Grammatik, der
Lautung und der Orthographie. Mehrere Lander benutzen diese zu einem gewissen Grad
normierte deutsche Sprache als Amtssprache — zu den groften deutschsprachigen
Lindern gehdren Deutschland, Osterreich und die Schweiz. Trotzdem aber bildet sich in
jedem Staat eigene nationale und regionale Standardvarietdt. Jeder der Staaten wird

dann zum Garanten des nationalen Standards (Spiekermann 2005, S. 349).

Die drei oben genannten Staaten haben eigene Kodizes fiir Lexikon, Aussprache
und Grammatik. Das heifit, dass wir drei nationale Standardvarietidten im Deutschen
unterscheiden — das Deutsch in Deutschland, das Deutsch in Osterreich und das Deutsch

in der Schweiz. Dann gibt es auch Staaten, die keinen eigenen Kodex haben, und



deswegen tibernehmen sie die Kodizes der Nachbarstaaten, hier zum Beispiel

Liechtenstein (Spiekermann 2005, S. 349).

Die Kriterien fiir Akzeptanz als Standardvariante gibt es auf der phonologischen,
grammatischen, lexikalischen oder pragmatischen Ebene. Auch auf den linguistischen
Systemebenen sind Merkmale nationaler Varianten zu finden, zum Beispiel in der
Morphologie, Phonologie und in der Syntax. Das bedeutendste Kennzeichen allerdings
ist der Wortschatz (Spiekermann 2005, S. 349).

2.1.2 Umgangssprache

Die Umgangssprache ist auch unter dem Termin Regionalsprache bekannt.
Unter dieser Benennung versteht man alle Varietiten, die zwischen den
Standardvarietdten und den Dialekten stehen. Es sind eigentlich die Regionalsprachen,

die den groBten Verdnderungen unterworfen werden (Spiekermann 2005, S. 350).

2.1.3 Dialekte

Die Dialekte konnen wir in drei Gebiete einteilen: das Oberdeutsche, das
Mitteldeutsche und das Niederdeutsche. Die zwei erst genannten Dialektgebiete werden
unter der Gesamtbezeichnung Hochdeutsch vereint. ,,Die Untergliederung der Dialekte
des Deutschen richtet sich traditionell zunichst einmal nach den Ergebnissen der

zweiten (oder: Hochdeutschen) Lautverschiebung.* (Spiekermann 2005, S. 347).

die Zweite Lautverschiebung

Niederdeutsch Plosive p, t, k
Oberdeutsch Frikative f, s, x
Affrikaten pf, ts, kx

Tab. 1 — Beispiele der Lautverschiebung
Quelle: Spiekermann 2005, S. 347
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Wie aus der Tabelle sichtbar ist, hat die zweite Lautverschiebung das
Oberdeutsche besonders hinsichtlich der Phonologie beeinflusst. Nicht nur im
Mitteldeutschen wurden die phonologischen Kriterien, wie auch die morphologischen
und lexikalischen Eigenschaften der Sprache beeinflusst. Manche Beispiele
der Anderungen den phonologischen und lexikalischen Gesichtspunkten méochte ich fiir
einige Dialektgebiete nennen (Spiekermann 2005, S. 348):

das Ostfilische mich, dich = mik, dik
andere Niederdeutsche Dialekte mich, dich = mi, di
das Bairische euch = enk

die Grenze zwischen Schwibisch und i
_ _ Wiese - Matte
Niederalemannisch

Tab. 2 — Dialektale Unterschiede des Deutschen
Quelle: Spiekermann 2005, S. 348

Die Standardsprache und andere Dialekte haben Einfluss auf die Basisdialekte.
Das fiihrt dazu, dass diese zuriickgedringt werden und durch Regionaldialekte (darunter

versteht man regionale Ausgleichsvarietéiten) ersetzt werden. Das heif3t, dass ortliche

Merkmale durch die regionalen vertreten werden (Spiekermann 2005, S. 347-349).

Abb. 2 — Die deutschen Mundarten am Anfang des 20. Jahrhunderts
Quelle: Wiesinger 1983, S. 830

11



li/%){ﬁ’l‘i:
R
IN MUNDARTEN.

Maur

Stes7

ERREICHISCH, [

2887

Abb. 3 - Karte der deutschen Mundarten um 1910
Quelle: http://mitglied.multimania.de/pomerania2/hist_maps/survey/dialect2a.jpg (aus dem 9.12.2014)

2.2 Deutsch in Osterreich

Es ist notig zu sagen, dass Deutsch in Osterreich und ésterreichisches Deutsch
zwei ganz unterschiedliche Sachen sind. Wihrend sich dsterreichisches Deutsch nur auf
die Schriftsprache und miindliche Realisierung der Standardsprache bezieht, versteht
man unter dem Termin Deutsch in Osterreich alle schriftlichen und miindlichen
Varietdten der Sprache — Standardsprache, Umgangssprache und Dialekte (Wiesinger
2010, S. 360).

Die deutsche Standardsprache zeichnet sich in jedem einzelnen Land durch
Merkmale auf der phonetisch-phonologischen, morphologischen, syntaktischen und

lexikalisch-semantischen Ebene aus (Wiesinger 2010, S. 360).

,Hinsichtlich ihres Umfangs verzeichnet Ebner (2009) fiir Osterreich auf dem auffilligen Gebiet
des Wortschatzes rund 8.000 Worter, wihrend Dudens ,Grofles Worterbuch der deutschen
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Sprache® (1999) einen gesamtdeutschen Wortschatz von rund 220.000 Wortern enthélt.*
(Wiesinger 2010, S. 360).
Aus diesen zwei Zahlen kommt aus, dass der Anteil der Osterreichischen

Eigenheiten an den standardsprachlichen ungefahr 3% betrigt.

Trotz der raumlichen Gliederung herrscht zwischen allen deutschsprechenden
Gebieten eine gute Verstindlichkeit. Obwohl nicht jeder die eine oder andere Variante

aktiv beherrscht, sind die passiven Kenntnisse weit verbreitet.

,Nach seinen Sprachgeographischen und damit dialektalen Grundlagen gehort Osterreich mit
Stiddeutschland und der Schweiz zum Oberdeutschen. Innerhalb dieses stellt sich sein grofiter Teil
von Tirol im Westen bis Niederosterreich und dem Burgenland im Osten zum ostoberdeutschen
Bairischen, wéhrend das westliche Bundesland Vorarlberg sowie ein kleines westtirolisches
Randgebiet um Reutte dem westoberdeutschen Alemannischen zugeordnet ist (Wiesinger 1990,
S. 438-519).

Daraus ist folgendes klar:

Gebiet Gemeinsamkeiten mit
Osterreichisches Deutsch Stiddeutschland, Schweiz
bairischer Bereich Bayern
alemannisches Vorarlberg Schweiz, Lichtenstein, siiddeutsches Allgidu

Tab. 3 — Sprachgeographische Einheiten des osterreichischen Deutsch
Quelle: Wiesinger 2005, S. 362

Alle diese Gemeinsamkeiten liegen vor allem im Wortschatz, im Akzent und in
der Phonetik und Phonologie. Weil Osterreich von Staaten mit fremden Amtssprachen
umgeben ist und es in der Vergangenheit im Zentrum der Osterreich-Ungarischen
Monarchie lag, entlehnte osterreichisches Deutsch Worter aus diesen Sprachen. Dazu
gehoren — Tschechisch, Slowakisch, Slowenisch, Italienisch, Ungarisch, Kroatisch,
Serbisch, Polnisch, Ukrainisch, Ruménisch (Wiesinger 1990, S. 501-542).

Das osterreichische Deutsch verfiigt iiber andere Aussprache, Schreibung oder

Syntax. Auch nach dem Formengebrauch kann man 6sterreichisches Deutsch erkennen:
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Deutschland Osterreich
der/das Biskuit das Biskuit
der/das Gulasch das Gulasch

der/das Sandwich das Sandwich
die/das Cola das Cola
der Joghurt das/die Joghurt
die E-Mail das E-Mail
die SMS das SMS
die Parfu/time die Parfums

Tab. 4 — Der Formengebrauch der Worter in dsterreichischem Deutsch
Quelle: Wiesinger 2005, S. 365

Auch die Wortbildung des dsterreichischen Deutschen hat ihre Spezifika. Wenn
man ausdriicken will, dass etwas klein ist, verwendet man in Ost- oder Siidosterreich
den Suffix -(e)l oder -erl, in Westosterreich -(e)l und -(e)le, in Westtirol und im
Vorarlberg -(e)le:

Kindel: Kinderl, Kindle, Kindele.
Schriftsprachlich werden aber die Suffixe -chen oder -lein (Worter, die auf -ch enden)
benutzt:

Nachkdstchen, Fldschchen, Tuchlein
Bei starken Maskulina und Neutra wird im Genitiv bei der Komposition die Fuge -s
benutzt:

Rindsbraten, Schweinsbraten (Wiesinger 1990, S. 365-366).

Der Wortschatz macht die grofiten Unterschiede des Osterreichischen Deutsch
aus. Die Austriazismen betreffen mehrere Gebiete, wie zum Beispiel: Speisen und
Mahlzeiten, Verwaltungssprache, Lebensmittelbezeichnungen, sprachsoziologisch

verbundener Wortschatz.

Dank mehrerer Einflussfaktoren sind Austriazismen auch auBer Osterreich
bekannt und umgekehrt — Osterreicher kennen auch typische Worter, die aus
Deutschland kommen.

,Hinsichtlich seiner Stellung im Rahmen der deutschen Sprache ldsst sich der

Osterreichische Wortschatz nach seiner Verbreitung in fiinf Bezeichnungs- und eine
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sechste Bedeutungsgruppe gliedern.” Wiesinger (2005, S. 367) beschreibt die Gruppen
in der Folgender Weise:

1. oberdeutscher Wortschatz — Ferse x Hacke, Knddel x Klofs, Samstag x
Sonnabend, heuer x dieses Jahr

2. bairisch-osterreichischer Wortschatz — Kren x Meerrettich, Topfen x
Quark, Maut x Zoll

3. Gesamtosterreichischer Wortschatz — Nationalrat x Bundestag, Matura x
Abitur, Aktion x Sonderangebot, Jause x Brotzeit, Marille x Aprikose, Karfiol x
Blumenkohl, Faschiertes x Hackfleisch, Schlagobers x Schlagsahne, sich verkiihlen x
sich (v)erkdlten

4. Ost- und Westosterreichischer Wortschatz — Metzger x Fleischhauer,
Fasnacht x Fasching, Rauchfang x Kamin, Ribisel x Johannisbeere, Kriigel x Grofes
Bier

5. regionaler Wortschatz — Blumenkohl x Karfiol, Schreiner x Tischler

6. zu einer in Deutschland allgemeinen Bedeutung bekommt das
Osterreichische Wort eine Zusatzbedeutung — Sessel — Sitzmobel mit Lehne, auch

Stuhl; Pension — Altersversorgung, auch Rente; Bdckerei — auch siiles Kleingeback.

Noch ein paar Unterschiede: Fufs x Bein, Doktor x Arzt, Rettung x
Krankenwagen, Spital x Krankenhaus (Wiesinger 2005, S. 367-368).

2.3 Deutsch in Deutschland

Die Sprache, wie wir sie jetzt kennen, also das Neuhochdeutsche, ist das
Ergebnis einer langen Entwicklung und fing an sich in der Mitte des 17. Jahrhunderts zu
formieren. Im Mittelalter wurden Dialekte als iibliches Kommunikationsmittel benutzt.
Bald daran fing die Schriftsprache an sich zu bilden und konkurrierte diesen Dialekten.
Auch die Schriftsprache wurde aber von Region zu Region anders. Lameli formuliert in
Anlehnung an Besch (1968) die folgende These: ,,Im Eigentlichen handelt es sich um
eine landschaftliche Ausgleichssprache, die durch bestimmte Sprachvorbilder des
(ost-)mitteldeutschen Raums geprégt und transportiert wurde “ (Lameli 2010, S. 386).

Als sich die vereinheitlichte Schriftsprache auch als gesprochener

Standardsprache etabliert hat, entstand ein Spannungsverhiltnis zwischen dem Standard
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und dem lokalen Dialekt, der zu einem sprachlichen Ausgleich fiihrte — einer Mischung
von standardsprachigen und dialektalen Varianten und von neu gebildeten Varianten,
die nicht standartsprachlich oder dialektal sind (Lameli 2010, S. 386).

Es ist moglich die Regionalsprachen des Deutschen rdumlich zu gliedern. Als
Regionalsprache versteht man alle Sprechweisen innerhalb der Kkodifizierten
Standardsprache, die Hinweise auf die lokale Herkunft des Sprechers geben. Einzelne

Klassen werden dank manchen Phdnomenen der Zweiten Lautverschiebung begriindet:

Standard ich machen dorf das pfund apfel
Oberdeutsch ich machen dorf das pfund apfel
Obersichsisch ich machen dorf das (p)fund appel
Rheinfriankisch ich machen dorf das pund appel
Moselfrinkisch ich machen dorf dat pund appel
Ripuarisch ich machen dorp dat pund appel
Niederfrinkisch ich maken dorp dat pund appel
Niederdeutsch ik maken dorp dat pund appel

Tab. 5 — Regionale Marker im Siid-Nord-Gefille nach Ausweis ausgewiihlter Phiinomene der Zweiten
Lautverschiebung
Quelle: Lameli 2010, S. 388

Wie aus der Tabelle sichtbar ist, lassen sich die Sprachraume von Siiden nach
Norden ordnen, wobei sie ein rdumliches Kontinuum bilden. In manchen Gebieten gibt
es mehrere Isoglossen, in manchen weniger. Die meisten konnen an den Stellen
beobachtet werden, wo die Zweite Lautverschiebung nicht eigetreten ist —
Niederdeutsch (nérdliches Deutsch). Die Dialekte, die im Gebiet mit der durchgefiihrten
Lautverschiebung liegen, werden hochdeutsche Dialekte genannt. Hochdeutsch kann
man weiter in zwei Segmente teilen — in oberdeutsche Dialekte (beendete
Konsonantenverschiebung) und in mitteldeutsche Dialekte (Verschiebung fand nur in
Teilen statt) (Lameli 2010, S. 388-389).
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Abb. 4 — Einteilung der Dialekte in der Bundesrepublik Deutschland
Quelle: Lameli in Anlehnung an Wiesinger 1983, S. 389

2.4 Die raumliche Gliederung des Deutschen

Deutsch kann man nach den Mundarten in mehrere Gebiete teilen. Diese
Gliederung ist in der folgenden Tabelle sichtbar:

Nieder- ‘ Westniederdeutsch ] Ostniederdeutsch
oniscli | Nordniedersachsisch | Mecklenburgisch
Westfilisch Ostfilisch Miirkisch
. Westmitteldeutsch Ostmitteldeutsch
‘ dMei;tt:c.h Ripuarisch Hessisch Thiirin- Ober-
‘ Moselfrankisch | Rheinfrinkisch | gisch sichsisch
Nordoberdeutsch
Ostirdnkisch
Lober- West- Sudfrankisch Nordbairisch Ost- |
S oberc!gulsch oberdeutsch |
ale"m':g;;;ch Schwibisch | Mittelbairisch ‘
s Hochalemannisch | _ Stdbairisch |

Tab. 6 — Einteilung der deutschen Dialekte
Quelle: Vogel 2012, S. 11
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Diese Gebiete werden durch Linien, die sog. Isoglossen, getrennt. Zu den
wichtigsten Linien gehoren die sog. ik-ich-Linie, maken-machen-Linie, Appel-Apfel-
Linie oder Pund-Pfund-Linie. Die erst- und zweigenannte Isoglosse, die ik-ich-Linie
und die maken-machen-Linie, trennen Niederdeutsch von Hochdeutsch, wobei
Niederdeutsch nordlich und Hochdeutsch siidlich von diesen Linien liegen. Beide
Linien verlaufen ungefdhr parallel. Die Appel-Apfel-Linie trennt Mitteldeutsch, das
nordlich liegt, und Oberdeutsch, welches siidlich von der Linie liegt. Die Pund-Pfund-
Linie trennt Westdeutsch und Ostdeutsch (Masaiik 2005, S. 14-15).

Fiir diese Arbeit sind zwei Linien die wichtigsten — maken-machen-Linie, auch

Benrather Linie genannt, und Appel-Apfel-Linie, die auch Speyerer Linie genannt wird.
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Abb. 5 - Einteilung der deutschen Dialekte
Quelle: Vogel 2012, S. 11
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3. Textsorte Speisekarte

3.1 Textsorte

Anstatt der Bezeichnung Textsorte kann man auch andere Benennungen
benutzen. Es kann zum Beispiel Textart, Textklasse oder Texttyp sein. Alle diese
Begriffe bezeichnen eins: eine Gruppe von Texten, die durch bestimmte Merkmale

erkennbar ist.

Auch Wolf-Dieter Krause (2000, S. 48) bietet seine Definition von Textsorte an,
und zwar, dass Textsorten ,,sozial-historisch entstandene und tradierte, damit auch
kulturspezifisch geprégte, in der Kommunikation real existierende typische Formen
sprachlich-kommunikativen Handelns, die kognitiv gespeichert sind und damit iiber

(mehr oder weniger) feste, modelhafte Strukturen verfligen® sind.

3.2 Gastronomie

Weil diese Arbeit dem Thema Speisekarte gewidmet wird, finde ich es nétig den

Termin Gastronomie zu definieren.

Gastronomie ist nicht nur die Art und Weise der Gerichtsvorbereitung, wie
jemand denken kann. Gastronomie ist ein viel mehr komplexer Bereich. Es geht um die
Auswahl von Zutaten, um ihre Vorbereitung, um das Servieren und auch um die
Konsumation des Gerichtes. Fiir Gastronomie ist nicht nur das Essen wichtig, sondern
eine bedeutende Rolle spielt auch die Umgebung, wo die Essenszubereitung
durchgefiihrt wird und wo die Speise konsumiert wird. Das Gericht sollte also nicht nur
gut schmecken, sondern auch angenehm riechen und lecker aussehen. Der Tisch sollte
der Situation entsprechend gedeckt werden und zum Essen sollte man auch

entsprechendes Getrénk anbieten.

Sibylle Riley-Kohn definiert in ihrer Dissertation zum Thema ,,Englische
Kochrezepte und Speisekarten in Vergangenheit und Gegenwart — eine linguistische

Analyse zur Fachsprache der Gastronomie® Gastronomie nachfolgend:
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»Gastronomie ist die Kunst und die Wissenschaft der Auswahl der Zutaten, der Zubereitung der
Speisen, der Prasentation und des Servierens der einzelnen Génge und letztlich eine unabdingbare
Voraussetzung fiir den Genuss und die Wertschidtzung guter und erlesener Kiiche.“ (Riley-

Kohn 1999, S. 65)
3.3 Speisekarte

W. Bickel definiert die Speisekarte folgenderweise: ,Die Speise- oder
Tageskarte ist ein Verzeichnis aller servierfertig gehaltenen oder in bestimmter Zeit
herzustellenden Speisen, die dem Gast die Auswahl und Zusammenstellung seiner
Mabhlzeit erleichtern sollen.* (Bickel, 1963, S. 18; zit. nach Pietzcker 2008, S. 45)

3.3.1 Zur Geschichte der Speisekarte

Laut S. Riley-Kohn (1995, S. 75) kann man der ersten Niederschrift der
Speisefolge im Jahr 1541 begegnen. In diesem Jahr hat der , Kiichenmeister alle
Speisen auf einen Zettel aufgeschrieben und die Géste konnten danach ihr Essen dem

Geschmack nach auswihlen.

Erste 6ffentliche Restaurants gab es schon im 18. Jahrhundert und seit der Zeit
verbreiten sich Speisekarten (Pietzcker 2008, S. 48). Weil in den Restaurants mehrere
Gerichte angeboten wurden, kam es dazu, dass Speisekarten unabdingbar waren. Die
Struktur der Karten war nicht immer so, wie wir heutzutage gewohnt sind, sondern das

Layout hat sich mit Zeit standardisiert.

3.3.2 Arten von Speisekarten

Eine Gliederung von Speisearten kann folglich aussehen: Speisekarte,
Meniikarte und Getrdnkekarte (Pietzcker, 2008, S. 46).

Man kann auch der folgenden Unterteilung von Speisekarten begegnen: kleine
Speisekarte, grofle Speisekarte und Sonderkarte. Die Benennung ist nicht von dem
Format abgeleitet, sondern nach dem Umfang der angebotenen Speisen. Die kleine
Speisekarte beinhaltet kleinere Speisen, die man auflerhalb der Hauptessenszeiten
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bestellen kann, wahrend die grofie Speisekarte das Angebot fiir das Mittag- und
Abendessen beinhaltet. Unter Sonderkarte verstent man Tagesangebote - Tageskarten,

wie zum Beispiel Saisonangebote, Speisen fiir Kinder oder Vegetarier oder Meniis

(Pietzcker, 2008, S. 47).

Tageskarten werden tdglich neu erarbeitet, wobei die Standardkarte fiir langeren
Zeitraum dient, das heif3t, dass sie langeres und gleich bleibendes Angebot enthélt —
hierher ordnen wir die kleine und grofle Speisekarte. Eine Meniikarte wird fir
besondere Veranstaltungen hergestellt und die Sonderkarte wird der gastronomischen

Einrichtung angepasst (Hecker, Herrmann 2000, S. 47).

Wie eine Speisekarte aussehen soll, ist aber beliebig. Es gibt kein Muster, nach

dem man Karten entwirft, wie auch S. Riley-Ko6hn sagt:

,»Im Unterschied zu ihrem historischen Vorlaufer zeichnet sich die Speisekarte durch Vielfalt aus.
Es existiert eine grole Auswahl unterschiedlichster Speisekarten, die sich nach der Géstestruktur,
der Saison und der personellen und technischen Voraussetzungen eines Betriebes ausrichten. Die
herkommliche Art der Angebotsgestaltung ist das Auflegen einer Standardkarte, die fiir einen
langeren Zeitraum (z. B. fiir ein Jahr) Giiltigkeit besitzt. Sie wird flexibel ergénzt durch Tages-
und Spezialkarten (z. B. zur Spargel- und Wildzeit), in denen das Saisonale Angebot von
Produkten verstarkt beriicksichtigt wird.“ (Riley-K6hn 1995, S. 47-48).

3.3.3 Die Textfunktion der Speisekarte

Laut W. Hecker und F. J. Herrmann hat die Speisekarte Funktion einer
Angebotskarte. Die soll ein Leistungsangebot an die Géaste und auch ein Werbemittel fiir
die Verkaufsforderung bilden. Es leitet eine emotionelle Einstimmung des Gastes zu
Anfang des Restaurantbesuchs an. In der Angebotskarte sind der Inhalt und die Form

wichtig, sie bilden zwei Seiten einer Miinze.

Die Speisekarte kann auch andere Funktion erfiillen, und zwar Preisinformation,

Verkaufsangebot und Erndhrungsberater (Hecker, Hermann 2000, S. 52-53).

In der zweiten Hailfte des 19. Jahrhunderts und im 20. Jahrhunderts kam es zu
einem Funktionswandel der Speisekarte. Friiher, im 18. Jahrhundert, betrachtete man sie
als Mittel fiir die Informationsiibermittlung. Spéter benutzte man die Speisekarte
systematisch als Verkaufs- oder Werbeinstrument, mit dem Ziel mehr Geld zu
verdienen (Riley-K6hn 1999; S. 90).
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Das Aussehen der Karte ist auch ein wichtiger Faktor, denn: ,bei den
Verkaufschancen setzen die Werbefachleute mehr denn je auf die visuelle
Wahrnehmung der Verbraucher, die sich durch visuelle Impulse zum Kauf bestimmter
Gerichte stimulieren lassen [...]* (Riley-K6hn 1999, S. 91). Deshalb findet man in einer
Meniikarte neben der Liste der Gerichte auch Photographien oder Illustrationen.

3.3.4 Teiltexte der Speisekarte

Nach G. Pietzcker (2008, S. 62-71) lasst sich die Speisekarte in klar strukturierte
und abgegrenzte Textteile untergliedern. Es gibt elf Teiltexte und weitere inhaltliche
Komponenten, und zwar:

» Menii
- Als Menii bezeichnet man eine feststehende Speisefolge die angeboten
und serviert werden kann.
- Ein Menii soll mindestens drei Ginge beinhalten und es hat einen fest
gegebenen Preis.
- Meniis kann man zu speziellen Anldssen servieren, wie zum Beispiel
Gruppenaustliige oder Feier.

» Vorspeisen
- Vorspeisen sollen den Appetit erhohen und uns auf den Hauptgang
vorbereiten, sie konnen kalt oder warm sein.
- Kalte VVorspeisen serviert man immer vor der Suppe, warme konnen vor
der Suppe oder zum Hauptgericht serviert werden.
- Als Vorspeise konnen zum Beispiel Gebick, Krustentiere, Carpaccio
oder Kaviar dienen.

o Salate

o Suppen

o klassische VVorspeisen

o Eiergerichte

» 1. Hauptgang

o Nudeln

o Reis

o Gemiise
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» 2. Hauptgang
o Gemischt fleischhaltige Gerichte
- Dieser Kategorie konnen wir Schlachtfleisch, Gefliigel oder Wild
zuordnen.
o Fleischlose Gerichte
o Fischgerichte
o Meeresfriichte
» Beilagen
- Werden zusammen mit dem Hauptgericht serviert, sollen sittigen. Es
konnen u. a. Knddel, Kartoffeln oder Teigwaren sein.
o Salate

Suppen

O

o Reis
o Gemiise
» Kaise
- Kése wird in manchmal vor dem SiiBgericht, manchmal nach dem
StiBgericht serviert, es kommt darauf an, in welchem Land man sich
aufhalt.
- Kése wird meistens mit anderen Beilagen serviert — zum Bespiel Niissen,
Eis oder Friichten.
» Nachspeisen

- In diese Gruppe gehdren Speisen, die das Verdauungssystem aktivieren
und die Mahlzeit beenden.
- Als Nachspeise konnen wir zum Beispiel Sorbet, Strudel oder Pralinen
essen.

o Eis

o klassische Nachspeisen

o Kuchen

o Kompott

o Obst und Obstsalat

o Sorbet

o Pralinen

o Kaffee
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> Obst

» Brotmahlzeiten
- Als Brotmahlzeit ziahlen wir ein Pausenbrot, dass meistens von Bauern
gegessen wird — eine Scheibe Brot, Kidse oder Wurst, man kann dazu auch
ein Bier trinken.

» Zwischenmahlzeiten
- Als Zwischenmahlzeit wird etwas Kleines betrachtet, dass wir zwischen
Mahlzeiten essen — eine Riegel, Sandwich oder Hot-Dog.

» Sondergerichte
- Hierher werden Speisen mit ausldndischer Herkunft gezdhlt, wie zum

Beispiel Burger, Pizza oder Fondue.

! Die oben beschriebene Struktur basiert auf Pietzcker (2008, S. 62 - 71).
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4. Speisekarten

In diesem Kapitel werden die deutschen und Gsterreichischen Stidte, aus denen
Speisekarten gewahlt wurden, vorgestellt. Wie schon erwiahnt, werden die Speisekarten
analysiert und das Ziel der Analyse ist herauszufinden, ob und welche Unterschiede es
in den Gebieten von Norddeutschland, Mitteldeutschland, Siiddeutschland und
Osterreich gibt. Aus dieser Liste wurde das Gebiet Vorarlberg ausgeschlossen, weil da
mehrere hochalemannische Dialekte gesprochen werden, die im restlichen Osterreich

nicht vorkommen und die Einwohner unterscheiden sich vom restlichen Osterreich.

Alle Speisekarten wurden zufillig ausgewéhlt und die Absicht war Speisekarten
aus kleineren und groBeren Stddten auszuwédhlen, und zwar so, dass sie das ganze
Gebiet reprasentieren. Insgesamt wurden 40 Speisekarten ausgesucht — 10 aus
Osterreich, 10 aus Norddeutschland, 10 aus Mitteldeutschland und 10 aus

Stiddeutschland. Aus den Speisekarten wurde dann das Korpus fiir die Analyse erstellt.

Weil eine von den gestellten Fragen der Unterschied zwischen dem Knddel und
dem KloB und zwischen der Kartoffel und dem Erdapfel war, wurden Emails in fiinf
Restaurants gesendet, mit der Frage, wo der Unterschied liegt und warum in den
obergenannten Restaurants immer beide Benennungen benutzt worden sind. Leider ist

aber keine Antwort gekommen.

4.1 Deutschland

Aus der unteren Karte ist sichtbar, wo die Isoglossen fiihren und woher die
Einteilung in Nord-, Mittel- und Siiddeutschland kommt. Zwei Isoglossen werden
betrachtet — maken-machen-Linie, oder auch die Benrather Linie, und die Appel-Apfel-

Linie, auch Speyerer Linie genannt.
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Abb. 6 — Die Speyrer Linie und die Benrather Linie
Quelle: http://m.schuelerlexikon.de/deu_abi2011/Entwicklung_der_deutschen_Sprache.htm (aus dem 24. Januar
2015)

Abb. 7 — Die Speyrer Linie und die Benrather Linie
Quelle: http://de.wikipedia.org/wiki/Zweite_Lautverschiebung (aus dem 24. Januar 2015)
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Aus den Speisekarten wurde das Angebot an Alkoholfreien Getrdnken und
Spirituosen ausgenommen, denn dieser Teil des Angebotes war immer gleich und
demzufolge konnte man keine Unterschiede finden. Falls es zu diesem Thema doch

Ausnahmen gab, wurde diese Tatsache dokumentiert.

Unten steht noch eine Karte Deutschlands und Osterreichs mit bezeichneten

Stidten, aus denen die Speisekarten gewéhlt wurden.
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Abb. 8 — Landkarte Deutschland
Quelle: http://www.weltatlas.info/deutschland/landkarte/ (aus dem 24. Januar 2015)
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4.1.1 Speisekarten in Norddeutschland

In diesem Kapitel werden zehn Speisekarten aus zehn Stadten aus

Norddeutschland vorgestellt. Diese Stidte sind:

e Liibeck
e Bremen
e Flensburg
e Schwerin

e Dortmund-Aplerbeck

e Hamburg
e  Stralsund
e Erkelenz
e Sassnitz

e Wilhelmshaven.

4.1.2 Speisekarten in Mitteldeutschland

Fir das Gebiet von Mitteldeutschland wurden Karten aus folgenden Stidten
ausgewdhlt:
e Berlin
e Weinheim
e Diisseldorf
e (Gottingen
e Wieshaden
e Koln

e Frankfurt

e Leipzig
e Duisburg
e Dresden
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4.1.3 Speisekarten in Siiddeutschland

Auch fiir das Gebiet von Siiddeutschland wurden Zehn Speisekarten ausgesucht,
und zwar aus folgenden Stédten:
e Passau
e Miinchen
e Wiirzburg
o Karlsruhe

e Stuttgart

e Niirnberg

e Regensburg
e Ansbach

e Augsburg

e Ulm

4.2 Osterreich

Am Anfang dieses Kapitels wird wieder eine Landkarte Osterreichs prisentiert,
und zwar wegen der Darstellung von Stiadten, aus denen die Speisekarten ausgewahlt

wurden.
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Abb. 9 — Landkarte Osterreichs
Quelle: http://www.weltatlas.info/front/pics/Landkarten/landkarte-oesterreich-gross.jpg (aus dem 25. Januar 2015)
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4.2.1 Speisekarten in Osterreich

Auch aus diesem Land wurden Zehn Speisekarten fiir die Analyse ausgewihlt. Aus den
frilher genannten Griinden wurde das Bundesland Vorarlberg ausgeschlossen. Die
Stiadte, aus denen die untersuchten Speisekarten ausgewahlt wurden, sind:

e Wien

e Linz

e Innsbruck

e Klagenfurt

e Salzburg
e St. Polten
e Alkoven

e Kitzbihel
o Graz

e Zell am See
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5. Analyse der Speisekarten

Das Hauptziel dieser Arbeit ist herauszufinden, ob es Unterschiede und
Ahnlichkeiten zwischen Speisekarten in verschiedenen Teilen Deutschlands und in
Osterreich gibt. Dazu wurden insgesamt 40 Speisekarten ausgewihlt. Es war nétig, eine
Analyse durchzufiihren. Um die Ergebnisse der Analyse besser zu prasentieren, wurden

einige Tabellen und Graphiken erstellt.

Die Tabellen sollen auch die Speisekarten darstellen, denn es wire

uniibersichtlich, alle 40 Karten in die Arbeit einzufiigen.

5.1 Die meist zubereiteten Speisen in Deutschland

In diesem Kapitel werden die am meisten zubereiteten Speisen in Deutschland
vorgestellt. Es wurden aber nicht alle Essen in die Analyse eingeschlossen, denn

Speisen wie zum Beispiel Steaks, Spaghetti oder Pizza erscheinen in allen Speisekarten.

Um die Anzahl der Speisen besser zu demonstrieren, wurde zuerst eine Tabelle

hergestellt, auf der dann auch die Graphiken basieren.
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Obatzter

brot

Haxe

Schweins-

braten

Apfel-
strudel

Palatsch-

Kaizer-
schmarm

Mett

Labs-
kaus

Kasseler

Stram-
mer Max

Tafel-
spitz

Nord

Hamburg

Schwerin

Dortmund

Flemsburg

Wilkelmshaven

Erkelen:

Lubeck

Stralsund

Sassnitz

Deutschland] Mitte

Dresden

Berlin

Weinbei

Gottingen

Obazda

Wiesbaden

Lepng

Koln

Frankfurt

Duisburg

Lol ol Eal Eal

Sad

Pasiau

Munchen

Obazda

Warzburg

Karlsruhe

Stuttgart

Niurnberg

Regensburg

Ansbach

Aug:burg

Ulm

Tab. 7 - Die am meisten zubereiteten Speisen in Deutschland
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® Nord = Mitte = Sud

Graphik 1 — Die am meisten zubereitetem Speisen in Deutschland

Wie schon frither erwéhnt, ist die Anzahl von Speisekarten 10 von jedem Teil
Deutschlands.
Sehr oft bereitet man in den Restaurants ein Wienerschnitzel oder eine Haxe vor.

Von Desserts kann man sehr oft einen Apfelstrudel bestellen.

Obatzter ist eine fiir typische Bayern Speise, aber wie in der Tabelle sichtbar ist,
kann man sie auch in anderen Teilen des deutschen Gebietes bestellen. Eine andere
Benennung fiir dieses Essen ist auch Obazda oder Obatzda. Obatzter wird aus Kése
zubereitet und zwar aus Kise, Quark, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Paprika, Kiimmel und
WeilBbier. Daraus wird eine Creme gemacht und meistens isst man ihn mit Brot oder

Brezen.

Kaiserschmarrn ist eine der bekanntesten Siilspeisen der Osterreichischen
Kiiche. Er wird aus dem Palatschinkenteig zubereitet, danach in einer Pfanne in Butter

gebacken bis die Unterseite fest wird, und danach in der Pfanne zerteilt.

Mett ist ein gewiirztes Hackfleisch vom Schwein, das regional unterschiedlich
zubereitet wird. Es wird meistens mit Salz und Pfeffer gewiirzt, man kann eine Variante
mit Zwiebel probieren, aber es ist auch moglich, es mit Knoblauch oder Kiimmel

abzuschmecken. Mett wird meistens auf Brotchen gestrichen.
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Labskaus ist ein
Norddeutschland
gepokeltes Rindfleisch,
Matjes (den gibt man
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5.2 Die
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Tab. 8 — Die am meisten zubereiteten Speisen in Osterreich



Wiener-
schnitzel

Schweins
braten

Apfel-
strudel

Palatsch
inken

Kaiser-
schmarrn

Tafel-
spitz

Mohr im
Hemd

Gulasch

Essig-
wurst

Schlutz-
krapfen

Fritaten
Suppe

Osterreich

Linz

X

Wien

Salzburg

Sankt Pilten

Klagenfurt

Innshruck

Alkoven

Kitzhiihel

Graz

ZLell am See

Tab. 9 — Die am meisten zubereiteten Speisen in Osterreich
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Graphik 2 — Die am meisten zubereiteten Speisen in Osterreich

Mohr im Hemd ist eine typische SiiBspeise der dsterreichischen Kiiche. Dahinter
steht ein kleiner, dunkler Gugelhupf, der mit heiler Schokoladensofe libergossen wird.

Darauf gibt man noch Schlagobers.

Schlutzkrapfen ist eine Spezialitdt aus Teigware. Sie dhnelt den Ravioli und ist

mit einer Masse aus Fleisch gefiillt.

Obwohl normalerweise Wiirsterl zu oft zubereiteten Speisen gehoren, kamen sie
in den Speisekarten nicht oft vor. Das gleiche war auch mit Marillenknddeln, denn sie

erschienen nur in der Speisekarte von Sankt Polten.
5.3 Anzahl der Fischgerichte in Deutschland

Die Anzahl der Fischgerichte war eine weitere Sache, die untersucht wurde. Die
urspriingliche Idee war, dass im Norden, in Bezug auf die Seendhe, mehrere
Fischgerichte zubereitet werden, als im Siiden.

Diese Hypothese hat sich als richtig erwiesen. Obwohl nicht in allen Restaurants
in Norddeutschland Fische zubereitet werden, zum Beispiel in Hamburg konnte man in
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einer Karte keinen Fisch finden, wurden zum Schluss in Norddeutschland insgesamt
38 Fischgerichte gefunden. In Mitteldeutschland waren es 28 Fischgerichte und in
Stiddeutschland dann 26.
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Graphik 3 — Anzahl der Fischgerichte in Norddeutschland
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Graphik 4 — Anzahl der Fischgerichte in Mitteldeutschland
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Graphik 5 — Anzahl der Fischgerichte in Siiddeutschland
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Graphik 6 — Die insgesamt Anzahl der Fischgerichte — immer aus 10 Speisekarten

Am meisten kann man in Deutschland folgende Fische und Fischgerichte

bestellen:
e Forelle
e Lachs
e Zander
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e Matjes/Hering
e Thunfisch

e Garnele

- selten konnte man auch diese Fische essen:
e Wels, Scholle, Kabeljau, Seezunge, Sardine/Sardelle, Jakobsmuschel,
Aal, Heilbutt

5.4 Anzahl der Fischgerichte in Osterreich

Man hat vermutet, dass hier die Anzahl der Fischgerichte im Durchschnitt gleich

sein wird, wie in Mitteldeutschland oder Stiddeutschland. Das erwies sich als richtig.

Auch konnte man in einem Restaurant, im Alkoven, kein Fischgericht finden,

aber sonst konnte man mindestens von zwei Fischen wihlen.

Hier war die komplette Anzahl von Fischgerichten 31 von 10 (beziehungsweise

9) Speisekarten.

Graphik 7 — Die Anzahl von Fischgerichten in Osterreich — 31 Gerichte aus 10 Speisekarten

In Osterreich sowie in Deutschland konnte man in meisten Restaurants die

gleichen Fische finden, und zwar:
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o Forelle

e Lachs

e Zander

e Matjes/Hering
e Thunfisch

e Garnele

- selten konnten man auch diese Fische essen:

e Wels, Kabeljau, Seeteufel, Jakobsmuschel, Saibling, Wolfsbarsch

5.5 Knodel x Klof}

Schon beim ersten Blick in die Speisekarten formulierte man die Frage: ,,Wo
liegt der Unterschied zwischen einem Knddel und einem Klof3?*“ Zuerst wurde gedacht,
dass es an den benutzten Zutaten liegt. Dann kam aber die Idee, ob es vielleicht etwas

mit dem Gebiet zu tun hat.

Bei der Recherche wurden mehrere Meinungen gefunden, es gibt also keine

eindeutige Antwort zu dieser Frage®.

Der KloB3 wird meistens in Nord- und Westdeutschland gegessen und aus rohen
Kartoffeln zubereitet. AuBler Kartoffelklof3 gibt es noch Grie3kloBe.

Der Knodel wird im Rest des deutschsprachigen Gebietes, Siidtirol und in
Osterreich zubereitet, und zwar aus gekochten Kartoffeln. Es gibt aber auch

Semmelknddel, Bshmische Knodel oder Speckknddel®.

Das Wahrig Deutsches Worterbuch bezeichnet Knédel nur als ein Synonym zum
Klofs und definiert das Wort als eine Form vom althochdeutschen knodo ,,Knoten®. Laut
dem WDW ist Klofs ein ,,runder feuchter Klumpen* oder ,,zur Kugel geformte Speise*,
die man aus gekochten oder rohen Kartoffeln oder aus Semmeln macht.

Ein anderes Worterbuch, das Variantenworterbuch des Deutschen (2004), sagt,

dass der Knddel in Osterreich und Siidostdeutschland zubereitet wird. Es sei eine im

2 http://www.augsburger-allgemeine.de/augsburg-land/Knoedel-Kloss-id9047381.html,
http://www.atlas-alltagssprache.de/klose/.

3 http://www.atlas-alltagssprache.de/klose/.
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Wasser gegarte Beilage und entstehe aus Brotwiirfeln, Eiern, Mehl und Milchmasse.
Man kann auch verschiedene Zutaten benutzen, wie zum Beispiel Kése, Speck oder
Spinat. Nach dem Variantenworterbuch gibt es mehrere Knodelarten, wie zum Beispiel
Germknodel, Erdapfelknodel, Marillenknddel, Topfenknodel oder Powidlknddel. Die
Definition des KloBes ist identisch mit der vom Knddel, aber der Klo3 komme in
Deutschland ohne Siidost vor. Im Variantenworterbuch gibt es nur eine KloBvariante:
den Kartoffelklofl (Variantenworterbuch des Deutschen 2004).

Hier noch eine Diskussion, die am Internet gefunden wurde. Die Frage vom

schmausimausi klingt — Was ist ein Knodel und was ist ein Klofs?

Emmy-Ly

Hallo schmausimausi!

Den kenne ich nicht, es gibt wohl keinen. Ist eine reine Frage der Mundart, nehme ich an.
Aber kannst Du nicht bitte auch mal anfragen wie der Plural heifit? Knddeln oder Knodel??
LG emmy - Ly

pfefferich

hallo... regionaler Sprachgebrauch vielleicht?
Knodel = mehr Mehl

Kl168e = mehr Kartoffel

grul} pfefferich

==Brigitte==

Hallo!

Schlag\' nach bei Wiki:

In Nord- und Westdeutschland sagt man KloB, im Rest der Republik sowie in Osterreich und Siidtirol werden sie
Knddel genannt... undabhédngig von der Art.

Grul3 Brigitte

stella50

Hallo,

in Altbayern Knddel, in Franken der KloB, in anderen Bundesldndern...???

hat mit der Zubereitung m.E. nicht viel zu tun. Schmecken tun sie alle mal, ob dazu Mehl, Topfen, oder...
Lieben Gruf} aus Oberbayern, hier gibts Knodel

Stella

durumi

Hallo Chris und alle anderen,

auch ich kenne Kl68e als rund und mit Kartoffeln gemacht. Und Knddel sind bei uns die in Scheiben geschnittenen
Stangen, meist mit Semmeln drin. Also scheint es wohl fiir einige auf der Welt doch einen Unterschied zu geben.
LG durumi

Kavalierspitz

Die in Scheiben geschnittenen Stangen sind eine praktische und oft sehr wohl schmeckende Sache [...] Knodel sind
im Normalfall und schon viel ldnger kugelrund.

Die unterschiedlichen Bezeichnungen haben regionale Urspriinge und es gibt so viele Varianten, wer was wie nennt,
dass eine Logik nicht zu erkennen ist.

Also sind K16Be und Knbdel Synonyme, zudem auch noch lecker.

Gruf3, K.

Teddy2803

Hallo,

die als Laib zubereitet und in Scheiben geschnittenen Knddel nennt man Serviettenknddel, wohl von dem, dass sie
beim Kochen in ein Kiichentuch eingeschlagen werden.

[..]

Ob Knodel oder K168e, ahm, es gibt auch Leute die die beiden verschandeln und dazu Knédel sagen.
Grauenhaft.

LG, Teddy
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Graphik 8 — Die Benennung Klofs und Knédel fiir einzelne Gebiete

m Knddel
mEKloh
W Beides

B Micht erwihnt

Graphik 9 — Die Anzahl von der Benennung Klofl und Knédel

In den Graphiken kann man sehen, wievielmal die Benennung Knddel, Klofs
oder beide Wérter in den Restaurants in Deutschland und Osterreich benutzt wurden. In
Norddeutschland wurde entweder das Wort Knddel oder das Wort Klofs benutzt. In

Mittel- und Siiddeutschland wurden in manchen Speisekarten beide Worter benutzt,

42



oder auch jeweils entweder Knédel oder Klofs. In Osterreich wurde dann nur der Knédel

angeboten.
5.6 Kartoffel x Erdapfel

Es ist eine allgemein bekannte Sache, dass das Wort Erdapfel in Osterreich
benutzt wird. Deswegen war es eine Uberraschung, dieses Wort auch in den deutschen

Speisekarten zu entdecken, auch wenn nur in zwei.

In Hamburg und Berlin wurde das Wort Erdapfel zusammen mit dem Wort
Kartoffel benutzt. Deswegen ist eine Frage entstanden - wo kommt die Benennung

Erdapfel noch vor?
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Graphik 10 — Hiufigkeit der Benennung Erdapfel und Kartoffel in Deutschland und Osterreich

Die Benennung Erdapfel benutzt man in den Gebieten von Siidtirol, Osterreich,
Niederbayern, Oberpfalz und Oberfranken. In dem restlichen Gebiet Deutschlands
kennt man diese Pflanze unter dem Namen Kartoffel*.

4 http://www.atlas-alltagssprache.de/kartoffeln/.
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Wie aus der Graphik sichtbar ist, benutzt man in Siiddeutschland ausschlieBlich
das Wort Kartoffel. In Mittel- und Norddeutschland kann man selten auch das Wort

Erdapfel héren. In Osterreich sind beide Worter bekannt und benutzt.

Das GDF definiert die Kartoffel als eine runde oder lingliche Knolle mit diinner
brauner Schale, die unter der Erde wichst. Man isst sie gekocht oder gebraten. Das
Worterbuch erwéhnt Erdapfel nicht im Zusammenhang mit Kartoffel. Zum Stichwort
Erdapfel kann man nur erfahren, dass man das Wort in Siiddeutschland und Osterreich
benutzt. Der Hinweis fiihrt uns zuriick zur Kartoffel. (GDF 2010).

Die Definition der Kartoffel laut dem DUW sagt, dass die Kartoffel eine Pflanze
ist, die wegen ihren essbaren Knollen angebaut wird. Auch hier kann man keinen
Hinweis auf den Erdapfel finden. Wenn man nach dem Wort Erdapfel fragt, bekommt
man nur eine Antwort Kartoffel. Im DUW kann man also gar nicht herausfinden, wo
welche Variante benutzt wird. (DUW 2011).

5.7 Speisenfolge

Was die Speisenfolge betrifft, kann man nicht eindeutig sagen, ob sie fiir die
Restaurants relevant ist. Im Kapitel 3.3.4 wurde die ,,ibliche* Folge der Gerichte

vorgestellt. Hier nur ein kurzer Uberblick:

Menii — Vorspeisen: Salate, Suppen, klassische Vorspeisen, Eiergerichte -
1. Hauptgang: Nudeln, Reis, Gemiise - 2. Hauptgang: fleischhaltige Gerichte,
fleischlose Gerichte, Fischgerichte, Meeresfriichte — Beilagen: Salate, Suppen,
Reis, Gemiise — Kése — Nachspeisen: Eis, klassische Nachspeisen, Kuchen,
Kompott, Obst und Obstsalat, Sorbet, Pralinen, Kaffee — Obst -
Brotmahlzeiten — Zwischenmahlzeiten — Sondergerichte

G. Pietzcker (2008, S. 62-71)

Die ,richtige” Speisenfolge hatten mehr oder weniger alle Speisekarten, auler
der aus Schwerin und Kéln, denn in diesen Stadten war sie folglich:
Schwerin - Fischgerichte, Gefliigelgerichte, Steakkarte, Deftig-Kraftig-Regional,
Warme und kalte Speisen, Vegetarisches, Genuss, VVorspeisen, Suppen
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Koln - Kise, Kleinigkeiten, kalte und warme Gerichte, Suppen, Fischgerichte,

Eierspeisen, Spezialititen, Haxen

AulBler Schwerin und Ko&ln konnte man bei allen Speisen den Muster von S.
Riley-Kohn entdecken, das heif3t, dass die Speisen entweder mit der Suppe, Salat oder
einer anderen Vorspeise begannen, danach folgte der Hauptgang in der Form von
Fleisch- oder Fischgericht, einem Steak mit einer Beilage. Das ganze Essen wurde dann

mit einer Nachspeise beendet.

5.8 Besonderheiten

Jedes Gebiet hat seine Besonderheiten. Nicht anders war es auch fiir die Stidte,

aus denen die Speisekarten ausgesucht wurden.

Uberraschende Worter wurden in der Speisekarte aus Hamburg entdeckt. Zum
Beispiel die Worter wie Jause, Wiirstl, Radieserl, Leberkds’, Brandhend!, Schwammerl,
Schmankerl. Meistens wurden diese Benennungen in Osterreichischen Speisekarten

benutzt, weil es sich in diesem Fall um osterreichisch gepragte Worter handelt.

Das Wort Zwetschge, das aber mit einem ,,k* fiir ein Gsterreichisches Wort zahlt,
wurde in mehreren Karten in Deutschland gefunden, und zwar in Augsburg, Berlin,
Passau und Stralsund, wo aber auch ein Gericht aus Pflaumen zubereitet wurde. Das
Wort Zwetschke wird im DUW als 0Osterreichisches Wort definiert. Das einzige
Schlagwort, das man dazu finden kann, ist Zwetche. Und wie wird die Zwetche
definiert? Als ,,eine der Pflaume dhnliche, ldnglich eiférmige, dunkelblaue Frucht des
Zwetschenbaums mit gelbem, siil schmeckendem Fruchtfleisch u. ldnglichem Kern®.
Das Wort Zwetschge wird in Stiddeutschland, in der Schweiz und in der Fachsprache
benutzt. (DUW 2011).

Und was sagt zu dem Wort Zwetschke das GDF? Leider kann man dieses Wort
im Worterbuch gar nicht finden. Es sind nur die Worter Zwetschge und Zwetche
erwdahnt. Zum Wort Zwetschge werden nur drei Informationen geschrieben —
Siiddeutschland, Osterreich und Zwetche. Die Zwetche wird dann als eine Art der
Pflaume definiert. (GDF 2010).

Dazu fiéllt noch eine Frage ein — was ist eine Pflaume? Laut dem DUW ist es
eine Frucht, deren Farbe dunkelblau oder gelb ist (DUW 2011). Das GDF definiert sie
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auch als eine dunkelblaue, gelbe oder rétliche Frucht (GDF 2010). In keinem der zwei
Worterblicher wird zu diesem Thema ein Hinweis auf Zwetschke, Zwetschge oder
Zwetche genannt. Leider kann man nicht eindeutig behaupten, warum in den
Speisekarten in Deutschland das Wort Zwetschge benutzt wird. Man kann behaupten,
dass es sich hier vielleicht um Speisen handelt, die urspriinglich aus Osterreich

kommen. Dazu wurde aber leider kein Beweis gefunden.

Noch mehrere Worter wurden in den Karten benutzt, obwohl sie eher als eine
osterreichische Variante betrachtet werden, und zwar Kren und Schwammerl in Berlin;

Marille, Gurkerl, Schwammerl in Passau oder Wiirstl, Schmanker! in Munchen.

In der Speisekarte von Wien wurde noch ein Ubersetzungsproblem ins Englische
entdeckt, und zwar bei dem Powideltascherl, welches als Sweet austrian speciality

uibersetzt wurde.

Eine interessante Sache wurde in den Speisekarten bemerkt. Und zwar, dass in
den Speisekarten in Deutschland die Speise Palatschinke auftauchte. Nur in Passau
wurden die Pfannkuchen serviert. Das GDF definiert die Palatschinke als einen diinnen
Pfannkuchen. Das Wort Palatschinke wird aber in Osterreich benutzt. Laut dem
gleichen Worterbuch ist der Pfannkuchen ,,eine Art diinner, weicher, flacher Kuchen,
den man in der Pfanne backt™ und diese Benennung benutzt man in Stiddeutschland. In
Norddeutschland ist der Pfannkuchen ,,ein kleiner, runder, weicher Kuchen, der in
heiflem Fett gebacken wird und meist mit Marmelade gefiillt ist“. (GDF 2010).

Auch das DUW definiert die Palatschinke als diinnen zusammengerollten
Eierkuchen, den man in Osterreich findet. Dieselbe Speise kann man in Deutschland
unter dem Wort Pfannkuchen finden. (DUW 2011).

Im Kapitel 2.2 wurden einige Eigenschaften der deutschen Sprache in Osterreich
beschrieben. Es wurde gesagt, dass zum Beispiel &sterreichisches Deutsch das
Diminutivsuffix -(e)l, -erl, -(e)le, -chen oder -lein benutzt. Es wurde auch gesagt, dass
die Sprache bei der Komposition die Fuge -s benutzt. Es wurden auch Worter, die
typisch fiir das Osterreichische Deutsch sind, erwihnt. Zu diesen Wortern gehdrt zum
Beispiel Kren (Meerrettich), Topfen (Quark), Jause (Brotzeit), Marille (Aprikose),
Faschiertes (Hackfleisch), Schlagobers (Schlagsahne) (Wiesinger 2005, S. 365-368).
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Hinsichtlich des oben Genannten kann man diese Worter auch in den Speisekarten aus

Osterreich identifizieren:

Frischkdsetascherl Gurkerl Schwammerl
Schmankerlteller Ripperlessen Backhend 7
Wiirstel Bratl Rinderbackerl
Pfandl Natursaft 7 Salzstangerl
Bretljause Nockerl Schweinsbrat 7
Fleischweckerl Powidltascherl

Auch einige Worter aus dem 0sterreichischen Deutsch wurden benutzt:
Blunzengréstl’ — Blunzen ist ein Austriazismus fiir Blutwurst, Gréstl wird von dem

Wort rosten abgeleitet = braten — ein sterreichisches Gericht.

Demnéichst kommen einige Beispiele, wie sich die Benennungen in Deutschland und in
Osterreich unterscheiden konnen:

die Jause — das Pausenbrot

der Kren — der Meerrettich

das Schlagobers — die Schlagsahne

der Topfen — der Quark

das Gulasch — der, das Gulasch

Auch das Essenangebot war typisch dsterreichisch geschrieben. Wenn man zum
Beispiel ein Pausenbrot bestellen will, muss man es in der Speisekarte unter den
Wortern ,,Zur Jaus 'n hama... suchen. Wenn man Suppe essen will, sucht man unter

I3

, Aus'n Suppentopf hama...” und einen Salat findet man unter den Wortern ,,WoS

gsund’s vom Markt “.

In diesem Kapitel wurden die Worter untersucht, die fiir die Gebiete, wo sie
benutzt wurden, nicht ganz typisch sind. Die Worter mussten in Worterbiichern
nachgeschlagen werden, um herausfinden, ob ihre Benutzung wirklich untypisch war,

oder nicht.

> http://www.steirische-spezialitaeten.at/rezepte/fleisch/blunzengroestl.html,
http://de.wikipedia.org/wiki/Blunzengr%eC3%B6stl.
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6. Schlusswort

Das Ziel der Arbeit war Speisekarten aus Deutschland und Osterreich zu
analysieren. Konkret handelt es sich um 10 Speisekarten aus Nord-, Mittel- und

Siiddeutschland und 10 Speisekarten aus Osterreich, auBer dem Bundesland Vorarlberg.

Den ersten Teil der Arbeit habe ich der Theorie gewidmet. Mich hat interessiert,
welche Varietiten die deutsche Sprache hat und wo man sie benutzt. Ein Teil war auch
dem Deutschen in Osterreich und den Unterschieden zu dem Deutschen in Deutschland

gewidmet.

Nach der linguistischen Einfiihrung kam es zu dem Thema Speisekarte. Zuerst
wollte ich die Textsorte Speisekarte definieren — was es eigentlich Textsorte ist und
welche Eigenschaften sie hat. Nicht nur die Geschichte der Speisekarte, sondern auch
ihre Arten und Textfunktion haben mich interessiert. Zugleich hat man Gastronomie
definiert, denn die Arbeit ist dem Thema Speisekarte gewidmet und das gehort ohne
Zweifel zur Gastronomie. Ich habe erfahren, wie die Textsorte Speisekarte entstanden
ist und welche Arten sie hat. Es hat mich iiberrascht, dass die Speisekarte eine feste
Speisefolge beinhalten sollte, denn als ich die Speisekarten analysiert habe stellte ich
fest, dass dies bei den analysierten Speisekarten nicht eingehalten. Nicht vollkommen,
aber fast gleich war die Struktur nur bei zwei Speisekarten von 40.

Zielgerichtet habe ich Speisekarten aus groBeren und kleineren Stidten
ausgesucht und aus dem ganzen untersuchten Gebiet — Norddeutschland,
Mitteldeutschland, Siiddeutschland und Osterreich. Im Laufe des Studiums der
Speisekarten sind mir einige Fragen eingefallen, diese wurden zu Erforschungsobjekten,

deren Ergebnisse in der Bachelorarbeit prasentiert werden.

Das erste untersuchte Thema waren die am meisten zubereiteten Speisen in
deutschen und Osterreichischen Restaurants. Eine der am héufigsten zubereiteten
Speisen in Deutschland war das Wienerschnitzel. Sehr oft ist es auch mdglich
Schmalzbrot, Haxe oder Apfelstrudel zu bestellen. Das Wienerschnitzel gehorte auch in
Osterreich zu den Lieblingsgerichten, es ist in neun von zehn Restaurants erschienen.
Daneben ist es auch moglich den Tafelspitz zu bestellen, der als Osterreichische
Nationalspeise betrachtet wird. Zu den anderen oft erwdhnten Speisen gehoren

Frittatensuppe, Gulasch und Apfelstrudel.
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Eine der Fragen war, ob die Anzahl der Fischgerichte von der Kiistennidhe
abhingig ist. Mich hat interessiert, ob meine Theorie, dass in Norddeutschland die
meisten Fischgerichte sein werden und in Siiddeutschland die wenigsten, richtig ist. Die
Analyse zeigte, dass im Rahmen der untersuchten Speisekarten die Theorie wirklich
korrekt ist. Auf dem Gebiet von Norddeutschland wurden 38 Fischgerichte in
10 Speisekarten gefunden. In Mitteldeutschland waren es 28, in Siiddeutschland 26 und
in Osterreich 31. Selbstverstindlich aber ist, dass wenn sich meine Theorie als richtig
erweisen sollte, wire es notig viel groBere Anzahl von Speisekarten zu analysieren. Der
Unterschied in der Anzahl der Speisekarten war nicht so markant, dass man daraus
relevante Ergebnisse ableiten konnte.

Eine andere Frage, iiber welche ich in der Vergangenheit schon mehrmals
nachgedacht habe ist, wo eigentlich der Unterschied zwischen dem Knédel und dem
Klof; liegt. Es handelt sich im Prinzip um die gleiche Speise, aber wann und wo wird
welches Wort benutzt? Ich habe herausgefunden, dass in Osterreich und
Stidostdeutschland ausschlieBlich das Wort Knddel benutzt wird, im Rest des deutschen
Gebietes sagt man zu der Speise Klof3. Die Kljf3e macht man aus rohen oder gekochten
Kartoffeln und Semmeln, einen Knédel konnen wir aus Brot, Milch, Eiern und Mehl

zubereiten. Die Verwendung ist also regional bedingt.

Die néchste untersuchte Problematik waren die Kartoffeln. Fiir diese Pflanze
sind in der deutschen Sprache zwei Worter bekannt — Kartoffel und Erdapfel. Ich habe
mir wieder Worterbiicher zur Hand genommen, um die Worter nachschlagen zu konnen.
Das Wort Kartoffel wird im ganzen deutschen Gebiet benutzt, auler Siiden wo, gleich
wie in Osterreich, das Wort Erdapfel benutzt wird. Das hat sich aber nicht als richtig
aufgewiesen, denn in Norddeutschland wurde die Benennung Kartoffel neunmal benutzt
und die beiden Worter wurden einmal benutzt. Das gilt auch fiir Mitteldeutschland. Eine
Uberraschung war Siiddeutschland, denn da wurde das Wort Erdapfel nicht einmal
benutzt. In Osterreich wurde Kartoffel dreimal benutzt, Erdapfel auch dreimal und beide

Worter in derselben Speisekarte wurden viermal verwendet.

Das letzte Kapitel war den Besonderheiten in den Speisekarten gewidmet. Eine
von diesen Besonderheiten war, dass die fiir Osterreich typischen Worter, auch in
anderen Speisekarten vorkamen — konkret in Hamburg. Es handelte sich um Worter

Jause, Wiirstl oder Schwammerl. In Berliner Speisekarte wurden Worter wie Kren und
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Schwammerl entdeckt, die als Austriazismen betrachtet werden. In Miinchen kénnen
wir die Worter Schmankerl oder Wiirstl finden und in Passau ist es moglich, auch
Marille, Gurkerl oder Schwammerl zu bestellen.

Auch den Gebrauch der Worter Zwetschge, Zwetschke, Zwetche oder Pflaume
habe ich untersucht. Im Gebiet von Osterreich und Deutschland werden alle diese
Benennungen benutzt, welche konkret? Laut dem Worterbuch ist Zwetschke in
Osterreich bekannt. Zwetschge wird in Siiddeutschland und in der Schweiz benutzt. Das
Wort Zwetsche war, was das Gebiet angeht, nicht konkretisiert. Pflaume war dann als
eine Frucht, deren Farbe dunkelblau oder gelb ist, definiert, wieder wurde aber das
Gebiet nicht erwédhnt. Deswegen war es sehr seltsam, dass in den deutschen
Speisekarten mehrmals das Wort Zwetschge benutzt wurde, nur einmal konnte man ein

Gericht mir der Pflaume bestellen.

Interessant war auch die Ubersetzung der Speise Powideltascherl. In der
Speisekarte wurde es ins Englische als ,,Sweet austrian speciality®, also ,,Siifle

osterreichische Spezialitdt “ libersetzt.

Ich habe mich auch auf die Speise Palatschinke oder Pfannkuchen konzentriert.
Wie bekannt, ist diese Speise in Osterreich unter dem Wort Palatschinke bekannt.
Deswegen hat mich gewundert, dass ich sie in den deutschen Speisekarten gesehen
habe. Ich habe also wieder in den Worterbiichern nachgeschlagen. Angeblich benutzt
man das Wort Palatschinke wirklich nur in Osterreich. In Deutschland ist die Speise
unter der Benennung Pfannkuchen bekannt. In Ansehung dessen, das ich auch in
Deutschland die Palatschinke gesehen habe, nur einmal den Pfannkuchen, kann man
denken, dass die Speise vielleicht auch in Deutschland als Palatschinke bekannt ist und

der Name Ofters benutzt wird.

Ein Kapitel hat sich mit typisch Osterreichischen Bezeichnungen fiir Speisen
befasst. Wie das Kapitel 2.2 erwihnt, sind fiir das oOsterreichische Deutsch die
Diminutivsuffixe -(e)l, -erl, -(e)le, -chen oder —lein typisch. Auch einige Beispiele des
typisch Osterreichischen Wortschatzes wurden dargestellt, wie zum Beispiel Kren
(Meerrettich), Topfen (Quark), Jause (Brotzeit), Marille (Aprikose), Faschiertes
(Hackfleisch), Schlagobers (Schlagsahne) (vgl. Wiesinger 2005, S. 365-368). Zu diesen
Wortern gehoren unter anderen auch Frischkdsetascherl, Schmankerlteller, Wiirstel

oder Salzstangerl. Zu den in den Speisekarten benutzten Wortern gehdren die Jause —
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das Pausenbrot, der Kren — der Meerrettich oder die Tatsache, dass einige Worter
unterschiedliches Genus aufweisen — das Gulasch — der, das Gulasch.

Diese Bachelorarbeit war fiir mich sehr interessant, denn ich habe schon
mehrmals tiber die unterschiedliche Verwendung von manchen Wortern im
oOsterreichischen und deutschen Deutsch nachgedacht. Wahrend ich die Speisekarten
analysiert habe, erfuhr ich jede Menge interessante Informationen, die ich zwar frither
vermutet habe, aber erst jetzt habe ich mich tiber die richtige Verwendung versichert.

Hochst interessant war auch ein Gesprich mit meinen Kollegen aus
Deutschland, die in der Ndhe von der Stadt Aachen leben. Als ich sie gefragt habe, ob
sie den Unterschied zwischen den Wortern KlofS und Knodel kennen, sagte der eine,
dass er sich nicht sicher ist, aber dass er das Wort Knddel benutzt. Der andere wusste
den Unterschied zwar auch nicht, aber seine Antwort war Uberraschend — ,,Bei uns

kocht man K16Be*.
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/. Resumé

Cilem této bakalafské prace byla analyza jidelnich listki v Némecku a
Rakousku. Konkrétné¢ 10 jidelnich listki z oblasti severniho, stfedniho a jizniho

Némecka a 10 jidelnich listkti z Rakouska, kromé spolkové zemé Vorarlberg.

Prvni Céast prace jsem zasvétila jazykové teorii. Stfedem zdjmu byly rGzné
variety némeckého jazyka a jejich diatopika. Cast byla také vénovana néméing v

Rakousku a jejim rozdilim oproti némciné v Némecku.

Po jazykovédném tvodu piislo na fadu téma jidelni listky. Nejprve bylo tieba
definovat textovy druh jidelni listek — co je vlastn¢ textovy druh a jaké ma vlastnosti.
Nezajimala mne pouze jeho historie, ale také druhy a jeho funkce jako textu. Také mne
samoziejm¢ zajimala definice gastronomie, nebot’ téma jidelni listky bezesporu ke
gastronomii patii. Zjistila jsem, jak vlastn¢ jidelni listek vznikl a jaké jsou jeho druhy.
Ptekvapilo mne i to, Ze jidelni listek by mél mit dané pofadi pokrmu. Shledala jsem, ze
ackoliv by jidelni listek mél mit jistou strukturu, téméf Zzadna restaurace ji
nedodrzovala. Ne uplné stejnd, ale témet totozna byla objevena pouze u dvou jidelnich

listku ze 40.

Cilené¢ jsem vybirala jidelni listky z vétSich a menSich mést a to tak, Ze jsem se
snazila zaméfit na celé sledované izemi. V pribéhu studia jidelnich listki mne napadla
cela fada otazek, které se staly objektem zkoumani a jehoz vysledky jsou v praci

prezentovany.

Prvni prozkoumavanou véci byly nejcastéji ptipravované pokrmy v némeckych a
rakouskych restauracich. Jednim z nejvice pfipravovanych pokrmia v Némecku byl
vidensky ftizek. Dale bylo ¢asto moZzné si objednat chléb se sddlem, pecené praseci
koleno znamé jako Haxe ¢i jableény Strudl. Vidensky fizek patiil i v Rakousku mezi
nejoblibengjsi pokrmy, vyskytoval se v deviti restauracich z deseti. V Rakousku bylo
mimo jiné objednat takzvany Tafelspitz, ktery se povazuje za rakouské narodni jidlo.
Mezi dal$i Castokrat se opakujici pokrmy patfila polévka s fritdty, guld$ a jablecny
stradl.

Jednou z dalsich otazek bylo, zda pocet pokrmi z ryb zavisi na poloze tizemi

vzhledem k mofi. Zde mne zajimalo, zda ma teorie, Ze v severnim Némecku bude
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rybich pokrmi nejvice a naopak na jihu nejméné, bude pravdiva. Analyza ukdzala, ze
V ramci mnou vybranych jidelnich listkli tato teorie spravna byla. Na uzemi severniho
Némecka bylo nalezeno celkem 38 pokrmu z ryb z 10 jidelnich listki. Ve stfednim
Némecku jich bylo 28 a v Némecku jiznim pak 26. V Rakousku se pokrmui z ryb
nachdzelo 31. Aby se ma teorie ukdzala jako skute¢né pravdivd, bylo by potieba
analyzovat mnohem vétsi mnozstvi jidelnich listkti. Rozdil v poctech pokrmt nebyl tak

markantni, aby se z n¢ho daly vyvozovat zobeciujici zavéry.

Dalsi otazka, nad kterou jsem se jiz v minulosti nejednou zamyslela, byla jaky je
vlastné rozdil mezi oznacenimi Knédel a Klof3. V piekladu do ¢estiny se vzdy jedna o
knedlik, ale kdy se jaké slovo pouziva? Ukazalo se, ze v Rakousku a jihovychodnim
Némecku pouzivaji vyhradné slovo Knddel, po celém zbytku némeckého tizemi se pak
pouziva oznaceni Klofs. K surovindm pouzivanym k piipravé patii potom syrové ci

vatené brambory a housky pro Klof3 a chléb, mléko, vejce a mouka pro piipravu Knddel.

Dal$im zkoumanym problémem se staly brambory. Pro tuto plodinu se
v némc¢iné pouzivaji dvé oznaceni, a to Kartoffel a Erdapfel. Po nahlédnuti do slovnikd
jsem zjistila, Ze slovo Kartoffel se pouziva na celém tzemi Némecka, kromé jizniho,
kde je, spolu s Rakouskem, pouzivano slovo Erdapfel. Toto se ovSem pii studiu
jidelnich listkii neukazalo jako pravdivé, nebot V severnim Némecku se z deseti
moznosti objevilo slovo Kartoffel 9x a obé pojmenovani jednou. Ve stiednim Némecku
tomu bylo stejné tak. Némecko jizni ptekvapilo, nebot’ slovo Erdapfel se neobjevilo ani
jednou. V Rakousku byl pocet téméi vyrovnany — 3x Kartoffel, 3x Erdapfel a 4x se

V jednom jidelnim listku objevila oznaceni obé¢.

Posledni kapitola byla vénovana riiznym zajimavostem. Mezi jednu tuto
zajimavost patfilo, ze slova, ktera jsou typickd pro Rakousko, se vyskytla i
v némeckych jidelnich listcich — konkrétné v Hamburku. Jednalo se o slova Jause,
Wiirstl ¢i Schwammerl. V berlinském jidelnim listku byla objevena slova Kren a
Schwammerl, ktera jsou opét povazovana za rakouska. V Mnichové pak mizeme narazit
na Schmankerl ¢i Wiirstl a v Pasové nalezneme Marille, Gurkerl nebo Schwammerl.
Dale jsem zkoumala uziti vyraz pro Svestku. Na uzemi Némecka a Rakouska se, dle
slovnikt, pro toto ovoce pouziva hned vicero vyrazi — Zwetschge, Zwetschke, Zwetche
¢i Pflaume. Slovo Zwetschke je pouzivano v Rakousku, Zwetschge se pouziva na jihu

Némecka a ve Svycarsku. Slovo Zwetche bylo pouZito bez udani izemi, kde se pouziva.
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Tvar slova Pflaume potom byl definovan jako tmavomodré, zluté ¢i nacervenalé ovoce,
op¢t ale bez udani izemi. Proto bylo zvlastni, Ze v analyzovanych jidelnich listcich bylo

na némeckém tzemi slovo Zwetschge uvedené hned nékolikrat, Pflaume pouze jednou.

Zajimavy byl pieklad pokrmu Powideltascherl, tedy povidlové tasticky, do
angli¢tiny. Jidlo bylo pielozeno jako ,, Sweet austrian speciality“, tedy ,, sladkd

rakouska specialita “.

Zam¢éiila jsem se také na uziti slova palacinka. Jak znamo, v Rakousku je tento
pokrm znamy jako Palatschinke. Proto mne ptekvapilo, Ze se toto oznaceni vyskytovalo
I v némeckych jidelnich listcich. Proto jsem opét nahlédla do slovnikii a zkoumala, kde
se tedy tento vyraz pouziva. Podle vSeho se Palatschinke skute¢né pouziva pouze
v Rakousku. V Némecku je tento pokrm znamy jako Pfannkuchen. Vzhledem k tomu,
Ze jsem pouze jednou narazila na pouziti slova Pfannkuchen, da se piedpokladat, ze i
v Némecku je pro palacinku pouzivangjsi vyraz Palatschinke. vétu, ze predpoklad

neplati

V jedné z kapitol byla v rakouskych restauracich hledana oznaceni pro toto
uzemi typicka. Jak bylo napsano v kapitole 2.2, je pro rakouskou némcinu typické
zakoncCeni slov na zdrobnujici sufixy -(e)l, -erl, -(e)le, -chen nebo -lein. Byla také
predstavena néktera slova, kterd jsou povazovana za rakouskd, jako naptiklad Kren
(Meerrettich), Topfen (Quark), Jause (Brotzeit), Marille (Aprikose), Faschiertes
(Hackfleisch), Schlagobers (Schlagsahne) (vgl. hierzu Wiesinger 2005, S. 365-368).

Mezi tato slova patiila napiiklad nasledujici  Frischkdsetascherl,
Schmankerlteller, Wiirstel ¢i Salzstangerl. Mezi jiné rakouské vyrazy patiily die Jause —
das Pausenbrot, der Kren — der Meerrettich nebo ukazka rozdilného pouziti ¢lend ve

slové das Gulasch — der, das Gulasch.

Tato prace byla pro mne velice zajimava, nebot” jsem se jiZ delSi dobu zamyslela
nad rozdilnymi uZitimi nékterych slov v némciné rakouské a némecké. Pfi analyze
jidelnich listki jsem se dozvédela mnozstvi zajimavych informaci, které jsem sice diive
tusila, ale aZ nyni jsem se ujistila 0 jejich uZiti.

Zajimavy téZ byl jeden mij rozhovor s némeckymi kolegy, ktefi pochazeji

z okoli mésta Aachen. Pfi mém dotazu, jaky je dle nich rozdil mezi Knddel a Kloff mi
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ekl jeden z nich, Ze rozdil nevi, ale Zze u nich pouzivaji slovo Knddel. Druhy rozdil sice

také neznal, ale jeho odpovéd’ byla prekvapujici: ,,U nas se vaii Klofe*.
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http://www.klosterhof-frankfurt.de/our-menu/ - zit.am 20.11.2014
http://webster-brauhaus.de/speisen.html - zit.am 18.11.2014

SUDDEUTSCHLAND
http://www.wirtshaus-passau.de/speisekarte.pdf - zit.am 25.1.2015

http://www.hofbraeuhaus.de/de/00/speisekarte_standard.pdf - zit.am 25.1.2015
http://www.hotel-walfisch.com/restaurant/speisekarte - zit.am 25.1.2015

http://www.kaiser-garten.eu/karte_speisen/Speisekarte.pdf - zit.am 25.1.2015
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http://www.fernsehturm-schwerin.de/index.php?menuid=6
http://www.ratskeller-do.de/speisekarte.html
http://www.speicher-ist.net/index.php/de/speisekarte
http://www.bavaria-fisch.de/projekt03/media/pdf/Speisekarte-November-2014.pdf
http://www.casapiripiri.de/speisekarte/index.html
http://www.ratskeller-bremen.de/epages/61918905.sf/de_DE/?ObjectPath=/Shops/61918905/Categories/backup
http://www.ratskeller-bremen.de/epages/61918905.sf/de_DE/?ObjectPath=/Shops/61918905/Categories/backup
http://www.ratskeller-bremen.de/epages/61918905.sf/de_DE/?ObjectPath=/Shops/61918905/Categories/backup
http://www.altstadtbierhaus.com/speisekarte.html
http://www.wulflamstuben.de/Speisekarte/17
http://www.faehrblick.de/files/winterkarte_2014_02_web.pdf
http://www.waldschloesschen.de/dateien/Speisen/Speisekarte_Brauhaus_2014-11.pdf
http://www.brechts.de/speisekarte/abendkarte
http://www.hutter-im-schloss.de/restaurant.php?karte=spk-weinheimermenue.htm
http://www.paulaner-goettingen.de/speisekarte.php
http://www.landhaus-diedert.de/speisekarte.html
http://www.zillstunnel.de/speisekarte.html
http://www.brauerei-zum-schiffchen.de/speise-und-getraenkekarten.php5.12.2014
http://www.paeffgen-koelsch.de/brauhaus/speisekarte/
http://www.klosterhof-frankfurt.de/our-menu/
http://www.wirtshaus-passau.de/speisekarte.pdf
http://www.hofbraeuhaus.de/de/00/speisekarte_standard.pdf
http://www.hotel-walfisch.com/restaurant/speisekarte
http://www.kaiser-garten.eu/karte_speisen/Speisekarte.pdf

http://www.alte-kanzlei-stuttgart.de/cms/startseite/ - zit.am 25.1.2015

http://www.schindlerhof.de/uploads/pdfs/Speisekarte%20ab%2007_01_2015.pdf -
zit.am 25.1.2015

http://www.spitalgarten.de/speisen.html - zit.am 25.1.2015

http://www.orangerie-
ansbach.de/tl_files/content/Speisekarten/Alacart/aktuell_November_2014.pdf - zit.am
25.1.2015

http://www.zum-schober.de/speisekarte - zit.am 20.11.2014

http://www.barfuesser-brauhaus.de/neuulm/__Neu-Ulm-Barf%C3%BC%C3%9Fer-
Brauhaus-Speisekarten-rid-1-sid-2.html - zit.am 25.1.2015

OSTERREICH
http://gasthaus-eisernehand.stadtausstellung.at/speisekarte - zit.am 10.10.2014

http://www.goldener-loewe-wien.com/website_suedtiroler/speisekarte.php - zit.am
30.1.2015

http://www.imlauer.com/de/restaurant/index.asp?dat=stieglbraeu-salzburg-speisekarte -
zit.am 15.10.2014

http://www.cityhotel-dc.at/pages_file//de/140/Speisekarte-ab-09-09-2013.pdf - zit.am
30.1.2015

http://www.weidenhof.at/speisekarte_D.html - zit.am 30.1.2015
http://www.ottoburg.at/de/speisekarte.html - zit.am 30.1.2015
http://www.erdpresserhof.at/de/speisekarte/ - zit.am 30.1.2015

http://www.rasmushof.at/d/rasmushof/media/PDF_2/Abendkarte_Winter.pdf - zit.am
30.1.2015

http://www.stainzerbauer.at/dateien/datei-1416666463.pdf - zit.am 30.1.2015
http://www.kupferkessel.at/de/restaurant-speisekarte/ - zit.am 30.1.2015

59


http://www.alte-kanzlei-stuttgart.de/cms/startseite/
http://www.schindlerhof.de/uploads/pdfs/Speisekarte%20ab%2007_01_2015.pdf
http://www.spitalgarten.de/speisen.html
http://www.orangerie-ansbach.de/tl_files/content/Speisekarten/Alacart/aktuell_November_2014.pdf
http://www.orangerie-ansbach.de/tl_files/content/Speisekarten/Alacart/aktuell_November_2014.pdf
http://www.zum-schober.de/speisekarte
http://www.barfuesser-brauhaus.de/neuulm/__Neu-Ulm-Barf%C3%BC%C3%9Fer-Brauhaus-Speisekarten-rid-1-sid-2.html
http://www.barfuesser-brauhaus.de/neuulm/__Neu-Ulm-Barf%C3%BC%C3%9Fer-Brauhaus-Speisekarten-rid-1-sid-2.html
http://gasthaus-eisernehand.stadtausstellung.at/speisekarte
http://www.goldener-loewe-wien.com/website_suedtiroler/speisekarte.php
http://www.imlauer.com/de/restaurant/index.asp?dat=stieglbraeu-salzburg-speisekarte
http://www.cityhotel-dc.at/pages_file/de/140/Speisekarte-ab-09-09-2013.pdf
http://www.weidenhof.at/speisekarte_D.html
http://www.ottoburg.at/de/speisekarte.html
http://www.erdpresserhof.at/de/speisekarte/
http://www.rasmushof.at/d/rasmushof/media/PDF_2/Abendkarte_Winter.pdf
http://www.stainzerbauer.at/dateien/datei-1416666463.pdf
http://www.kupferkessel.at/de/restaurant-speisekarte/

9. Anlagen

Anlage 1: Speisekarte Dortmund




Ratskeller - Speigekarte

tus dem dleich

144 Beelachsfilet mit Salzkartoffeln ,
Senfsauce und Salatbeilage

158 Cal und perig frittiert
mit Krauterdip und Brot

159 Black dfiger fambm 6St. mit
ip und Brot oder in Zitrone Knoblauchsauce

160 fu/mﬂl‘! auf Reis mit leckerer selbstgemachter

eiBweinsauce
oder
;achﬂ.ldauf weiBen und griinen Bandnudeln
it hter Limetten-Senf:

124 cRasti mltotu/u, Honig-Senf-Dip und Salatheilage

Wir wiinschen einen guten Appetit

8,40

13,90

10,50

10,50

6,90

161 Zeillteller Ratskeller

K. ;
Krauterbutter und Salatbeilage

Ratskeller - %péizekarte

JLecker fleisch

142 8¢/mllzl.l Wiener Art mit Zitrone und Salatbeilage

Jagerschnitzel mit Salatbeilage
Zigeunerschnitzel mit Salatbeilage
Ptefferschnitzel mit Salatbeilage

Zwiebelschnitzel mit Salatheilage

157 gffawaischnitzel

mit Ananas und Ké;e iiberbacken und Salatheilage

146 W , Schweinefilet gebraten in einer Knoblauch

01 Marinade mit Oregano und Paprika verfeinert

145 m-mtamlm Rumpsteak

und oder
mit selbst. gemachter Whiskey-Sauce oder
mit Zwiebeln und Camembert iiberbacken

140 gPutensteak mit Currysauce und Salatheilage

141 cfilet d’d&

Beilagen (wat dazu ) &j},‘h
. Pomme 1,50 a3
K!okmsm_l e g Y

Reis 1,00
Bratkartoffeln 2,00
Miiﬂ’/ Kétql‘mp je 0,30

PR Y

T T N L Y g T U e |

8,00
9,00
8,50
8,50

8,50

9,70

11,90

13,40
14,50
14,50

820 3
990

15,50




Ratgkeller - Speisekarte

Alle S und Dip’'s bei uns
dfmugmu/nh Klassike vom cRatskeller
Wir bieten jede Woche einen anderen frischen Eintopf an.
10 _fintopf 450
120 gFrische unﬂ'aln mit Spiegelei und
hausgemachtem Leberkase 6,40
121 frische }wﬁacmﬁ%ln mit Spiegelei 4,80
122 gfrische ,Butﬁauoﬁﬁln mit gebratener Blutwurst, 6,00
125 B let? ffeln mit Speck,Zwieb
Sind Eiern. el 5,80

Fiir jede weitere gewahite Zutat
Thunfisch, Paprika ,Pilze und ,Schinke'g‘

berechnen wir extra 1,00
126 Gmelett mit Schinken und Toast 3,90
Fiir jede weitere gewdhite Zutat
Thunfisch ,Tomate , Paprika ,Champignon
berechnen wir extra 1,00
123 d/uda.lmzﬂmz‘ ‘mit Tomate,Schinken,Sahnesauce
und Kise iberbacken. i 6,20

127 gPenne in einer Dill -Sahnesauce mit Lachs

128 _Bandnudeln it F in K
%7
129 gRatatouille Gemiise mit Bandnudeln
130 gPuteng Art mit Spatzle

Wir wiinschen einen guten Appetit

Anlage 2: Speisekarte Gottingen

Aus'm Suppentopf
Bayerische Leberknodelsuppe 4,00
Gulaschsuppe mit Brot 4,00

Heille Wiirst'l

1 Paar Miinchner Weillwiirstl mit 6.00
Riesenbrez'n & siiflem Senf !

7 Niirnberger Rostbratwiirstl auf

Sauerkraut mit Brot & Senf 7,00
Currybockwurst mit Pommes Frites 6,00
Original bayerische Laugenbrez'n 2,50
Laugenbrezn mit Butter 3,00
Brotzeit - Was Deftiges fiir

Zwischendurch

Bayerischer Wurstsalat mit Zwiebeln

und Kéisestreifen 7,50
Obazda - angemachter Camembert mit 6.50

frischen Zwiebeln & Brot




GrofBler Paulaner Brotzeitteller mit
original Eichsfelder Wurstspezialitidten
Flir 2 Personen

Briisseler Siilze mit Bratkartoffeln und
Remoulade

Was G'sunds - Salate
GroBer gemischter Salat mit Salaten der
Saison

Fitness-Salat - mit Kiirbiskernen und
Putenbruststreifen

Paulaner Spezialititen
"Spare-Ribs" mit Krautsalat,
Barbecuesof3e und Brot
(Zubereitungszeit ca. 25 Min.)
Paulaner Grillteller - Schweinefilet,
Putensteak und 3 Niirnberger auf
Rostkartoffeln mit Speckbohnen und
Krauterbutter

Késespatzle mit Speck, Zwiebeln und
Kése und Beilagensalat
Rinderroulade mit Rotkohl und
Kartoffeln

Bayerische Schmankerl
Ofenfrische Haxe an Biersauce mit
Sauerkraut und Knodeln
(Zubereitungszeit ca. 25 Min.)
Bayerischer Schweinebraten mit
Rotkohl, Biersauce und Knodeln
Schmankerlteller - Niirnberger
Rostbratwiirstchen, gebridunter
Leberkis, Weillwurst, Bratkartoffeln
und Sauerkraut

Gebriunter Leberkés mit Spiegelei,
siillem Senf und Bratkartoffeln
Bayernpfanne - grof3e Portion
Bratkartoffeln mit Speckwiirfel,
Gewiirzgurke und 2 Spiegeleiern

Geflugel

Putengeschnetzeltes mit Champignon-
Sahnesauce und Rosti

14,50

7,50

5,00

8,50

11,50

11,80

7,50

12,50

12,50

11,50

11,00

8,50

8,00

8,50




Fisch

Matjes "Hausfrauenart™ mit

Bratkartoffeln 8,00
Folienkartoffel mit Raucherlachs, 750
Kriuterquark und Salat '
Schnitzel - Schnitzel - Schnitzel
Schnitzel "Holzfaller Art" mit einer
feinen Dunkelbiersof3e mit Zwiebeln
. 12,50
und Speck iiberzogen, dazu
Bratkartoffeln und ein gemischter Salat
Schweineschnitzel "Wiener Art" mit
11,50
Pommes und Salat
Schweineschnitzel "Jager Art" 12,00
Vegetarische Gerichte
Folienkartoffel mit Krauterquark und
) 6,00
Salatbeilage
Fiir unsere kleinen Gaste
"Harry Potter" Rostbratwiirstchen - 4.00
Kleine Niirnberger mit Pommes '
"Spongebob™ - Fischstdbchen mit
3,50
Pommes
Pommes
Normale Portion Pommes frites 2,50
Grof3e Portion Pommes frites 3,50
Desserts
Hausgemachte Rote Griitze mit 450

Vanilleeis und Sahne

Anlage 3: Speisekarte Regensburg

Pfannengerichte vom Schwein und Rind

102 Schweinemedaillons in Sauerrahm mit Kroketten und Salat 13,20 €
103 Schnitzel gebacken mit Pommes Frites und Salat 9,20 €

104 Cordon bleu mit Pommes Frites und Salat 11,20 €
203 Champignonrahmschnitzel mit Spitzle und Salat 10,20 €
110 Zwiebelrostbraten mit Bratkartoffeln und Salat 14,20 €




Innereien vom Schwein

114 Leber gebacken mit Rostkartoffeln und Salat 7.20 €
115 Niere sauer mit Rostkartoffeln und Salat 7.20 €
Bratengerichte
116 Schweinshaxe mit Knddel* und Salat 9,40 €
117 Schweinebraten mit Knddel* und Salat 8,80 €
119 Sauerbraten mit Knddel* und Salat 10,80 €
120 Rahmrinderbraten mit Knddel* und Salat 10,80 €
185 Champignonrahmbraten mit Nudeln und Salat 9,60 €
Fische
192 ---------------- Fischfilet gebacken mit Kartoffelsalat 7,80 €
193 Forelle blau oder gebacken mit Salzkartoffeln und Salat 11,20 €
222 Zanderfilet in Butter gebraten mit Petersilienkartoffeln und Salat 14,50 €
Spital-Spezialitiiten
126 Spitalpfandl (Schweinefilet, Spitzle, Champignonrahmsofle, Salat) 13,20 €
183 Grillteller nach Art des Hauses mit Pommes Frites und Salat 13,20 €
179 Putenschnitzel nach "Jager Art" mit Spatzle und Salat 10,80 €
Fiir den kleinen Hunger
124 Leberkés mit Ei und Salat 6,80 €
125 Schinkennudeln mit Ei und Salat 6,80 €
Fiir unsere kleinen Giste
168 Kleines Schnitzel mit Pommes Frites 6,00 €
417 Kleiner Schweinebraten mit Knodel und Salat 6,00 €
418 Kleiner Sauerbraten mit Knddel und Salat 6,00 €
419 Pommes Frites 2,50 €
420 Knddel mit Sofle 2,50 €




Salate

Salatschiissel Eleonore (Gurken, griiner Salat, Tomaten, Eier,

194 Zwiebeln, Oliven und Thunfisch) 8,80 €
424 Salatteller mit Ei 7,00 €
421 Beilagensalat 2,50 €
Warme Wiirste

151 6 Bratwiirste mit Kraut, siiBem Senf (Ph) 6,20 €
152 4 Bratwiirste mit Kraut siiBem Senf (Ph) 5,00 €
153 6 Bratwiirste sauer mit 1 Scheibe Schwarzbrot (Ph) 6,20 €
154 4 Bratwiirste sauer mit 1 Scheibe Schwarzbrot (Ph) 5,00 €
155 1 Paar Weilwiirste siifem Senf und 1 Breze (Ph) 5,00 €
156 1 Paar Wiener siilem Senf (Ph) 3,30 €
157 1 Paar Pfilzer mit Kraut stiBem Senf 5,20 €
158 1 Paar Stockwiirste mit Kraut siilem Senf 5,20 €
Eier und Mehlspeisen

160 Spiegeleier mit Rostkartoffeln und Salat 6,50 €
162 Kaiserschmarrn mit Kompott 7,00 €
163 Reiberdatschi mit Kompott 6,50 €
Kise

422 Bayerischer Romadur mit Butter 4,00 €
128 Camembert mit Butter 4,00 €
129 Emmentaler mit Butter 7,00 €
130 Obatzter 6,40 €

131 Camembert gebacken 5,50 €




Wurstwaren

132 Fleischkise (Ph) 5,00 €
133 Pref3sack schwarz oder weil3 5,50 €
134 Pref3sack sauer 5,50 €
136 Wourstsalat (Ph) 590 €
137 Schweizer Wurstsalat (Ph) 6,40 €
Brotzeiten

139 Spitalplatte 7,20 €
140 Gerduchertes 7,50 €
142 Bratensulz 6,00 €
143 Schaschlik mit Pommes Frites 6,80 €
144 Currywurst mit Pommes Frites (Ph) 6,40 €
146 Hawaii Toast 6,20 €
147 Lachsbrot 5,50 €
148 Griebenschmalzbrot 2,80 €

Anlage 4: Speisekarte Klagenfurt

Vorspeisen
Marinierte Tafelspitzsiilze und Tafelspitzscheiben
mit Kiirbiskern-Vinaigrette und Blattsalaten

€7,50

Hausgemachte Gemiise-Friihlingsrollen
mit Blattsalaten und Sweet-Chili-Sauce

€8,00

Matjesfilet nach Hausfrauenart
mit Blattsalaten und Kartoffeln

€ 8,50

Crépe gefiillt mit Steinpilze und Schafskése,
dazu Prosciutto und kleine Salatgarnitur

€ 8,50



Lachscarpaccio in Tomaten-Basilikumvinaigrette
mit Blattsalaten
€ 10,50

Suppen
Rindsbouillon mit Frittaten oder Leberknodel
€4,00

Rindsbouillon mit Kaspressknddel
€4,00

Kiirbiscremesuppe mit Croutons und Kernol
€ 4,00

Pastagerichte

Sidtiroler Schlutzkrapfen mit Lauch,
Kirschtomaten und gehobeltem Parmesan
€9,50

Kérntner Kasnudeln mit brauner Butter,
Schnittlauch und griinem Salat

€ 10,50

Hausgemachte feine Nudeln

mit Triiffelcremesauce

und gehobeltem Herbsttriiffel

€ 15,00

Kleine Portion € 10,00

Fischgerichte

Worthersee-Reinankenfilet auf der Haut gebraten mit Zucchinigemiise, Weillweinsauce
und Kartoffeln
€17,50

Zanderfilet in der Steinpilzkruste
auf Blattspinat mit Basilikumsauce und Reis
€ 17,50

Fleischgerichte
Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Endiviensalat
€ 12,00



Cordon Bleu wahlweise
mit Pommes frites oder gemischtem Salat
€ 13,50

Kalbslebescheibenr mit Zwiebel und Majoran gebraten dazu Kartoftfelpiiree und
Gemiise
€17,50

Zwiebelrostbraten im Natursaft’l
mit Rostkartoffel und Speck-Bohnen
€ 18,00

Kalbsriickensteak in der Steinpilzkruste
mit zweierlei Saucen, Ravioli und Gemiise
€ 20,50

Ochsenlende in Cognac-Pfeffersauce

mit Kartoffelrosti und Gemiise

€ 23,00

e e e e e e e et e et e et

Dessert

Apfel- Topfenstrudel

auf Vanillesauce und Rahmeis
€5,50

Créme Brilée

mit Beerenragout und Rahmeis
€ 6,00

Schokoladen Soufflé

mit Rumsauce und Rahmeis

€ 6,00

Tiramisu

auf Erdbeerspiegel

€6,50

Pralinen-Schokoladenmousse
auf Ananascarpaccio und Eierlikor
€ 6,50
Dessertteller "Weidenhof"
€7,50



