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Titel
Textsorte Speisekarte am Beispiel der sdchsischen Kiiche
Annotation

Diese Bachelorarbeit beschaftigt sich rundum mit dem Kulturthema ,Essen und
seine verwandten Bereiche”, wie Gastlichkeit, Essensordnung, regionale

Spezialitaten und Speisekarten am Beispiel der sachsischen Kiiche.
Vorliegende Arbeit ist in 3 anknlpfende Teile verteilt.

Das erste Kapitel heildt , Gastlichkeit” und behandelt somit theoretisch eine der
dltesten Kommunikationsarten der Welt. Im Folgenden werden die Nebenfacher

Kulinaristik und damit zusammenhangende Essensordnung erklart.

Der zweite Abschnitt ,Grundlage der sdchsischen Kiiche” nimmt die traditionelle
sachsische Kiiche in einzelnen Regionen unter die Lupe. Hier sind die ausgewahlten
Spezialitaten ausfiihrlich beschrieben, ihre Namen sind Gbersetzt und praktisch mit
tschechischen Speisen verglichen. Diese Passage dient gleichfalls als flieRender

Ubergang zwischen der theoretischen und der praktischen Abteilung dieses Werkes.

Der dritte Hauptteil ist die praktische ,Analyse der Speisekarte am Beispiel der
séchsischen Gaststitten”, diese werden von der formalen, lexikalischen und
kulturellen Form untersucht. Es wurde eine Vergleichstabelle geschaffen, wo alle
studierten Karten nebeneinanderstehen und Ubersichtlich analysiert werden

kénnen.

Im Anhang sind die ausgewahlten Speisekarten zu finden, davon wird eine als

Musterkarte komplett ins Tschechische Ubersetzt.

Schlagworter

Gastlichkeit, Kulinaristik, Essensordnung, regionale sachsische Kiiche, Restaurants,

Analyse, Speisekarte



Nazev
Analyza jidelnich listk( na prikladu saské kuchyné
Anotace

Tato bakaladfska prace se vénuje tématu jidlo jako kulturnimu fenoménu dnedni
doby a jeho pfibuznym oborim poditaje pohostinstvim, etiketou, regiondlnimi

specialitami a jidelnimi listky konce, to vSe na prikladu Saské kuchyné.
Nasledujici prace je rozdélend do 3 navazuijicich ¢asti.

Prvni kapitola se nazyva ,Pohostinstvi“ a timto teoreticky pojednava o jednom
z nejstarSich komunikacnich zplsobl na svété. Dale jsou zde vysvétleny jeji

podobory kulinaristika a s ni spojené zvyky stolovani v jednotlivych zemich.

Druha pasadz ,Zdklady saské kuchyné” rozebird tradicni saskou kuchyni
v jednotlivych regionech této spolkové zemé. Vybrané speciality budou podrobné
popsany, jejich jména prelozena do Ceského jazyka a prakticky porovnana s ¢eskymi
pokrmy. Tento Usek rovnéz slouzi jako plynuly pfechod z teoretického hlediska

prace do toho praktického.

Treti Cast je praktickd ,Analyza jidelnich listk( v saskych restauracich”, u kterych
bude zkoumana jejich formalni, lexikalni a kulturni forma. V pribéhu prace byla

vytvorena tabulka pro jejich snazsi porovnani a usnadnéni analyzy.

V priloze se naleznou vySe zminované jidelni listky, véetné jednoho prelozeného do

Ceského jazyka.

Klicova slova

Pohostinstvi, kulinaristika, etiketa, regiondlni Saskda kuchyné, restaurace, analyza,

jidelni listek



Title

The Analysis of the Texts of Menus using the Example of Saxon Cuisine

Annotation

This bachelor thesis deals with the cultural theme of eating and its related subjects,
such as hospitality, table etiquette, regional specialities and menus, for example, of

Saxon cuisine.

This work is divided into 3 linked sections.

The first chapter is entitled ,Hospitality” and addresses, from a theoretical
viewpoint, one of the oldest forms of communication in the world. Further, the
subsidiary topics of culinaristics and the related concept of table etiquette are

explained.

The second section, ,, The Basis of Saxon Cuisine”, closely examines traditional Saxon
cuisine found in individual areas. Also in this section, selected specialities are
described in detail, their names translated and, as far as is practicable, they are
compared to Czech dishes. This part also serves as a fluid transition between the

theoretical and practical sections of this work.

The third part is the practical section entitled , The Analysis of Menus in Saxony
Restaurants”, and investigates them from a form, lexical and cultural standpoint. A
table of comparisons has been created, where all of menus studied can be seen side

by side and can be clearly analysed.

The appendix contains the menus studied, one of which has been translated in its

entirety into Czech as an example.

Keywords

Hospitality, culinaristics, table etiquette, regional Saxon cuisine, restaurants,

analysis, menu
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Einleitung

Das Thema ,Essen” ist im weiteren Sinne des Wortes unter den Menschen
allgegenwartig. Jeder hat das Bedurfnis nach Essen und Trinken. Viele von uns luden
einmal jemanden zum Essen ein und in diesem Zusammenhang begegnet man
schon die Gastlichkeit sowie die anderen Bereiche des Themas, wie Essensordnung,
die sich vom Land zu Land etwas unterscheidet und schafft dabei einen
untrennbaren Bestandteil der Weltkulturen. Was ist das richtige Benehmen am
Tisch? Auf diese Frage kommt keine eindeutige Antwort und man stellt fest, dass

das Tafeln eine interessante zwischenmenschliche Interaktion darstellt.

Das Speisen ist heutzutage eher fiir Genusssucht gehalten, dies wird aber schon
weniger als kulturelle Erscheinung verstanden und in seinem kulturellen Sinne
untersucht. Gerade auf dieser Art und Weise widmet sich der theoretische Teil
dieses Werkes dem Kulturthema ,Essen”, hierbei wurde die Wierlachers
Betrachtung des ganzen Aktes zum Vorbild genommen und die neue Disziplin

Kulinaristik ist nach ihrer Literatur ausgearbeitet.

Diese Arbeit orientiert sich an der sachsischen Kiiche, darum werden hier die
kulturell gepragten sadchsischen Spezialitdten und die Kiiche der einzelnen Regionen
in Sachsen griindlich vorgestellt. Zur Gastlichkeit gehort ebenso das Gastgewerbe,
wo die Gaste bewirtet werden, diese sollten irgendwie (ber das Speiseangebot
informiert sein. Dazu dient die Speisekarte, welche nach bestimmten Regeln und

Formen aufgebaut wird.

Das Ziel des praktischen Teils dieser Arbeit ist, die Restaurantments zu analysieren
und miteinander zu vergleichen. Ein besonderer Wert wird auf ihre formale,
lexikalische und kulturelle Ebene gelegt. Es wird iberprift, ob man sich an die in der
Fachliteratur empfohlenen Regeln fiir Speisekarten hélt oder sie werden von den
Gastwirten unbedacht zusammengestellt. Im Focus stehen auch die von den

Gaststatten angebotenen hiesigen Spezialitaten.

Die benutzen Quellen wurden sorgfaltig ausgewahlt, um das hohe Niveau der Arbeit

zu bilden. Es wurde mit der Literatur von Herrn Wierlacher gearbeitet, der sich

3



selber sehr tief mit den Themen wie Gastlichkeit und Kulinaristik beschaftigt. Fiir die
Beschreibung der Spezialitaten wurden Kochbilicher benutzt, sowie viele von
Internetquellen, die von vertrauenswiirdigen Institutionen wie Stadte, Landamter
betrieben werden. Die Informationen (iber Speisekarten stammen wieder aus den

Fachblichern wie Stolnic¢eni von Salac.

Wie schon angedeutet wurde, beginnt diese Arbeit mit dem theoretischen Teil und
kommt flieBend zu dem Praktischen Uber. Das Ganze ist Ubersichtlich strukturiert

und in 4 Hauptkapitel geteilt.



1 Gastlichkeit

Den Begriff , Gastlichkeit” halt man fir eine der altesten Kommunikationsarten,
welche die Menschen Uber die Grenzen der eigenen Staaten beeinflusst und so ihr

Zusammenleben bestimmt.

Laut Wierlachers Forschung sind drei Grundformen der Gastlichkeit zu

unterscheiden:

e Anthropologische Form
e Politische Form

e Kulturelle Form

Erklarung der Grundformen nach Wierlacher lautet, dass die anthropologische Form
als Entstehung und Tod des Lebens verstanden wird. Der Mensch ist also ein Gast
im Leben. Mit der politischen Dimension wird die Aufnahme der Menschen in Not
bis zum Asyl bezeichnet. Unter der kulturellen Form wird die kulturspezifische
Praxis bezeichnet, wie man einen zum Tisch einlddt oder Gaste unterbringt. All
diese Modelle sind Kulturvorlagen, sie geben die Regeln vor, beschreiben die
zwischenmenschliche Kommunikation und verbessern ebenso die Fahigkeit in einer
schwierigeren Situation korrekt zu handeln, wenn einer nicht derselben Meinung

ist.!

anthropologische Dimension  Aspekt des zeitlich begrenzten
Lebens

politische Dimension Sicherheits- und Schutzbediirfnis
(Bsp. Gastrecht)

kulturelle Dimension Rituale und Verhaltensregeln
(Bsp. Gastmahl)

1 Das dreidimensionale Konstrukt der Gastlichkeit nach Wierlacher’

! Vgl. WIERLACHER, Alois. Gastlichkeit: Rahmenthema der Kulinaristik. Munster: LIT Verlag Minster,
2011.S. 5-8.
?Ebd. S. 503.



Die abgebildete Darstellung ,erweitert die umgangssprachliche
Bedeutung von Gastlichkeit als eine der speziellen Erscheinungsform
des ,Totalphdnomens Essen’ (Marcel Mauss) im Sinne einer
,gemeinsamen Nahrungsaufnahme mit Fremden/Gdsten’ um das

Verstindnis, dass jede Nahrungsaufnahme kulturell, politisch und

anthropologisch fundiert und geprégt ist.“>

1.1 Kulturelle Gastlichkeit

Diese Arbeit befasst sich mit der Essenskultur der Menschen in Sachsen und
Bohmen, darum wird nur die dritte Form der Gastlichkeit ndher dargestellt. Der
Meinung Wierlachers nach ist die kulturelle Gastlichkeit als , ein Beziehungskonzept,
ein Kulturmuster, ein Geschdftsmodell und eine (libergreifende Schutzkategorie” zu

verstehen.

Gastlichkeit ist mit verschiedenen Kulturen verbunden, weil das gemeinsame Mabhl
mit der menschlichen Kommunikation stark zusammenhangt. Laut Wierlacher ist
die Auffassung der kulturellen Gastlichkeit der gesellschaftlichen Rollendifferenz
wie Berufe, Geschlechter beziehungsweise Generationen U(berordnet. Jedes
Individuum kann zum Gast oder Gastgeber werden, das heildt, dass sich alle Leute

gegenseitig einladen und so die Rollen wechseln kénnen.

Im gewohnlichen Leben kann noch zu einer anderen Situation kommen, und zwar
bei dem Gastgewerbe. In diesem Falle kommt meistens ein Gast als ein
Unbekannter vor und es ist klar, dass beide Seiten gegenseitig fremd sind und dies

mit der Wortbildung zusammenhangt.

3 WIERLACHER, Alois. Gastlichkeit: Rahmenthema der Kulinaristik. Minster: LIT Verlag Minster,
2011. S. 503.



Urspriinglich stammt das Wort ,,Gast” nach Paraschkewow aus dem germanischen
Begriff *gasti- >Gast<, das zusammen mit dem lateinischen Wort hostis >Fremdling;

Feind< auf dem indogermanischen Ursprung *ghosti- >Fremdlig< basiert.*

Wierlacher zufolge neigt nicht nur die Wirtschaft und die Politik, sondern auch die
heutige ganze Welt zur Globalisierung und Internationalisierung, dazu helfen auch
die Emigrationsstrome und moderne Medientechnologien. Diese Globalisierung
wirkt auf die Grenzen zwischen Saaten und auf da lebende Menschen, somit wird
die Differenz zwischen Eigenem und Fremden langsam gestrichen.5 Die Kenntnis
Uber kulturspezifische Essenordnungen und ihre Begriindung spielt in der heutigen
Globalisierung eine wichtige Rolle, vor allem fir die Schatzung der
Gesellschaftskontakte. Man ist veranlasst mit fremden Traditionen und
Rechtsystemen zu kooperieren, also gehoren vertieftes Wissen um die Gastlichkeit
als Beziehungsmuster und die Fahigkeit zur gastlichen Kommunikation immer bei

mehr Menschen zu einem Teil des menschlichen Grundwissens.®

1.2 Kulinaristik

Als den kommunikativen Mittelpunkt kultureller Gastlichkeit bezeichnet Wierlacher
ohne Zweifel die gemeinsame Mahlzeit, er spricht ebenso lber einen Hauptpunkt
der Kommunikation und der Bedeutungsbildung im weiteren Kreis der Gesellschaft.
Essen und Trinken bilden insgesamt mit den realen und symbolischen Handlungen,
Sozialsituationen und mit den lebenswichtigen Kommunikationsformen ein
,Soziales Totalphdnomen’”. Dieses Phdanomen ist in vielfdltigen Kulturen eingebaut,
darum werden Kulturen nicht nur mit rechtlichen, sprachlichen und politischen

Systemen, sondern auch mit ihrer Essensordnung festgesetzt.

¢ Vgl. PARASCHKEWOW, Boris: Wérter und Namen gleicher Herkunft und Struktur: Lexikon

etymologischer Dubletten im Deutschen. 1. Aufl.. Berlin: Walter de Gruyter, 2004. S. 115.

> Vgl. WIERLACHER, Alois. Gastlichkeit: Rahmenthema der Kulinaristik. Minster: LIT Verlag Minster,
2011.S. 5-8.

6 Vgl. WIERLACHER, Alois ; Bogner, Andrea: Kultur und Geschmack. In Handbuch interkulturelle
Germanistik. Stuttgart, Weimar: J.B. Metzler, 2003. S. 165 - 175.

7 Vgl. WIERLACHER, Alois. Gastlichkeit: Rahmenthema der Kulinaristik. Munster: LIT Verlag Minster,
2011. S. 5-8.



Das ganze Jahr wird von Kulturen und Religionen durch ihre Speisegesetze in
Monate, Wochen und Tage gegliedert, man unterscheidet lblicherweise Alltag und

Festtag, die mit den oben genannten Kommunikationsnetzen strikt verkntpft sind.®

Wierlacher behauptet, dass Essen und Trinken nach der anthropologischen Basis als
Handlungsvollziige mit einem identischen Koérper verbunden sind, also sind sie

unersetzbar und kénnen nicht delegiert werden.

Die Komplexitat des ,Totalphdnomens” kann nur im Zusammenhang vieler
Kompetenzen Ubersichtlich und addquat ausgedriickt werden, darum ist von Herrn
Wierlacher ein mehrdeutiger und umfangreicher Begriff ,Kulinaristik“ (von lat.
culina, die Kiiche) eingefiihrt. Dabei wurden die Termini wie ,Logistik" oder
»Linguistik” zum Vorbild genommen. In diesem Sinne handelt es sich um einen
Klammerbegriff fir einen Verbund der Kultur- und Lebenswissenschaften. Der
Begriff ,Kulinaristik” fasst die Komplexitdit des Themas zusammen, um sie

verstandlich fiur die breite Offentlichkeit zu machen.

1.2.1 Schichten der Kulinaristik

Die drei wichtigsten Motive der Kulinaristik kann man sehr gut am folgenden
Wierlachers Modell abbilden:

Nutrition ... die Notwendigkeit zu essen und zu trinken
(Erndhrungswissenschaft, Naturwissenschaft,
Medizin),

Kultur(en) ... die Vielfalt an Speisen und Getrinken, Regeln,

Normen, Zeichen und Symbolen
(Kultur- und Kommunikationswissenschaft),

Gastlichkeit ... das Konzept menschlichen Zusammenlebens,
nach dem jeder iiberall genug zu essen bekommt
und es in Sicherheit zu sich nehmen kann.

2 Die drei Schichten der Kulinaristik nach Wierlacher’

8 Vgl. WIERLACHER, Alois ; Bogner, Andrea: Kultur und Geschmack. In Handbuch interkulturelle
Germanistik. Stuttgart, Weimar: J.B. Metzler, 2003. S. 165 - 175.
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Die innere Schicht (Nutrition) stellt die Notwendigkeit von Essen und Trinken dar.
Mit dieser Bedingung unseres Daseins befassen sich Natur-,
Erndhrungswissenschaftler und Mediziner der ganzen Welt, die mit Kultur-,
Kommunikationswissenschaftlern und professionellen Kéchen zusammenarbeiten,
die sich fur die zweite Schicht der Kulturen interessieren und beide Themen eng
zusammenhangen. Die Kulturen machen aus dem Reich der Notwendigkeit ein
Reich der Vielfalt von Speisen und Getrdanken, von Regeln, Zeichen, Normen,
Ritualen, Redeweisen oder Symbolen. Die &uRerste Schicht prasentiert die
Gastlichkeit. Sie gehort zu den dltesten Konzepten, mit denen man sein
Zusammenleben ordnet. Sie hidlt die Vielfalt der Menschen, Volker und Nationen
kommunikativ zusammen. In diesem Sinne geht es um das Rahmenthema der

Kulinaristik.°

»Ausgangspunkt von der Kulinaristik ist die Erkenntnis, dass das
Kulturphdnomen Essen alle Menschen betrifft und sich die Kulturen im
Kontext ihrer rechtlichen, sprachlichen, sozioékonomischen und
politischen Systeme auch (iber ihre Essenordnungen definiert.
Leitende Differenzierung ist die Unterscheidung zwischen Essen und
Erndhrung. Gegenstandbereich ist die Trias vom Natur/Kultur,
Kommunikation und Kiiche. Voraussetzung ist der Kampf gegen den
Hunger in der Welt und fiir einen nachhaltigen Umgang mit

Ressourcen. !

1.2.2 Zusammenhang des Essens mit der Kultur und Kommunikation

Die Nahrungsaufnahme ist eine kulturell gebildete Handlung. Die Herkunft des
Wortes ,Kultur” weist uns darauf hin, wie stark Nahrungsmittel, Essen und die
Kultur zusammenhangen. Das heutige Wort stammt laut Paraschkewow aus dem
lateinischen Ausdruck cultura >Bebauung, Bestellung, Pflege< und vom Anfang an in

doppelter Bedeutung, als landwirtschaftlicher Anbau wie als unsinnliche Pflege der

? WIERLACHER, Alois. Gastlichkeit: Rahmenthema der Kulinaristik. Munster: LIT Verlag Minster,
2011.S. 501.

10 Vgl. WIERLACHER, Alois. Gastlichkeit: Rahmenthema der Kulinaristik. Minster: LIT Verlag Miinster,
2011.S. 10-11.

"' vgl. Ebd. S. 12.



Sprache, einer Wissenschaft, kurz der Geisterkultur, die von Ciceros cultura amini
ausgeht.12 Es gibt eine Menge an Definitionen des Wortes Kultur, die von Duden

lautet:

,Gesamtheit der von einer bestimmten Gemeinschaft auf einem
bestimmten Gebiet wihrend einer bestimmten Epoche geschaffenen,

charakteristischen geistigen, kiinstlerischen, gestaltenden

Leistungen”®

Darunter zahlt man auch die Trink- und Essensgewohnheiten.

Frau Turska meint, dass jeder Mensch und jede Kultur eine eigene Essensordnung
haben, die sich im Laufe der Zeit parallel zur Kulturentwicklung formt. Diese ist ganz
stabil und andert sich nur nach und nach im Zusammenhang mit dem Kulturwandel.
Dabei spielt die Kommunikation eine groRe Rolle, je dichter sie ist, umso

wahrscheinlicher kommt es zu kulturellen Ubernahmen. **

Die Mahlzeit wird nach Wierlacher mit ihrer Sitzordnung, Raum- und
Zeitbestimmung als eine gesellschaftliche Situation betrachtet. Dieser Umstand ist
vom taglichen Friihstlick oder Kaffeetrinken bis zum traditionellen Sonderessen zu
bemerken. Unsere Nahrungsvorliebe ist auBer unserer Individualitdt sehr deutlich
kulturell ebenso historisch gepragt und bedingt. Die betreffenden Gewohnheiten,
Ansichten und Normen sind ein Teil unserer kulturellen Identitat, der Gber unseren

Geschmack und Widerwillen mitentscheidet.

Speisen gehoren zum Mittelpunkt unseres Lebens, sie schaffen Regelungen der
Ndhe, vermindern  Abstdnde und bauen Briicken  zwischen der
zwischenmenschlichen und der zwischenkulturellen Kommunikation. Die
Anthropologie spricht lber ,language of food“. Die Speisen und die Art der

Gastlichkeit geben der Kommunikation beim Tisch einen nonverbalen

2 Vgl. PARASCHKEWOW, Boris: Wérter und Namen gleicher Herkunft und Struktur: Lexikon

etymologischer Dubletten im Deutschen. 1. Aufl.. Berlin: Walter de Gruyter, 2004. S. 411.

B »Kultur” In: Duden.de [online]. [zZit. 2017-07-05]. Verfligbar unter:
https://www.duden.de/rechtschreibung/Kultur#Bedeutung

1 Vgl. TURSKA, Marta: Kulturphanomen Essen. In Internationalismen in der Fachsprache der
Gastronomie und Kochkunst im fiinfsprachigen Vergleich. 1. Aufl.: Peter Lang, 2009. S. 23-25.
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Codecharakter, es geht um ein besonderes Kommunikationsmedium, das nicht

ersetzt werden kann. °

,Gemeinsames Essen in angenehmer (symmetrischer) Gesellschaft
sozialisiert den psychologischen Akt der Nahrungsaufnahme und stellt
ein besonderes medium der Verstdndigung dar, [...] In allen Kulturen
ist das Essen mit anderen immer schon ein Medium der
Vertrauensbildung, des Gedankenaustausches und der
gemeinschaftlichen Stiftung neuer Ordnungen gewesen. Auch wer
nicht der Ansicht Lord Palmerstons zustimmt, dass Essen und Trinken
die Seele der Diplomatie sei, wird kaum bestreiten wollen, dass
gemeinsame Mahlzeiten in Handel, Wirtschaft, Wissenschaft und
Politik nach wie vor zu den Fermenten angestrebter Ubereinkiinfte
gehéren und viel mit dem Sinnprinzip der Interkulturalitét als der

Herstellung verbindender Ordnungen gemeinsam haben.“*®

1.3 Essensordnung

Das Synonym zu Essensordnung ist das Wort ,Tischsitte”, unter diesem Begriff
werden die Umgangsformen beim Tisch wahrend des Essens und Trinkens

verstanden.

Herr Norbert Elias beschéaftigte sich mit der Geschichte der Esssitten im
Zusammenhang mit ihrer Bedeutung fir die Bildung der europaischen Zivilisation.
Das heutige Benehmen beim Tafeln und das dazugehorige Essbesteck erhielten im
absolutistischen Zeitalter ihre endgililtige Form. Diese Rituale werden seit dem 19.

Jahrhundert in die globale Gesellschaft verbreitet.!

B Vgl. WIERLACHER, Alois ; Bogner, Andrea: Kultur und Geschmack. In Handbuch interkulturelle
Germanistik. Stuttgart, Weimar: J.B. Metzler, 2003. S. 165 - 175.

' Ebd. S. 171.

v Vgl. REDLIN, Julian: Konzepte des kulturellen Wandels. Die Entwicklung der Tischsitten nach
Norbert Elias' "Uber den Prozess der Zivilisation". Miinchen: GRIN Verlag, 2003.
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1.3.1 Ausbreitung der Tischsitten in Europa
Nach Norbert Elias sind drei Phasen der Ausbreitung von Tischsitten in Europa zu

bemerken:

1. Erste ist die mittelalterliche Phase, in der noch keine selbstverstandliche Etikette
des Essens von individuellen Tellern mit speziellem Besteck gebildet wurde. Man a3

mit bloRen Handen.

2. Zwischen dem 16. und 18. Jh. erfolgte die Entwicklung der modernen
Essordnungen und des entsprechenden Verhaltenskodexes. Somit trennte sich die

hofische ,zivilisierte" Gesellschaft von der Burgerlichen.

3.Im 19. und 20. Jahrhundert spielten sich nur kleine unwesentliche Veranderungen
im Verhaltenskodex ab, aber im Gegensatz dazu wurde der Kodex in die ganze

Gesellschaft ausgebreitet.'®

1.3.2 Kurzer Einblick in die heutigen Tischsitten auf der Welt

Eins der bekanntesten Sprichworter Gber die Brauche lautet ,,Andere Ldnder, andere
Sitten.” und in diesem Kapitel tGberzeugt man sich davon, weil die Unterschiede
zwischen den Kulturen beim Essen stark zu merken sind. Hier werden nur ein paar
interessante Merkmale aufgefasst, die zum weiteren Selbststudium anlocken
konnen, weil selbst dieses Thema die Grenzen dieser Arbeit (iberschreitet. Jedes
Land wird moglicherweise mit Deutschland oder mit gréBerem Raum des
Mitteleuropas verglichen, aus diesem Grund ist hier Deutschland nicht separat

beschrieben.

Folgende Beschreibung der Rituale des Essens basiert auf dem umfassenden Artikel

,Tischsitten weltweit” von der Journalistin Sarah K. Schmidt.*

18 Vgl. REDLIN, Julian: Konzepte des kulturellen Wandels. Die Entwicklung der Tischsitten nach
Norbert Elias' "Uber den Prozess der Zivilisation". Miinchen: GRIN Verlag, 2003.

1 Vgl. SCHMIDT, Sarah: Tischsitten weltweit [online]. [Zit. 2017-07-09]. Verfligbar unter:
http://www.sueddeutsche.de/reise/tischsitten-weltweit-fuer-mich-bitte-das-fettnaepfchen-
1.2249473
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1.3.2.1 China
In China ist es erlaubt, beim Essen zu riilpsen und zu schmatzen. Wahrend hier

noch weitere Tischmanieren, wie das Kauen mit dem offenen Mund, ebenso kein
Problem vorstellen, wiirde man in Deutschland fiir dieses Benehmen als Riipel
bezeichnet. Die deutsche Punktlichkeit ist aber gerne begriifit, da sie in China

gleichfalls tblich ist.

1.3.2.2 Die USA
Als Gast eines Restaurants in den Vereinigten Staaten sucht man sich selber

keinen Tisch, hier ist es abgewartet, bis der Kellner einen zuweist. Am besten
reserviert man einen schon im Voraus telefonisch. Sobald das Essen auf den
Tisch kommt, fangt man an zu essen, im Gegensatz zu Deutschland, wo man erst
mit dem Essen beginnt, wenn jeder sein Gericht serviert bekam. In den USA ist es
ungewohnlich sich guten Appetit zu wiinschen, wenn man trotzdem guten
Appetit wiinschen mochte, dann ist die Redewendung "enjoy your meal" (geniel

dein Essen) passend.

Man benutzt in Amerika auch das Besteck anders, als es in Europa Ublich ware,
hier wird zuerst die Mahlzeit in mundgerechte Stiicke zerkleinert und danach isst
man oft nur mit der Gabel. Diese Tischsitte solle im Wilden Westen entstanden
werden, um den Revolver schnell auszupacken, wenn ein Feind den Salon

betrate.

1.3.2.3 Japan
In Japan gelten komplizierte gesellschaftliche Regelsysteme und es betrifft

ebenfalls das Essen. Fir Ausldander ist es fast unmoglich mit allen Sitten und
Brauchen klarzukommen, darum kann man nur dankbar sein, dass die

artfremden Tischmanieren lieber Gibersehen werden.
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Wenn man in diesem ostasiatischen Staat tafelt, dann ist es auf dem Boden von
einem niedrigen Tisch gesessen. Alle Speisen werden in einzelnen Schalchen

aufgetragen, vom Verzehr sagt man "ltadakimasu"*°

Suppen sind getrunken oder diirfen sogar lautstark geschliirft werden, dies gilt
als Kompliment an den Kiichenchef. Dieses Benehmen wiirde im Vergleich mit

Deutschland als ungesittet betrachtet.

Beim Verzehr der anderen Speisen wird mit Stabchen gegessen. Mit einem
unpassenden Umgang mit Stabchen kann man einiges falsch machen, es ist
unhoflich, damit das Essen aufzuspielRen oder auf andere Leute zu zeigen. Man
sollte auf keinen Fall mit den Stabchen spielen und etwas auf dem Teller von
Stabchen zu Stabchen weiterreichen, genauso wie man in Europa mit dem

Besteck nicht spielen sollte.

Wahrend der Esspausen werden Stabchen parallel, mit den Spitzen nach links auf
den Tellerrand oder noch besser auf ein dazu passendes Bankchen abgelegt. In

Europa wird die Esspause mit der Geste vom gekreuzten Besteck angedeutet.

1.3.2.4 Saudi-Arabien
Hier halt man eine private Einladung zum Essen fiir die hochste Ehre, darum

sollte sie zuerst hoflich abgelehnt werden, wenn sich das Angebot mehrmals
wiederholt, ist es ernst gemeint und kann angenommen werden. Gaste sollen
plinktlich, wie in Deutschland, kommen und dann die Schuhe ausziehen. Alle
Personen werden begriilRt, jedoch darf man Frauen in diesem muslimischen Land

gar nicht beriihren.

% Das japanische Wort Iltadakimasu besteht aus 2 Begriffen und zwar itadaki und masu. Itadaki
bedeutet etwa ,Ich méchte gerne sagen” und masu heiflt etwa ,, dankbar etwas von oben erhalten”.
Also [Itadakimasu entspricht der deutschen Phrase , Guten Appetit” nicht, sondern kann frei
libersetzt werden als ,,Ich mochte gerne sagen, dass ich dankbar etwas von oben erhalte.”.

Vgl. SALDERN, Matthias: Die Meisterung des Ichs : Budo zur Gewaltprédvention?. Norderstedt: BoD —
Books on Demand, 2013. S. 57.
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Alle waschen sich die Hiande vor dem Essen, weil viele Speisen mit der Hand
gegessen werden. Das Brot hilft die flliissigen Speisen zu konsumieren, in dieser

Zeit bekommt man aber zu vielen Gerichten auch das Besteck.

Wenn der Gast satt ist, bedeutet es ebenso flir den Gastgeber mit dem Tafeln
aufzuhoren, darum sollte man sich mit dem Essen Zeit lassen. Nach der Mahlzeit
wird Kaffee getrunken. Nachdem die Tassen leer getrunken wurden, ist es an der
Zeit, zu gehen. Ebenfalls in dem Falle, wenn man mehrmals noch zum Bleiben

aufgefordert wurde, hier geht es um ein Teil des Rituales.
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2 Grundlage der sachsischen Kiiche

Es gibt keine einheitliche deutsche Kiiche und bei der sachsischen Kiiche ist es nicht
anders. Schramm meint, dass sie eine Kombination der regionalen Kochtraditionen
der einzelnen Regionen des Freistaats Sachsen ist, weil jede Region unterschiedlich
kulturell gepragt wurde und die Leute in den gréBeren Stadten andere
Voraussetzungen als die Biirger in den armeren Regionen hatten. Also Uber die

Kochgewohnheiten entscheid auch die Kaufkraft der Bewohner.?!

Im Allgemeinen schreibt Eisenschmid in seinem Reiseflihrer ,Sachsen”, dass es
heute in Sachsen deftig und bodenstdandig gekocht wird. Einige Landesspezialitaten
wie Dresdner Stollen, Leipziger Allerlei oder erzgebirgisches Weihnachtsessen
Neunerlei sind liber die Grenzen des Freistaates bekannt. Uber typische und
traditionelle sachsische Kiiche verraten vieles ihre sogenannte vier ,K-s“ —

Kartoffeln, KI6RRe, Kaffee und Kuchen.

Sachsen haben eine grofRe Vorliebe im Eintunken von zerdriickten Kartoffeln oder
KI6Ren in viel SoBe, darum muss Fleisch mit einer gut abgeschmeckten Sof3e sein.
Die Kartoffel wurde in Sachsen ganz oft angebaut, deshalb werden ebenso
verschiedene Kartoffelgerichte wie Kartoffelpuffer, Griine KI6Re oder kraftige

Eintopfe zubereitet. 22

2.1 Lokale Kiiche in einzelnen Regionen

Hier wird die lokale Kiiche der einzelnen Regionen Sachsens charakterisiert. In den
Nachbarregionen kommt es vor, dass einige Spezialititen die Kreisgrenzen

Uberschreiten und die regionalen Grenzen sich im Sinne der Esskultur verwischen.

Bei jeder Region werden die traditionellen historisch gepragten Gerichte aufgezahlt

und detailliert beschrieben, wenn es moglich ware, wird die sdachsische Speise mit

2t Vgl. SCHRAMM, Manuel: Konsum und regionale Identitidt in Sachsen 1880-2000 : die

Regionalisierung von Konsumgiitern im Spannungsfeld von Nationalisierung und Globalisierung.
Stuttgart: Franz Steiner Verlag, 2002. S. 84.
2 EISENSCHMID, Rainer ; Bacher, Isolde: Baedeker Reisefiihrer Sachsen. : Mair Dumont DE, 2017.
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einer Béhmischen verglichen und eine tschechische Ubersetzung, die auf der

eigenen praktischen Arbeit des Autors basiert, hinzugeﬂjgt.23

2.1.1 Vogtland

Die vogtlandische Kiiche ist laut Seidel eine einfache, deftige Kiiche, die
hauptsachlich vom Kochen mit Grundnahrungsmitteln (Kartoffeln,
Getreideprodukte, Milch und Fleisch®®) entstanden ist. Sie ist viel von der
Thiiringischen und Frankischen beeinflusst. Verschieden zubereitete Kartoffeln
gehoren zu den Hauptzutaten vieler typisch vogtlandischer Gerichte, dies wird
weiter in den ortlichen Spezialitditen nachgewiesen. Oft verarbeitet man regionale

Frichte, die man selbst anbauen kann. 25

2.1.1.1 Grune Kléf3e, Griegeniffte
Originale kugelrunde vogtlandische Griine KI6Re zubereitet man dem Comenius

Projekt zufolge nur aus mehlig-kochenden, rohen Kartoffeln, die gerieben und
danach im Presssack ausgepresst werden. Diese KloBRmasse wird mit kochendem
Wasser Uberbriiht, um eine formbare Masse zu bekommen, die dann mit der
Hand geformt wird. So entstandene Kl63e werden ca. 20 min in leicht siedendem
gesalzenem Wasser gegart.

Es handelt sich um einen Bestandteil der vogtlandischen Kultur. Urspriinglich

dienten sie als einfaches Essen fir arme Leute.?® Man sagt Griine, weil man die

23 Bei der Translation ist es beriicksichtigt, dass es sich um eine Ubersetzung fiir eine Speisekarte
handelt, darum wird groRer Wert auf die Verstandlichkeit und Eindeutigkeit gelegt, damit dem Gast
klar ist, was er fiir ein Gericht erwarten kann. Im Kontext kann eine andere Ubersetzung in Anschlag
gebracht werden.

** LESNICZAK, Peter: Alte Landschaftskiichen im Sog der Modernisierung : Studien zu einer
Ernéhrungsgeographie Deutschlands zwischen 1860 und 1930. Stuttgart: Franz Steiner Verlag, 2003.
S. 38.

» Vgl. SEIDEL, Gerolf ; Gopel, Cornelia : Vogtland - Herrliche Landschaft und Kiiche mit Tradition
[online]. [Zit. 2017-07-17]. Verfligbar unter: http://www.so-schmeckt-das-vogtland.de/

2 Vgl. PETERHANSEL ; Rybalko, Maria ; Lochmann, Michelle : Traditionelle Speisen des Vogtlandes
[online]. [Zit. 2017-07-17]. Verfligbar unter: http://www.comenius.ms1-
oelsnitz.de/galerie/mat/kochen_vogtland.pdf S. 5.
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Kartoffeln im rohen Zustand reibt. ,Grin“ bedeutet im sachsischen

Sprachgebrauch auch ,roh”.

e Vergleich
In Bohmen wird diese Beilage ebenso zubereitet, aber eher nach der
thiringischen Art, das bedeutet, sie besteht aus 1/3 zerkochten und 2/3
rohen geriebenen Kartoffeln. Die Knddel sind entweder Kugeln oder kleine
Nocken.

v Ubersetzung
Chlupaté knedliky

2.1.1.2 Schwammespalken
Dieser Pilzeintopf ist fur die Vogtlander eine vollkommende Delikatesse. Das

traditionelle Gericht beinhaltet nach der Internetseite des Vogtlandkreises
Waldpilzen in Stiicken, die zusammen mit verfeinertem Speck oder Kassler und
Zwiebel etwas angebraten werden, dazu gieBt man Fleischbriihe. Wurzelgemiise
und Kartoffeln werden in mundgerechte Wiirfel geschnitten und zugegeben.
Alles wird mit Kimmel abgeschmeckt und in einem Topf etwa 30 Minuten
gekocht. Jede Portion ist noch mit frischer Petersilie zu schmicken. Nach
Geschmack kann jeder selbst noch auf dem Tisch mit etwas Essig oder auch
Zucker nachwiirzen.”’

4

,Im Vogtland nennt man Kartoffelstiicke ,Spalken”, ,Schwamme*

bezeichnen die Pilze. Zusammengesetzt daher der Name

Schwammespalken. 28

7 Vgl. Redaktion von Landkreis Vogtlandkreis: ,Eintopf” In: Vogtlandkreis.de [online]. [Zit. 2017-07-
18]. Verfugbar unter: http://www.vogtlandkreis.de/B%C3%BCrgerservice-und-
Verwaltung/Themen/Typisch-
Vogtland/Tradition/index.php?La=1&NavID=2752.108& object=tx,2752.12893.1& kat=& kuo=2&sub=0
28 ,Vogtlandische Schwammespalken” In: Shoushousdelicious.blogspot.com [online]. [Zit. 2017-07-
18]. Verfugbar unter: http://shoushousdelicious.blogspot.com/2015/11/vogtlandische-
schwammespalken-su-saurer.html
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Vergleich

Diese Mahlzeitsuppe ist dhnlich der tschechischen Kartoffelsuppe mit Pilzen,
jedoch mit dem Unterschied, dass die Tschechische mit Knoblauch und
Majoran abgeschmeckt ist und man findet drinnen kein Fleisch.

Ubersetzung

Hustd polévka s houbami a kofenovou zeleninou

Die Ubersetzung Bramboracka s houbami (Kartoffelsuppe mit Pilzen) wird
absichtlich nicht empfohlen, weil beide Suppen zwar den gleichen Grund

haben, aber wegen der anderen Gewlrzmischung anders schmecken.

2.1.1.3 Bambes
Um vogtlandische Kartoffelpuffer vorzubereiten, braucht man laut der

Internetseite des Landratsamtes von Vogtland rohe Kartoffeln, die gerieben und

ausgepresst werden. Dann Buttermilch etwa in dem gleichen Volumen, wie das

ausgepresste Starkewasser. Man mischt alles noch mit klein geschnittener

Zwiebel, viel Kimmel, einem Lo6ffel Mehl und Ei zusammen. Wirzen mit Salz und

Pfeffer. Die Masse wird auf der Pfanne mit Ol gebraten. Dazu reicht man im

Vogtland gerne Wildpilze.

Die Bambes schmecken am besten frisch aus der Pfanne, wenn sie schon

knusprig sind.”

Vergleich

Die Kartoffelpuffer werden wieder auch in Béhmen gekocht, jedoch
schmecken sie anders. Nach einem bekanntesten tschechischen Rezept
benutzt man als Gewtirze Majoran und Knoblauch.

In der tschechischen regionalen riesengebirgischen Kiiche findet man doch

ein Gericht sogenannte ,, Krkonosské sejkory”, das gleich mit Bambes ist.

2 Vgl. Redaktion von Landkreis Vogtlandkreis: ,Kartoffelpuffer” In: Vogtlandkreis.de [online]. [Zit.
2017-07-18). Verfugbar unter: http://www.vogtlandkreis.de/B%C3%BCrgerservice-und-
Verwaltung/Themen/Typisch-

Vogtland/Tradition/index.php?La=1&NavID=2752.108& object=tx,2752.12873.1& kat=& kuo=2&sub=0
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v Ubersetzung

Fojtské brambordky ochucené kminem
Der Name des gleichen riesengebirgischen Mahles ist als Ubersetzung nicht
zu raten, weil er einen Ortsnamen, der sich auf einer ganz anderen Region

bezieht und die Gaste verwirren konnte, beinhaltet.

2.1.1.4 Bruetsupp
Es geht um eine einfache, alte und schnelle Brotsuppe, wo altgebackenes Brot

mit heilem Wasser oder lieber mit der Fleischbriihe liberbriiht wird. Vogtlandes

Landratsamtes Internetseite zufolge gibt man dazu klein geschnittene gerdstete

Zwiebel und Speck. Zum Schluss alles pfeffern, salzen und fertig. Wer dickflissige

Suppen mag, kann ein Ei verriihren und aufkochen lassen. Je nach Geschmack

wirzt man mit Kiimmel oder frischen Krautern wie Majoran und Peterzilie.

Laut einer Volkslegende solle diese Suppe sogar den ,Kater” vertreiben.*

Vergleich

Dank des Spruches, dass die Suppe ,Kater” vertreibt, verbindet die Mehrheit
der Tschechen diese Suppe mit der béhmischen Cesnecka, jedoch fehlt in der
vogtlandischen  Bruetsupp  Knoblauch, aber beide sind von
Grundlebensmitteln gekocht, die jede richtige Hausfrau bei der Hand hat.

Die Ahnlichkeit der Suppe mit bohmischen Cesnecka ist doch nicht zufillig, im
Erzgebirge wird diese Suppe ebenso gekocht und nach Gotthard B. Schicker,
gibt man besonders im Winter in die Suppe als Erweiterung zerpressten
Knoblauch.*

Ubersetzung

Rychla chlebova polévka

%0 Vgl. Redaktion von Landkreis Vogtlandkreis: ,Brotsuppe” In: Vogtlandkreis.de [online]. [Zit. 2017-

07-20].

Verfugbar unter: https://www.vogtlandkreis.de/B%C3%BCrgerservice-und-

Verwaltung/Themen/Typisch-
Vogtland/Tradition/index.php?La=1&NavID=2752.108& object=tx,2752.12875.1& kat=& kuo=2&sub=0
3 Vgl. SCHICKER, Gotthard B.: Kulturgeschichte der Gastronomie im séichsischen und béhmischen
Erzgebirge  [online].  Annaberg-Buchholz, 2013. [Zit. 2017-07-23]. Verflgbar unter:
http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastro-Studie.pdf S. 22 — 23.
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2.1.2 Erzgebirge

Uber die erzgebirgische Kiiche kann man ebenso sagen, dass es sich um eine
ausgiebige Kiiche handelt, in welcher der Koch hautsachlich mit
Grundnahrungsmitteln auskommt. Die Lebensbedingungen und die Kiiche selbst
wurden, laut der Schickers Projekt-Studie, stdndig abhdngig von den
wirtschaftlichen, politischen und kulturellen Entwicklungen des Erzgebirges und der
prasenten Grenze zwischen Sachsen und Bohmen, darum ist sie auch mit der

tschechischen Bergkiiche nah verknijpft.g2

Kartoffel ist ein bedeutender Bestandteil dieser Kiiche.

2.1.2.1 Erzgebirgische Kartoffelpuffer
Im Erzgebirge wurden ebenso Kartoffeln oft angebaut und deshalb werden hier
auch verschiedene Gerichte aus Kartoffeln gegessen, als Beweis sind dafir

verschiedene Arten von Kartoffelpuffern.®

2.1.2.1.1. Rauchermad, Raacher Maad (Rauchendes Madchen)
Bei Rauchermad geht es um eines der bekanntesten Armeleutegerichte aus
dem Erzgebirge. Nach einem Rezept in der Studie von Schicker zubereitet
man es ausschlielllich aus gekochten Kartoffeln, die nach dem Abkihlen,
abgeschalt und fein gerieben werden, diese Masse wird mit Salz
abgeschmeckt. Man fettet eine Pfanne, wohin man ein Teil der Masse
reintut und eindrickt und macht so 1 cm dicken Puffer, die man nur von
einer Seite backt, um eine leckere braune Kruste zu bekommen, so wird die
ganze Portion erwarmt und darf dabei nicht verbrannt werden, sonst fangt

es, ein wenig zu rauchen.

3 Vgl. SCHICKER, Gotthard B.: Kulturgeschichte der Gastronomie im séichsischen und béhmischen
Erzgebirge  [online].  Annaberg-Buchholz, 2013. [Zit. 2017-07-23]. Verflgbar unter:
http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastro-Studie.pdf S. 4 — 5.

* vgl. Ebd. S. 33.
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Auf Sachsisch heildt es: "fdngt's a weng' ze raache a" daher stammt auch der
Name Raacher Maad, weil die Kéchinnen manchmal den Puffer verbrannten.
Man stirzt dieses Gericht mit der gebackenen Seite nach oben auf einen
Teller und ldsst darauf ein Stlick Butter zerschmelzen. Alles wird noch warm
serviert. Je nach der Region isst man dazu Apfelmus oder

Waldbeerenkompott.34

e Vergleich
Bohmisches Gericht Bramborové placky, was die Dicke der Puffer und
Struktur betrifft, ist dem Erzgebirgischem ganz dhnlich, jedoch werden
Bramborové placky von beiden Seiten gebacken.

v Ubersetzung
Bramborové placky pecené z jedné strany
In dem tschechisch-deutschen Ziel-3-Projekt, das als Quelle diente,
wurde eine wortgetreue Ubersetzung Koufici divka®® benutzt. So eine
Ubersetzung sollte ein professioneller Ubersetzer in einer Speisekarte
eher vermeiden, weil hiesige Sitten fiir den Leser (Kunden des
Restaurants) meistens gar nicht bekannt sind und es kodnnten
Missverstandnisse entstehen. Die wortgetreue Ubersetzung kann aber
gut zur Erklarung des deutschen Namens dienen oder soll zusammen mit

einer Gerichtsbeschreibung im Menl verwendet werden.

2.1.2.1.2. Goldene Klitscher
Klitscher sind eine spezielle Art von Kartoffelpuffern aus rohen Kartoffeln.
Auf der Webseite der Stadt Olbernhau erfahren wir, dass man Kartoffeln

reibt und mit Quark, Ei, Mehl und Salz zusammenmischt, alles wird dann in

i Vgl. SCHICKER, Gotthard B.: Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und béhmischen
Erzgebirge  [online].  Annaberg-Buchholz, 2013. [Zit. 2017-07-23]. Verflighar unter:
http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastro-Studie.pdf S. 33-34.

» SCHICKER, Gotthard B.: Gastronomie v ¢eském a saském Krusnohori z kulturné-historického
pohledu  [online]l.  Annaberg-Buchholz, 2013. [zit. 2017-07-23].  Verfigbar  unter:
http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastrostudie_cz.pdf S. 29-30.
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einer Pfanne beiderseitig gebraten. Latschen werden (iberzuckert mit

Apfelmus und noch warm gegessen.36

Vergleich

Dasselbe Gericht wird auch in Tschechien bekannt, aber man isst es ohne
Apfelmus.

Ubersetzung

Bramborovo-tvarohové placky

In der Studie von Schicker gegebene Ubersetzung Zlaté placky® ist fir
den Gast nicht eindeutig, darum wird eine genauere Ubersetzung

empfohlen, die in der tschechischen Sprache tatsachlich benutz wird.

2.1.2.1.3. Fratzen

Man mischt Schicker zufolge in ein Kilo rohe geriebene Kartoffeln 200g

angeschwitzte Zwiebelwiirfel und 250g zerlassener Speck unter. Alles wird

mit Kiimmel, Salz, Pfeffer und Knoblauch gewiirzt. Kleine KI6Re zu Fratzen

platt driicken und in Schmalz oder Leindl beiderseitig ausbacken.®®

Vergleich

Diese Art von Kartoffelpuffer wird auch in Béhmen gekocht, je nach dem
Geschmack des Feinschmeckers kann in den Grundteig fir
Kartoffelpuffer etwas Leckeres zugegeben werden.

Ubersetzung

Brambordky s uzeninou

36

Vgl. ,Latschen oder Klitscher” In: Olbernhau.de [online]. [Zit. 2017-07-26]. Verfligbar unter:

https://www.olbernhau.de/de/latschen-oder-klitscher
37 SCHICKER, Gotthard B.: Gastronomie v ceském a saském Krusnohori z kulturné-historického

pohledu

[online].  Annaberg-Buchholz,  2013. [Zit. 2017-07-23]).  Verfiighar  unter:

http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastrostudie_cz.pdf S. 33.
® Vgl. SCHICKER, Gotthard B.: Kulturgeschichte der Gastronomie im séchsischen und béhmischen

Erzgebirge

[online].  Annaberg-Buchholz, 2013. [zit. 2017-07-23]. Verfugbar unter:

http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastro-Studie.pdf S. 37.
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In der Gastro-Studie von Schicker wurde die einwortige Ubersetzung
Frackové® benutzt und diese ist Uberhaupt nicht ratsam, was sollte sich
darunter ein tschechischer Gast vorstellen? Freche Kinder bekommt man
auf den Teller sicher nicht, deswegen sollte die Ubersetzung sichlich
bleiben, oder die einwortige Ubersetzung soll wieder durch eine

Anmerkung erganzt werden.

2.1.2.2 Neinerlaa
Neunerlei ist ein traditionelles erzgebirgisches Weihnachtsessen, das aus 7

(Siebenerlei) oder 9 (Neunerlei) Gangen besteht und sich im positiven Sinne von
allen normalen Mahlzeiten im Jahr unterscheidet. Die Anzahl der Gange wird
nach Wiegelmann hautsachlich von Finanzmaéglichkeiten in einer erzgebirgischen
Familie beeinflusst.”® Laut Schicker wurde das Festgericht urspriinglich nur am
Heiligenabend um 18 Uhr zum Familientisch serviert. In einigen Orten isst man
Neunerlei ebenso am Silvesterabend. Der Verzehr des Gerichts als
Weihnachtsessen ist etwa ab Ende des 18. Jahrhunderts nachweisbar.

Es geht um eine herkdmmliche Speisekombination, die eng mit mythologischen
Symbolen zusammenhangt. Sie stellen Erinnerungen und Wiinsche dar. Diese
Kombination wurde sowohl in der Bauern- und Bergmannskiiche als auch in der
biirgerlichen Kiiche eingehalten. Auch in der Not, als die Hungerzeit war, hat
man gespart und Vorrat angelegt, um genug Lebensmittel fir das Festessen am

“1 Da so viele Ginge fur heutige Verhiltnisse sehr

Heiligabend zu haben.
aufwendig sind, wird dieses Essen in den Haushalten immer weniger gekocht.

Von Ort zu Ort andern sich ein bisschen die Zusammensetzung der Speisenfolge

9 SCHICKER, Gotthard B.: Gastronomie v ¢eském a saském Krusnohori z kulturné-historického
pohledu  [online].  Annaberg-Buchholz,  2013. [zit.  2017-07-23].  Verfigbar  unter:
http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastrostudie_cz.pdf S. 33.

40 Vgl. WIEGELMANN, Giinter: Hirsenspeisen zu Weihnachten und Neujahr. In Alltags- und
Festspeisen in Mitteleuropa : Innovationen, Strukturen und Regionen vom spdten Mittelalter bis zum
20. Jahrhundert. Minster, New York, Minchen, Berlin : Waxmann, 2006. S. 148 - 152.

o Vgl. SCHICKER, Gotthard B.: Kulturgeschichte der Gastronomie im séchsischen und béhmischen
Erzgebirge  [online].  Annaberg-Buchholz, 2013. [Zit. 2017-07-23]. Verflgbar unter:
http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastro-Studie.pdf S. 70 — 72.

24



und die Gerichte selbst.*” Die magische Anzahl der Gange wird immer

eingehalten.

Am Heiligenabend findet man auf dem Tisch folgende Bestandteile des Neunerlei

in verschiedener zubereiteter Form:*

Brot und Salz »Damit das Geld (Grundnahrungsmittel) nicht ausgeht.”
Semmelmilch ,Gilt fiir das Gliick.”

Sellerie ,Veranschaulicht die Fruchtbarkeit.”

Linsen »Bedeuten das kleine Geld.”

Wurst und Fleisch ,Fiir die Kraft.”

KloRe ,Bedeuten das grofie Geld.”

Kraut ,Flir gute Ernte im ndchsten Jahr.”
Apfel ,Stellt Gesundheit dar.”

Rote Ribe ,Bezeichnet die Schénheit.”

In der ersten Spalte findet man die Lebensmittel und in der zweiten Spalte rechts
befinden sich die Volksspriiche Uber die mythologische Bedeutung des

Lebensmittels. Die Spriiche wurden im Video von 5 MinutenTV e.V. angehort. **

e Vergleich
Dieses Essen ist eine originale traditionelle ortliche Spezialitat, die man auf
der Welt nicht zweimal findet, deshalb hat es keinen Sinn sie mit

irgendeinem anderen Gericht zu vergleichen.

2 Dies wird mit Hilfe von vielen Quellen nachweisbar, weil jede Quelle von einem anderen Ort
stammt, bekommt man daher etwas andere Informationen. Am Beispiel des Neunerlei sind viele
Esskombinationen und ihre verschiedenen mythologischen Symbolen bekannt, darum wird hier nur
eine Kombination als Grundmuster gegeben, weil selbst die Analyse dieses Weihnachtsgerichtes ein
neues Thema fiir eine andere Abschlussarbeit ware.

®Im Anhang dieser Arbeit findet man die Neunerlei-Speisekarte vom Restaurant RATSKELLER Zum
Neinerlaa, wo verschiedene Arten von Neunerlei zu sehen sind.

44Vg|. 5 MinutenTV c/o Sendernetz e.V.: ,Kapr” und ,Neinerlaa”: Weihnachten in B6hmen und

Sachsen, YouTube [online], 2010. [zit. 2017-08-11]. Verfligbar unter:
https://www.youtube.com/watch?v=1Z_S1bDR96Q , 03:45 Min.
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v Ubersetzung
Devatero
Sedmero
Es ist ratsam, die Hauptzutaten des Gerichtes ins Meni als Bemerkung

hinzuschreiben.*

2.1.2.3 Getzen
Getzen ist laut der Seite Greifensteine-erzgebirge.de eine klassische

erzgebirgische Speise, die in vielen Varianten vorkommt. Diese haben aber eins
gemeinsam, sie werden im Backofen oder in einer Getzenpfanne gebacken und
alle haben ihren eigenartigen Getzengeschmack.*®

Schickers zufolge stammt dieses Gericht aus der Zeit, als man sich
Fleischmahlzeiten gar nicht jeden Tag leisten konnte.*’

In dieser Arbeit werden wir uns mit 2 Arten dieses Gerichtes befassen.

2.1.2.3.1. Buttermilchgetzen
Die Haupttaten dieses Gerichtes in Schickers Studie sind eine Masse von
geschdlten folgend geriebenen, rohen Kartoffeln, die etwas ausgedrickt
werden, und Buttermilch, daher kommt auch der Name dieser Spezialitat.
Moglicherweise wird ein Teil gekochten geriebenen Kartoffeln zugegeben.
Danach wiirfelt man Speck und lasst ihn in groBer Auflaufform aus. In die
Kartoffelmasse gibt man nun die Buttermilch und etwas Salz und riihrt gut
durch. Je nach Geschmack kann man mit Zwiebel, Pfeffer und Kimmel
wirzten. Zu den Buttermilchgetzen wird ein Kompott aus Preiselbeeren,

Schwarzbeeren oder Apfelmus serviert. In Restaurants bekommen Gaste

** Wie es in der Spreisekarte vom Restaurant RATSKELLER Zum Neinerlaa steht.

a6 Vgl. ,Klassiker aus dem Erzgebirge — Heidelbeer- und Buttermilchgetzen“ In: Greifensteine-
erzgebirge.de [online], 2012. [Zit. 2017-08-21]. Verfigbar unter: http://www.greifensteine-
erzgebirge.de/erzgebirge/klassiker-aus-dem-erzgebirge-heidelbeer-und-buttermilchgetzen

i Vgl. SCHICKER, Gotthard B.: Kulturgeschichte der Gastronomie im séchsischen und béhmischen
Erzgebirge  [online].  Annaberg-Buchholz, 2013. [Zit. 2017-07-23]. Verflgbar unter:
http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastro-Studie.pdf S. 35 — 36.
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diese nahrhafte Speise eher als eine Hauptspeise, zu Hause wird sie gerne
auch als Nachtisch gegessen.

Traditionelle Getzen sind ohne Mehl, Backpulver und Eier zubereitet.*®

e Vergleich
Es ist nicht bekannt, dass solche Speise oder eine Ahnliche in Tschechien
gebacken wiirde.

v Ubersetzung

Zapecené, podmadslim zalité strouhané brambory se slaninou

2.1.2.3.2. Heidelbeergetzen
Hedlbaargetzn im erzgebirgischen Dialekt gesagt, sind nach Schicker eine
Ausnahme, weil sie keine Kartoffeln, sondern Mehl enthalten. Zum Mehl
kommen noch Eigelb, Milch, Salz und etwas Zucker (Honig) und daraus wird
ein Teig gemacht. Auf die Masse kommen die Heidelbeeren. Nach dem
Backen konnen Uber dieses leckere Dessert frische Heidelbeeren gegeben

werden, schliefRlich bestreut man sie mit Zucker oder Zimt.*®

e Vergleich
Dieser erzgebirgische Nachtisch ist dem Heidelbeerkuchen ganz dhnlich.
Dieser Kuchen wird sowohl in Deutschland als auch in Tschechien
gebacken. In Tschechien wird er aber haufiger mit Streusel als mit Zucker
bestreut.

v Ubersetzung

Krusnohorsky bortvkovy kola¢

8 Vgl. SCHICKER, Gotthard B.: Kulturgeschichte der Gastronomie im séchsischen und béhmischen
Erzgebirge  [online].  Annaberg-Buchholz, 2013. [Zit. 2017-07-23]. Verflgbar unter:
http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastro-Studie.pdf
49

Vgl. Ebd.
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2.1.3 Burgen- und Heideland, Leipzig

Die Leipziger Kiiche unterscheidet sich von der Vogtlandischen und Erzgebirgischen.
In der historischen Entwicklung ist es schon zu bemerken, dass die Herrschaftskiiche
hier im GroRteil vertretet wurde, weil die Leute in den Stadten und herum reicher
waren, deshalb mussten sie nicht nur von Grundnahrungsmitteln kochen und
konnten sich aulergewohnliche Lebensmitteln leisten, z. B. Flusskrebsen oder

Morcheln. Natirlich wurde hier im Allgemeinen ebenso eher deftig gekocht.

Mit Hilfe der bekanntesten Spezialitdten, die aus dieser Region stammen, kann
abgeleitet werden, warum die Sachsen als Kuchen- und Kaffeeliebhaber oftmals
bezeichnet sind. Wo es viel Kuchen und Leckereien gegessen wird, da ist eine Tasse

Kaffee passend.

2.1.3.1 Leipziger Allerlei
Nach DDR Kochbuch wurde Leipziger Allerlei im sdchsischen GroRRbiirgertum als

ein Zwischengang im Rahmen einer festlichen Meniifolge zubereitet, wobei man
zum Kochen junges Friihgemiise verwendet. Die edle Variante dieses Gerichtes,
welche die Herrschaft typisierte, wurde sogar mit Krebsschwanzen und Morcheln
gekocht, jedoch kam das Essen ebenso zu den niedrigeren Schichten, wo man
stattdessen Wurst benutzte. Heutzutage ist dieses Gericht auch als eine
Konservenmischung zu finden, aber mit dem originalen Rezept, hat sie fast nichts
Gemeinsames.

Man nimmt junge Gemise 250 g je Sorte (griine Bohnen, junge Erbsen, Karotten
und Spargel), alles wascht und mundgerecht zuschneidet. Das Ganze kommt in
einen Topf und wird nach dem Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
zusammen gegart, bis es knackig wird. Nebenbei ldsst man Blumenkohl im
Satzwasser kochen, danach nimmt man die Gemiise raus und giefSt die beiden
entstandenen Briihen zusammen.

Es ist noch notig die SoRe vorzubereiten, dazu lasst man einen grofReren Teil der
Butter in einer Pfanne zerlassen und schwitzt mit Mehl an, ein Halbliter der

Briihe wird dazugegeben. Um eine samtige Sauce zu bekommen, ist alles mit
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einem Schneebesen zu ruhren. Danach wird die Sofe mit einem in Sahne
vermischten Eigelb legiert.

Jetzt kommt die Phase, wo sich das Gericht je nach Schichten unterscheidet.
Entweder schneidet man Mettwurst in kleine Stiicke und bratet sie braun oder
man lasst die Flusskrebse im salzigen Wasser sprudeln und die Morcheln werden
mit Schalloten in einer Pfanne gediinstet.

Serviert wird dieses Essen auf einem runden Teller. In die Mitte wird ein Stiick
des Blumenkohls platziert und herum werden Gemiise und Fleisch angerichtet,

alles ist mit der SoRe vom oben zu GbergieRen.>®

e Vergleich
Es geht um eine hiesige Spezialitat, die im Zusammenhang mit der kulturellen
Entwicklung des Sachsen entstand, darum wiirde man ein Gericht zum
Vergleichen sinnlos suchen.

v’ Ubersetzung
Lipskd zeleninovd vsehochut s uzeninou

Lipskd zeleninovd vsehochut se sladkovodnim rakem a smrZi

2.1.3.2 Quarkkeulchen
Bei diesem Gericht handelt es sich sowohl um eine siile Nachspeise als auch um

eine Mabhlzeit, die in diesem Falle mit Kompott serviert wird. Quarkkeulchen
stammen aus Leipzig, sind aber im ganzen Sachsen bekannt und gekocht. Aus
diesem Grund bekommen sie manchmal den Beinamen Leipziger, also
zusammenstehend Leipziger Quarkkeulchen.

Fir die Zubereitung soll man laut Otzens Kochbuches Kartoffeln kochen,
abschalen, dann reiben und anschlieRend kalt werden lassen. Der Quark wird
abgetropft und mit einer schaumigen aus Butter, Zucker, Eier geschlagenen
Masse vermischt. Kalte Kartoffeln, etwas Mehl und Rosinen werden zugegeben

und man macht davon einen formbaren Teig.

>0 Vgl. OTZEN, Barbara; OTZEN, Hans: DDR Kochbuch - Das Original. KéIn: Komet Verlag GmbH, 2014.
S.90-91.
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Aus diesem Teig sind mit Handen kleine Kugeln zu formen, die man etwas
verflacht. Keulchen werden in der Margarine beiderseitig goldbraun gebacken

und noch warm mit Zimtzucker bestreut.”*

e Vergleich
Ahnliche siiRe Speise ist in Tschechien bekannt, aber weniger gekocht. Man
kann es dem Grund zuschreiben, dass Leipzig schon weiter von der
tschechischen Grenze entfernt ist und die Kiche sich schon etwas
unterscheidet.

v Ubersetzung

SmaZené bramborovo-tvarohové placicky servirované s ovocnym kompotem

2.1.3.3 Leipziger Ribchen
Im Leipziger Tourist-Information Zentrum erfahrt man, dass Leipziger Rabchen

ein klassisches SiiRdessert der gutbiirgerlichen sachsischen Kiiche sind. lhren
Ursprung haben sie ja in Leipzig.

Es geht um Pflaumen, die mit Marzipan gefillt werden, danach sind sie mit
einem Eierkuchenteig umhiillt und gebacken. Die Kugeln sind im Zimtzucker zu

wilzen. Mit etwas VanillesoRe schmecken sie am besten.>?

e Vergleich
Wieder spricht man hier lGiber eine ortliche Spezialitdt der sachsischen Kiiche,
die man nicht in Tschechien findet.

v Ubersetzung

Pecené svestky v koSilce pInéné marcipdnem

>t Vgl. OTZEN, Barbara; OTZEN, Hans: DDR Kochbuch - Das Original. KéIn: Komet Verlag GmbH, 2014.
S 215

> vgl. ,Leipziger Spezialititen” In: Leipzig.travel [online]. [Zit. 2017-08-22]. Verfigbar unter:
https://www.leipzig.travel/de/freizeit/gastronomie/leipziger-spezialitaeten/
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2.1.4 Elbland, Dresden, Sachsische Schweiz

Die Kochsitten in Dresden und Elbland ndhern sich zu der Leipziger Kiche, also
gehoren hierher eher die birgerlichen Gerichte, besonders Kaffee und Kuchen dazu.
Sattigendes Essen passt jedoch zur ganzen Region, aber in der Sachsischen Schweiz

wird es darlber hinaus etwas bodenstédndiger gekocht.

2.1.4.1 Dresdner Stollen
Im DDR Kochbuch ist Uber den Christstollen diese nachstehende Legende

geschrieben:

LAls vor fiinfhundert Jahren Ménche in Naumburg an der Saale die
ersten flachen Rosinenlaibe aus Hefeteig formten, um damit in
Windeln gewickelte Christkind zu symbolisieren, konnten sie nicht
ahnen, dass ein Dresdner Zuckerbdcker dieses Gebdick spdter unter
der Bezeichnung ,Dresdner Christstollen” weltberiihmt machen
sollte.”?

Der Teig der Stolle wird laut Otzen aus Mehl, Hefe, Zucker und etwas Milch
angemacht. Man verrihrt alles in einer Schissel und lasst 15 Minuten gehen.
Dann werden dazu Mandeln, noch etwas Milch, Zucker, Zitronat, Orangeat,
zerlassenes Fett und vorher Uber eine Nacht im Alkohol eingelegten Rosinen
untergeknetet. Dann eine Stunde quellen lassen, nach dieser Zeit noch einmal
kraftig durchkneten und wieder eine Stunde gehen lassen.

Danach soll aus dem Teig eine langliche Rolle geformt und in der Mitte mit einem
Nudelholz eine Mulde gemacht werden, sodass 2 Wiilste entstehen. Man schlagt
den ersten Wulst bis zur Halfte Gber den anderen und driickt ihn leicht ein.
Wieder etwas in Ruhe lassen.

Jetzt in den Ofen bei 200 °C eine Stunde backen. AnschlieBend Butter zerlassen

und den warmen Stollen bestreichen, dann mit Pulverzucken bestreuen. Zum

>3 OTZEN, Barbara; OTZEN, Hans: DDR Kochbuch - Das Original. Kéln: Komet Verlag GmbH, 2014. S.
206.
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Schluss sollte diese Backware mindestens eine Woche vor dem Konsum
durchziehen.

Wenn die Stollen gut verschlossen sind, kdnnen sie lange aufbewahrt werden. Es
ist ganz normal, dass die deutsche Familie die letzte Stolle erst kurz vor Ostern
anschneidet.>

Am Weihnachtsmarkt in Dresden sind sie heutzutage an jeder Ecke zu

bekommen.

e Vergleich
Die Stolle ist ein deutsches Weihnachtssymbol, dagegen hat man in
Tschechien einen Striezel, der aber aus Teigzopfen geflochten wird und ist
etwas weicher.

v Ubersetzung

Drazdanskad Stola

2.1.4.2 Dresdner Sauerbraten
Sauerbraten wird heute im ganzen Deutschland auf verschiedenen Weisen

zubereitet, jedoch sagt man, dass der originale Braten aus Sachsen kommt, und
hat sich in das ganze Land verbreitet. Laut Bertuch Verlages gibt es sogar eine
spezielle Art der Vorbereitung in Dresden, dieses Gericht heildt dann Dresdner
Sauerbraten, dieser wird hier behandelt.

Man nimmt ein schones Stlick Rindfleisch und legt es in ausreichend Butter- oder
Sauermilch ein, diese soll notwendig etwas mit Essig angesauert werden, um den
typischen Geschmack eines Sauerbratens zu erzielen. So ldasst man das Fleisch in
Kalte durchziehen. Eine Wurzelgemisebriihe wird im Gegensatz zu dem
sachsischen Sauerbraten benutzt.”

Nach einem oder 2 Tagen wird das Fleisch rausgenommen, gesalzen und in einer
Pfanne mit Wirfeln aus Speck kraftig angebraten. Dann gibt man dazu

geschnittene Zwiebel und die Marinade, man lasst alles circa eine Stunde

> Vgl. OTZEN, Barbara; OTZEN, Hans: DDR Kochbuch - Das Original. KéIn: Komet Verlag GmbH, 2014.
S. 206 - 207.

> Vgl. Redaktion von Bertuch Verlag: ,Sachsischer Sauerbraten” In: Sachsen-lese.de [online]. [Zit.
2017-09-01]. Verfugbar unter: http://www.sachsen-lese.de/index.php?article_id=419
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schmoren, inzwischen sind Wirfelchen von Mohren an der Reihe, die dazu
kommen.

Je nach Geschmack wird die Sofe mit saurer Sahne abgeschmeckt. Was die
Beilage betrifft, man serviert Sauerbraten auf jeden Fall mit KI6Ben und Rotkohl,

das ist die beste Wahl, was die Hausfrau treffen kann.>®

e Vergleich
Es geht um eine sehr deftige Speise und die urspriingliche tschechische Kiiche
ist ebenso deftig und sattig, darum findet man dort verwandte Gerichte, wie
béhmischen Sauerbraten oder anderen cremigen SoRen mit dem Grund von
Wurzelgemiise.

v Ubersetzung

Drdzdanska svickovad se zakysanou smetanou

2.1.4.3 Eierschecke
Dresden ist eine groRe Stadt, wo sich die Oberschicht in der Historie ebenso

versammelte, daher blihte die Kaffeekultur hier auf. Man findet in dieser Region
wieder viele Arten von Kuchen, die zum Kaffee schmecken, wie den Kuchen
Eierschnecke. Dieser besteht aus 3 Teilen, Hefeteig, Quarkmasse und sog.
Scheckenmasse.

Backermeister Michael Wippler stellt das Rezept fiir diese Kostlichkeit folgend
vor. Um den Teig zu machen, nimmt man Hefe, die mit handwarmer Milch und
Mehl zu einem weichen Teig zu verriihren sind. Dies lasst man eine halbe Stunde
ablagern. Wenn der Teig schon aufgegangen ist, wird er kraftig durchgeknetet.
Die Quarkmasse besteht aus aufgeloster Butter, Quark, Puddingpulver, Milch,
Zucker, Mehl und einem Ei, diese Zutaten sollten zu einer glatten Masse gerihrt
werden. Man fligt noch eine Prise Salz und etwas Zitronensaft hinzu.

Fiir die Scheckenmasse werden Puddingpulver, Milch und Zucker ben6étigt,
sobald man Pudding aufkochen lasst, nimmt man ihn vom Herd. Danach miissen

Eier sauber getrennt werden, die Eigelbe kommen in den heiffen Pudding und

> Vgl. WALTHER, Alexander: ,,Dresdner Sauerbraten” In: Dresden-lese.de [online]. [Zit. 2017-09-01].
Verfugbar unter: http://www.dresden-lese.de/index.php?article_id=235
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Eiweild wird mit Zucker zu einem steifen Schnee geschlagen. Eine Prise Salz passt
wieder dazu, um das Ergebnis noch besser zu machen.

Auf das Backblech sollte man den Hefeteig ausrollen und die Quarkmasse darauf
verteilen und glatt streichen. Wenn es schmeckt, dann Rosinen darauf streuen.
Die Scheckenmasse gehort auf den Quark und soll glatt bestrichen werden.
AnschlieBend backt man den ganzen Kuchen insgesamt 40 Minuten auf 170 ° c.”’

Im DDR Kochbuch merkt man noch an, groRe Oberhitze zu vermeiden und zum

Schluss den Kuchen mit der zerlassenen Butter zu bestrichen.®

e Vergleich
Im Baedekers Reisefiihrer steht lGiber Eierschecke:

,Eigentlich ist sie ein Kdsekuchen, der sich aber von anderen

dadurch unterscheidet, dass die Quarkmasse mit reichlich

Eiern zubereitet wird. “°

v Ubersetzung

Moucnik s tvarohovym a vaje¢nym krémem

2.1.5 Oberlausitz-Niederschlesien
Diese Gebiete wurden eher landwirtschaftlich gerichtet, darum kochte man hier

nicht so pompds wie in den Birgerschaften. Die Deftigkeit kennzeichnet hiesige

Essgewohnheiten.

Nach dem Grenzen-Projekt Via-gustica.de wurde Kartoffel in Oberlausitz wie in
Vogtland und Erzgebirge haufig angebaut und konsumiert. Oberlausitze Kochkunst
ist durch bohmische und sorbische Kiiche gepragt. Man bereitete hier verschiedene
Gerichte zu, wo Abern (sdchsisch Kartoffeln) seinen Platz finden. Abernsuppe,
Teichelmauke und Pellkartoffeln mit Quark kénnen dabei erwdahnt werden. Die

ortliche Alltagskiiche ist zwar einfach, aber am Festen kommt Feines auf den Tisch.

> Vgl. Redaktion von Mitteldeutscher Rundfunk: ,,Original Dresdner Eierschecke” In: Mdr.de [online],
2017. [Zit. 2017-09-06]. Verfugbar unter: https://www.mdr.de/mdr-um-4/rezept-original-dresdner-
eierschecke-100.html

>8 Vgl. OTZEN, Barbara; OTZEN, Hans: DDR Kochbuch - Das Original. KéIn: Komet Verlag GmbH, 2014.
S. 202 -203.

> EISENSCHMID, Rainer ; Reincke, Dr. Madeleine ; Miinch, Christoph: Baedeker Reisefiihrer Dresden :
Mit Downloads aller Karten und Grafiken. Ostfildern: Mair Dumont DE, 2017. S. 132.
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Die niederschlesischen Spezialitaiten wurden wegen der historischen Pragung in
einigen Malen von der nachbarlichen polnischen Kiiche beeinflusst, z. B. was die
Kuchen betrifft Streuselkuchen oder Kolacz. Laut Musiat wanderten im spateren
Mittelalter Thiringen, Schwaben und Franken nach Schlesien ein, welche die
deutsche Kiiche mitnahmen. Daher kocht man in dieser Umgebung auch typische
Mahlzeiten aus Mitteldeutschland. Man brachte hierher Gerichte wie Himmelreich,

Presssack und Kartoffelsalat mit.°

2.1.5.1 Teichelmauke
Diese traditionelle Speise ist eine der oberlausitzen Spezialitaiten. Der Name

Teilchelmauke ist im sachsischen Dialekt. Nach Mitteldeutschem Rundfunk
bedeutet Teilchel auf Hochdeutsch Vertiefung (Verniedlichung fiir Teich) und
Mauke (Abernmauke) steht fuir Kartoffelbrei.

Frau Linke ist geblrtige Oberlausitzerin und kocht Teichelmauke nachfolgend.
Man schéalt Mohren, Zwiebel dazu werden Lorbeerblatter, Pfefferkdérner und
kraftige Prise Salz gegeben, alles kommt in einen Topf mit Wasser und wird zu
einer kraftigen Briihe gekocht. Danach gieRt man die Brihe ab und etwa in der
Halfte der Brihe wird das in Wirfeln geschnittene Rindfleisch gegart oder es
kann gleich zusammen mit dem Gemiise zubereitet werden, so spart man Zeit.
Anschliefend Kartoffeln schidlen und aufkochen lassen, nebenbei noch
Sauerkraut mit Majoran und Schweineschmalz kochen. Das Gemiise und
Kartoffeln sind in einem Topf zu stampfen, die richtige Konsistenz der Mauke
kommt bei dem ZugielRen der Briihe.

Man serviert diese Hauptspeise auf einem Suppenteller. Zuerst den Kartoffelbrei
auftun, wo mit einem Schopfer eine Vertiefung (Teich) gemacht wird. In die
Vertiefung kommen Sauerkraut und das Rindfleisch. Zum Schluss mit etwas

Briihe (Jbergie[%en.61

60 Vgl. MUSIAT, Maja: ,,Genuss aus der Region & Regionale K&stlichkeiten” In: Via-gustica.de [online].
[zit. 2017-09-03]. Verfugbar unter: http://www.via-gustica.de/kulinarisches/genuss-aus-der-region/
ot Vgl. Mitteldeutscher Rundfunk: Oberlausitzer teichelmauke, MDR.de [online]. [Zit. 2017-09-03].
Verfugbar unter: https://www.mdr.de/mdr-um-4/video-132332.html
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e Vergleich
In Tschechien findet man verschiedene Essvarianten, wann Rindfleisch mit
Kartoffelbrei gegessen wird, aber es ist kein dhnliches bekanntes Gericht, das
auf dieser Weise serviert wird.

v Ubersetzung

Varené hovézi maso s bramborovou kasi a zelim

2.1.5.2 Pellkartoffel mit Quark und Leinél
Es geht um eine einfache und schnelle Mahlzeit. Man mischt Quark mit wenig

Milch oder saurer Sahne, wiirzt mit Pfeffer und Salz. Dazu kommt noch gehackter
Schnittlauch und kleine Wiurfel von Zwiebel. Laut der Webseite Spreewald-
Info.de ist das Beste ein kleines Kdnnchen mit Leindl auf den Tisch zu servieren,
damit jeder seine Portion noch nach seinem Geschmack verfeinern koénnte.

Quark wird natirlich mit Pellkartoffeln gegessen.®?

e Vergleich
Dieselbe Speise isst man in Bohmen ebenso, nur ist es zu erwahnen, dass
statt Leindl wird Butter dazu gereicht. Man trinkt dabei Milch oder
Buttermilch.

v Ubersetzung

Brambory s tvarohem

2.1.5.3 Schlesisches Himmelreich
Dieses schlesische fleischige Essen wird aus gerauchertem Schweinebauch oder

Kasseler mit Dorrobst gekocht.

Wie geschrieben nimmt man nach dem Video vom Kiichenchef Klaus Kutschera
oben empfohlenes Fleisch und lasst es zusammen mit Backobst (Aprikosen,
Apfel, Birnen, Pflaumen) brodeln, das Obst sollte ein Tag vorher im Wasser mit

Zimt eingeweicht werden. Dieses Wasser ist ebenso fiir das Kochen benutzt.

62 Vgl. ,Quark mit Leindl und Pellkartoffel” In: Spreewald-info.de [online]. [Zit. 2017-09-08].

Verfugbar unter: https://www.spreewald-info.de/region/rezepte/omas-rezepte/pellkartoffeln-mit-
quark.php
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Dann Fleisch und ein Teil des Dorrobstes rausholen. Die SoRe mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dazu einen bis zwei Loffel Sahne geben und noch drinnen (brig
gebliebenes Obst mit einem Tauchmixer zerkleinern, so ist das Gericht fertig.

Als Beilage werden traditionell Semmelknodel und/oder Kartoffelknédel
gegessen. Man serviert auf einem Teller scheiben des Fleisches, Knodel und das

rausgenommene Obst. Auf das alles wird etwas Sauce gegossen.63

e Vergleich
In der tschechischen Kiiche gibt es kein gleiches traditionelles Essen, jedoch
ist diese sachsische Speise in den Grenzgebieten, die nah Schlesien liegen, als
Slezské nebe bekannt.

v Ubersetzung
Slezské nebe® - ibernommene Ubersetzung
In einer Speisekarte ist es ratsam eine Erldauterung, zum Namen des Essens
hinzuzufiigen.

Z.B. Uzené moravské maso varené s kandovanym ovocem

2.1.5.4 Lausitzer Buttermilchplinsen
Man bekommt solche siille Speise sowohl als Nachtisch beim Men als auch zur

Kaffeezeit. Sie kam nach Lausitz mit der sorbischen Bevolkerung. Eigentlich geht
es um einen Eierkuchen, der mit Buttermilch anstatt Milch und weniger Eier
gemacht wird.

Im Gasthaus ,,Zum Kuckuck” braucht Herr Hendrischke zur Zubereitung folgende
Zutaten. Mehl, Buttermilch, Eier, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz, diese
Ingredienzen werden alle gerne mit einem Mixer vermischt. Den flissigen Teig
gibt man in eine mit Ol erhitzte Pfanne. Die diinnen Plinsen werden goldbraun

beiderseitig gebacken.

63 Vgl. KUTSCHERA, Klaus: Kochschule mit Kiichenchef Klaus Kutschera - Schlesisches Himmelreich,
YouTube [online]. [Zit. 2017-09-15]. Verfligbar unter: https://www.youtube.com/watch?v=VGfHXEV-
hZE

64 ,Slezské kralovstvi nebeské” In: Navstivtejeseniky.cz [online]. [Zit. 2017-09-15]. Verflgbar unter:
https://www.navstivtejeseniky.cz/cil/ochutnejte-jeseniky-recept-slezske-kralovstvi-nebeske-
schlesisches-himmelreich
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Sie werden mit einer Fillung von Apfelmus, heiRen Heidelbeeren oder Kirschen

mit Eis serviert. &

e Vergleich
In Tschechien ist das Gericht Eierkuchen bekannt, der Teig wird aber mit
Milch zubereitet.

v Ubersetzung

LuZické palacinky

2.1.5.5 Bautzener Senf
Beim Senf spricht keiner (ber eine vollwertige Mahlzeit, aber dieses

Genussmittel aus Bautzen ist Deutschlandweit bekannt und kaufbar, darum hat
er seinen Platz in dieser Arbeit, als eine der sachsischen wiirz Spezialitaten.
Sachsisches Landesamt fir Umwelt zufolge ist dieser Senf nach einem eigenen
Rezept hergestellt. Die Senfkérner sind sehr fein gemahlen und mit einer
Mischung aus Gewtirzen und Aromen abgeschmeckt.

Senf wurde in Bautzen erstmals im Jahre 1866 produziert. Seit 1930 stellt man
ihn industriell her. Nach dem Sachsisches Landesamt fir Umwelt gibt es 7 Sorten

und die liebste ist der mittelscharfe Bautz’ner Senf.®

e Vergleich
Keine der tschechischen Senfe haben &hnlichen Geschmack, wie dieser
Bautzenern Senf. Er ist pikant, etwas in der Art des franzésischen Dijon-
Senfes.

v Ubersetzung

Budysinskad horéice

& Vgl. DasKochrezept.de: Original Lausitzer Plinsen, YouTube [online]. [Zit. 2017-09-16]. Verfligbar
unter: https://www.youtube.com/watch?v=0jtuCA3_Sfl

60 Vgl. Redaktion von S&chsisches Landesamt fiir Umwelt: ,Bautz ner Senf” In: Regionales.sachsen.de
[online]. [zit. 2017-09-19]. Verfligbar unter:
https://www.regionales.sachsen.de/spezialitaeten/details/648
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2.2 Knoblauch und Deutsche®¢?
Urspringlich stammt Knoblauch aus Mittel- und Vorderasien und kam Uber

baltischen Staaten nach Europa, aber in Deutschland ist er nicht so viel popular, wie

in Osteuropa.

Frau Richtdrova schreibt in ihrem Buch, dass Knoblauch beutende Heilswirkungen
hat. Er beinhaltet Vitaminen A, B, C und verschiedene Mineralstoffe. Im

Allgemeinen gilt es, dass die Blatter an den Vitaminen reicher sind.

Dieses Gewlirz enthalt eine Essenz sog. Allicin, die den charakteristischen Geruch
und den scharfen Geschmack dieses Gemiises verursacht. Es geht um eine
Verbindung des Schwefels, die hilft, gegen Infektionen zu kdmpfen und wird als

Haushaltsheilungsmittel angewendet.68

Deshalb ist es auch in der deutschen Literatur Folgendes empfohlen.
Vor allem sollte der "Verzehr von Knoblauch und mit Knoblauch
krdftig gewiirzten Gerichten auf das Wochenende (Freitag und
Samstag) verlegt sein, so dafs man am Montag, wenn man sich
zwangsléufig wieder an die Offentlichkeit und unter Arbeitskollegen
begeben muf, geruchsfrei ist, wozu ein ausgiebiges sonntdgliches
Bad erheblich beitrdgt. 69

Das kdonnte einer der Griinde sein, warum Knoblauch in Deutschland nicht so oft

verwendet wird. Einfach um Fauxpas zu vermeiden.

2.3 Sachsen und ihre Kaffeekultur - Entstehung des Begriffes
~Kaffeesachse*

Seit dem Ende der 17. Jahrhundert wird Kaffee laut Schramm von der kleinen

Oberschicht in Deutschland getrunken, etwas spater im 18. Jh. verbreitete sich

®7 Dieses Kapitel wurde dank der Forschung lber sdchsischen Spezialitdten eingefiigt, weil sich der
interkulturelle Unterschied zwischen Benutzung von Knoblauch zwischen Deutschen und Tschechen
aufdeckte.

68 RICHTAROVA, Eva: S ovocem a zeleninou zdravéji. Ludgefovice: Pali, 2010. S. 146 — 147.
% ZELLER, Alfred P.: Knoblauch ist gesund und schmeckt: Das ideale Heilmittel und Gewiirz fiir die
gesunde und schmackhafte Kiiche. Miinchen und Zirich : Delphin Verlag, 1986. S. 69.
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diese Gewohnheit mithilfe der Surrogate auch in die Unterschicht. Es gab damals
jedoch regionale Unterschiede. Nach Mittel- und Studdeutschland kam der Kaffee
um 100 Jahre spater als nach Norddeutschland, wo er bei den Mahlzeiten serviert
wurde. Die Kaffeewelle erstreckte sich vom Rheinland nach Mecklenburg und eben
Sachsen. Der durchschnittliche Verbrauch vom Kaffee stieg mit der Zeit fast standig
in der ganzen Sachsenregion, spdter kam die erste Erwdhnung Uber den
Spottnamen , Kaffeesachse”, der heutzutage auf verschiedene Art und Weise erklart

werden kann.

Im 19. Jahrhundert wurde das Kaffeetrinken in Unterschichten weit verbreitet,
jedoch bei Heimarbeitern des Erzgebirges und Vogtlandes durch Ersatzkaffee
verdrangt. In dieser Zeit galt Sachsen fiir ein armes Land und das Erzgebirge wurde
sogar ,Sachsisches Sibirien” genannt. Die armen Bewohner aRen und tranken da
sog. Einheitsnahrung, namlich eine Kombination von Brot, Kartoffeln und einen
Ersatzkaffee oder diinnen ,Bliemchenkaffee” (Sachsisch), so entstand der ironische
Begriff ,Kaffeesachsen” und hatte zunidchst eine abwertende Bedeutung in
Anspielung auf die sachsische angebliche groRe Liebe zum Kaffee. Neben der Idee,
dass die Sachsen viel diinnen Kaffee tréanken, findet sich hier ebenso das sachsisch
gesehene Eintunken von Gebéck in den Kaffee. Nach Karl Miller-Fraureuth sei die
Bezeichnung ,Kaffeesachse” ein Spottname, der sein Gegenstliick in dem
Schimpfwort , Kartoffelpreufle” habe. Zu der heutigen Verwendung und Verbreitung
des Spottnamens ,Kaffeesachse” als ironische Bezeichnung fiir Bewohner des
Sachsens trug sog. Bliemchen-Literatur bei. Es ging um humorvolle Erzdhlungen des
Icherzahlers Fritz Bliemchen im sachsischen Dialekt, wo das typische Sachsen
ironisch gebildet wurde (Fritz trank schon zum Frihstiick 5 diinnen Tassen Kaffee.),
diese Ironie wurde jedoch haufig missverstanden und so ist Bliemchen zum

typischen Sachsen geworden.70

Heute beschreibt man mit den Ausdriicken ,Kaffeesachsen” bzw. den Berlinern

Blimchenkaffee scherzhaft einen diinn aufgebriihten Bohnen- oder Ersatzkaffee.

7 SCHRAM M, Manuel: Konsum und regionale Identitét in Sachsen 1880-2000 : die Regionalisierung
von Konsumgiitern im Spannungsfeld von Nationalisierung und Globalisierung. Stuttgart: Franz
Steiner Verlag, 2002. S. 92 — 94.
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3 Speisekarte - theoretisch

Die Speisekarte ist die Visitenkarte lhres Restaurants. In der Broschiire Rund um die
Speisekarte erfahrt man, dass sie nicht nur das Angebot darstellt, sondern auch um
den Umsatz des Unternehmens sorgt. Im Aushang dient sie zur Einladung der Gaste

und soll die Kundschaft anlocken, das Lokal zu besuchen.”*

Nach Herrn Sala¢ die Speise- und Getrankekarte beschleunigt die Bedienung im
Gasthaus. Sie informieren Gaste Uber Preise und die Auswahl an Speisen oder

Getranken.

Bei der Zusammenstellung der Karte sollen mit den Koéchen auch das
Servicepersonal und die Leitung des Betriebes mitarbeiten. Sala¢ schreibt in seinem
Buch aus dem Jahre 1979 (In der aktualisierten Auflage von 2004 ebenso), dass ein
buntes Angebot an Speisen in allen Gruppen von Gerichten eine
Grundvoraussetzung ist, hier wird aber dem Bild der modernen Gastronomie laut
Herrn Zdenék Pohlreich widersprochen. Nach seiner Meinung sollte ein Restaurant
moglichst von frischen (regionalen) Produkten kochen und hauptsachlich keine
Fertigprodukte oder kiinstlichen Geschmackstoffen verwenden, dies geht nur, wenn
man seine Speiseauswahl etwas einschrankt und dafiir bekommt der Gast ein

frisches leckeres hausgemachtes Essen.’?

Weiter wird im Buch Stolniceni darauf hingewiesen, dass man beim Schreiben der
Speisekarten auf die Gestaltung, Rechtschreibung und Ubersichtlichkeit aufpassen
soll. Besonders wichtig ist es beim Ubersetzten der Namen von Gerichten bzw.
Getrianken verschiedene Fachliteratur zu benutzen, um stindige Ubersetzungs- und

Rechtschreibungsfehler zu vermeiden.”?

& Vgl. ,Rund um die Speisekarte” In: Broschiire von Trinkkontor.de [online]. [Zit. 2017-10-19].

Verfugbar unter: https://em.trinkkontor.de/wp-content/uploads/sites/4/2017/03/trinkkontor-eifel-
mosel-speisekarten.pdf S. 3

72 Vgl. Drehbuch: Klusak, Vit. Darsteller: Pohlreich, Zdenék. Ano, $éfel.Praha, 2009. Fernsehseriene.
& Vgl. SALAC, Gustav: Stolniceni. Praha: Statni pedagogické nakladatelstvi, 1979. S. 94.
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3.1 Arten der Speisekarten

In diesem Unterkapitel werden verschiedene Typen von Speisenkarten vorgestellt.
Es handelt sich um keine komplette Aufzahlung, sondern nur um eine engere
Kartenauswahl, die am meisten in einem Restaurant oder einer Gaststatte zu sehen
ist. Die folgende Verfassung der Unterkapitel geht von dem Sala¢s Buch Stolniceni

und von der Plattform fir Gastro-Neugriinder Gastro-academy.com aus.

3.1.1 Dauerhafte Speisekarte
Die dauerhafte Speisekarte findet man in jedem Restaurant, jedoch wird sie in einer

Schenke mit einem niedrigeren Niveau vergeblich gesucht.

Ihr Inhalt andert man in Quartalen oder noch langer, hier ist das Streichen oder
Umschreiben verboten, weil die Karte doch das Unternehmen lange prasentiert. Sie
ist oftmals auf einem hochwertigen Papier gedriickt, mit Abbindungen geschmiickt

und in einem harten lederbezogenen Umschlag gebunden.74

3.1.2 Tages-/Wochenkarte
In diesen Karten befinden sich tdgliche oder wochentliche Angebote. Meistens sind

diese Gerichte etwas glinstiger zu bekommen, weil sie in der Zeit des Mittagsessens
angeboten werden. Das dient zur Erndahrung der Arbeitnehmer der umliegenden
Unternehmen auf dem Standort Ihres Restaurants, sie sind auch in Betriebskantinen
oder Krankenhdusern zu finden. Ausverkaufte Produkte kdnnen mit einem Kreuz

bzw. kurzem Strich gekennzeichnet werden.”

Es ist zu empfehlen darauf zu achten, die Speisen taglich oder wochentlich
auszutauschen. Falls ein Gast auf der Karte in der Woche dieselben Gerichte sieht,

wirft das ganze einen schlechten Eindruck auf Ihre Gastronomie.”®

7 Vgl. SALAC, Gustav: Stolni¢eni. Praha: Fortuna, 2004. S. 117.
75
Vgl. Ebd.
76 Vgl. ,Die Speisekarte” In: Gastro-academy.com [online]. [Zit. 2017-10-20]. Verfugbar unter:
https://www.gastro-academy.com/profi-guides/fachartikel/detail/die-speisekarte/
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3.1.3 Saisonkarte
Auf der Saisonkarte sollten nur solche Gerichte auftauchen, die aus saisonalen

Friichten gekocht werden. Dabei spricht man z. B. liber Spargel, Kirbis oder
verschiedenen Beeren. Jede Saisonkarte sollte zu einem Zeitraum angepasst sein
und rechtzeitig gegen eine andere gewechselt bzw. aus dem Angebot genommen

werden.”’

3.1.4 AbendKkarte
In vielen deutschen Restaurants findet man sog. Abendkarte, es geht um ein

engeres oder im Gegenteil zusatzliches Essangebot am Abend. Oft ist diese Karte ein

fester Teil der dauerhaften Speisekarte.

3.1.5 Meniikarte
Das Wort Menl deutet schon an, dass die aufgelisteten Speisen in einer

vorgegebenen Reihenfolge (Vorspeise, Suppe, Hauptspeise und Dessert) serviert
sind, und konnen nur als ein zusammengestelltes Menl bestellt werden. Zu vielen

Mends sind passende Getrinke gleich empfohlen.”®

3.1.6 Kinderkarte
Es geht um ein Angebot flir Kinder, es sollte noch in 2 Teile eingeteilt werden:

a) Fir Kinder bis 3 Jahre — natirliche Zubereitung des Essens (Brei,
Hackfleisch, gemixtes Gemiise)

b) Fur Kinder bis 12 Jahre — normale Gerichte aus der Speisekarte in
kleineren Portionen

Solche Karte soll illustriert und fréhlich sein, um die Kinder zum Essen anzulocken.”

77 Vgl. ,Die Speisekarte” In: Gastro-academy.com [online]. [Zit. 2017-10-20]. Verfligbar unter:
https://www.gastro-academy.com/profi-guides/fachartikel/detail/die-speisekarte/

"8 Vgl. Ebd.

7 Vgl. SALAC, Gustav: Stolni¢eni. Praha: Fortuna, 2004. S. 117.
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3.1.7 Gruppenkarte
Hier wird Uber ein spezielles (beschranktes) Angebot flir Gruppen gesprochen. Diese

Karte kommt in den Einsatz, wenn z. B. eine vorhergemeldete Reisenden- oder
Kollegengruppe ein Restaurant besucht. Sie hilft vor allem der Kiiche die Anhaufung
von Essbestellungen schnell zu befriedigen, weil man nicht so viele verschiedene

Gerichte kochen muss. Flir Gaste sind positiv die meistens glinstigeren Preise.

3.1.8 Fremdsprachige Karte
Wo sich oft auslandische Touristen oder Geschéaftsleute befinden, da ist eine

fremdsprachige Speisekarte ein Muss. Das sollten alle Gaststatten in Kauf nehmen,
weil das Service immer vorbereitet sein soll, die auslandischen Gaste zu empfangen
und mit ihren Wiinschen klarzukommen. Es ist ratsam die Speisekarten mindestens
ins Englische ibersetzten lassen und dann noch in die Muttersprachen, die meistens

lhre Gaste sprechen. (Deutsch, Spanisch, Russisch etc.)®

80 Vgl. SALAC, Gustav: Stolni¢eni. Praha: Fortuna, 2004. S. 117.
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3.2 Aufbau der Speisekarten

Die Reihenfolge der Speisen auf der Karte basiert auf bestimmten gastronomischen
Regeln, wie man nacheinander die Gange servieren sollte, in den nachsten Zeilen
werden zwei Aufbauarten von einem tschechischen und deutschen Lehrbuch fir

Kéche oder Kéchinnen vorgestellt.

1) Kalte Vorspeisen 1) Kalte Vorspeisen

2) Suppen 2) Suppen

3) Warme Vorspeisen 3) Warme Vorspeisen

4) Spezialitaten 4) Fischgerichte

5) Fische 5) GroRe Fleischgerichte
6) Gefllgel 6) Warme Zwischengerichte
7) Wildbret 7) Kalte Zwischengerichte
8) Fertige Gerichte 8) Sorbet (Eisgetrank)

9) Vegetarische Gerichte 9) Braten, Salat (Hauptgerichte
10) Gerichte auf Bestellung mit Beilagen)

11) Beilagen 10) Gemisegerichte

12) Kompotte 11) Warme SiiRspeisen

13) Salate 12) Kalte StiRspeisen

14) Kalte Gerichte 13) Kasespeisen

15) Kase 14) Nachtische

16) Warme Nachspeisen 15) Mokka

17) Kalte Nachspeisen
18) Obst

In der linken Spalte ist die Aneinanderreihung der Gange nach Sala¢® und in der

rechten Spalte ist die Meniireihenfolge laut Bldmker®.

8 SALAC, Gustav: Stolniceni. Praha: Statni pedagogické nakladatelstvi, 1979. S. 96 — 97.
8 BLOMKER, Stefan; Perschke, Michael; Voigt, Walburga; Zacharias, Ludwig: Koch / Kéchin -
Ausbildung und Beruf. KéIn: Verlag H. Stamm GmbH, 1999. S. 392.

45



4 Praktische Analyse der Speisekarte am Beispiel der
sachsischen Gaststitten

In dieser Analyse wird mit fiinf konkreten dauerhaften Speisekarten von
bestimmten Restauranteinrichtungen in Sachsen gearbeitet. Jedes ausgewdhlte
Lokal befindet sich absichtlich in einer anderen Region von Sachsen, um die Vielfalt
dieses Gebietes zu demonstrieren. Diese Arbeit basiert vor allem auf eigener
Speisekartenforschung des Autors, deshalb kann sich das Ergebnis von anderen

Analysen verschiedenen namhaften Wissenschaftler unterscheiden.

4.1 Bestimmung der ausgewidhlten Gaststatten und ihrer
Speisekarten
In diesem Abschnitt werden die Gaststatten definiert und ihre Herkunft mit der

Bildung ihren Namen erforscht.

Die Namen der Restaurants sind meistens kulturell gepragt, dies zeigt, dass sie eine

tiefere Bedeutung verbergen und wie sie durch die Wortbildung erzeugt wurden.

4.1.1 Hotel & Restaurant ,Zum Postillion“
Adresse: Auerbacher Stralle 146, 08248 Klingenthal

Angebot: Vollstandige Speisenauswahl des Restaurants®

Herkunft des Restaurants und seines Namens:

Die Leitseite des Restaurants erzahlt Gber die Geschichte Folgendes. Die Lage des
Hauses ist seit der Griindung im Jahre 1788 mit der Post verkniipft. Als Klingeltal mit
Auerbach mit einer StraRe verbunden wurde, befuhr diese Strecke jahrelang
Postkutscher Opetitzer. Man richtete hier ein Postausspann ein und baute eine

Postwartehalle, die mit der Zeit ins Restaurant und Hotel umgebaut wurde.

8 ,Speisekarte Restaurant Zum Postillion” In: Zum-postillion.de [online]. [Zit. 2017-10-15]. Verfligbar
unter: http://www.zum-postillion.de/download/speisekarte-zum-postillion-klingenthal.pdf
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Fir Leute aus der Umgebung war die ,Postwartehalle” seit ihrer Er6ffnung ein
Begriff, jedoch zeigte eine Recherche in 90. Jahren, dass der vertraute Name
.Postwartehalle” bei den Gasten aus der Ferne falsche Assoziationen weckte. Aus
diesem Grund gelangte man im Jahre 1998 zur Umbenennung in Hotelrestaurant

,Zum Postillion“ ®*

,Der Postillion - [franzésisch postillon < italienisch postiglione, zu:
posta oder zu franzésisch poste, Post] (friiher) Kutscher einer
Postkutsche®

4.1.2 Ratskeller ,Zum Neinerlaa“
Adresse: Markt 1, 09456 Annaberg-Buchholz

Angebot: Speisenkarte Uber das Jahr 2017%

Entstehung des Namens des Restaurants:

Diese Einrichtung befindet sich auf dem Stadtplatz in demselben Gebaude, wie das
Rathaus der Stadt Annaberg-Buchholz. Daher sagt man wahrscheinlich Ratskeller
und die Benennung ,Zum Neinerlaga” kommt von der gleich genannten

erzgebirgischen Spezialitat, die hier zubereitet wird.

Hiesiger Gastwirt erfand fiir dieses Essen einen speziellen Teller mit Vertiefungen,
wo jeder Teil des Gerichtes seinen Platz in einer Vertiefung findet. Das grolRe Modell

des Tellers hangt an der Eingangstlir des Restaurants als ein Blickfang.

8 Vgl. ,,Geschichte des Hotel & Restaurant Zum Postillion” In: Zum-postillion.de [online]. [Zit. 2018-
01-27]. Verflgbar unter: https://www.zum-postillion.de/postillion-klingenthal-historie.htm

& ,Postillion” In: Duden.de [online]. [Zit. 2018-01-27]. Verfligbar unter:
https://www.duden.de/rechtschreibung/Postillion

8 ,Speisenkarte Uber das Jahr 2017 In: Zum-neinerlaa.de [online]. [Zit. 2017-10-15]. Verfiigbar
unter: http://www.zum-neinerlaa.de/pdf/2017/ueber_das_jahr_2017.pdf
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4.1.3 Auerbachs Keller
Adresse: Madler Passage, Grimmaische Strasse 2-4, 04109 Leipzig

Angebot: Speisekarte ,Grofer Keller*®’

Herkunft des Restaurants und seines Namens:

Auf der Webseite des Kellers erfahrt man, dass der Arzt und Universitatsprofessor
Heinrich Stromer von Auerbach im Weinkeller seines Hauses einen Ausschank fiir
Studenten aufmachte, weil der Wein ein vorbeugendes Medikament gegen
verschiedene Gebreche sei, wenn man ihn denn richtig anwendet. Laut stadtischer
Steuerblicher von seiner Zeit kaufte er so groRe Menge an Wein ein, dass sie nicht
nur fiir seinen Eigenbedarf diente, sondern sie auch zum Ausschank bestimmt war.

Dies belegt die Griindung von Auerbachs Keller im Jahre 1525.

Der Auerbachs Keller hat den Namen nach seinem Griinder und spielte eine
bedeutende Rolle im Werk Faust vom deutschen Dichter und Naturforscher Johann

Wolfgang von Goethe.

4.1.4 Domkeller
Adresse: Domplatz 9, 01662 MeilRen

Angebot: Klassische Speisekarte®

Herkunft des Restaurants und seines Namens:

Laut Betreiber Anett und Karsten Miiller gehort der Domkeller zum historischen
Bauwerksensemble des Burgberges. Er ist, mit seiner historisch verbirgten

Geburtsurkunde als Domschenke von 1470, die &lteste betriebene Gaststatte

& »Speisekarte GroRer Keller” In: Auerbachs-keller-leipzig.de [online]. [Zit. 2017-10-15]. Verfiigbar
unter: https://www.auerbachs-keller-
leipzig.de/index.php?module=explorer&displayAction=download&downloadFile=gastronomy/restau
rant_grosser_keller/2017-1GK-formatiert.pdf

8 Vgl. ,Chronik” In: Auerbachs-keller-leipzig.de [online]. [Zit. 2018-01-28]. Verfligbar unter:
https://www.auerbachs-keller-leipzig.de/de/chronik.html

8 »Klassische Speisekarte” In: Domkeller.com [online]. [Zit. 2017-10-15]. Verfiugbar unter:
http://www.domkeller.com/files/domkeller/pdfs/domkeller-speisekarte.pdf
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MeiRens, welche eng mit der Geschichte der Albrechtsburg und des Domes

verknipfen ist, weil er in direkter Nahe des Restaurants steht.”

Also der Name Dombkeller kommt wahrscheinlich von der Lage des Hauses und

seiner historischen Verknlipfung mit dem nachstehenden Dom.

4.1.5 Restaurant,Zum Haseneck“
Adresse: Kurt-Pchalek-StraRRe 1, 02625 Bautzen

Angebot: Vollstandige Speisekarte91

Herkunft des Restaurants und seines Namens:

Nach der Familie Haase begann das Gasthaus im Jahre 1974 als staatlich betriebene
Einrichtung unter dem Namen ,,Kaniga” (Abklrzung fir Kaninchengaststatte) seine
Tatigkeit. Nach der Privatstation und einem Umbau wurde es in ,Zum Haseneck”

umbenennt und von der Familie Haase geleitet.”

Wie die Namen des Restaurants verraten, werden hier seit immer Kaninchen und
Hasen auf verschiedene Art gekocht. Man kann sich nur streiten, ob der Inhabers
Familienname oder die Richtung der Kiiche gréRere Rolle bei der Namenswahl

spielte. Das Haus befindet sich natlirlich an der Ecke einer Straf3e in Bautzen.

% Vgl. ,Geschichte” In: Domkeller.com [online]. [Zit. 2018-01-28]. Verflighar unter:

http://www.domkeller-meissen.de/willkommen.html

ot ,Vollstandige Speisekarte” In: Zum-haseneck.de [online]. [Zit. 2018-01-29]. Verfligbar unter:
http://www.zum-haseneck.de/files/seiteninhalt/speisenkarte.pdf

% Vgl. ,,Zum Haseneck in Bautzen” In: Zum-haseneck.de [online]. [Zit. 2018-01-30]. Verflgbar unter:
http://www.zum-haseneck.de/spezialitaetenrestaurant-bautzen
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4.2 Speisekartentabelle
Fir die Ubersichtlichkeit der Analyse wurde folgende Tabelle ausgearbeitet, die alle

5 ausgewadhlten Speisekarten nebeneinander darstellt. In der ersten Zeile sind
Namen der Restaurants und jede Spalte ist flir eins davon vorbehalten. Weiter
findet man hier den Aufbau jeder Speisekarte mit der eingehaltenen Reihenfolge
vom Mend. In den unteren Zeilen der Tabelle sind andere beachtete Merkmale wie

Seitenzahl, Menge der Gerichte, Sprache oder die Art der Uberschriften zu sehen.

Ein Teil dieser Tabelle, konkret die Namen der Speisegdange wurden ebenso ins
Tschechische Ubersetzt, um die Struktur der Speisekarten in einer Fremdsprache zu

zeigen.
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Einrichtung | Hotel & Restaurant . Zum Postillion” | Ratskeller ,Zum Neinerlaa® | Domkeller Auerbachs Keller Gaststatte ,Zum Haseneck”
Ort klingenthal, Vogtland Annaberg-Buchholz, Erzgebirge |Meilen, Elbland Leipzig, Burgen- und Heideland |Bautzen, Oherlausitz-Miederschles
Vorspeisen, Salate und VORSPEISENUND | _ . 8 2
E 1 A e T i L/aespeisen .,_‘:n__..\.rﬂ.,_‘._c._fﬁak @_._11_“./.. ﬁﬂmﬁﬂﬂmﬂz
& Suppen KLEINE GERICHTE ; i
= L
= 2 |Klassische und leichte Hauptgerichte Aus dem Teich geangelt Frischer Fisch aus der Region Vorspeisen und kalte Gerichte Suppen
[+ 1] —
.m Aus Grofmutters Kochbuch: E i . i
i 3 e T 'as beste vom Braten Gerichte chne Fleisch Salate Flir den kleinen Hunger
an Mogtldndische Spezialitdten
3 i
W a Eiskarte Alles im griinen Bereich Und noch etwas leckeres Unsere Klassiker aus der Pfanne Vegetarische Gerichte
o b
‘o Typisch sdchsisch -Typisch
M 5 Abendkarte (ab 18 Uhr) ras beste mit Kartoffeln e leibspeisen aus unserer Kiche i ol Fischgerichte
e Auerbachs Keller
W.m. B Vom Rost auf dem Teller zusatzlich ab 17:00 Uhr Aus Meer und Fluss PFfannen- und Grillgerichte
= ]
= ot ) Schnitzen, Steak und saftige ) o
o 7 Spezialitaten vom Erzgehirge Dessert . Gerichte fir Kinder
W Filets
0 e ]
M M Eishecher Vegetarisch & Vegan Salate
:.rm M Sorbet Bratengerichte
.nun m kase kKaninchenspezialitdten
11 Machspeisen Ab 16.00 Uhr reichen wir zusatzlich
Seiten 3 4 9 3 3
Gerichte 33 29 37 40 36
Sprache Hochdeutsch + Umgangssprache Hochdeutsch Hochdeutsch + Obersachsischer  |Hochdeutsch Hochdeutsch
Dalekt + Englisch
Uberschrift  |Fettdruck Mit GroRbuchstaben Schmuckschreibschrifft 1. Buchstabe mit Schwabacher |Schwabacher Schrift
Anmerkung  |Regicnale Spezialitdten Esszennamen mit In der Karte wird interessant Uber |Essennamen mit
umgangssprachlich geschrieben Grobuchstaben die regionale Kiche erzahlt Grofbuchstaben

Beilagednderung - kostenpflichtig

*Erste Zeile gilt als Muster der Uberschriften

Allergene gekennzeichnet
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Ln
=
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4.3 Allgemeine Beschreibung der analysierten Speisekarten
Zuerst werden die Speisekarten im allgemeinen Sinne analysiert und gemeinsame

Merkmale gesammelt, in dem anschlieBenden Kapitel sind sie einzeln zergliedert.

Jede Einrichtung hat in der zur Verfligung gestellten Speisekarte verschiedene
Anzahl von Meniigangen (Speiselberschriften). Diese Zahl variiert von 5 bis zu 11
Gangen. Es kann von der GroRe des Restaurants oder Menge des Mitarbeiters, die
um Gaste kimmern, abhangen. Auf keinen Fall soll eine bunte Auswahl an Speisen
zu langen Wartezeiten oder zur Verwendung von minderwertigen Lebensmitteln
flihren. Hier gilt, weniger ist mehr. Von den Musterkarten kann man ableiten, dass
die Gastwirte eher zu der Tendenz der modernen Gastronomie neigen und weniger

Speisesorten anbieten, um das hohe Niveau lhrer Gastronomie zu behalten.

Inzwischen der Verfassung dieser Arbeit werden einige Gadnge in manchen
Speisekarten gedndert, dies ist innerhalb von 4 Monaten passiert, also die
theoretische Behauptung Uber die vierteljshrige Anderung der Gerichte in den

dauerhaften Speisekarten wird somit bewiesen.

Die empfohlene Reihenfolge der Gerichte versucht man einzuhalten. Mindestens in
dem Sinne, dass die Karte mit Vorspeisen oder Suppen anfiangt, dann folgen die
Hauptgerichte und am Ende findet man Nachspeisen, wenn diese angeboten

werden.

Die standardisierten Namen der Folgengdange werden selten benutzt, man sieht
eher verschiedene Sprachspiele wie z. B. fiir Fischgerichte den Spruch ,Aus Meer
und Fluss“ oder selbst ausgedachten Uberschriften wie ,Unsere Klassiker aus der

Pfanne“.
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Weitere Bemerkungen:

e Die Analyse ergibt, dass in jedem sachsischen Restaurant mehr oder weniger
regionale Spezialitaten zu bekommen sind.

e Es wurde festgestellt, dass keine Speisekarte die Gewichte der Portionen
beinhaltet.

e Die Mehrheit des Restaurants hat eine separate Fest- und/oder
Saisonspeisekarte.

e Getrankekarten sind immer extra.

4.4 Individuelle Beschreibung der analysierten Speisekarten
Dieser Kapitel dient zur Zergliederung einzelnen Essangeboten. Es werden formale,

lexikalische und kulturelle Kriterien untersucht.

4.4.1 Zum Postillion
Das Hotel und Restaurant ,Zum Postillion” bietet gemeinsam 33 verschiedene

Gerichte an, die in 6 Gruppen eingeteilt sind. Es geht um eine der
einfachaussehenden Speisekarten von unserer Analyse, sie wurde auf 3 Seiten
verfasst, darum ist sie sehr informativ und Ubersichtlich. Die Karte wurde mit der
Serifenschrift geschrieben. Hochdeutsch ist bis auf die hiesigen Spezialitaten
benutzt, ihre Namen sind Umgangssprachlich. Jede Gangfolge ist mit dem Logo (Bild
von einem Posthorn) des Restaurants abgetrennt. Als einzige Einrichtung gibt sie

ihre Adresse in der Karte an.
Angebotene sichsische Spezialitaten:

e Schwammespalken
e Brotsupp
e Viele Gerichte mit KloBen und Waldpilzen — Dies zeigt die

vogtlandische Kochrichtung des Restaurants.
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4.4.2 Zum Neinerlaa
Der Ratskeller ,,Zum Neinerlaa” hat im Angebot zusammen 29 Speisen in 7 Teilen. In

der Menifolge ,Vorspeisen und kleine Gerichte” findet man ebenso 3 Suppen. Die
Speisekarte ist wieder informativ, Ubersichtlich und beinhaltet in den Ecken
passenden nicht stérenden lllustrationen. Die Uberschriften und Essennamen sind
mit GroBbuchstaben geschrieben, Preise befinden sich nicht wie Ublich an der
rechten Seite, aber unter der Essenbeschreibung, weil der ganze Text in die Mitte

gesetzt ist.
Angebotene sidchsische Spezialitaten:

e Erzgebirgischer Sauerbraten
e Quarkkeulchen mit hausgemachtem Apfelmus
e Buttermilchgetz' n mit hausgemachtem Apfelmus

e Das traditionelle Neinerlaa

4.4.3 Auerbachs Keller
Das Restaurant , Auerbachs Keller” hat im Angebot gemeinsam 40 Gerichte, die in

11 Menifolgen verteilt wurden, dafiir braucht die Speisekarte 3 Seiten. Sie ist
vielsagend und formal strukturiert, auf jeder Seite steht das Logo des Kellers und
oben ein brauner breiter Streifen. Die Namen der Gange sind mit der Schwabacher-
Schrift angeleitet und dann ist es mit normalen GrofRbuchstaben vorgefahren.

Gerichtsnamen sind ebenso mit GrolRbuchstaben geschrieben.
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Angebotene sachsische Spezialitaten:

e Bei Suppen steht im Zusatzangebot ,Brot zum Ditschen” — hiermit ist
die sachsische Vorliebe fur Eintunken von Geback bzw. Knddel in
Sol3e beweist.

e Leipziger Quarkkaulchen

o Leipziger Lerche — ein Mirbeteigtortchen, das seine Tradition in

Leipzig hat™

4.4.4 Domkeller
Das Restaurant ,Domkeller” darbietet ganze 37 Gerichte in 7 Folgen. Die

Speisekarte hat 9 Seiten und wird unibersichtlich bewertet, weil sie einfach zu viele
Angaben zusammenverbindet. Man findet hier gemeinsam 3 Sprachmutationen
(Hochdeutsch, obersachsischer Dialekt und Englisch), also jede Speise steht 3-mal
untereinander immer in einer anderen Sprache, zwar ist die Schrift bei jeder
Sprachmutation etwas anders, aber es ware besser mindestens eine separate
englische Speisekarte zu haben. Alles rundet rote Schrift ab. Im Weiteren stehen
zwischen den Menligangen sogar einzelnen Gerichten mit Handschrift geschriebene
Legenden, die interessant (iber regionale Kiiche erzadhlen, aber dies tragt ebenso zur
Unibersichtlichkeit bei. Es wiirde ratsam diese Karte zu bearbeiten, weil sie eher

zur Ablenkung der Gaste dient, als zur Erregung des Appetits.
Angebotene sachsische Spezialitaten:

e Siachsische Kartoffelsuppe

e Dresdner Sauerbraten mit groRem sachsischem Kartoffelklof’
e Ein Quarkkeulchen mit Apfelmus oder VanillesoRe

e Zwei sachsische Kartoffelpuffer mit Apfelmuss

e Original sachsische Eierschecke

» vgl. ,Leipziger Spezialititen” In: Leipzig.travel [online]. [Zit. 2017-08-22]. Verfigbar unter:

https://www.leipzig.travel/de/freizeit/gastronomie/leipziger-spezialitaeten/
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4.4.5 Zum Haseneck
Die Gaststatte ,,Zum Haseneck” bietet zusammen 36 Speisearten in 11 Gangen an.

Die Speisekarte ist dreiseitig, Ubersichtlich und auf einer Imitation vom
Pergamentpapier zusammengestellt. Die Uberschriften sind mit Schwabacher-
Schrift geschrieben, bei den Essennamen wird eine normale Serifenschrift benutzt.
In der Karte sind 2 Bilder, das Erste von einer Spezialitat des Hauses und das Zweite
finden die Kleinen bei den Kindergerichten. Das ist ein abgebildeter Hase, der eine

Mohre tragt, es geht gerade um die Anlockung der Kinder zum Essen.
Angebotene sidchsische Spezialitaten:

Obwohl das Restaurant auf die Zubereitung vom Hasen- und Kaninchenfleisch

orientiert ist, findet man auch hier freistaatliche Spezialitaten.

e Soljanka — ein kraftiger wirziger Eintopf, der zwar seine Ursprung in
der Sowjetunion hat, aber wegen der historischen Pragung der
Sachsen, bekam er auch seinen Platz in der sachsischen Kiiche®

e Holundersuppe — eine Fruchtsuppe, die besonders in
Norddeutschland und Danemark verbreitet ist, jedoch findet man sie
auch in Sachen®

e Karpfen blau — Zubereitung eines regionalen oberlausitzen Karpfens,

die in hiesigen Teichen Uber Jahrhunderte geziichtet werden®

o Vgl. OTZEN, Barbara; OTZEN, Hans: DDR Kochbuch - Das Original. KéIn: Komet Verlag GmbH, 2014.
S. 64.

> Vgl. GUDRUN, Ruschitzka: Sdchsisch kochen. Minchen: Grafe und Unzer Verlag GmbH, 1997. S. 18.
% Vgl. ,Fischgenuss aus der Region” In: Via-gustica.de [online]. [Zit. 2018-02-01]. Verfligbar unter:
http://www.via-gustica.de/kulinarisches/genuss-aus-der-region/fischgenuss-aus-der-region/
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5 Zusammenfassung

Die vorliegende Arbeit widmet sich dem Thema Essen, das innerhalb des Werkes in
die Tiefe zergliedert wird. Von der allgemeinen Gastlichkeitslehre wechselt man zu
konkreten Tischsitten, Spezialitditen in Sachsen und Gaststatten mit ihren

Speisekarten Uber.

Das erste Kapitel , Gastlichkeit” dient als Einleitung ins Thema und behandelt den
Essakt als eine Art von der menschlichen Kommunikation, die sich nicht nur verbal
sondern auch nonverbal abspielt. Essen und Trinken bilden zusammen ein
kulturelles soziales Essphdanomen und dieses ergibt, dass die Kulturen der Welt
sowohl mit ihren rechtlichen, sprachlichen und politischen Systemen als auch mit
ihrer Essenordnung bestimmt sind. Davon kommt auch das Sprichwort ,Andere
Ldnder (Kulturen), andere Sitten.”. Das in Europa gegenwartige Benehmen beim
Tafeln und das dazugehorige Essbesteck erhielten ihre endgiltige Form erst im

absolutistischen Zeitalter.

Im Abschnitt ,Grundlage der sdchsischen Kiiche” erfahrt man, dass die sachsische
Kiche deftig und bodenstindig ist. In einigen Fallen ist sie von den
Nachbarbundesldandern, Polen beziehungsweise Bohmen beeinflusst, das zeigt z. B.
die Ahnlichkeit in der Zubereitung von Kartoffelklé6Ben in Thiiringen und Sachsen.
Das Charakteristikum der hiesigen Kiiche belegen viele in dieser Arbeit angegebene
Spezialitaten, die von den einzelnen sachsischen Regionen herkommen. Einige
davon wie Dresdner Stollen, Leipziger Allerlei und erzgebirgisches Weihnachtsessen
Neunerlei sind deutschlandweit oder sogar liber die Staatsgrenze bekannt. Sachsen
sind Kuchen- und angebliche besondere Kaffeeliebhaber, darum haben sie in
Anspielung darauf den ironischen Spottnahmen Kaffeesachse mit der Zeit
bekommen, dazu trug das fir Sachsen typische Eintunken von Geback im Kaffee
ebenso bei. Wahrend der Forschung lber typisches Essen in Sachsen deckte sich
der Kulturunterschied bei der Benutzung von Knoblauch zwischen Tschechien und
Deutschland auf, wobei in Deutschland wiirzt man mit Knoblauch kaum, weil er

seinen typischen Geruch hat und man kann leicht einen Fauxpas begehen.
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Der Titel ,,Speisekarte — theoretisch” andeutet schon, dass man sich hier mit den
generellen Empfehlungen fir die Speisekarten beschaftigt. Kurz gesagt ist die
Speisekarte die Visitenkarte lhres Restaurants und beschleunigt die Bedienung der
Gaste, weil sie iber das Angebot und Preise der Gerichte informiert. Jeder Gastwirt
sollte beim Schreiben einer Speisekarte auf ihre Gestaltung, Rechtschreibung und
Ubersichtlichkeit aufpassen. Je nach dem Bedarf gibt es viele Arten von
Speisekarten (z. B. die dauerhafte Speisekarte, Tages-/Wochenkarte oder
Saisonkarte), die im gastronomischen Betrieb zum Ansatz kommen. Jede Karte ist
im bestimmten Zeitraum zu nutzen und nach diesem zu andern. Die dauerhafte
Speisekarte ist die mit dem langsten Nutzungsraum und wird meistens vierteljdhrig
gewechselt. Wie geschrieben das Meni hat seine vorgeschlagene Reihenfolge der

Gerichte, dass im Rahmen des Moglichen eingehalten werden soll.

Der letzte Teil mit dem Titel , Praktische Analyse der Speisekarte am Beispiel der
sdchsischen Gaststétten” untersucht 5 konkreten Restaurants und ihre aktuellen
dauerhaften Speisekarten, dabei wurden ihre formalen, lexikalischen und
kulturellen Merkmale berlicksichtig. Es wurde festgestellt, dass die Namen der
untersuchten Restaurants meistens kulturell gepragt oder ortlich gebunden sind.
Zur Erleichterung der Orientierung zwischen den studierten Speisekarten steht eine
Vergleichstabelle zur Verfiigung. Aus der Analyse geht hervor, dass die Gastwirte
zum Trend der modernen Gastronomie neigen, das heiBt von frischen Zutaten
kochen und eine engere Speisenauswahl (im Durchschnitt 40) auf der Karte haben,
um das hohe Niveau des Restaurants zu halten. Die im theoretischen Teil
empfohlene Reihenfolge der Gerichte versuchen die Gastwirte einzuhalten, aber die
standardisierten Namen der Speisegange sind oft durch verschiedene Sprachspiele
ersetzt. Man findet z. B. Fischgerichte unter der Uberschrift ,Aus Meer und Fluss*.
Sehr positiv zu bewerten ist, dass man in jeder Gaststdtte ein paar regionalen

Spezialitaten findet, welche die Gaste kosten diirfen.

Zum Schluss der Arbeit setzte man voraus, dass ein gastronomischer Deutsch-
Tschechischer Worterbuch von den Gerichten aus der ausgewahlten Speisekarten
verfasst wird, dies wurde ausgeschlossen, weil kaum keine Speise Wort fiir Wort

Ubersetzt werden kann. Das bedeutet, dass man in solchem Worterbuch fast zu
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jedem Gericht eine Bemerkung hinschreiben misste, um zu erklaren, was fiir eine
Speise das ist. Bei der Ubersetzung einer Speisekarte sind nicht nur Wérterbiicher,
sondern auch die Fachliteratur oder Kochblicher nétig. Fiir die Demonstration
wurde eine von den analysierten Speisekarten komplett ins Tschechische libersetzt,

diese ist in den Anhang beigefiigt.
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6 Zusammenfassung - Tschechisch

Tato prdce se zabyva tématem jidlo, které je postupné do hloubky probddavano. Od
vSeobecné nauky o pohostinstvi se ¢lovék dostava ke konkrétnim zvykdm stolovani,

saskym specialitdm a hostinclim, vcetné jejich jidelnich listk(.

Prvni kapitola ,, Pohostinstvi“ slouzi pro uvedeni do tématu a zkouma jezeni jako akt
z pohledu mezilidské komunikace, kterd se odehrava jak v roviné verbalni, tak i té
neverbalni. Jidlo a piti spolu tvorfi socidlné kulturni stravovaci fenomén a tento dava
najevo, Ze kultury svéta jsou uréeny nejen svymi pravnimi, jazykovymi a politickymi
systémy, nybrz také svymi zvyky stolovani, tj. vlastni etiketou. S timto také souvisi
znamé prislovi ,,Jind zemé (kultura), jiny mrav.“. Dnes v Evropé dodrZzovanid etiketa
stolovani a jidelni pfibor ma své kofeny v absolutistické éfe, kde také dostala svou

konecnou formu.

V pasdzi ,,Zdklady saské kuchyné” se ¢tenar dovida o vydatnosti mistnich jidel a uziti
spiSe zadkladnich potravin u jejich pfipravy. Saska kuchyné je v nékterych pripadech
ovlivnénd sousednimi spolkovymi zemémi, Polskem pfipadné Ceskem, toto
naznacuje napf. podobnost pfipravy chlupatych knedlik v Durynsku a Sasku.
Charakteristické rysy mistni kuchyné dokladaji rovnéz mnohé v této praci uvedené
speciality, které pochdzeji z jednotlivych saskych regioni. Nékteré z nich jako
Drazdanska stola, Leipziger Allerlei (Lipska vsehochut) nebo krusnohorsky vanocni
pokrm Neunelei (Devatero) jsou zndmy po celém Némecku ¢i dokonce v okolnich
statech. Sasové jsou milovnici moucnikl a udajné i kavy, proto si v prlibéhu casu
vyslouzili ironickou narazku na tuto oblibu a dostali prezdivku Kaffeesachse (kavovi
Sasové), k tomuto zajisté prispélo i pro Sasy typické namdceni peciva v kavé. BEhem
zkoumani saskych typickych jidel byl objeven kulturni rozdil v pouzivani cesneku
mezi Némeckem a Ceskou Republikou. V Némecku se ¢esnek uZiva zfidka, patrné je
to kuli jeho typickému zapachu, kdy po jeho poziti mize dojit ke spolecenskému

faux pas.

Nadpis ,Jidelni listek — teoreticky” jiz uvozuje, Ze se zde budeme zaobirat obecnymi

doporucenimi pro jidelni listky. Kratce rfeceno je jidelni listek vizitkou Vaseho
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podniku a urychluje obsluhu hostl, protoZe je informuje o nabidce a cenach
pokrmu. Kazdy hostinsky by mél u psani jidelniho listku ddvat pozor na jeho
strukturu, pravopis a prehlednost. Dle potifeby existuje mnoho druhd jidelni listkd,
(napr. staly jidelni listek, denni/tydenni menu nebo sezénni nabidka), které
v gastronomickém provozu najdou uplatnéni. Kazidy jidelni listek je wvyuZivan
v urcitém casovém useku, po kterém je zménén. Stald nabidka se uziva po nejdelsi
dobu a je nahrazovana vétSinou kazdého ctvrtroku. Jak bylo zminéno, jidelni listek
ma doporucenou strukturu razeni pokrmd, kterd by méla byt vramci moznosti

dodrzovana.

Posledni ¢ast s nazvem ,Praktickéd analyza jidelniho listku na prikladu saskych
hostinci” zkouma 5 konkrétnich restauraci a jejich aktudlni stalé jidelni lisky, u toho
je bran zfetel na jejich charakteristické formalni, lexikalni a kulturni znaky. Bylo
zjiSténo, Ze ndzvy analyzovanych restauraci jsou vétSinou ovlivnény kulturnim
vyvojem nebo polohou, kde se nachdzi. Pro snazSi orientaci mezi studovanymi
jidelnimi listky je vyhotovena prehledna tabulka, kterd je vzajemné porovnava.
Z analyzy vyplyva, Ze se hostinsti pfiklani k trendu moderni gastronomie a to
znamena, Ze vari z erstvych surovin a maji o néco uzsi vybér pokrm0 na jidelnim
listku (v priiméru 40). Cini tak proto, aby zachovali vysokou Urover své restaurace.
Doporucované tazeni pokrm(, zminéné v teoretické casti prdce, se restauratéri
snazi dodrzovat, ale standardizované ndazvy jidelnich chodl jsou ¢asto zaménény za
razné slovni hri¢ky. Napf. pod pojmem ,,.Z mori a fek” nalezne ¢lovék rybi pokrmy.
Jako velice pozitivni aspekt lze hodnotit to, Ze v kazdé restauraci nalezneme

regionalni speciality, které sméji hosti ochutnat.

Ke konci prace bylo predpokladdano sestaveni némecko-éeského slovniku jidel
z pokrm( uvedenych v jidelnich listcich, se kterymi bylo pracovano, ale toto bylo
posléze vylouceno, protoZze uvedena jidla jde jen zfidka kdy prelozit slovo od slova.
Toto znamena, Ze by v takovém slovniku musela byt ke kazdému pokrmu pripojena
poznamka, kde by bylo vysvétleno, o jaké jidlo se vlastné jedna. Pfi prekladu
jidelniho listku je nutno vychazet nejen ze slovnik(, ale také z odborné literatury
nebo kucharek. Na ukazku byl jeden z analyzovanych listk(i kompletné prelozen do

cestiny a je k nahlédnuti v pfiloze.
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Speisekarte Restaurant ,Zum Postillion*

Vorspeisen, Salate und Suppen

Gemischter Salatteller der Saison 4,60 €
Gemischter Salatteller der Saison mit Schafskéase 5,60 €
Wildkrautersalat 10,80 €

mit gebratenen Garnelen oder Schweinefiletstreifen, Kirschtomaten, gerdsteten
Semmelwiirfeln, dazu Balsamico Dressing (nicht bei Regen!)

Tomaten mit Mozzarella iberbacken 7,60 €

an Salat mit Balsamico und Ol, dazu Hausbrot

Woirzfleisch vom Schwein 4,80 €

mit Champignons und Kase Giberbacken, Baguette und Zitrone

Grolde Tasse Schwammespalken mit Gebackenen 7,20 €
Kleine Tasse Schwammespalken 4,20 €
Brotsupp 3,50 €
Knoblauchsupp 3,80 €

Fur Beilagenanderungen berechnen wir 1,00 €! -

Gern servieren wir lhnen auch Senioren-Portionen fiir 1,50 € ginstiger!

@

Rlassische und leichte Hauptgerichte

,Broccoli Pfanne” 9,90 €

Broccoli mit hollandischer SofRe und Kase Gberbacken, dazu Kroketten und Tomaten

,Posthalter Schnitzel" 10,90 €

Schnitzel aus dem Schweineriicken mit Rahmchampignons, Grillwurst, Kartoffelspalten und
Zitrone

,Marschration® 11,50 €

Medaillions vom Erzgebirgsschwein mit geschwenkten Pilzen in einer kraftigen
KrautersahnesoRe mit Nudeln und wiirzigem Kase (iberbacken

Hotel & Restaurant "Zum Postillion” - Auerbacher Stral3e 146 - 08248 Klingenthal

037467 - 5400 - www.zum-postillion.de - info@zum-postillion.de
Stand: Juli 2017



Speisekarte Restaurant ,Zum Postillion*

,Ou Four®

Schweinesteak mit Wirzfleisch und Kase liberbacken, dazu gibt’s Kartoffelspalten

@

Aus GrofBmutters Rochbuch: ,Vogtlandische Spezialititen®

Sauerbrotn, Rotkraut mit Appel un Gebackene
(Sauerbraten mit Apfelrotkohl und gebackenen Kl6RBen)

Postillion-Teller ,Opetitzer” mit Schladerergucks un Schwammebrie

(Schweinemedaillons mit WaldpilzsofRe und gebackenen KI6Ren)

Pikanter Wildgulasch mit Pilzen, Preiselbeersahne und hausgemachten
SemmelRlield

(Reh-, Hirsch- und Wildschweingulasch mit Semmelknodeln)

Onner Saubaa mit Kréh, Kraut un griene Kliel3
(Gegrillte Schweinshaxe mit Meerrettich, Sauerkraut und griinen Kl6Ren)

@

Eiskarte

Gemischtes Eis
(3 Kugeln)

Gemischtes Eis mit Sahnehaube

Sommer-Spezial-Eisbecher

(Erdbeer-Cheescake-Eiskrem an frischen Erdbeeren, FruchtsoRe und Sahnehaube)

Nuss-Genuss

(Vanilleeis und Walnuss-Eiskrem mit vielen Niissen, dazu Schokoladensauce und Sahne)

Eiszauber

(Vanille-Himbeer-Baiser Eiskrem auf Apfelkompott mit lauwarmer VanillesoRRe)

Postillions Eisvergniigen

Hotel & Restaurant "Zum Postillion” - Auerbacher Stral3e 146 - 08248 Klingenthal

037467 - 5400 - www.zum-postillion.de - info@zum-postillion.de
Stand: Juli 2017

11,40 €

11,20 €

11,40 €

11,90 €

10,80 €

3,60 €

4,10 €

5,80 €

4,80 €

5,00 €

5,50 €



Speisekarte Restaurant ,Zum Postillion*

(Bourbon-Vanilleeis und Kokosnuss-Eiskrem an SchokoladensoRe und Eierlikor, mit
Sahnehaube)

Hausgemachtes Parfait

(nach Saison, z. B. Holunderbliite, Beeren, Erdbeeren, Rhabarber, Espresso oder Lebkuchen,
dazu frische Friichte, Sahne, dekoriert mit Streuseln)

Himbeersorbet und Zitronensorbet pur /

Waldfruchtsorbet mit Sekt
je 1 Kugel

Auf Wunsch jeder Eisbecher mit Eierlikér (2cl)

@

Abendkarte (ab 18 Uhr)

,Beeschnitz”

Gerostetes Graubrot mit Butter und frischem Knoblauch

,Rarlsbader”

Toastbrot mit Schinken belegt und Kase Gberbacken, dazu Ketchup

,Postillionsfresserchen”
Hausgemachte Silze mit Zwiebelringen, Gewlirzgurke, Bratkartoffeln und Remouladensauce

,Brotzeit”

Schinken, Salami und K&se mit allerlei Saurem, Butter und Brot

,Roastbratel”

Schweinesteak mit Senf bestrichen, dazu Gewiirzgurke und Rostzwiebeln auf Brot oder
Bratkartoffeln

Gurkenschussel Rlein
(Brtih- und Senfgurken)

Gurkenschussel grol3
(Brih- und Senfgurken)

Hotel & Restaurant "Zum Postillion” - Auerbacher Stral3e 146 - 08248 Klingenthal

037467 - 5400 - www.zum-postillion.de - info@zum-postillion.de
Stand: Juli 2017

4,80 €

3,00€/
4,80 €

1,00 €

3,90 €

7,20 €

8,20€

9,80 €

12,50 €

3,90 €

510€



Jidelni listek restaurace ,,Zum Postillion”
,,U postovniho koé&ho*
Predkrmy, salaty a polévky

Sezénni michany salat
Sezénni michany salat s ovéim syrem
Salat z divokych bylin

s pecenymi Garnaty nebo vepifovymi nudlickami, kefikovymi raj¢aty, orestovanymi
kostickami housky a balsamico dresinkem (nepoddvame za desté!)

Zapecena rajcata s Mozzarellou

poloZena na salatku s balsamico octem a olejem, domaci chléb
Wiirzfleisch - Kofenéné vepiové maso

zapecené varené veprové maso se syrem a zampiony, bageta a citrén
Schwammespalken

husta polévka s houbami a kofenovou zeleninou

mala / velka polévkova miska

Chlebova polévka

Cesnekova polévka

Za zménu prilohy Uctujeme 1€!
Radi Vam naservirujeme porce pro seniory se zvyhodnénim 1,5€!



Klasicka a lehka hlavni jidla

Brokolicova panev

zapecenad brokolice se syrem, holandskd omacka, k tomu krokety a rajcata
»Postacky” veprovy Fizek

z pecené s Zampiony na smetané, grilovana klobasa, americké brambory a citrén
Veprové medailonky z kruSnohorského vepie

s orestovanymi houbami, bylinkovo-smetanovou omackou a nudlemi, vSe zapeceno
s pikantnim syrem

Veprovy steak

s veprovym kofenénym masem, zapeceno se syrem, americké brambory

Z babicciny kucharky: ,,Fojtské speciality”

Svickova pecené

a krouhané cervené zeli s jablkem, podavano s pecenym knedlikem
Kociho talir

veprové medailonky s houbami a pecenym knedlikem

Pikantni zvéfinovy gulas ze srnciho, jeleniho a kanciho masa

s houbami, brusinkovy tercik a domaci houskovy knedlik

Grilované veprové koleno

s kfenem, kysanym zelim a chlupatymi knedliky



Zmrzlinové pohary

Michana zmrzlina

(3 kopecky)

Michana zmrzlina se Slehackou
Specidlni letni pohar

jahodovo-cheesecakovy zmrzlinovy krém, posazeny na Cerstvych jahoddach, ovocna
poleva se Slehackou

Oriskova pochoutka

zmrzlinovy krém z vla$skych ofech( s vanilkovou zmrzlinou, k tomu ¢okoladova
poleva a Slehacka

Zmrzlinové kouzlo

vanilkovo-malinovy zmrzlinovy krém z vajecného bilku s jablkovym kompotem a
vlaznou vanilkovou polevou

Kociho zmrzlinové potéseni

burbonovo-vanilkova zmrzlina a kokosovy zmrzlinovy krém plovouci v tekuté
cokoladé, slehacka pokapana vajeénym likérem

Domaci Parfait

dle sezény: kvét ¢erného bezu, jahody, rebarbora, espresso nebo pernik, k tomu
Cerstvé ovoce, Slehacka, posypano zdobenim

Malinovy a citronovy sorbet bez alkoholu
Sorbet s lesnim ovocem a sektem
1 kopecek

Na prani kazdy pohar s vaje¢nym likérem (2cl)



Vecerni nabidka (od 18h)

Topinka

s maslem a Cerstvym cesnekem

Karlovarska topinka

toustovy chléb se Sunkou a rozpusténym syrem, kecup

Domaci sulc

s cibulovymi krouzky, nakladanou okurkou, pec¢enymi brambory a tatarkou
Oblozeny talif

Sunka, saldm a nakladany syr, maslo a chléb

Grilovany vepiovy steak

potfeny hofici, k tomu naklddana okurka a smazena cibulka, chléb nebo pecené
brambory

Miska okurek mala/velka

loupané a neloupané naklddané okurky

"Es handelt sich um eigene freie Ubersetzung der originalen Speisekarte, als Hilfsmittel wurde
folgende Literatur benutzt:

KRIVANEK, Mirko: Cesko-anglicko-némecky privodce gastronomii a restauracnim provozem. Praha:
LEDA, 2004.

FORMANOVA, Alena: Néméina v gastronomii: pfirucka odbornych vyraz( a textii pro hotelové a vyssi
odborné skoly. Praha: Informatorium, 2000.



VORSPEISEN UND KLEINE GERICHTE

KLEINER SALATTELLER
knackiger Blattsalat mariniert mit hausgemachten Apfel-Senfdressing
und buntes Gemiiseallerlei
(Vegetarisch)
4.90 Euro

CARPACCIO VOM CROTTENDORFER KASE UND GRUBENSCHINKEN
mit Tomaten-Basilikumsalat und Baguette
enthilt Weizen, Milch
8,90 Euro

GEGRILLTER ZIEGENKASE UNTER DER HONIG-MANDELKRUSTE
knackiger Blattsalat, Birnensenf und Baguette
(Vegetarisch)
8,90 Euro

GERUHRTE LANDEIER MIT HIRTENKASE
auf einer Runde von der Gartengurke und Baguette
(Vegetarisch)

6,80 Euro

CREMIGES SUPPCHEN VOM LIEBSTOCKEL
mit Gefliigelbillchen
enthilt Milch
4,30 Euro

SOLJANKA
mit Sahne und Baguette
enthilt 1/5/8 enthilt Weizen (Baguette)
4,60 Euro

LINSENSUPPE SUSS-SAUER MIT NEINERLAA-BRATWURST
2/enthilt, Sellerie, Milch, Eiklar
8,90 Euro



AUS DEM TEICH GEANGELT

FORELLE AUF DER HAUT GEBRATEN
gefiillt mit Lauch und Bauchspeck und Tomate, Petersilienkartoffeln
8/ enthilt Milch

14,40 Euro

ZARTER SOMMERMAT]JES AUF EINEM TEICH VON GARTENGEMUSE
mit Remoulade und Bratkartoffeln
1/8
12,90 Euro

ZANDERFILET IN DER SENF-LANDEIHULLE
mit lauwarmer Zitronen — Kriutervinaigrette, Lauch-Paprikakompott und Kartoffelpiiree
enthilt Milch

15,20 Euro

DAS BESTE VOM BRATEN

ERZGEBIRGISCHER SAUERBRATEN
mit Rotkraut und KloBe
4/8/ enthilt Sputren von Sellerie, Weizen

13,50 Euro

BAUERNROULADE VOM RIND
gefiillt mit Senf, Speck, Zwiebel und Gewiirzgurke, Rotkraut und KléS3e
8/enthilt Spuren von Sellerie und Weizen

14,70 Euro

RINDERZUNGE MIT ZERLASSENER BUTTER
buntes Gemiuse und Kartoffel

enthilt spuren von Sellerie

12,60 Euro

KRAUTWICKEL
mit Kartoffeln
enthalt Eier, Weizen

10,80 Euro



ALLES IM GRUNEN BEREICH

SOMMERNUDELN
im Tanz mit Zitronendl, Basilikumpesto, gerdsteten Pinienkernen
und Kirschtomaten, Parmesan

(vegetarisch) enthilt Weizen, Eier

9,30 Euro

QUARKKEULCHEN MIT HAUSGEMACHTEM APFELMUS
(Vegetarisch) 1/7 enthilt Milch, Eier, Weizen

7,90 Euro

BACKMUTZEN MIT KRAUTERQUARK
Kartoffelscheiben auf frischen Gartenkriuter gegrillt, kleiner Salat
(Vegetarisch) 7/enthalt Milch

8,60 Euro

DAS BESTE MIT KARTOFFELN

ZUCCHINI-KARTOFFELPUFFER
mit Kriuterquark und Grubenschinken
(Vegetarisch moglich) 1/3 enthilt Eier, Milch
10,80 Euro

BUTTERMILCHGETZ N MIT HAUSGEMACHTEN APFELMUS
(Vegetarisch) 1/ 3 enthalt Eier
8,90 Euro

BAUERNFRUHSTUCK MIT GEWURZGURKE
(Vegetarisch moglich) 5/7/8 enthilt Milch
9,20 Euro

DREI KLOSSE AUF PILZSUCHE
(Vegetarisch) 4 7 enthilt Weizen, Milch

9,50 Euro



VOM ROST AUF DEM TELLER

RINDERLEBER MIT GEBRATENER ZWIEBEL
Pfannengemiise und Kartoffelptiree
enthilt Milch

11,40 Euro

GEFULLTES SCHWEINESCHNITZEL
mit Senf, Salbei und Bergkise, Pommes frites und ein kleiner Salat
1/enthalt Weizen, Eier, Milch
13,90 Euro

MEDIUM GEBRATENES RUMPSTEAK
mit Kriuterbutter, gebratener Zwiebel und griinen Pfeffer, Kartoffelspalten dazu Kriuterquark
19,90 Euro

RUMPSTEAK AUF DER WIESE
mit marinierten Salat, Kriuterbutter und Baguette
enthalt Weizen, Milch, Senf

19,50 Euro

HALBES GEBRATENES BAUERNHANCHEN
mit Kartoffelspalten und gebuttertem Gemiise

10,90 Euro

PERLHUHNBRUST MIT STEINPILZFULLUNG
an Sahnesof3e mit Brokkoli und hausgemachten Semmelknédeln
enthalt Weizen, Eier, Milch

15,60 Euro

SPEZIALITATEN VOM ERZGEBIRGE

DAS TRADITIONELLE NEINERLAA ENTE
Semmelmilch mit Nusse, Linsensuppe, Bratwurst, Klof3, Sauerkraut, Pilzsof3e, Selleriesalat,
Rote Beete-Salat und Apfelmus (Vegetarisch méglich mit Gemiisetaler, Pilzso3e und Rotkraut)
2/4/5/7/enthilt Weizen
16,40 Euro

KUTSCHERTELLER
frische ungeschilte Kartoffeln, Kriuterquark, Leinol, Leberwurst, Butter,

marinierter Hering, Spinat, Rithrei und griiner Gurkensalat
8/enthilt Milch

11,90 Euro



RATSKELLER

Sum Jetnetlaa

Gye~__ 0

Erleben Sie dieses einmalige Stiick Brauchtum in Annaberg-Buchholz.

SPEISENKARTE WINTER 2017

1.Neinerlaa nach Grumbicher Mondputzer Art
bestebt aus: Semmelmilch mit Niisse, Linsensuppe, Bratwurst, Klofte, PilzsofSe,
Schweinebraten, Sanerkrant, Selleriesalat, Rote Beete-Salat und Bratapfe! mit V anillesofSe
12,90 EUR

2.Neinerlaa nach Alterliner Feierlicher Art
besteht ans: Semmelniileh mit Niisse, Linsensuppe, Bratwnrst, Klofse, PilzsofSe,
Hasenbraten, Sanerkrant, Selleriesalat, Rote Beete-Salat und Bratapfel mit 1V anillesofSe
14,90 EUR

3.Neinerlaa nach Annabercher Enterich Art
besteht aus: Semmelniilch mit Niisse, Linsensuppe, Bratwurst, Klofe,
Entenkenle, Rotkraut, Selleriesalat, Rote Beete-Salat und Bratapfel mit 1 anillesofSe
16,40 EUR

4.Neinerlaa nach Buchholzer Hanghiehner Art
besteht aus: Semmelniilch mit Niisse, Linsensuppe, Bratwnrst, Klofe,
Gdnsekenle, Rotkrant, Selleriesalat, Rote Beete-Salat und Bratapfel mit 1 anillesoffe
17,90 EUR

5.Neinerlaa nach Vegi Gemiesnischel
besteht ans: Semmelnilch mit Niisse, Linsensuppe, KiofSe, gebackene Gemiisetaler in Pilgsofe,
Rotkraut, Sanerkrant, Selleriesalat, Rote Beete-Salat und Bratapfel mit 1 anillesofSe
15,90 EUR

Alle Neinerlaagerichte enthalten 2/4/5/7/enthilt Weizen, Mandeln, Senf,

Gerne unterbreiten wir Ihnen ein individuelles Angebot.
Ihr direkter Kontakt: info@zum-neinerlaa.de

e gcﬁﬂl{ W&bﬁ?

Ratskeller »Zum Neinerlaa« - Marke 1, 09456 Annabcrg‘Buchholz . Telefon 03733/ 67 94 09 . Fax 03733/ 42 82 37 . www.zum-neinerlaa.de



Leipsin

§UPPEN (BROT ZUM DITSCHEN MIT BUTTER PRO PERSON 1,50 €)

SACHSISCHE ZWIEBELSUPPE
mit Rostzwiebeln, Friihlingslauch und Kése verfeinert

STRAUCHTOMATENSUPPE
mit gebratenen Champignons und Kriuterschmand

GESCHMELZTE LEIPZIGER KARTOFFELSUPPE
mit gediinstetem Wurzelgemise, Speck, Zwiebeln und Crolitons

UORSPE]SEN UND KALTE GERICHTE
INKLUSIVE - Butter und Baguette oder Reibekuchen

DREIERLEI VON HAUSGEMACHTEN SULZEN

5.90 €

6,70 €

4,90 €

13,80 €

Héhnchenbrustsulz, gelierte Bachforelle, Sauerfleisch vom Tafelspitz mit Zwiebelvinaigrette

VARIATION VON HAUSGEBEIZTEM UND GERAUCHERTEM LACHS
zu Apfel, Sellerie und Zwiebel

SACHSISCHE RAUCHERSPEZIALITATEN
von Flugente, Forelle und Landschwein mit dreierlei Saucen

FEURIGES GESCHABTES NACH EINEM ALTEN REZEPT VON 1876
-ab 18 Uhr in der Kiiche zubereitet-
mit marinierten Cocktailtomaten und Wildkriutersalat

16,80 €

15,80 €

15,90 €

§ALATE IN UNSEREM UNVERWECHSELBAREN HAUSDRESSING (FUR ZU HAUSE 200 ML = 4,50 € )

INKLUSIVE - Butter und Baguette

CHEFSALAT

Blattsalate mit marinierten Riesengarnelen, Lachsstreifen, Thunfisch und passenden Ingredienzien

HAUSGEMACHTER WURSTSALAT
mit Gewlrzgurke, roter Zwiebel und Comté-Kisehobel, pikant gewiirzt

JAHRESZEITLICHE BLATTSALATE MIT WILDKRAUTERN
und panierter Hdhnchenbrust

LANDLICHER SALAT MIT HIRTENKASE
Wiirfel von Tomate, Gurke, Paprika und Zwiebel

MNSERE KLASSIKER AUS DER PFANNE

INKLUSIVE BEILAGEN - Reibekuchen, gekrduterte Bandnudeln,
Reismix oder Kartoffelgratin

SCHWEINSFILETSTREIFEN
mit glasierten sommerlichen Gem{iisen in Rahmsauce

KALBSGESCHNETZELTES
mit Champignons und roten Zwiebeln in Sahnesauce

GLACIERTE LAMMRUCKENFILETWURFEL
mit mediterranen Gemiisen und Portweinsauce

RINDERFILETSPITZEN
mit griinen Bohnen, Kriuterseitlingen und Zwiebelsauce

16,10 €

11,90 €

18,60 €

8,30 €

18,40 €

19,40 €

19,90 €

20,90 €




Leipsin

CYPISCH SACHSISCH - CYPISCH AUERBACHS KELLER

,SCHUSSELN AUF DEN TISCH*

Heimischer Schmorbraten

-Siehe Tischaufsteller-
mit Champignonrahm, hausgemachtem Rotkohl und KartoffelkléBen
(ab 2 Personen in Schiisseln serviert)
erhaltlich:
- Montag bis Freitag, von 12.00 Uhr bis 15.00 Uhr und von 17.30 bis 22.00 Uhr -
-Wochenende und feiertags von 12.00 bis 22.00 Uhr-
14,90 €

HAUSGEMACHTE RINDSROULADE 15,90 €
geflillt mit Karotte, Gewiirzgurke, Speck und Kasseler, mit Apfelrotkohl und Kartoffelkl6B8en

REHKEULENBRATEN AUS DER DUBENER HEIDE 20,90 €
mit Apfelrotkohl, Champignons und KartoffelkloBen

GESCHMORTE OCHSENBACKCHEN TN ROTWEINSAUCE 21,90 €
mit jungen Gem{iisen, Rotweinzwiebeln und Reibekuchen

KRAUT & RUBEN 19,90 €
zwei Schweinslendchen mit Altenburger Ziegenkése gratiniert, gebratenen Kartoffeln und Sahnesauce

SACHSISCHE BAUERNPFANNE 19,20 €
Kartoffel-Sauerkraut-Gratin zu Pfeffer und Senf gebeiztem Schweinsnackensteak

LEIPZIGER SCHWARZBIERFLEISCH 18,30 €
gebratene, marinierte Streifen vom Schweinsnacken in Schwarzbiersauce
auf Sauerkraut mit Champignons, Zwiebeln, Gewiirzgurken und Reibekuchen

AUS MEER UND FLUSS
INKLUSIVE BEILAGEN - Krauterrahmnudeln, Petersilienkartoffeln oder Reismix

AUF DER HAUT GEBRATENES ZANDERFILET 20,90 €
mit Traubensauce und Aprikosen-Rahmwirsing

GEDUNSTETES ODER GEBRATENES LACHSFILET 20,20 €
in Safransauce auf gegrilltem Mittelmeergemiise mit Rotweinzwiebeln

LACHS-NUDEL-AUFLAUF 19,80 €
mit Broccoli, Spinat, Zucchini, Tomatenfilets und Crevetten

POTPOURRI VON MEERES- UND FLUSSFISCHEN 21,50 €
im Safranfond mit jungen Gemiisen und Garnelen




Leipsia

5 CHNITZEL, STEAKS UND SAFTIGE FILETS
INKLUSIVE BEILAGEN - Petersilienkartoffeln, leicht gebundene Krduternudeln oder Kartoffelgratin

FILETSTEAK VOM JUNGBULLEN -200g- 28,60 €
mit Portweinsauce, gebutterten sommerlichen Gemiisen, Pilzen und Rotweinzwiebeln

GRATINERTES LAMMRUCKENFILET -160g- 26,90 €
mit Rotweinjus auf geschmelzten grilnen Bohnen, roten Zwiebeln und Kriuterseitlingen

PANIERTES KALBSSCHNITZEL -200g- 20,90 €
mit Zitronengarnitur und einem kleinen Gurkensalat

ENTRECOTE VOM BLACK ANGUS WEIDERIND MIT KRAUTER-WURZELKRUSTE UBERBACKEN -250g- 26,90 €
auf Sahnesauce mit geschmorten Zwiebeln und Champignons

FILETTOPF ,AUERBACHS KELLER" 25,20 €
Wirsing-Kartoffel-Champignon-Gratin mit Medaillons von Rind, Schwein und Lamm und Rahmsauce

UEGETAR]SCH &t UEGAN

SOMMERLICHE BLATTSALATE IN LIMONENDRESSING -VEGAN- 15,40 €
mit Melonenspalten, Moosbeeren, Pinienkernen, Kriautern und Kressen

GRATIN VON TOMATE UND ZUCCHINT MIT BLATTSPINAT -VEGETARISCH- 15,40 €
auf Bandnudeln mit Mozzarella iiberbacken

MARKTFRISCHE SCHREBERGARTENGEMUSE -VEGETARISCH- 15,40 €
mit Kartoffelscheiben in Kriutersahne

MEDITERRANE PILZ-GEMUSEPFANNE IN TOMATENSUD -VEGAN- 15,40 €
mit Reis, Oliven und Pinienkernen

5 ORBET DER JAHRESZEIT mit seiner Frucht 3,90 €
RASE
AUSWAHL heimischer und internationaler Kisesorten 9,90 €
MACHSPEISEN
KIRSCHENMICHEL 9,80 €

mit Schokoladenmousse und kleinem Milchreisauflauf

LEIPZIGER QUARKKAULCHEN MIT APFELFLAN 8,40 €
auf Vanillesauce mit Zimteis

GEEISTE LEIPZIGER LERCHE 8,10 €
serviert mit Limettenmousse und Himbeersauce

Alle Gewichtsangaben beziehen sich auf die Rohware.

Wichtiger Hinweis fiir Allergiker:

Bitte kontaktieren Sie unsere Restaurantleitung. Wir halten Informationen gemiB der
Lebensmittel- Informationsverordnung EU Nr. 1169/2011 bereit.




Opeisekarte

(Vo/afl’pe%’m und. (Saﬂpen/ - Forschbeisn ann Subb'n
statle/es a,rw/ 5’aa;p5'

Feines Wiirzfleisch vom Gefliigel 6,40 €
und Champignons mit Kase lUberbacken,
serviert mit ofenwarmen Baguettescheiben

Feines Warzfleesch fom Geflieschl midd Gahse unn Brehdchn

chicken ragout and mushrooms - au gratin with cheese,
served with oven-warm baguette

Sin Woo%éay@i NWMM wae s Brot odbre doe Fladn,
&5 wwidt nicht nwe za IVH, Sicin und Keise gegessen,
sondra man bereitete sich davon auch, leckere, natihiafte Suppen.
Probicten Sie mall

Altmeifiner Brotsuppe mit Fleischkléfchen vom Meifner Landschwein 490€
Meihsn’r Brohdsubbe midd Fleeschglimbch’n

Altmeissner bread soup with meatballs from Meissner Landschwein

Eine Schiissel Sachsische Kartoffelsuppe mit frischen Gartenkrautern, 6,90 €
mit gebratenen Wiirstchenscheiben und Baguette "satt“

Ne grohse Schissel Saggs “sche Gardoff “Isubbe inn Meirahn midd
Warschdl unn & Brehdchn "sadd*“

- solange Sie Appetit haben -

Saxony potato soup with fresh garden herbs and crispy sausage slices,
served with baguette “bottomless”



Opeisekarte
Fhischen Fisch aus 4ot Region - Fischgetichde /
seafood

Fhischer Fisch stand oft auf dor Rurfliestlichen Tfel, Tn don vielon Fischtcichen e | et |
hevischaftlichen Schlesser gehen don sichsischen Hoffischewm Aale, Mechte Karpfon und €

Lachse in de Netze. Forellon wrden in Fischhiliom (Bottiche) gehabon undwaren ein SR,
FHackgenuss der damaligen Zeit. Heute bezichen wir unseren Fisch aus e w/
Tichwirtschaft Schinfeld bei Crofienhinin. Regenbogenforellon werdon besonders wegen ihires zarten, weifien,
Yettarmen Pleisches als Rulinarische Kistlohiheit geschitet and gehisren zu den bebiebtesten Speisefischen.

Fische wwrden friidier in Wein odr cinet PNischung aus Iein, Passer und Ieinessiq abgesotten,

gebratene odbe nuwr in Iasser gegarte Fische gallen alk weniget gesund!

Regenbogenforelle - gediinstet in Meif3ner Riesling, 1290€
serviert im Gemusebett mit Salzkartoffeln von der Nieschiitzer Birte

e

Fohrelle gediinsded inn Riehsling midd gemiese unn Ahrborn

rainbow trout - steamed in MeifSner Riesling,
served in the vegetable bed with potatoes from the Nieschiitzer Birte

Regenbogenforelle "Miillerin Art" 1290€
in Mandelbutter gebraten mit Salzkartoffeln von der Nieschiitzer Birte

Fohrelle gebrahd’n inn Mand’lbudder unn Ahborn
rainbow trout ,, Miillerin Art” fried in almond butter with potatoes from the Nieschiitzer Birte
MNiclit aus sichsischien 96«)&/5’5%/@ stammend, aber donnoch %m‘;o% /wz die barocke Kiiche ist
eine CS’ao%e/a‘/a qfeﬁ/{w&%a 1(5% de mﬁ/%aﬂ‘m /’M@y/wo%e heifst es am 1723
Der y’*{a/zmy ist Ze% wuns ein bekanntern undniitzlicher Fisch.”
gégfmfen/ Y M@%{f schmeckt e VWW

Griine Heringe gebraten 11,80€
an deftigen Rostkartoffeln, mit hausgemachter Remoulade und Salatgarnitur

Grienne heringe gebrahd’n midd defdsch’n reesder’n, Schluze unn sahladbeilache

fried herring with roasted potatoes, homemade remoulade and fresh salad

Réaucherlachs an einer Backkartoffel, serviert mit wiirzigem Krauterquark 1250€
Reicherlachs ann Baggardoff’'l midd Greiderquarg

smoked salmon on a baked potato, served with spicy herbs cream

Gern servieren wir zu den Fischgerichten lhrer Wahl einen Salatteller 490€
mit pikantem Hausdressing

We serve you a salad plate to fish dishes of your choice with a savory house dressing



Opeisekarte

Genichte ohne Floisch, - Genichdle ohine Flecsch /

Die Uindfliche Tolkskiche musste sich meist mit %L@Ségem gmao%/s’m 56?1/1/,'7/@1/1/.
Fleisch R divfSerst sellen auf den Tisch.

Fleischftisser dlenten daca vofies Fleisch cinzapikeln am es lange haltbar za macken,
dn es sellen zw bekommen war. Die einfachien Leute begniigten sich mit Gemiise
vartangio Kotl und Righen. Die Kartoffel gelangte cist im 16. Fatithundert nack
Sactlisen aus zweictlei gfmmz’m cinmal wegen ifiner Schinkeit aly Blime, gemn
verschickt unter den Adels —and Fliwstenhidusemn und zam andbren als
Nakrungsmittel war dese bei den einfackeren Louten sehe belicht.

Zow Fofe aber zweifelte man selbst in dbr Barockzeit nock an den  Tasetffeb’,
sie bekam mayimal einen stiefmitterlichen Fatz.

So wirdzum Beigpiel das Crerichit gestrent, die Knollen vervisachen Lepra.

Miglicherveise ab steckten cinflussrciche Getrcidbhindler Rinter solehien Behanptungen.

Die Kartoffel war schilicfslick was newes, was Unerfarschtes'”
ocllen Sie wissen wet die. ](a/zéa%ﬂe/ /wz uns so bekannt Wmo%é Hat?
Fragen Sie cinfack ansere Mitaibeiter.
Ofenkartoffel gefiillt mit herzhaftem Krauterquark und Salatbeilage
Ofengardoff "I midd @ Habbchen warzschen Greidergwarg unn sallad
baked potato filled with hearty herbs cream and garnished with salad
Gebutterte Nudeln in Basilikum-Pesto
mit Schwenkgemiise, Champignons und Kirschtomaten

Nuhd’In midd a leggerem Basiliguhmbehsdo
unn Schwenggemiese midd schwamme sowie dohmade

buttered pasta in basil pesto with vegetables, mushrooms and cherry tomatoes
Bottgerpfanne mit deftigen Rostkartoffeln und Ei,

Gemiise in Panade gebacken, Schwenkgemiise und
gebackenem Camembert, Salatgarnitur

Baddcherfanne midd defdschen Rester "n unn Eior,
Gemiese unn gebaggnen Gahse, dazu Sallad

,Bottger” — pan with hearty fried potatoes and egg, vegetables baked in pan,
served with vegetables and baked cambert, garnished with salad

9,90€

10,90 €

13,90 €



Opeisekarte

und'nock ctwas leckeres - unn nock was leggeres /
something dbbicious

Dresdner Sauerbraten mit groRem sachsischem Kartoffelklof3 14,60 €
und Apfelrotkohl, in pikanter Pfefferkuchenrahmsofie und Rosinen

Dreesdner Sauerbradn midd em grofin saggs'schem Gardoffelgloos,
Abblrohdgohl inn Fafferguchnrahmdiddsche unn Rosin

Dresdner Sauerbraten with a large Saxony dumpling and apple red cabbage
in savory peppercake cream sauce and raisins

Kiisterpfanne 14,90 €
Gegrilltes Schweinekammsteak, Scheiben von Mettkringel angerichtet auf
Kartoffelpuffern und deftigem Sauerkraut, mit Krauterschmand und Kase

gratiniert sowie im Tiegel serviert

Klusderfanne
schweineschdeeg, brahdwurschd uff griene Gliddscher, midd Sauergohl unn
gahse uUberbagg‘'n

grilled pork steak, slices of minced pork served on potato pancakes and hearty Sauerkraut,
with herb cream and au gratin with cheese, served in the crucible

Maispoulardenbrust auf Mango - Currysofie an tomatisiertem Basmatireis 1490€
und Zuckerschoten

Geflieschel in sief -scharfer diddsche an thomadisierdem reis unn Schohden

Maispoular breast on mango curry sauce with tomato basmati rice and and sugar snap

Hausgemachte Rinderroulade (220 g) "Meifiner Art" 15,40€
mit sachsischen Wickelklofien und Apfelrotkohl

Rinderrulade (220 g) "Meifiner Ard" inn Diddsche midd saggs'schen
wiggelgleesen unn Abblrohdgohl

homemade beef roulade (220 g) ,,Meissner style”,
served with Saxony dumplings and apple red cabbage

Zartes Wildschweinriickensteak - medium gebraten - 18,90 €
an pikanter Rotwein-Schokoladensofie, serviert mit Champignons
und Lauchgemiise mit Kartoffelkroketten

Zahrdes wildschweenschdeeg an schogodiddsche midd schwamme unn
gemiese unn groggedden

tender wild boar sirloin steak - medium fried
savory red wine-chocolate sauce, served with mushrooms and leeks with potato croquettes



De poibschbei sn aus ann’v Criecke -

Die £¢é£5"pa‘5m aws unserer, Kiiche

Die Awmen selinten sich /am&/i, ozfe ZOWMM essen es in I Nassen, m/
bei August dem Statken ist so manche Fleischispeise nur als Schaugeticht fues oAuge bestimmt. Sachisen
ist reich an Speisen und Uiklualien berichton Zgitgenossen dor domaligen Zgit
Auch fie ans awfergewitinlichies wie zum Geigpiel Schnepfendoeck . Diesem wuwidl ein fucktiger wiviziger
I0as Teuer ist, schimeckt am besten, war e Meinang ats Ay undse 7%04&% wa. auch, (/‘/a?e&mm aus
Ostindlen zu den Delikatessen. Q%W 2B zalim odtr wilyl wiedven den barocken Kicllen in raven
Mengen zabereitet. Auf fust Reiner fiiistlichen Tafel febilen beispiclsweise de vom Kinig so
beliebten Povlawrdin. Des [eiteren afs er gen panicite ZO@M%?KMM von den cgfg%an?en
gwﬁe 50/@/@040%@20@% /M/I/ de W —und ﬂm&ﬁ@W werden ven auSwads 5%0?@@ und’
donn fiire dle INast auf de Kuifiiistlichien POaldungen verteilt.
Ob aus den Gl Saclisens, aus don Scliloss cigenen licrgdinten ot aus dn Fasanciien.

Al don Tofelon s Knigys dampft and dflet vorvnangiq Fleisch,
TOUdbret ist und Bleibt dbdbec dle Krinang allon Risfischon Pleischgenasses.

Schiisselsiilze nach "Domkeller Art"
mit deftigen Rostkartoffeln oder Brot und Salatgarnitur

Hausgemachde Schisselsilze nach "Domgeller Ard"
midd defdschen Resdern, Remulade unn Salad

pork jelly ,, Domkeller style”
with hearty roast potatoes or bread, garnished with salad

Das natihafte Brot war cin wicktiges Natlrangsmittel
und dent fieute wic fuitier aunch aly Wllerersatz,

(W/D/ay ?@5@0@/@ cinfach Ristlich, das miissen Sie probicten.

Mahgdedeller"

hausgemachte sachsische Wickelklof3e,
serviert mit deftigem Sauerkraut und an gebratenen Schinkenscheiben

homemade Saxony style dumplings,
served with a hearty Sauerkraut and fried local farmer’s ham

10,80 €

10,90 €



Opeisekarte

Bei der Kiiche der cinfachieren Peute bestimmen Kottt und Keaut die Nakilzeiten.
Eine daven heifst Sancikiant. Das Sancthiaut sei
seine gute Speise fiie gemeine Loute' auch POolilhiabendl crgitzen sich darian,
WS@&@WW%Z@& a/@zféa‘&my von Kranken.
Eine Hauskickin abs 18.Fakihandbet wmschieeibt es so:
JLtitt o5 4ol in dle Fasser, und salzet es gehiitig; einige pflegen auch Kimmel,
Dille odtre I ackoldribecien daeunter
zw nefimen damit s cinen Ridiftigen Creschimack bekomme,
und gesiinaer zw genicfsen sei." Unsete fieutigen Crerictite mit Sauerkiaut

witeden dem Adel das TOasser i IVunde zus: e lassen, Versprochon.

Original sachsischer Biergulasch mit schmackhaften Zutaten im Brotlaib 1190€
serviert und mit frischem Salat garniert, dazu ein Glas Bier 0,3 |
aus der altesten Privatbrauerei Sachsens

Orichinal saggs “scher Biergulasch midd allerlei schmaghafden Zudaden
im herzhafden Broddeig unn a Dob Bier 0,3 |

original Saxony style beer goulash,
served with tasty ingredients in the bread loaf and garnished with fresh salad,
accompanied with a glass of beer 0.3 liters from the oldest private brewery of Saxony

Ofenfrischer MeifSner Landschweinbraten in Schwarzbiersofie, 13,50 €
mit deftigem Sauerkraut und hausgemachten Wickelklofen

Schweenbrahd’n in Schwarzbierdunke midd defdsch’n sauergraud

unn wiggelgleese

oven fresh Meissner pork roast - from our local farmer - in a black beer sauce,
with hearty Sauerkraut and homemade dumplings

Eine grofSe knusprige Schweinehaxe, serviert mit deftigem Sauerkraut, 13,90 €
Meerrettich sowie Rostkartoffeln und einem sachsischem Krauterlikor

Ne digge Schweinshaggsen scheen gnusbrig serwierd am gnochn midd
defd “schenSauergohl unn defdschen Resdgardoffeln unn en gleenen
zum Schwebbern

large crispy pork knuckle, served with hearty Sauerkraut, horseradish, roasted potatoes
and a Saxony herbal liqueur



Opeisekarte

zusdtzlich ab 1700 Uhr —

noch was ab dem K%KWMNW{@%? /

Warmes Bratenbrot
Zwiebelbrot belegt mit Gewirzgurke, Bratenscheiben vom
Meifner Landschwein in Schwarzbiersofie, garniert mit Meerrettich

warmes Brahd’ nbrohd

onion bread stuffed with spice cucumbers, roasted slices from Meissner pork
in black beer sauce, garnished with horseradish

,Glocknerplatte“

Herzhaftes aus der kalten Kiiche vom Meif3ner Landschwein

sowie hausgemachte Siilze und verschiedener Kase aus der Region,
mit Zwiebelbrot und Gewiirzgurke

"Gloggnerbladde"

hearty from the cold cuisine from Meissner pork,

with homemade spices and various local cheese with onion bread and spicy gherkins

9,90€

15,50 €

.. unsie Hausschbezialldgid @w%mye%%o%mawf b Gibberids en!
Das Licblingsessen des Cylegners - des evschabn Ohwors inn dleser Loggaledid

Domkellerschmaus in der Pfanne gebraten und serviert
(Steak vom Rind, Wildschweinriicken und Maispoulardenbrust)

19,90 €

mit Krauterbutter, deftigen Rostkartoffeln, Lauch - Champignons und Grilltomate

Dohmgellerschmaus glei fom Ohwor im diech "I serwierd, midd verschiednen

Schdeegs, Greiderbudder, defdschen resdgardoffeln, Schwamme unn Grienwaren

a combination of fine meats (pork, beef, wild boar and poultry) pan-fried and served,

with herbs butter, roasted potatoes, leeks - mushrooms and grilled tomato

Friitier um 1500 wurde {m/a? W/WM unde gesalzen, um aventuelle

/’WWL, 7W, (Sa/geé, TfMLMm, Z{)ao/io%/z m/ WM

Famen auch Sxoten wie 73/%4%, Nelken, MNMuskat, 54/%4/1/,

sondorn war auch Puxus. &5 wan geradbzw Nadt,

Daven versclionen wie Sie %em,mfaﬁe/



Opeisekarte

Dessert - qossert

Leckere Quaikfealehien mit Zucker bestreut, 5’@/&76 Sierschecke odbe dbr Stollen und
selbst I Vilehieeis mit Zipt and Zucker sowie Obst - cine Lieblingsspeise dbs Kinigs -
machen de sichisische Kiche zu einet besondrs sifsen. Dieser Ruf das Séifse iber alles
zu mégen, il uns Saclisen nun mete schion seit dem 18. Falhiundert voriaus.

Original sachsische Rote Griitze 420€
mit VanillesofRenspiegel und Sahnehdubchen

Orchinal saggs'sche rohde Gridzemidd Fanillchediddscheunn & Gleggs Sahne

original Saxony red fruit jelly, served with a delicate vanilla sauce and whipped cream

Ein Quarkkeulchen mit Apfelmus oder Vanillesofie 490 €
Een Gwahrggeilchen midd Abb™ Imuhs oder Fanillchediddsche

one ,, Quarkkeulchen” made of cooked potatoes, curd, eggs and flour,
served with apple sauce or vanilla sauce

Zwei sachsische Kartoffelpuffer mit Apfelmus 490 €
Zwee saggs'sche griene Gliddscher midd Abb™ Imuhs

a pair of Saxony potato hash browns with apple sauce

Ofenwarmer Apfelstrudel
* mit Vanillesof8e und frischer Schlagsahne 580€
* mit Vanillesof3e, Vanilleeis und frischer Schlagsahne 6,50 €

Ofen wahrmer Abb’ | schdrudel midd Diddscheunn ne Guchel Eis

oven warm apple strudel, served with vanilla sauce, vanilla ice cream and fresh whipped cream

Original sachsische Eierschecke 3,00€
Saggs'sche Eiorschegge

Eierschecke — a special cake of Saxony and a local favourite

Unn zwm Schlifs nock een Schieclehien feefSen
Sin CGrift wie Acte meinen, das zum Leben cvvecky, wie dle Teinker vidimen.
Kaffee, Schokoladt oder lee gibt es fortan in den firstlichien Residenzen oft zw ciner
cigenen Stundl in cigens ausstafficiten Salons mit entsprechendtr aufwendiger Zoremonie.
Der Kurfiiist bleibt dem Kaffee and Co. lebenstang trew. Auch wenn et Bier and [ein weitaws
mehr biebt. Thn anduns reizt Reute nock das Elitiee und dle Zgremonie dle damit einficrgehit.
Probicren Sie unsere verschicdenen frisch zubereiteten Kaflee und leespezialitiiten.
Wie war‘s mit einem Despresso?

Ein késtlicher konzentrierter Kaffeegenuss gepaart mit einem Uberraschungsdessert 590€
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Sisbeckiers —ice cheam

Eisschokolade @-ice chocolate
kostliches Schokoladengetrank mit Vanilleeis (1 und mit Sahnehaube garniert

Eiskaffee - ice coffee

aromatischer Kaffee mit Vanilleeiscreme (1) und mit Sahnehaube garniert

Sanfter Engel @ - gentle angel

Kuhler Drink aus erfrischendem Orangensaft und Vanilleeis
mit einem Schuss Rum abgerundet - auf Wunsch auch alkoholfrei

Gemischtes Eis mit Sahne @ - Genuss fiir die Sinne - mixed ice cream with cream

drei Kugeln leckeres Schoko-, Erdbeer- und Vanilleeis mit Sahnehaube
ohne Sahnehaube

Schwedeneisbecher @ -Eisbecher so richtig zum Schlemmen - sundae of Sweden

drei Kugeln zartschmelzendes Vanilleeis auf Apfelmus - dazu Sahne und Eierlikor

Schokoladeneisbecher @ - sundae of chocolate

Etwas fUr Schoko-Liebhaber - Zartes Vanille (U - und Schokoladeneis
garniert mit Sahne, leckerer SchokosofRe und Mandelsplitter

Joghurteisbecher ,Rote Griitze* ®- sundae of yogurt , red fruit jelly”

zwei Kugeln zartschmelzende Joghurteiscreme, eine Kugel Erdbeereiscreme,
mit hausgemachter Roter Gritze und Schlagsahne

4,90€

490€

4,90 €

5,60€

4,60€

740€

7,60€

780€

ANAN Y A A LA N AN ANDANAND

Domkeller

Gegenliber dem koniglichen Schlo3 Albrechtsburg
Empfielt den geehrten Besuchern der kéniglichen Albrechtsburg
seinen in vorziglicher Kellerei bestgepflegten Wein.
ff. Biere — Kaffee - kalte Speisen.

In 1. Etage grofReres Zimmer mit prachtvoller Aussicht

Uiber die Stadt MeiSen, das Spaargebirge, Siebeneichen, Nossen ufm.

H. Meister

ANANANANANRNI LS AW AW LNNIAND



Vorspeisen

Gebackener Camembertq)
an einem Salatnest mit Ananasring und Preiselbeeren, auf Toast

Ragout fin vom Kaninchen
mit Kase(1) Uberbacken, dazu Zitrone und Toast

Holundersuppe nach Oma’s Rezept, Buttercroutons und Sahne

Klrbiscremsuppe mit Ingwer und Kiirbiskernsl

Soljanka vom Kaninchen mit saurem Rahm, dazu Toast

Bdir den Kleinen Hunger

Panierte Hahnchenbrust gefiilit mit Schinken und Kase(1), Salatteller

auf Toast oder
mit Pommes frites

Warmes Bratenbrot
Putenbraten auf Brot, dazu ein kleiner Salat der Saison

Hausgemachte Fleischsllze
mit Remoulade, saure Gurke(4) und Bratkartoffeln

Wegetarische Gevichte

Krauteromelett von 3 Eiern
gefullt mit Champignons, dazu ein kleiner Salat der Saison

Chefsalat - ein groBer bunter Salat mit gebackenen Késeecken(1)
Oliven(2) und Ei, Balsamico- und Joghurtdressing, dazu Toast

Gnocchi-Pfanne
mit Basilikumpesto, Kirschtomaten, Brokkoli und Champignon

Bischgerichte

Paniertes Seelachsfilet
mit Krauterbutter und Zitrone, dazu Apfelrotkohl und Petersilienkartoffeln

Gebratenes Karpfenfilet (gratenfrei) mit Krauterbutter und Zitrone
dazu in Butter geschwenkter Rosenkohl und Kartoffelkroketten

Neu! Karpfen - blau (gratenfrei)
dazu Apfelrotkohl und Petersilienkartoffeln

5.10 €

5.10 €

4.10 €

4.10 €

3.90 €

6.90 €
8.90 €

8.90 €

9.30 €

920€

9.30 €

9.30 €

8.30 €

13.80 €

13.40 €



Pyaunen- und Grillgevichte

Hahnchen-Gnocchi-Pfanne
mit Basilikumpesto, Kirschtomaten und Brokkoli

Schweineruckensteak iberzogen mit Champignons in Rahm
dazu Pommes frites und Salatgarnitur

Hahnchenfilet au four, mit Ragout fin und K&se(1) liberbacken
dazu Kartoffelkroketten und ein Bohnen-Gurkensalat

Spezialitatengrillplatte

mit Kaninchenleber, Kaninchenfilet, Hdhnchenfilet, Schweinertickensteak
und Grillwurstchen, dazu Krauterchampignons,

Kartoffelkroketten, Pommes frites und ein Bohnen-Gurkensalat

GroBe Grillplatte flr 2 Personen

mit Kaninchenleber, Kaninchenfilet, Hdhnchenfilet, Schweinertickensteak
und Grillwurstchen, dazu Krauterchampignons,

Kartoffelkroketten, Pommes frites und ein Bohnen-Gurkensalat

Gerichte finr Kinder

Kleines Keulchen vom Kaninchen
dazu Rotkohl, Kartoffeln und ein Fruchtcocktail

Kleines Hahnchenschnitzel
Pommes frites, Salatbeilage und ein Fruchtcocktail

Kapt "n Iglos gebackene Fischstabchen
Pommes frites und Apfelmus

Hefekl6Be mit Heidelbeerfullung,
zerlassene Butter und Zimtzucker

Salate

Bohnen - Gurkensalat
Kleiner Salatteller mit Joghurt-Kréuterdressing

GroBer Salat mit Streifen von gedlinsteter Kaninchenleber
Balsamico- und Joghurtdressing dazu Toast

1-Farbstoff 2-Antioxidationsmitteln 3-Nitritpokelsalz 4-SiiBungsmittel
Auskiinfte Uber Allergene erfahren Sie auf Nachfrage beim Servicepersonal.
Beilagenanderung auf Bratkartoffeln 1.- €.

10.90 €

13.20 €

14.20 €

16.10 €

29.50 €

6.10 €

6.10 €

5.10 €

3.60 €

3.80 €

3.70 €

9.30 €



Bratengerichte

Putenbraten
dazu grine Bohnen und Bohmische Knddel 10.80 €

Rehpfeffer mit Waldpilzen, ein Gulasch vom Reh
dazu in Butter geschwenkter Rosenkohl und Béhmische Knédel 12.90 €

Kaninchenspejialitaten

Geschmorte Kaninchenkeule
dazu Apfelrotkohl und Petersilienkartoffeln 13.30 €

Bautzener BratenspieB
mit Kaninchenfilet, Kaninchenleber, Bauchspeck(2,3), Gewlirzgurke(4), Zwiebel,
dazu grine Bohnen und Petersilienkartoffeln 13.30 €

Kaninchenbraten gefiillt mit Schweinezunge
dazu Brokkoliréschen mit sc. Hollandaise und Kartoffelkroketten 14.20 €

Bratenspezialitaten vom Kaninchen
(Keule, Rollbraten, Laufchen, geflllter Braten)
dazu in Butter geschwenkter Rosenkohl und Petersilienkartoffeln 16.10 €

Ha(a)ses Spejialtopf fiir 2 Pevsonen

Ein mit dampfenden Bratkartoffeln, Kaninchenleber,
Kaninchenlaufchen, Kaninchenschnitzeln,

kleinen SpieBen und Speckkamm (2,3) geflillter Bratentopf,
dazu Brokkoliréschen mit sc. Hollandaise.

Zur Verdauung servieren wir einen Hasenpfeffer 29.80 €

AL 16.00 Uhr reichen wirv jusatylich

Scharfes Hasenbrot,
Kalter Braten auf Bauernbrot
mit PeperonisoBe, Meerrettich(2,4), Ei und Gewlrzgurke (4) 7.80 €

Kalter Bratenaufschnitt

von Kaninchen und Pute, einem Napfchen Bautzener Krautersenf
Gewiurzgurke(4), Butter und Brot 8.80 €

Kaninchenleber Berliner Art
mit gedinsteten Zwiebeln und Apfelringen,
dazu Bratkartoffeln und ein Salat der Saison mit Dressing 12.80 €



