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ANNOTATION

Vorliegende Abschlussarbeit beschaftigt sich mit der oberfrdnkischen Kiche. Als Beispiel
dient die Stadt Bayreuth, die typisch flr diese Kiiche ist. Weiter spezialisiert sich die Arbeit
auf die Speisekarten und Spezialititen konkreter Restaurants dieser  Stadt.
Im theoretischen Teil werden Begriffe wie Gastronomie, Gastlichkeit, Kulturthema Essen
zusammen mit anderen zugehoérigen Themen erklart. Weiterhin befasst sich dieser Teil mit
dem Aufbau der Gerichte auf der Speisekarte, Erfordernissen und Arten von Speisekarten.

Im praktischen Teil konzentriert sich diese Arbeit auf lokale Spezialitaten, Brauereien, Sorten
von Bier, die Beschreibung der zw0If wichtigsten gastronomischen regionalen Betriebe in
Bayreuth und auf den Vergleich ihrer Speisekarten.

Die Kapitel enthalten aul3er theoretischen Kenntnissen auch die praktischen Erfahrungen, die
wéhrend des Aufenthalts in dieser Stadt gewonnen wurden.

Zu dieser Arbeit ist ein zweisprachiges ,,Speisekartenworterbuch® hinzugefuigt, das von dem
gesammelten Speisekarten ausgeht. Diese Speisekarten sind auch ein Bestandteil des
Anhangs.

SCHLAGWORTER

Essen, Speisekarten, Getréankekarten, Frankische Kiiche, Spezialitdten, Restaurants,

Brauereien



Nazev

Kulturni téma jidlo - kuchyné z oblasti Hornich Frank{. Na prikladu Bayreuthu.

ANOTACE

Tato prace se zabyva kuchyni z oblasti Hornich Frank(. Prikladem je mésto Bayreuth, které je
typické pro tuto kuchyn. Prace se dale zaméfuje na jidelni listky a speciality konkrétnich
restauraci tohoto mésta.

V teoretické Casti jsou vysvétleny pojmy gastronomie, pohostinstvi, kulturni téma jidlo spolu
s dalSimi souvisejicimi tématy. Dale se tato pasaz zabyva fazenim pokrmd na jidelnim a
napojovém listku, jejich nalezitostmi a druhy. V praktické Casti se prace specializuje na mistni
speciality, pivovary, druhy piv, na popis dvanacti nejvyznamnéjSich gastronomickych
regionalnich podnikd v Bayreuthu a na porovnani jejich jidelnich listk(i. Kapitoly obsahuji
kromé teoretickych znalosti, také praktické poznatky ziskané béhem pobytu v tomto mésté.

K préaci je prilozen dvojjazycny slovnik, ktery vychazi z dostupnych jidelnich listkl, které

jsou take soucasti pFilohy.

KLICOVA SLOVA

jidlo, jideIni listky, napojové listky, kuchyné z Hornich Frankd, speciality, restaurace,

pivovary



Title
Cultural Topic Food - Cuisine of Upper Franconia. At the Example of Bayreuth.

ANNOTATION

This thesis deals with the cuisine of Upper Franconia. As an example of this typical cuisine,
the town of Bayreuth was chosen. The next thesis focuses on menus and food specialities of
specific restaurants within this town.

In the theoretical part of the thesis, some terms, such as gastronomy, hospitality, cultural topic
food and other related topics are introduced. This part also examines sequencing of dishes and
drinks on menus, their essentials and types of menus.

The practical part of the thesis concentrates on local specialities, breweries, beer types, as well
as the description of twelve most significant gastronomical regional enterprises in Bayreuth
and their menu comparison. These chapters include both the theoretical knowledge and the
practical findings gained during the stay in Bayreuth.

In the appendix, a bilingual dictionary of the available menus is presented, and those menus

are included as well.

KEYWORDS

food, menus, drink list, cuisine of Upper Franconia, specialities, restaurants, breweries
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Einleitung

Vorliegende Arbeit beschaftigt sich mit dem Kulturthema Essen, oberfrankischen Kiiche am

Beispiel Bayreuth. Diese Abschlussarbeit besteht aus zwei Teilen.

Der erste, theoretische Teil gliedert sich in vier Kapitel. Im ersten Kapitel wird der Begriff
Gastronomie dargestellt. Dabei wird in den drei Unterkapitel auf Nahrung, Kulinaristik und
Gastlichkeit eingegangen. Das zweite Kapitel befasst sich mit dem Thema Essen, das mit
anderen zugehorigen Teilabschnitten beschrieben wird. Im dritten Kapitel werden die
Speisekarten prasentiert, die in dieser Abschlussarbeit eine grol3e Rolle spielen. Zuerst wird
der Aufbau der Gerichte auf der Speisekarte, ihre Erfordernisse und danach Arten von
Speisekarten bearbeitet. Im letzten Kapitel werden die Definitionen der Restauranttypen

erlautert.

Der zweite, praktische Teil gliedert sich in vier Kapitel. Diese konzentrieren sich auf
frankische Spezialitaten, Brauereien in Bayreuth, Sorten von Bier, auf die Beschreibung der
zwolf wichtigsten gastronomischen regionalen Betriebe in Bayreuth und auf den Vergleich
ihrer Speisekarten.

Diese Kapitel enthalten aul3er theoretischen Kenntnissen auch die praktischen Erkenntnisse,
die ich wahrend des Aufenthalts in der Stadt Bayreuth gewonnen habe. Einen Monat
verbrachte ich in dieser Stadt, wo ich die Universitats- und Stadtbibliothek besuchte, damit
ich wichtige Literatur zu dieser Arbeit ausleihen konnte. AuBer dem Schreiben konnte ich
auch die Stadt kennenlernen und meiner Aufgabe, die Bayreuther gastronomischen Betriebe
zu besuchen, nachgehen. Ich besuchte viele Betriebe darunter Restaurants, Gaststétten,
Biergarten usw. Uberall fragte ich, ob sie mir eine Speisekarte fiir diese Arbeit schenken
konnten. Meistens waren die Leute sehr nett und ich bekam nicht nur die Speisekarten,
sondern auch ein paar wichtige Informationen. In ein paar Restaurants habe ich auch die
typische frankische Kiche gekostet, um meine erworbenen Erfahrungen in dieser

Abschlussarbeit geltend machen zu kénnen.

Zu dieser Arbeit ist ein zweisprachiges ,,Speisekartenworterbuch® hinzugefuigt, das von dem
gesammelten Speisekarten ausgeht. Diese Speisekarten sind auch ein Bestandteil des

Anhangs.



. 1. THEORETISCHER TEIL

1 Gastronomie

Das deutsche Worterbuch Wahrig definiert die Gastronomie als feine Kochkunst und
Feinschmeckerei.® Der Begriff Gastronomie entstand aus dem griechischen Wort ,,gaster” d.h.
Magen und ,,nomos“ — d.h. Gesetz.? Laut Klaus Peter Fritz verstehen wir unter Gastronomie
die Wissenschaft und Kunst, die sich mit dem Essen und Trinken, der Zubereitung und
Bearbeitung eines Gerichtes, dem Tafeln, dem Servieren und mit den
Verpflegungsgewohnheiten befasst. Sie beschaftigt sich natlrlich auch mit der richtigen

Nahrung.®

In Eilsbrunn bei Regensburg befindet sich der dlteste gastronomische Betrieb in Deutschland,
der durchgehend bewirtschaftet wird.* Eine der &ltesten Gaststatten in der Tschechischen
Republik ist in Prag. Diese heilt Zum Fleck, und die erste urkundliche Erwé&hnung geht auf
das Jahr 1499 zuriick.’

1.1 Nahrung

,,Nahrung ist der Anfang von allem.*®

Alle Leute haben Grundbedirfnisse und zu den Bedirfnissen gehdrt die Erndhrung.

Menschen missen sich erndhren, um ihr Nahrungsbeddirfnis zu befriedigen.

Es ist das erste und auch das wichtigste Bedurfnis, das wir schon von Geburt an befriedigen
mussen. Es ist egal, ob es sich um Vergangenheit, Gegenwart oder Zukunft handelt, die Leute

sorgten, sorgen und werden sich immer um Nahrung sorgen. Unser Korper sagt uns jeden

1 Vgl. WAHRIG, Gerhard und Dr. Renate WAHRIG-BURFEIND. Wahrig Deutsches Wérterbuch. 6. Auflage.
Gutersloh: Bertelsmann Lexikon Verlag, 1997. S. 522.

2Vgl. FRITZ, Klaus-Peter und Daniela Wagner WAGNER. Forschungsfeld Gastronomie: Grundlagen —
Einstellungen — Konsumenten. Wiesbaden: Springer Gabler, 2015. S. 1.

*Vgl.Ebd. S. 1-2.

*Vgl. SCHIMPFHAUSER, Marco. Das élteste Wirtshaus der Welt steht in Eilsbrunn. Wochenblatt.de.: Die
Zeitung fur alle [online]. 2010 [zit. 2017-01-14]. unter: https://mwww.wochenblatt.de/news-
stream/regensburg/artikel/5046/das-aelteste-wirtshaus-der-welt-steht-in-eilsbrunn

® Vgl. Restaurace u Flekd. Avantgarde Prague.cz. [online]. Praha: U Fleki, 2009 [cit. 2017-01-14]. unter:
http://www.avantgarde-prague.cz/mice/konference-seminare-a-eventy---mice/folklorni-a-animovane-
vecery/restaurace-u-fleku/

® BARLOSIUS, Eva. Soziologie des Essens: Eine sozial —und kulturwissenschaftliche Einfiihrung in die
Ernédhrungsforschung. 3. Auflage. Weinheim und Basel: Beltz Juventa Verlag, 2016. S. 19.
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Tag, dass er Essen und Trinken braucht. Aber was, wie und wann wir essen, héngt nur von

uns ab.’
1.2 Kulinaristik

Alois Wierlacher definiert Kulinaristik als Notwendigkeit zu Essen und Trinken, die

Kommunikation von Vélkern und Religionen, sowie Gastlichkeit verschiedener Kulturen.®

Seiner Meinung nach ist das Zentrum kultureller Gastlichkeit das gemeinsame Essen und
Trinken. Prinzipiell sind Essen und Trinken komplexe menschliche Grundbedirfnisse, reale
und symbolische Handlungen, agrokulturelle und lebenswichtige Kommunikationsformen.
Essen und Trinken sind Handlungsvollziige, die an einen identischen Kérper gebunden sind.’
Aus diesem Grund spielt die Nahrungsfolge im Aufbau der Kulturen und im Leben der
Menschen eine ungewdéhnliche Rolle. Relevant entscheidende Inhalte in der Kulinaristik
spielen Forschung und Lehre.*°

Im Kulinaristischen Forum finden wir die Aufteilung der Kulinaristik in Gastlichkeit,

Kulturen und Nutrition.**

Will die Kulinaristik auf einen Teil mancher Marktprobleme und Komplexitatssteigerungen
der gesellschaftlichen Entwicklung in der Uberflussgesellschaft angemessen reagieren, hat sie
diese Entwicklungen mehrperspektivisch zu sehen und ihr Wissen vor allem diese drei

unterschiedlich groRen Adressgruppen zu vermitteln.*?

Die modernen Kulturwissenschaften haben erkannt, dass der Zusammenhang von Essen und
Reden in den Regelhorizont hinein gehort. Dieses wurde von der Anthropologin Mary
Douglas in den siebziger Jahren des vergangenen Jahrhunderts verfasst.™

"vgl. BARLOSIUS, Eva. Soziologie des Essens: Eine sozial — und kulturwissenschaftliche Einfiihrung in die
Erndhrungsforschung. 3. Auflage. Weinheim und Basel: Beltz Juventa Verlag, 2016. S. 19.

& Vgl. WIERLACHER, Alois. Gastlichkeit: Rahmenthema der Kulinaristik. Berlin: LIT Verlag, 2011. S. 10.

° Vgl. Ebd. S.10.

9vgl. Ebd. S. 11.

1 vgl. Was ist Kulinaristik?. In: Kulinaristik-Forum.net. [online]. Wiesloch: Kulinaristik-Forum Netzwerk fiir
Wissenschaft, Kultur und Praxis, 2005 [cit. 2018-02-13]. unter: http://www.kulinaristik.net/was-ist-kulinaristik/
2 \/gl. WIERLACHER, Alois. Gastlichkeit: Rahmenthema der Kulinaristik. Berlin: LIT Verlag, 2011. S. 14.

B vgl. Ebd. S. 15.
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1.3 Gastlichkeit

Alois Wierlacher, der sich in seinem Buch mit der Gastlichkeit beschaftigt, charakterisiert sie
als das alteste Kommunikationskonzept, mit dem die Menschen uber die Grenze hinweg ihr

Zusammenleben regeln.**

Die kulturelle Form der Gastlichkeit stent oft im Mittelpunkt verschiedener
Geschaftsmodelle. Oft steht diese im Mittelpunkt mehrerer Gesellschaftsformen, anders als
im privaten Lebensbereich ist der Gast meist ein Fremder. Das Wort Gast kommt aus dem
lateinischen hostis.™

In friiheren Jahren handelte es sich bei diesen meist um Kaufleute, Reisende und Adelige. In
der Neuzeit entstanden verschiedene Formen der Gastronomie. Betriebe versuchten sich vor
allem auf spezifische Gésteformen zu spezialisieren. Zu diesen gehdren zum Beispiel
Restaurants und Cafés. Auf Gastlichkeit wird in unseren Breiten grofRer Wert gelegt. Im
Mittelpunkt der Gastlichkeit stehen in erster Linie die Flrsorge und der Gast. Die Mitarbeiter
in diesen Betrieben werden auch gerne als Gastgeber bezeichnet.*®

Innerhalb des Konzepts der kulturellen Gastlichkeit ist nichts desto weniger eine relevante
Differenzierung zwischen der professionellen und entgeltpflichtigen Arbeitsleistung einerseits

und der privaten Gastlichkeitskultur anderseits vorzunehmen.*’

Ein Gasthaus, auch Gaststatte, Gasthof, Wirtshaus, Gastwirtschaft ist ein Ort, in dem sich
Menschen treffen und Speisen und Getranke zu sich nehmen koénnen, aber auch um sich zu
unterhalten und Kontakte zu pflegen. Oft kommt es aber auch vor, dass man nur kurz in

solchen Gaststatten verweilt.*®

Y Vgl. WIERLACHER, Alois. Gastlichkeit: Rahmenthema der Kulinaristik. Berlin: LIT Verlag, 2011. S. 5.
15
Vgl. Ebd. S. 6.
%vgl. Ebd. S. 7.
'vgl. Ebd. S. 8.
8vgl. Ebd. S.137.
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2 Essen

Fast jeder Mensch stellt sich unter dem Begriff Essen nur Lebensmittel vor. Aber Essen ist
nicht nur ein griindliches menschliches Bediirfnis zum Uberleben, es bildet auch einen
untrennbaren Bestandteil der Kultur aller Nationen in der Welt. Weil das Thema Essen eng
mit der gesamten vorliegenden Arbeit zusammenhangt, werden in den folgenden

Unterkapiteln die wichtigsten Zusammenhange zum Essen erklart.

2.1.1 Kulturphdnomen Essen

,,Die Nahrungsaufnahme ist ein kulturell gepragter Akt.«*°

Diese Feststellung von Turska zeigt, wie bedeutend verschiedene Lebensmittel und Speisen
mit einem kulturellen Hintergrund sind. Die Grundlage vieler Speisen bildet deren Kultur.
Dies kann man aus der gemeinsamen Herkunft vom Wort ,Kultur* ableiten. Der lateinische
Begriff ,,cultura® bedeutet neben der Pflege des Korpers und Geistes namlich auch Ackerbau
und Viehzucht.?

In unserer Kultur ist die Art und Weise, wie wir uns erndhren, ein grundlegender Teil des
Lebens. Die Erndhrungsgewohnheiten in der Identitatsbildung des Einzelnen und der sozialen
Gruppen spielen eine tbergeordnete Rolle. In allen Kulturen finden wir auf die Region und
den Kulturkreis bezogene Speisen. Im Mitteleuropéischen Raum sind die Menschen gewohnt

fast alles zu Essen, ohne irgendwelche religiésen Einwende. %

Von einer Kultur in die andere werden die kulturellen Phdnomene wie z. B. Gedanken, Ideen,
Wissen, Erkenntnisse, Erlebnisse tibernommen und werden zwischen verschiedenen Vélkern,

Landern und sozialen Gruppen tibermittelt.?

Y TURSKA, Marta. Internationalismen in der Fachsprache der Gastronomie und Kochkunst im finfsprachigen
Vergleich. Frankfurt am Main: Peter Lang Verlag, 2009. S. 23.

2 \/gl. Ebd. S. 23.

2L \v/gl. Ebd. S. 24.

22 \/gl. Ebd. S. 25.
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2.1.2 Essen als gesellschaftliches Totalphdnomen

Laut Turska erkennen wir den Trieb des Menschen auf der Suche nach Nahrung als
Zivilisationsfortschritt. Dadurch wurden geistige, kiinstlerische und gestaltende Leistungen
gefordert.®

Seit Jahrtausenden baut der Mensch verschiedene Kulturpflanzen an und ziichtet Haustiere.
Der Mensch nimmt nicht nur vom Instinkt aus Muttermilch und Wasser auf, sondern
produziert fur seinen Konsum Milch, Bier, Wein, Kaffee, Tee und vieles mehr. Zu den
Grundbedirfnissen der Menschen gehdren auBer Atmen, Korperwdarme und Schlaf auch

Essen und Trinken. 2

,,ESsen war immer [...] eine besondere Lust- und Leidquelle menschlicher
Existenz, bedeutete Genuss und erregte Ekel, férderte Gemeinschaft und
Individuation, stiftete Krieg und Frieden, war Zeichen der Liebe und des Hasses,
spiegelte Armut und materiellen Wohlstand, diente als Integral des Alltags und
des Festtags, fungierte als Herrschaftsinstrument und Sozialisationsmittel,
Medium und Experimentierfeld sinnlicher, sozialer und &asthetischer Erfahrungen
oder Sehnslichte.**25

Diese Worte zeigen uns die Wichtigkeit von Essen und Trinken aller Generationen, egal ob
sie arm oder reich gebildet oder unwissend sind. In allen Lebenslagen wird Speisen und
Trinken hervorgehoben.

Turska ist der Ansicht, dass Essen und Trinken psychosoziale Phdnomene sind, es handelt
sich nicht nur um  Grundbedirfnisse der Menschen. Die verschiedenen sozialen
Lebensgebiete sind auch als Gestaltungsprinzipien wirksam, welche das Essen zu einem
gesellschaftlichen Totalph4nomen machen.?

2 \gl. TURSKA, Marta. Internationalismen in der Fachsprache der Gastronomie und Kochkunst im
finfsprachigen Vergleich. Frankfurt am Main: Peter Lang Verlag, 2009. S. 25.

2 \/gl. Ebd. S. 26.

 Ebd. S. 26.

%6 \/gl. Ebd. S. 26
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2.1.3 Essen und personale Identitat

,.Der Mensch ist, was er iRt.“*’

Dieser Satz von Ludwig Feuerbach bedeutet heute fast nichts mehr. Egal, wie man sich die
Zweiheit von Korper und Seele vorstellt, eine Sache ist sicher: Der menschliche

Materialismus stellte sich die Tatsache des Selbstbewusstseins zu einfach vor.

Der Mensch ist wie ein Tier, ein korperliches Wesen und muss somit Nahrung aufnehmen.
Aber die Art und Weise des Essens zeigt, dass dieses fur den Menschen mehr als eine reine
Nahrungsaufnahme ist. Es wird angenommen, dass der Mensch sich mit dem, was er isst,
identifiziert. Diese Identifikation hat symbolischen Charakter und ist psychologisch nicht

beschreibbar.?®

Um zu leben, braucht der Mensch Nahrung und Identifikation. Er braucht Brot und geistige
Nahrung. Die geistige Nahrung ist die Art und Weise, wie er sein Brot ist. Die Art und Weise

des Essens ist eine symbolische Form, um soziale und personale Identitét zu bilden.?
2.1.4 ldentitat und Essen

Beim Thema Essen unterscheidet Teuteberb zwischen Mahlzeiten und Speisen.*® Mahlzeiten
bezeichnen bestimmte Situationen, in denen gegessen wird. Teuteberg sieht Mahlzeiten als
eine Folge von spezifisch typisierten Speisen. Die Handlungsabldufe der Speisen werden oft
in Normen strukturiert. Nach seiner Meinung bildet die Identitdt von Mahlzeiten das
Zusammenleben hduslicher Lebensgemeinschaften.

Unter Speisen verstehen wir einzelne Gerichte, oft auch in Funktion regionaler Kulturen und
der Identitat von Ethnien. Die Grundlage bilden Speisen, die sich aber auch in verschiedenen

Kulturen tiberschneiden kénnen.:

2"TEUTEBERG, Hans Jiirgen, Gerhard NEUMANN und Alois WIERLACHER. Essen und kulurelle Identitét:
Europaische Perspektiven. Berlin: Akademie Verlag, 1997. S. 27.

%8 \/gl. Ebd. S. 27.

2 \/gl. Ebd. S. 28.

%0 \/gl. Ebd. S. 79.

%1 vgl. TEUTEBERG, Hans Jiirgen, Gerhard NEUMANN und Alois WIERLACHER. Essen und kulurelle
Identitat: Europaische Perspektiven. Berlin: Akademie Verlag, 1997. S. 80.
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2.1.5 Essen und Religion

Dieses Kapitel mit dem Name Essen und Religion ist ein sehr vielfaltiger Bereich und diese
Thematik ist so umfangreich, dass wenn wir sie aus allen Perspektiven detailliert analysieren
sollten, kdnnte daraus eine selbstandige Abschlussarbeit sein. Deswegen werden die

wichtigsten Merkmale dieses Kapitels nur kurz vorgestellt.

In verschiedenen Religionen spielt Essen und Trinken eine wichtige Rolle. Die Sache, ob und
inwieweit Anfang des 21. Jahrhunderts kulturelle Differenzen bzw. Religionen Einfluss auf
das Essen der Menschen hat, bleibt offen. *

Nicht in allen Religionen werden diese Gewohnheiten aber gleich gelebt. Im Christentum
finden wir keine Vorschriften, was wir zu uns nehmen durfen. Es gibt aber fiir bestimmte
Zeiten im Jahr Empfehlungen z. B. in der Zeit vor Ostern. Im Islam wird die Fastenzeit streng
eingehalten und der Verzehr von Schweinefleisch ist verboten. Im Judentum ist die
Bezeichnung koscher gebrauchlich.*®* Laut Duden verstehen wir unter diesen Begriff die
judische Zubereitungsart von Speisen und Getranken. ** Der Hinduismus ist vor allem in
Stdost Asien vertreten. Diese Menschen verehren Kiihe, deshalb sind diese nicht zum
Verzehr bestimmt, auch wird in diesen Regionen Alkohol untersagt.®

In unseren Gebrauchen werden das Essen und die Religion meist vernachléssigt. Im Nahen

Osten bzw. Asien verbindet man das Essen viel mehr mit der Religion.*

In allen wichtigen Religionen finden wir grundlegende Unterschiede in der Aufnahme von
verschiedenen Nahrungsmitteln. Diese Gewohnheiten sind auch oft auf die geographische
Lage verschiedener Lander zuriickzufihren. In manchen Religionen wird bei der Zubereitung

der Speisen auch rituell vorgegangen. *

%2 \/gl. WIERLACHER, Alois und Regina BENDIX. Kulinaristik: Forschung — Lehre — Praxis. Miinster: LIT
Verlag Dr. W. Hopf, 2008. S. 215.

% \vgl. Ebd. S. 215-224.

**Koscher. In: Duden.de. [online]. Berlin: © Bibliographisches Institut, 2018 [zit. 2018-03-22]. unter:
https://www.duden.de/rechtschreibung/koscher

% \gl. Ebd. S. 215-224.

% \vgl. Ebd. S. 221.

¥ \vgl. Ebd. S. 215 - 224,
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3 Speisekarte

Eine Speisekarte ist das wichtigste Muster des Kochs, der sie zusammenstellt. Allerding ist es
nicht einfach, eine gute Speisekarte zusammenzustellen. Es ist eine sehr verantwortungsvolle
und nicht leichte Aufgabe. Man muss eine Klientel richtig einschdtzen und auch die
Maoglichkeiten der Kiche und der Koche abwdagen. Die Restaurants missen ausreichend
ausgerdistet sein, damit sie auch schwierige Mens vorbereiten konnen. Das Aussehen und die
Qualitat einer Speisekarte spielen eine wichtige Rolle.®® Da heutzutage Computer und
Drucker vorhanden sind, ist es unzuléssig, dass Speisekarten mit Fehlern oder mit
unleserlichen Angaben vorzulegen, weil es sehr viele Programme gibt, die nicht nur Fehler,
sondern auch die Wortfolge im Satz korrigieren. Dank verschiedener Programme kénnen wir

auch ein schones Aussehen und Design der Speisekarte erreichen.

Nach der personlichen Untersuchung siehe Praktischer Teil, weisen die heutigen
Kombinationen von Speisekarten ein hoheres Niveau auf. Die Speisekarten helfen angebotene
Speisen und Getranke zu propagieren. Dies kann durch Webseiten, Plakate oder auch durch
selbstandige Papier-Speisekarten geschehen.

3.1 Die Erfordernisse einer Speise- und Getrankekarte

Als erstens missen der Name und der Sitz der Betriebsstatte angegeben werden. Auch die
Kategorie, die Gruppe und die Adresse. Zweitens ist das Datum oder die Gultigkeitsdauer
anzugeben (bei der Tageskarte eventuell auch die Bezeichnung, ob es sich um das
Mittagsment oder Abendment handelt). Weiterhin ist die genaue Bezeichnung des Gerichtes
und der Beilage wichtig. Dann muss man den Preis fir die Gerichte anflihren bzw. einen
Hinweis auf die mogliche Preisdnderungen je nach Gewicht (Fleisch, Fische usw.) Weiter
auch die Namen der verantwortlichen Mitarbeiter (fiir die Preise, fur die Zubereitung von
Speisen usw.) Die Fotos der Gerichte, kurze Charakteristik oder der N&hrwert sind nicht
pflichtig anzugeben.*

%8 \Vgl. Rund um die Speisekarte [online]. Weinsheim: trinkkontor Eifel-Mosel [zit. 2017-09-15]. unter:
https://em.trinkkontor.de/wp-content/uploads/sites/4/2017/03/trinkkontor-eifel-mosel-speisekarten. pdf
% vgl. NaleZitosti jidelnich listkd. In: Stolnieni.cz. [online]. [zit. 2018-03-04]. unter:
http://www.stolniceni.cz/1_-rocnik/jidelni-a-napojovy-listek/jidelni-listek
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3.2 Arten der Speisekarten®

Laut zuganglichen Internetquellen befassen sich diese Unterkapitel mit den einzelnen Arten

von Speisekarten.
3.2.1 Tageskarte

Die Tageskarte benutzen in der Mehrheit der Restaurants meist zu Mittag, diese kann aber
auch bei dem Abendbetrieb angeboten werden. Der Vorteil ist die Moglichkeit von hgufigen
Anderungen in der Wahl der Gerichte, aber es hat auch einen Nachteil, und zwar die

Notwendigkeit des alltdglichen Schreibens.
3.2.2 Standige Speisekarte

Diese Art von Karte wird in fast jedem Restaurant benutzt. Sie wird auf einem Qualitatspapier
gedruckt und dekoriert und halt deshalb langere Zeit aus. Der Nachteile sind hohe
Anschaffungskosten, aber ihr Inhalt wird friihestens nach einem Vierteljahr gewechselt.

3.2.3 Kombinierte Speisekarte

In der Regel geht es um die standige Speisekarte, die um ein tégliches Angebot gemeinsam
mit Mittag- oder Abendmeni ergénzt ist.

3.2.4 Kinderspeisekarte

Sie ist bestimmt fur Kinder bis zwolf Jahre. Kindgerechtes Aussehen spielt in dieser Karte

eine wesentliche Rolle. Oft werden die Speisen auch in der Form von Bildern dargestellt.
3.2.5 Spezielle Speisekarte

Eine solche Speisekarte wird bei einer aulRerordentlichen Gelegenheit benutzt, wie z. B. bei
Wildfestessen, Schweinefestessen, Fischfestessen, Tagen fremder Kiche, bei verschiedenen

Ausstellungen usw.
3.2.6 Café-Speisekarte

Das Angebot besteht aus den siien Gerichten, Nachspeisen und Desserts, es kann auch um

kalte und heil3e Getrénke ergénzt sein.

“0\/gl. Jidelni listek. In: Stolnigeni.cz. [online]. [zit. 2018-03-04]. unter: http://www.stolniceni.cz/1_-
rocnik/jidelni-a-napojovy-listek/jidelni-listek
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3.2.7 Weinstube-Speisekarte

Sie enthdlt nicht nur ein Angebot an Weinen, sondern auch eine grof3e Auswahl an kalten
Gerichten und es darf auch eine Auswahl an konkreten Spezialitdten zum Wein, wie zum

Beispiel Kase, nicht fehlen.
3.2.8 Barspeisekarte

Das Angebot ist beschrankt auf ein paar kalte Gerichte und warme Spezialitadten. Sufe

Speisen werden in der Regel nicht in der Barspeisekarte angefuhrt.
3.2.9 Fremdsprachige Speisekarte

In touristisch attraktiven Platzen, aber auch in der gehobenen Gastronomie finden wir oft
mehrsprachige Speisekarten. Je nach Region konnen wir aber sprachlich bedingte
Unterschiede feststellen. Englisch ist die Sprache, in welcher wir fast alle Speisekarten

vorfinden kdnnen.
3.3 Arten der Getrankekarten*

In diesem Unterkapitel werden einzelne Arten von Getrankekarten beschrieben. Das Angebot
der Getréanke richtet sich nach der Charakteristik und der Spezialisierung des Betriebes.

3.3.1 Restaurantgetrankekarte
Es handelt sich um eine breite Auswahl von Getrénken aller Art.
3.3.2 Cafégetrankekarte

Sie enthdlt eine grof’e Auswahl an warmen Getranken, aber auch andere Getrdnke sind in

begrenzter Menge aufgefuhrt.
3.3.3 Weinstube Getrankekarte

Sie enthalt abwechslungsreiche Auswahl an Wein, andere Getrdanke sind nur im

Grundangebot.

1 '\/gl. Napojovy listek. In: Stolnigeni.cz. [online]. [zit. 2018-03-04]. unter: http://www.stolniceni.cz/1_-
rocnik/jidelni-a-napojovy-listek/napojovy-listek
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3.3.4 Bargetrankekarte

Wir finden in der Bargetrankekarte eine grofRe Auswahl an Cocktails, Spirituosen,

alkoholischen und alkoholfreien Getranken, einschliefllich Kaffee.
3.3.5 Spezielle Getrankekarte

Unter speziellen Getrankekarten verstehen wir das Angebot von verschiedenen Untergruppen

von Getranken wie z. B. Wein, Cocktails oder auch Saisonbedingte Angebote.

3.4 Aufbau von Speisekarten

In der heutigen Zeit besteht ein gegenwartiger Trend zur grof3eren Freiheit bei der Erstellung
des Angebots. Die Gliederung der Gerichte einer Speisekarte halt sich meist an vorgegebene
gastronomische Regeln. Diese entstanden vor allem um die Auswahl in den Speisekarten
ubersichtlicher zu gestalten.

Nach dieser Regel werden die Gerichte auf den Speisekarten in der folgenden Reihenfolge

angeboten:*?

Kalte VVorspeisen

Suppen

Warme Vorspeisen

Fische

Gefllgel

Wildfleisch

Kindergerichte

Leichte und gesunde Gerichte
Spezialitaten

Fertige Gerichte
Gemiisegerichte

Beilagen, Kompotte, Salate
Kalte Speisen

AN N NN N Y Y N N N N N N N

Kase

2 \/gl. Jidelni listek. In: Stolnigeni.cz. [online]. [zit. 2018-03-07]. unter: http://www.stolniceni.cz/1_-
rocnik/jidelni-a-napojovy-listek/jidelni-listek
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v' Warme Mehlspeisen
v Kalte Mehlspeisen
v Eis

v Obst

3.5 Aufbau von Getrankekarten

Den Aufbau von Getréankekarten entnehmen wir dem Internet. So wie der Aufbau von
Speisekarten hat auch der Aufbau von Getrankekarten die Regeln, die das Personal fur die
einfachere Orientierung bei der Bedienung der Géste benutzt. Die Getrédnke sollten in
alkoholisch und alkoholfrei geteilt werden. Sie sind in der folgenden Reihenfolge geordnet:*

Aperitif

Weine

Dessertweine

Sekt

Destillate

Likore

Alkoholfreie Getrénke
Bier

HeilRe Getranke

AN N NN Y U N NN

3 \/gl. Napojovy listek. In: Stolnigeni.cz. [online]. [zit. 2018-03-06]. unter: http://www.stolniceni.cz/1_-
rocnik/jidelni-a-napojovy-listek/napojovy-listek
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4 Definition der Typen der Restaurants

Dieses letzte Kapitel des theoretischen Teils befasst sich mit den Definitionen aller Betriebe,
die sich in vorliegender Arbeit befinden. Diese Begriffe sind laut dem Deutschen Waorterbuch

Wahrig beschrieben. Sie sind in der folgenden Reihenfolge angeordnet:

v Biergarten — Gartenlokal, in dem vorzugsweise Bier ausgeschenkt wird*

v Bierkeller — Keller zum Aufbewahren von Bier, Gasthaus in dem vorwiegend Bier
getrunken wird, meist mit Biergarten®

v' Brauerei — das Brauen (von Bier), Bierherstellung: Braugewerbe Unternehmen, in
dem Bier hergestellt wird. *°

v' Gasthaus — Haus, in dem Fremde gegen Entgelt Unterkunft u. Verpflegung haben
kénnen: (auch) Wirtshaus, Gaststatte*’

v Gasthof — einfaches Gasthaus, meist auf dem Lande®

<

Gaststatte — Haus, in dem man gegen Entgelt Mahlzeiten einnehmen kann,
Restaurant, lokal*®

Gaststube — Raum fiir Bewirtung der Gaste im Wirtshaus™
Metzgerei — stiddt., westdt. schweiz. = Fleischerei®

Restaurant — Gaststatte, Speiselokal >

D N N NN

Wirtshaus — Haus, in dem gegen Entgelt Speisen u. Getranke verabreicht werden®®

“ WAHRIG, Gerhard a Dr. Renate WAHRIG-BURFEIND. Wahrig Deutsches Wérterbuch. 6. Auflage.
Gutersloh: Bertelsmann Lexikon Verlag, 1997. S. 286.
** Ebd. S. 286.

“® Ebd. S. 307.

" Ebd. S 522.

8 Ebd. S. 522.

* Ebd. S. 522.

0 Ebd. S. 522.

L Ebd. S. 860.

%2 Ehd. S. 1029.

% Ebd. S. 1373.
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. PRAKTISCHER TEIL

1 Frankische Kiche

Zur Fréankischen Kiiche zahlen Uberwiegend deftige und herzhafte Speisen. Hierbei soll
besonders auf die Spezialitaten der frankischen Kiche im Hinblick auf Fleischgerichte und
Beilagen eingegangen werden. Ebenso diirfen in der frankischen Kiiche das Bier und der

Frankenwein nicht fehlen. >*

Zu den Spezialitaten der frankischen Kiche zahlen beispielsweise das Sch&ufele, die
gebackene Schweineschultern, der Schweinebraten, der Leberkése, selbstverstandlich auch
der frankische Sauerbraten, dessen SoRRe mit SoRenkuchen gebunden wird, und vieles mehr.
Als Beilage gibt es zu diesen Gerichten vor allem rohe Kl6i3e. Diese sind nur aus rohen
geriebenen Kartoffeln hergestellt und werden mit gerdsteten Brotwiirfeln gefiillt. >

Wir darfen nicht vergessen, dass Franken auch bekannt fur das Krenfleisch ist. Zu den
bekanntesten SiRspeisen gehtren das Semmelessen die Kichle und viele Lebkuchen. Alle
diese frankischen Spezialitaten werden detailliert im folgenden Unterkapiteln beschrieben.

1.1 Fleischgerichte

v Blaue Zipfel

Der Blaue Zipfel wird als beliebte Alternative zu Bratwursten vom Rost gesehen. Die rohen
Wirste werden in einem Sud aus Essig, Zwiebeln und Gewdirzen gegart. Die leicht blduliche
Farbe und der s&uerliche Geschmack dienen der Namensgebung. Mit einer lauwarmen
Scheibe Holzofenbrot, direkt aus dem Sud, schmecken diese am besten.*®

Vgl Frankische Kiiche in Bayreuth. In: Bayreuth.Bayern-online.de. [online]. © Bayern-Online, 2018 [zit.
2017-09-06]. unter: http://bayreuth.bayern-online.de/specials/gastronomie/fraenkische-kueche/
55

Vgl. Ebd.
%8 \/gl. Blaue Zipfel. In: Spezialitatenland Bayern [online]. [zit. 2018-03-13]. unter:
http://www.spezialitaetenland-bayern.de/spezialitaeten/blaue-zipfel/
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v" Bratwirste

Zu der frankischen Kiche gehdren vor allem Bratwuirste. Besonders bekannt sind Nurnberger
Bratwiirste, die speziell in der Stadt Nurnberg hergestellt werden. Haufig werden sie als
Nurnberger Rostbratwiirste bezeichnet.’” Die Bratwiirste sind zwischen 7 bis 9 cm lang und
bestehen aus Schweinefleisch.

Auch Gber die Region Franken hinaus sind Bratwirste zu finden. Bratwurste kdnnen nicht nur
in Restaurants und Gaststatten gegessen werden, sondern werden auch in den vielen kleinen
Imbissbuden verkauft. Die Bayreuther Imbissbuden verkaufen verschiedene Sorten von

Bratwdursten.
v" Frankischer Sauerbraten

Als Sauerbraten bezeichnet man ein beliebtes Sonntagsgericht in Franken. Dieses Rindfleisch
wird auf dem Herd in einer St3saueren Marinade geschmort. Als besondere Zutat finden wir
SoRlebkuchen. Als Beilage serviert man diesen mit Blaukraut und rohen KartoffelkloRen.®

v" Frankischer Schweinebraten

Der traditionelle frankische Schweinebraten ist aber auch (ber die Grenzen von Franken
bekannt. Dieser wird mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Kimmel gewirzt. Meist wird das
Fleisch ein Tag vorher mit den Gewurzen eingerieben und tber Nacht kuhl gestellt. In Bayern
wird dem Fleisch beim Braten klein geschnittenes Wurzelgemuse beigeftigt. Als Beilagen
eignen sich alle Arten von Knddel, aber auch Wei3- und Blaukraut bzw. Kartoffelsalat. Zu
diesem Gericht trinkt man am besten eine MaR Bier.*

v Frankischer Zwetschgenbaum

Unter dem frénkischen Zwetschgenbaum verstehen wir einen herzhaft gerducherten
Rinderschinken. Nach mehreren Wochen in einer Salz- und Gewirzlauge wird dieser kalt
gerduchert und danach luftgetrocknet. Seinen Namen verdankt der Schinken dem
Zwetschgenbaum. Die Farbgebung kann man mit einem umgesdgten Zwetschgenbaum
vergleichen. AulRen dunkel, innen hell. Wenn man das Fleisch nach dem R&uchern drei

3 \gl. Frankische Kiiche in Bayreuth. Bayreuth.Bayern-online.de [online]. Bayreuth: Bayern-Online, 2017 [zit.
2017-05-12]. unter: https://bayreuth.bayern-online.de/specials/gastronomie/fraenkische-kueche/

%8 \/gl.Frankischer Sauebraten. In: Spezialitatenland Bayern [online]. [zit. 2018-03-13]. unter:
http://www.spezialitaetenland-bayern.de/spezialitaeten/fraenkischer-sauerbraten/

%% \gl. Bayerischer Schweinebraten. In: Spezialitatenland Bayern [online]. [zit. 2018-03-13]. unter:
http://www.spezialitaetenland-bayern.de/spezialitaeten/bayerischer-schweinebraten/
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Wochen in der Luft trocknet, wird es sehr hart, deswegen auch der Vergleich zum harten

Zwetschgenholz.®
v Leberkase

Die Selbstbezeichnung wirkt ihre fiihrend, da man weder Leber noch Kése in diesem Gericht
findet. Der Leberkdse wird aus fein gemahlenem Fleisch, Mehl, Wasser, Weillbrot und
Gewdurzen zubereitet und meist in Kastenform gebacken. Er wird meist als Brotzeit, z. B.
zwischen zwei Brotchenhalften, gegessen. Man kann diesen aber auch mit Spiegelei und
Kartoffelsalat zu sich nehmen.®*

v" Schéaufele

Das frankische Schaufele wird aus der Schweineschulter samt Knochen und Fettscharte
gebraten und angerichtet. Wird der Braten richtig zubereitet, sollte die Schwarte kleine
Blaschen bilden und resch und knackig sein. Durch langsames Garen bei mittlerer Hitze wird
das Fleisch butterweich. Der Name der Franken-Mahlzeit kommt vom Knochen, der wie ein
kleines Schdufele aussieht. Das Fleisch sollte sich gleich vom Knochen lésen. Dazu gehort
auch die frankische Sauersole mit SoRenkuchen und als Beilage empfehlen sich

KartoffelkloRe oder auch Wirsing.®?
v Schweinehaxe

Die Schweinehaxe wird in Bayern langsam im Rohr gebraten. Es geht um ein Teil des Beins
vom Schwein. Gewdrzt wird diese nur mit Salz, Pfeffer und Knoblauch. Bei mittlerer Hitze
wird die Haxe solange gebraten, bis sich eine mirbe Kruste bildet. In Franken serviert man
die Schweinehaxe mit Sauerkraut und Kartoffelpliree. Ansonsten reicht man auch die

verschiedensten Knodeln oder Kartoffelsalat zu diesem Gericht.®

80 \/gl. Frankischer Zwetschgenbahmes. In: Spezialitatenland Bayern [online]. [zit. 2018-03-13]. unter:
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1.2 Fischgerichte

v Frankischer Karpfen

Wir finden den Karpfen vor allem in den stehenden Gewaéssern, die wir auch als Weiher
bezeichnen. Sein ideales Gewicht von drei Pfund erreicht er nach drei Sommern. Er hat einen
flachen Korper und entlang des Rickens olivgriine Schuppen. Er wird auch als Fastenspeise
verzehrt, da er ein wertvoller Eiweil3trager ist. Zur Zubereitung kann der Karpfen geschmort

oder gebacken werden.®
1.3 Milchgerichte

v" Obazda

Ein Grundbestandteil des Bayerischen Biergartens ist der Obazda. Dieser wird aus
verschieden Weichké&sesorten zubereitet. Unter Beigabe von Butter, Rahm, Paprikapulver und
Salz werden diese zu einer cremigen Konsistenz verarbeitet. Je nach Geschmack kann man
auch noch Kiimmel bzw. einen Schuss Bier beimengen. Das Endprodukt muss mindesten 50
% Kase beinhalten. Am besten schmeckt dieser Aufstrich auf frischem Bauernbrot oder mit

einer Bierbreze.®®
v Kase mit Musik

Eine der wohl bekanntesten Leibspeisen der Region ist Handkdse mit Musik, welcher aus
Sauermilch hergestellt wird. Der Handkase wird in Essig, Ol und Zwiebeln eingelegt. Der
Begriff ,,Kdse mit Musik*“ wird oft unterschiedlich interpretiert. Die Beiden hdufigsten
Erklarungen sind zum Beispiel die Verdauungsgerdusche nach dem haufigen Verzehr von
Zwiebeln, beziehungsweise eine andere Theorie beruft sich auf das Beriihren der Essig und Ol
Flaschen beim Servieren. Im Geschmack, dem Aussehen und der Herstellung dhneln sich alle
Sauermilchkasesorten. Handkase mit Musik finden wir vor allem in Hessen, je nach Region
konnen wir diese Spezialitdt aber auch zum Beispiel in Franken geniel3en. Regional wird

dieses Gericht auch gerne abgewandelt angeboten.

% \gl. Frankischer Karpfen. In: Spezialitatenland Bayern [online]. [zit. 2018-03-13]. unter:
http://www.spezialitaetenland-bayern.de/spezialitaeten/fraenkischer-karpfen/

% \/gl. Obazda. Spezialitatenland Bayern [online]. [zit. 2018-03-13]. unter://www.spezialitaetenland-
bayern.de/spezialitaeten/obazda/

30



1.4 Beilagen
v" Frankische MehlkloRe

Fur den Teig bendtigt man Mehlwasser, Ol und Salz, regional werden aber auch Kartoffeln,
Semmeln und Griel? beigemengt. Die Mehlkl6Re werden vor allem zu allen moglichen Arten
von Braten serviert. Falls einmal ein Klof3 tbrig bleibt, kann man dieses auch kleingeschnitten
in Fett und mit Eiern abgeschmeckt anbraten.®®

v Semmelknodel

Aus Semmeln, Eiern, Zwiebeln und Milch werden Kugeln geformt, die als Semmelknddel
bezeichnet werden und solange in Salzwasser gekocht werden, bis sie beginnen, sich im
Wasser zu drehen. Als Beilage zum Schweinebraten, Génsekeulen und Pilzgerichten werden

diese gerne gereicht.”’
v" Fréankische rohe KloRe

Diese werden aus rohen geriebenen Kartoffeln hergestellt und werden mit gerdsteten
Brotwiirfeln gefiillt.®® Sie werden vor allem zum Fréankischen Sauerbraten oder Bayerischen
Sauerbraten serviert. Vor dem Verzehr soll der KloR auseinander gerissen werden. Die rohen
KartoffelkloRe kennt man auch als grine KloRe. Griin deswegen, weil die kalten KloRe oft

dunkelgriin leuchteten.®®
1.5 Gebackene Gerichte

v Apfelktcherl

Unter Apfelkucherl verstent man goldbraungebackene Apfelscheiben im Backteig, die man

mit Zimt und Zucker bestreut. Je nach Region wird dem Teig eventuell Bier oder auch Honig

% \/gl. Frankische MehlkléRe. Spezialitatenland Bayern [online]. [zit. 2018-03-13]. unter:
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beigemengt. Apfelkicherl werden meist mit einer Kugel Vanilleeis oder auch einem Spiegel

als Pudding serviert.”
v Frankische Kiichle

Dieses Gericht ist auch als Kirchweichkuchle bekannt, meist rechteckig oder quadratisch aus
einem Hefeteig. Die Kiichle verzehrt man gerne nach einem Festessen oder bei der
Kirchweihe. Dieses katholische Fest beginnt mit einem groRen VVorabendschmaus, aber auch
zum Abschluss gibt es eine festliche Mahlzeit, wobei das Kiichle eine wesentliche Rolle
spielt. Das Kiichle kann man auch gerne mit einer Tasse Kaffee genieBen.”

v" Frankisches Holzofenbrot

Seit mehreren hundert Jahren finden wir in Franken Brot, das im Holzofen gebacken wird.
Zur Herstellung werden spezielle Ofen, die aus Schamottesteinen bestehen, benétigt. Der
Sauerteig wird aus Roggenmehl, Wasser und Salz hergestellt. Der Sauerteig sollte mindestens
24 Stunden in drei bis vier Stufen geruhrt werden. Bevor die Teiglinge in den Ofen geschoben
werden, wird auf den Backblechen naturbelassenes Holz abgebrannt. Nachdem die Asche aus
dem Offen entfernt worden ist, werden die Teiglinge eingeschoben und circa eine Stunde
gebacken. Durch diese Zubereitungsart erhalt das Brot das urtypische Aroma, eine herzhafte
Kruste und lange Frische."

1.6 SuRgerichte

v" Frankisches Hiffenmark

In Frankischen wird Hagebuttenkonfiture auch Hiffenmark genannt. Reich an Vitamin C wird
es gerne als Frihstucksaufstrich verzehrt. Das Hiffenmark ist aber auch ein unersetzlicher

Bestandteil des frankischen Krapfens, welcher vor allem in der Faschingszeit verzehrt wird.”
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1.7 Wein

v Frankenwein

In der Region Franken finden wir auch qualitativ hochwertige Weine. Die vorherrschenden
geologischen und klimatischen Bedingungen wahrend des Reifeprozesses bilden eine
hervorragende Grundlage fir Rot- und Weillwein, wobei bei den Weillweinen ein
Farbspektrum von gelbgriin bis goldgelb zu finden ist. Bei den Rotweinen finden wir samtige

Strukturen, feinfruchtige Aromen und dezente Tannine.”
2 Brauerei

In Franken gibt es eine Vielzahl von Brauereien und Bieren.” Gerade Bayreuth liegt genau
im Herzen Bierfrankens. Der Begriff Bierfranken entstand durch die hohe Dichte an
Brauereien in dieser Region.”® Hier befindet sich eine vielfaltige Anzahl an Bayreuther
Bierspezialitaten.”” Besonders das Maisel’s Brauereimuseum, die Bayreuther Katakomben
und die Bayreuther Bier Tour sind wichtig fur die Bayreuther Bierkultur. Zu den bekanntesten
Brauereien gehoren die Brauerei Gebr. Maisel, die Bayreuther Bierbrauerei, die Brauerei
Schinner, die Becher Bréu Bierbrauerei und das private Brauereigasthaus Mann’s Bréu. In
Bayreuth kommen selbstverstandlich auch viele Biergarten und Kneipen vor. Die
bekanntesten Biergéarten in Bayreuth sind der Herzogkeller und das Liebesbier.

In den folgenden Unterkapiteln werden diese Brauh&user und ihre Biersorten, die sie
herstellen, vorgestellt. Die Unterkapitel widmen sich auch dem Brauereimuseum und der
Bayreuther Tour.
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2.1 Maisel’s Brauereimuseum Bayreuth

Das historische Stammhaus der Brauerei Gebruder Maisel, das aus dem 19. Jahrhundert
stammt, gewahrt auf iiber 2.400 Quadratmetern ein weltweit einzigartiges Biermuseum.’® Das
Brauereimuseum stellt die Geschichte der Braukultur dar. Bereits 1988 wurde das Maisel’s
Brauereimuseum als ,,umfangreichstes Biermuseum der Welt* ins Guinness-Buch der

Rekorde eingetragen. "

Seit dem Jahr 2016 werden das Brauereimuseum, die Gastronomie "Liebeshier" sowie die
Brauwerkstatt zusammengefasst. Aus diesem Grund tragt das Museum den Namen Maisel’s
Bier Erlebnis Welt &

Die Besucher kénnen zwei grof3e Vitrinengewdlbe mit tiber 5500 Bierglasern und Bierkriigen,
eine Sammlung von 400 seltenen Emaille-Brauereischildern unterschiedlichster Brauereien
und Biermarken sowie eine zahllose Bierdeckelsammlung erwarten.?! Die Besichtigung des
Museums dauert circa eine Stunde und am Ende der Tour wartet auf die Gaste im Brauhaus
eine frische Maisel’s Weisse Liebesbier. Man findet hier auBBer passendem Essen zum Bier
auch spezielle Gerichte, welche mit Bier zubereitet werden. Zum Museum gehdrt auch der
Maisel’s Shop, wo die Bierfans etwas kaufen kdnnen. Das Museum befindet sich in der
Kulmbacher StraBe 40.%

2.2 Bayreuther Katakomben

Die bayreuther Katakomben befinden sich unter der Stadt im Felsenkeller. Es ist eine sehr
faszinierende und erstaunliche Welt im kiihlen Bierkeller. ® Die Besucher miissen hinab in
den historischen Felsenkeller steigen und konnen dort die Biergeschichte erkunden. Steile
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24]. unter: https://bayreuth.bayern-online.de/die-stadt/kultur/museen-ausstellungen/brauereimuseum-maisel/
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Stufen wurden vor rund 400 Jahren in den harten Stein gehauen. Die Besichtigung fuhrt durch
ein kilometerlanges geheimnisvolles Labyrinth tief unter der Stadt Bayreuth.®*

Zu bestaunen ist ein Panoptikum aus Brauereihistorie, Kulturgeschichte der Stadt Bayreuth,
Anekdoten usw.®® Die Filhrung dauert circa 60 Minuten und endet bei einem Glas frisch
gezapften Kellerbier AKTIEN Zwick’1.%°

2.3 Bayreuther BierTour

Sehr populdr in Bayreuth ist die Bayreuther Bier Tour, die von der Bayreuth Marketing &
Tourismus GmbH angeboten wird. Sie kombiniert funf Hohepunkte Bayreuther Bierbraukunst
mit der Stadtgeschichte auf aulergewohnliche Weise. Beginn ist um 10:30 Uhr und dauert
einen Tag, Preis pro Person betragt 28,50 Euro. Der Anfang dieser BierTour ist die Tourist-
Information. Sie flihrt zu den wichtigsten Sehenswurdigkeiten Bayreuths. Dann geht es weiter
zum frankischen Wirtshaus Oskar, es liegt gerade am Markt. Hier kdnnen Sie sich bei Bier
und frankischen Spezialitdten nahrhaft erfrischen. Nach einer Weile erfolgt die dritte Station:
Maisel’s Brauereimuseum. Danach fiihrt die Tour unter die Erde in die Bayreuther
Katakomben. Der Abschluss dieser Tour fihrt uns in den groBen und grof3artigen Biergarten
des Herzogkellers.®’

2.4 Brauerei Gebr. Maisel KG.

Vor mehr als hundert Jahren begannen die Gebrider Maisel die Brauerei zu vergroRRern.
Zuerst war es eine Regionalbrauerei, doch heute gilt diese als eine der flihrenden
Weissbierbrauereien in Deutschland. Es handelt sich um eine traditionelle Familienbrauerei.

Im Jahre 1887 wurde dieses Familienunternehmen von den Brudern Hans und Eberhardt
Maisel gegriindet. Spater, mitten in der Weltwirtschaftskrise der 20er Jahre, Ubernahmen Fritz
und Andreas die Flihrung der Brauereigeschéfte. Als Séhne der Grinderbriider, aber nur Fritz
Maisel leitete ab 1936 den Betrieb in eigener Verantwortung. Er traf sich im Jahre 1955 mit

seinen Sohnen Hans und Oscar und vertraute ihnen die Fiihrung dieses Betriebs an.
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Heutzutage leitet das Familienunternehmen Jeff Maisel, der in die vierte Generation gehort.®®
Weissbier gehort derzeit zu einer der beliebtesten deutschen Biersorten und jahrlich werden
ungefahr 400.000 Hektoliter Bier produziert.®

Maisel’s Biersortiment:

Maisel's Weisse Original - Bayerns einzigartige Weissbier-Spezialitat.®

Maisel's Weisse Dunkel - Das dunkle Original nach altbewahrter Brauart.*

Maisel's Weisse Kristall - Die herrlich prickelnde Erfrischung.®

Maisel's Weisse Alkoholfrei - Alkoholfrei, vitaminhaltig, isotonisch — und voller
Geschmack.”

Maisel's Weisse Light - Die unbeschwerte Art Weissbier zu genieRen.**

Bayreuther Bio-Weisse - Bewusst genielen — Helles Hefe-Weissbhier aus erlesenen
Rohstoffen.*

Edelhopfen EXTRA - Energiereduziert, da weniger Kohlenhydrate aufgrund hoher

Vergarung bei teilweiser Alkoholreduzierung.®®

Maisel’s a Friends Sortiment:

Maisel & Friends Citrilla - Fruchtige Aromagranate fiir durstige Kehlen.?’

Maisel & Friends Pale Ale - Ein ,Brett“ an Hopfen-Aroma.”

Maisel & Friends IPA - Vogelwilder Hopfensud — Intense. Pure. Awesome. %
Stefan's Indian Ale - Hopfig-fruchtige Kreation, inspiriert von englischem Pale Ale.'®
Jeff's Bavarian Ale - Starkste Liebeserklarung an Bayern.'*

Marc's Chocolate Bock - Zartbittere Interpretation eines irischen Stouts.'*
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2.5 Bayreuther Bierbrauerei AG.

Im Jahre 1857 kam der damals 24-jdhrige Hugo Bayerlein in seine Heimatstadt Bayreuth
zuriick. Bayerlein hatte in Minchen Erfahrung als Bierbrauer gesammelt und wollte in seiner
Heimatstadt Bayreuth in seiner eigenen Brauerei Bier seines personlichen Geschmackes
kreieren. Er lie} eine Brauerei errichten. Durch moderne Technik wurde sein Bier im Raum
Bayreuth und Uber die Grenzen hinaus sehr beliebt. Zu dieser Zeit war es ein fester
Bestandteil in der Bierlandschaft Nordbayerns. 1872 verkaufte er die Brauerei. Diese wurde
in eine Aktiengesellschaft umgewandelt. Die Qualitatsstrategie von Herrn Bayerlein wurde
fortgefuhrt. Auch wurden die Anlagen regelmaRig modernisiert. Diese Malinahmen fiihrten
dazu, dass 1934 die Brauerei zur grofiten der Stadt zahlte. 1965 wurde von der Brauerfamilie
Maisel ein grof3es Paket an Aktien erworben. Beide Brauereien sind Partnerschaftlich eng
verbunden. Mittlerweile wurde daraus die Bayreuther Bierbrauerei AG und im Sinne von

Hugo Bayerlein wird diese im Stil einer klassischen Familienbrauerei gefiihrt.%®

2.5.1 Herzogkeller

Zu der Bayreuther Bierbrauerei gehort auch der Herzogkeller. Es handelt sich dabei um den
grofiten Biergarten der Stadt Bayreuth mit dem einzigen wirklichen Bierkeller. Er wurde im
Jahr 1889 neben der Bayreuther Bierbrauerei errichtet und im Jahr 2016 wurde sogar als
Baudenkmal in die Bayerische Denkmalliste eingetragen. Man kann hier alle Bayreuther
Bierspezialitaten probieren, dazu natirlich auch die klassischen frankischen Brotzeiten und
Gerichte, wie zum Beispiel: Schdufele, Leberk&se und Schweinehaxe. Im Freien finden die
Gaste rund 1000 Platze und in der Bierhalle befinden sich weitere 350 Platze. 1%

192 Epd.
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10%y/gl. Herzogkeller. Bayreuther Bier.de. [online]. Bayreuth: Bayreuther Bierbrauerei [zit. 2018-03-09]. unter:
http://bayreuther-bier.de/brauerei-erleben/herzogkeller/

37



Bayreuther Bierbrauerei AG Sortiment:

AKTIEN Original 1875 - Dieses Lagerbier ist ein untergariges Exportbier von
aullergewOhnlicher Klasse. Goldgelb in der Farbe mit einer feinporigen, weilRen
Schaumkrone. Im Antrunk entwickelt es einen kernig, wirzigen Geschmack und Uberzeugt
im Abgang durch eine ausgewogene Hopfennote, die es angenehm mild und abgerundet
erscheinen lasst. *%

AKTIEN Zwick'l Kellerbier - Das leicht opale Kellerbier présentiert sich einer Farbe die an
Nussbaumholz erinnert. Wunderbare Aromen von Brotrinde, Karamell, Biskuit, etwas Nuss,
angenehmer Zitrusfrische und einer leichten Krauternote. Das Bier ist mit seiner angenehmen
Rezenz sehr siiffig.'*

AKTIEN Landbier Dunkel - Urspriinglich, ehrlich und charaktervoll. Das Kellerbier Aktien
Landbier dunkel lasst mit seiner rotbraunen Kastanienfarbe das Wasser im Mund
zusammenlaufen.'”’

Bayreuther HELL - Dieses Lagerbier tiberzeugt mit seiner leuchtenden goldenen Farbe und
seiner bombastischen Schaumkrone. Frische blumige, florale Noten mit einem leichten Hauch
von Honig verwdhnen die Nase.*®

Bayreuther HEFE - Ein traditionelles und naturbelassenes Hefe-Weizenbier, vollmundig
und fruchtig wie es sein soll! Ein Hammeraroma aus fruchtiger Banane, einem Hauch von
Vanille und leichten Gewurzhauch weckt die Neugierde auf dieses haselnussbraune und

hefetriibe Bier.'%°

2.6 Brauerei Schinner

Der Privatbrauer Schinner liegt neben der Villa Wahnfried, in der Richard Wagner, einer der
bekanntesten deutschen Komponisten, lebte, und in der Nahe des Neuen Schlosses. Das
Stammhaus wurde als Genossenschaftsbrauerei im Jahre 1860 von zehn Gastwirten
gegriindet. Sie betrieben eine Brauerei und eine Béackerei. Diese Genossenschaft IGste sich
jedoch 1920 auf und Johann Weigand flihrte allein den Brauereibetrieb weiter. Er war der
Vorfahr der jetzigen Inhaber. Das Traditionsunternehmen leitet seit dem Jahr 1951 die

105 Aktien Original 1857. Flaschenfreund.de. [online]. [zit. 2018-03-01]. unter:
http://flaschenfreund.de/brauereien/deutschland/bayreuther-bierbrauerei/247/aktien-original-1857?c=410

196 HERMANN. Aktien Zwick’l Kellerbier. Flaschenfreund.de. [online]. 2016 [cit. 2018-03-01]. Dostupné z:
http://flaschenfreund.de/bierstile/kellerbier/197/aktien-zwick-I-kellerbier?c=410

13; Biere mit Tradition. Flaschenfreund.de. [online]. [zit. 2018-03-01]. unter: http://flaschenfreund.de/bayreuther
e
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Familie Schinner. Das originale Braunbier gehdrt zu der Bierraritdt und es ist mit besten

bayerischen Malz und Hopfen gekocht.!*

Brauerei Schinner Biersortiment:

Schinner Urstoff - Traditionsbier, hell, suffig, feinwirzig, vollmundig und angenehm im
Trunk.!**

Premium Edel-Pils - Hell und blank, durch auserlesene Malzsorten vollmundig im Antrunk
mit aufgepragter feiner Aromahopfenbittere.!*?

Premium Edel-Weisse - unser bayerisches Schmankerl, naturtrib, hefeblumig und leicht
fruchtig.'*

Braunbier - eine einzigartige Spezialitdt aus dem Hause Schinner, feurig dunkel und
bernsteinfarben, angenehme Bittere, siiffig.***

Premium Kellerbier - eine unfiltrierte Spezialitat, vollmundig, hefeblumig, bernsteinfarben
und opalisierend.*

Saisonbiere

Winterbier - mit 8 Wochen Lagerzeit eingebraut, mit einer harmonisch dezenten und
angenehmen Aromahopfenbittere, malzblumig und kérperreich.*®

Markator - Traditionsstarkbier, ein ausgepragt vollmundiger Doppelbock, malzbetont,

kraftig, blank und dunkel.**’

2.7 Becher Brau Bierbrauerei

Es handelt sich um ein kleines inhabergefiihrtes Familienunternehmen der 3. Generation. Hier
geht es auch um die &lteste Brauereigaststatte Bayreuths, die seit mehr als 230 Jahren
Bayreuther Brautradition ist. In diesem Brauereigasthaus kdnnen die Besucher Tradition und
frankische Gemdatlichkeit erwarten. Sie brauen in dem neuen Sudhaus nach alter
Handwerkskunst und streng nach dem Bayerischen Reinheitsgebot mit Leidenschaft ihre

traditionell guten Biere. Man kann hier eine Vielzahl von hauseigenen Bieren genielien.

19v/gl. Die Geschichte der Brauerei. Privatbrauer Schinner.de. [online]. Bayreuth: Schinner Vertriebs-GmbH &
Co. [zit. 2018-03-02]. unter: http://www.buergerbraeu-schinner.de/ueber_uns.html

111 Schninner Biere Biigelbierspezialitaten — Bayreuth. Privatbrauer Schinner.de. [online]. [zit. 2018-03-02].
unter: http://www.buergerbraeu-schinner.de/schinner.html
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Becher Brau Biersortiment:

Becher Original - ist das traditionelle ,Altstddter Bier* mit einem mild malzigen, leicht
hopfigen Geschmack. Farbe: bernstein.'*®

Das Becher KrauRenpils - ist ein naturbelassenes unfiltriertes Pils, mit einem interessanten
hopfigen, leicht malzigen Aroma, wohlschmeckend und ausbalanciert.

Farbe: hell goldgelb mit leichter Triibe.'*®

Das Becher klassische Pils — ist ein feinhopfiges mildes Pils mit einem leicht malzigen
Aroma. Es ist stffig und zeichnet sich durch seinen feinen stabilen Schaum aus. Farbe: hell
goldgelb, kristallklar.*?

Das Becher Dunkel Bier - Das Becher Dunkel ist ein malzbetontes Exportbier mit einem
malzigen, leicht stR3lichen Geschmack und gehort zu den traditionellen Bieren der Becher
Bréu. Es ist ein leckeres Bier mit einer unterschwelligen Bitternote. Farbe: dunkelbraun ins
tiefrubinrot tibergehend.*?

Das Becher Spezial 205 - wurde 1986 zum 205 jahrigen Brauerei Jubilaum kreiert. Es
fasziniert durch seinen vollmundigen malzigen Geschmack, der sich vom (blichen abhebt. Er
vermischt sich getreidig, fruchtig mit einer leichten Hopfennote. Farbe: bernsteinfarbig.'??
Saisonbiere:

Das Becher Volksfestbier - hat ein komplexes Aroma, das von einer dezenten Malzigkeit
Ubergeht in eine feine Herbe. Es ist ein slffiges Bier welches gerne bei festlichen Anléssen
getrunken wird. Farbe: goldfarbig in bernsteinfarbig tbergehend.?

Das Becher Kerwabier - erinnert an ein altfraénkisches Marzen. Es hat einen vollmundigen,
wilrzigen Geschmack. Farbe: goldfarbig in bernsteinfarbig tibergehend.'?*

Das Becher Winterfestbier - ist im Geschmack kréftiger, eben fir die Winterzeit gemacht.
Farbe: dunkler als das Original und heller als der Bock.*®

Das Becher Bock - zeichnet sich durch seine angenehm malzige SiiRe vermischt mit einer gut
ausgewogenen feinen Hopfigkeit aus, was unseren Bock sehr slffig macht. Farbe:

bernsteinfarbig, ins rétliche orange tibergehend.*?

118 \/gl. Unsere Biere fiir Ihren guten Geschmack. Becherbraeu.de. [online]. [zit. 2018-03-02]. unter:
http://www.becherbraeu.de/unsere_biere.php
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3 Bayreuther Betriebe

Bayreuth liegt im Oberfranken in Deutschland und es liegt auch im Herzen Bierfrankens. Die
Stadt hat circa 73 000 Einwohner. In Bayreuth finden wir eine groBe Vielfalt an
kulinarischen Angeboten und viele Bayreuther Bierspezialititen.'?’

In dieser Stadt gibt es insgesamt: 46 Restaurants, 13 Pizzerien, 17 Gaststatten, 4 Gasthofe, 3
Wirth&user, 1 Steakhduser, 5 Fast Foods, 11 Imbisse, 17 Cafés, 4 Eisdielen, 9 Bars, 4

Kneipen, 7 Biergarten usw.'?®

In den folgenden Unterkapiteln werden zwdlf von mir gewéhlte, bekannte gastronomische
Bayreuther Betriebe dargestellt, die am wichtigsten hinsichtlich der frankischen Kiiche sind.
Sie werden zusammen mit ihren Speisekarten beschrieben. Es handelt sich dabei um Betriebe,
welche von der Autorin dieser Abschlussarbeit personlich besucht wurden. Die gesammelten
Speisekarten wurden ihr wahrend ihres Aufenthaltes in Bayreuth von den Wirten zu
Verfligung gestellt. Um die verschiedenen Gerichte kennenzulernen besuchte die Autorin eine
Vielzahl von Gaststéatten.

3.1 Gasthof Griner Baum

Der Gasthof Griner Baum hat eine langjahrige Tradition. Hier kénnen Sie eine reichliche
Auswahl an typischen, frankischen und saisonalen Gerichten probieren. Hier wird frisch-
gezapftes Glenk- oder Maisel-Bier angeboten. Als gute frankische Tradition werden hier
hausgemachte KIoRe mit typischen frankischen Braten angeboten. Natirlich gibt es hier auch
eine groRe Auswahl an internationalen Gerichten. Zu diesem Gasthof gehdrt auch ein schéner
Biergarten, auch wird den Gasten eine Ubernachtungsméglichkeit angeboten.*?®

127\/gl. Bayreuth. In: Wikipedia.org. [online]. 2018 [zit. 2018-03-06]. unter:
https://de.wikipedia.org/wiki/Bayreuth

128'\/gl. Gastronomie. Bayreuth.Bayern-online.de. [online]. Bayern, 2018 [zit. 2018-03-06]. unter:
https://bayreuth.bayern-online.de/gastronomie/

129'\/gl. Willkommen im Gasthof und Restaurant Griiner Baum mit Biergarten. Griiner Baum Bayreuth.de.
[online]. Bayreuth: Hotel Gruener Baum, 2018 [zit. 2018-03-11]. unter: //gruener-baum-bayreuth.de/
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Speisekarte:

Auf der ersten Seite befinden sich ein paar Informationen Uber diesen Betrieb. Auf der
zweiten Seite werden die Gerichte fur die Kinder angefiihrt. Es folgt die Sonntagskarte,
welche in funf Teile untergliedert ist. Dazu gehdren: Suppen, Salate, Beliebte Klassiker,
Spezialitaten vom Grill und Fleischloser Genuss. Die finfte und sechste Seite enth&lt
besondere Gerichte, leichte Gerichte, fleischlose Gerichte, wieder Gerichte fir Kinder, eine
Auswahl an Suppen und beliebten klassischen Gerichten. Den Rest der Speisekarte bilden
Brotzeiten, warme Brotzeiten, leichte Gerichte, Gerichte fiir den kleinen Hunger und
Getranke.

3.2 Gasthof Kolb

Es handelt sich um einen traditionellen, frankischen und unverwechselbaren Gasthof. Sie
bieten fir unser leibliches Wohl Ihre reichhaltige Speisekarte nach unseren individuellen
Winschen. Der Gasthof Kolb liegt am Rande der Stadt Bayreuth, nur wenige Minuten vom
Festspielhaus entfernt, es dauert etwa 20 Minuten zu Ful3 ins Stadtzentrum. Bereits seit Uber
125 Jahren liegt die Fuhrung dieses Gasthofs in den bewéhrten Handen der Familie Kolb. In
diesem Restaurant servieren sie gutbirgerliche, frankische Kiche mit taglich wechselnder
Mittagskarte. Sie haben durchgehend warme Gerichte, deftige Brotzeiten sowie Kaffee,
Kuchen und Eis. Fir Feiern oder verschiedene Festlichkeiten bieten sie viele Platze. Alleine
im Restaurant gibt es Platz fir 40 Personen, im Nebenzimmer fiir 50 Personen, in den
gemutlichen Stuben 19 Platze und im Biergarten bis zu 150 Platze. Ebenso wie die vorherigen

Gasthofe bietet auch dieser Gasthof eine Unterkunft an.**

Speisekarte:

Sie ist in 12 Teile eingeteilt. Auf der ersten Position gibt es sechs Suppen zur Auswahl,
nachfolgend eine Auswahl an funf Salaten. Es folgt die Brotzeitkarte. Im Folgenden befinden
sich in der Speisekarte die Hauptgerichte, zu ihnen gehéren vor allem Frankischen
Spezialitaten wie z. B. Schweinshaxe, Leberkése, Bratwurste oder Sauerbraten. Dann gibt es
die Auswahl an drei Toasten. AnschlieRend finden wir Fleischgerichte wie eine Steak- und
Schnitzelauswahl. SchlieBlich werden die vegetarischen und die Fischgerichte angefuhrt.

Ganz am Ende steht ein Auszug aus den Hauptgerichten zur Verfugung.

130 v/gl. Gasthof Kolb [online]. Bayreuth [zit. 2018-03-15]. unter: https://gasthof-kolb-bayreuth.de/
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3.3 Gasthof Zum Brandenburger

Er ist ein traditionsreicher Gasthof, dessen Gerichte von gutbiirgerlicher frankischer und
internationaler Kuche sind. Sie veranstalten auch viele Hochzeiten, Betriebsfeste,
Geburtstagsfeiern, Vereinsabende usw. Der Saal hat 80 Platze, aber die Gaste kdnnen auch
den  Biergarten  benutzen. In  diesem  Gasthof stehen auch  moderne
Ubernachtungsméglichkeiten zur Verfiigung.™** Dieser Gasthof ist sehr gemiitlich und sehr

rustikal.

Speisekarte:

Dieser Gasthof bietet in der Tageskarte neun Hauptgerichte und eine Tagessuppe an. Seine
typisch, frankischen Gerichte sind insbesondere Schweinebraten, Schiufele, Sauerbraten und
eine Auswahl an Wirsten. Als Beilage gibt es mindestens Kl6Re mit Kraut oder Pommes. In
diesem Gasthof probierte die Autorin eine Currywurst mit Pommes. Dieses Gericht ist sehr

empfehlenswert.
3.4 Gasthof Zum Herzog

Es geht um einen sehr familidr geflihrten Betrieb. Ihre Kiche bietet ein reichhaltiges Angebot
an bohmischen und frénkischen Spezialitdten. Der Gastraum ist circa fir 45 Personen
geeignet und die Besucher kénnen hier auch eine Feier, egal zu welchem Anlass, ausrichten.
Dieses Haus liegt sehr zentral zur Stadtmitte, nur 5 Minuten zu FuB. Hier kdnnen die Gaste
auch tbernachten, sie bieten zwanzig Zimmer und sieben Apartments an. Dieser Gasthof ist

gemiitlich und rustikal. **?

Speisekarte:

Diese Speisekarte enthélt nur drei Seiten. Auf der erste Seite befinden sich die Brotzeiten wie
z. B. Salatteller, Brotzeitteller, Auswahl an Wirsten usw. Auf der zweiten Seite gibt es eine
Auswahl an Suppen und warmen Speisen, zu denen internationale und frankische Gerichte
gehdren. Zu Spezialitaten z&hlen Schweinebraten, Leberkése, Bratwirste oder Krenschnitzel.
Auf der letzten Seite gibt es Angebot an verschiedenen Biersorten.

31 vgl. Uber uns. Gasthof zum Brandenburger [online]. Bayreuth [zit. 2017-09-05]. unter: http://www.schmidt-
brandenburger.de/

32 \/gl. Erleben. Gasthof zum Herzog [online]. Bayreuth [zit. 2018-03-15]. unter:
http://www.gasthofherzog.de/erleben/erleben.htm
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3.5 Gaststatte Porsch

Der Porsch ist eine der altesten Gaststatten der Region und befindet sich im Herzen von
Bayreuth. Sie liegt direkt am Marktplatz. Im Sommer konnen die Gaste den groRziigigen
grinen Biergarten benutzen und im Winter in einer warmen rustikalen Stube sitzen. Hier gibt
es ehrliche frankische Kiiche und verschiedene Bierspezialitdten aus der Genussregion
Oberfranken. %

Speisekarte:

Diese Speisekarte besteht aus der Tageskarte, frankischen Spezialitditen und aus der
Fischkarte. Auf der Tageskarte gibt es nur eine Suppe, eine Auswahl an 3 Salaten und
insgesamt 11 Hauptgerichten — das sind zwei Kindergerichte, und ein Dessert. Kasespétzle,
Leberkése und frankische Wurste sind die besten Gerichte. Als Dessert werden die beliebten
Apfelkiichla angeboten. Auf dem zweiten Papier mit Frankischen Spezialitdten befinden sich
Rinderroulade, Sauerbraten, Schaufele, Grillhaxe und Schweinebraten. Als Beilage zu diesen
Gerichten gibt es einen Klo3 und Blau- oder Sauerkraut. Den Abschluss bildet die Fischkarte,
auf welcher sich Lachsforelle aus der Region befindet.

3.6 Gaststatte Mann’s Brau

Es geht um eine gutbirgerliche Gaststétte, die am Rande des historischen Zentrums von
Bayreuth liegt. Hier kdnnen sowohl die Speisen als auch die hausgebrauten Biere wie z. B.
das KrauRenpils und das Schwarzbier iberzeugen. Die Preise sind sehr giinstig. Die Gaststatte

ist sehr gemiitlich und angenehm.***

Speisekarte:

Im Anhang befinden sich 2 Speisekarten, wobei jede der Karten fiir einen anderen Tag ist.
Diese beinhalten die wichtigsten frankischen Gerichte. Zu diesen typisch, frankischen Speisen
gehdren Schéufele, Bratwirste, Haxen und Sauerbraten. Die Gaste konnen hier auch
Nachtische und Suppe bestellen.

133 \/gl. Der Porsch. Gaststatte Porsch [online]. Bayreuth [zit. 2018-03-15]. unter: http://gaststaette-
porsch.de/index.php?id=1

134 vgl. Mann’s Brau. In: Yelp.de. [online]. 30. 11. 2013 [zit. 2018-03-15]. unter:
https://www.yelp.de/biz/manns-br%C3%A4u-bayreuth
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3.7 Metzgerei Vogel

Diese Metzgerei ist seit 29 Jahren, genauer gesagt seit dem 01.01.1989, auf dem Marktplatz.
Das Ehepaar Vogel bemiht sich zusammen mit seinem finfkopfigen Team um den
bestmdglichsten Service, um faire Preise bieten zu konnen.!*® Man kann hier viele
Delikatessen  kaufen, wie z.B. luftgetrockneter Zwetschgabaum, hausgemachter
Schinkenspeck, geréucherte Bratwirste, Paprikaspeckwurst, Leberwurst oder verschiedene
Ké&sesorten und natdrlich auch eine groBe Auswahl an hausgemachten Fleisch- oder
Wurstsalaten. Im Vergleich zu anderen Bayreuther Metzgereien bietet diese Metzgerei aulier

dem Kauf von Erzeugnissen auch ein Mittagsmenii an.**

Speisekarte:

Die Metzgerei Vogel bietet von Montag bis Freitag ein Mittagsment an. Fur jeden Tag gibt es
nur ein Gericht. Nach diesem Speiseplan bieten sie am Montag Gulaschsuppe mit Brotchen,
am Dienstag 3 Stlick Bratwurste mit Salzkartoffeln, am Mittwoch Paprikagulasch mit Nudeln,
am Donnerstag Sauerbraten mit KI6Ren und am Freitag Seelachsfilet mit Beilage. Sie haben

jede Woche andere Angebote.
3.8 Restaurant Eremitage

In der Eremitage von Bayreuth befindet sich die Schlossgaststatte mit einer weitreichenden
Geschichte. Im Objekt finden wir ein Restaurant mit drei vOllig unterschiedlich gestalteten
Raumen, welche eine einmalige Kombination aus Ambiente und Kastlichkeiten bieten. Im

Café kann man auch hausgemachte Kuchen und Café Spezialitaten genieRen.*’

VVon April bis Oktober hat das Restaurant taglich getffnet, in den Wintermonaten sind die

Betriebszeiten individuell gestaltet.*®

135 \vgl. VOGEL, Peter. Uber uns. In: Metzgerei vogel.com. [online]. Bayreuth [zit. 2018-03-15]. unter:
http://www.metzgerei-vogel.com/ueber_uns.html

B3¢ 'vgl. Delikatessen. In: Metzgerei Vogel.com. [online]. Bayreuth [zit. 2018-03-15]. unter:
http://www.metzgerei-vogel.com/delikatessen.html

B37'\/gl. Restaurant in historischen Geméuern. Eremitage-bayreuth.de. [online]. Bayreuth [zit. 2017-09-05].
unter: http://www.eremitage-bayreuth.de/gastronomie/restaurant/

138 \/gl. Unsere Offnungszeiten. Eremitage-bayreuth.de. [online]. zit. 2017-09-05]. unter: http://www.eremitage-
bayreuth.de/oeffnungszeiten/
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Speisekarte:
In dieser finden wir neun Hauptspeisen, zwei Suppen und drei Salate. Nachspeisen gibt es in
der Speisekarte nicht, die man in der Eis-Karte oder dem aktuellen Tagesangebot entnehmen

kann.
3.9 Restaurant Lohmuhle

Das Restaurant Lohmihle ist reich an frischen, frankischen und internationalen Spezialitaten.
Ihre Fischkiiche hat einen hervorragenden Ruf. Die Slf3wasserfische kommen direkt aus dem

hauseigenen Wasserbecken.**°

Speisekarte:

Diese Speisekarte ist auf Deutsch und auch auf Englisch geschrieben. Sie ist in sechs Teile
aufgeteilt. Man kann aus vier Vorspeisen und Suppen wéhlen. Kurz gebratene Gerichte und
frankische Spezialitaten, zwei fleischlose Speisen und funf Fischgerichte aus frischem Fisch
bilden die Hauptgerichte. Als Nachtisch kann man aus verschiedenen SiRspeisen und drei

Eissorten wahlen.
3.10 Restaurant Weihenstephan Bayreuth

Das Restaurant besteht seit dem Jahr 1908, also hat es schon eine 109 Jahre alte Tradition. Im

Sommer befindet sich vor dem Restaurant ein Biergarten.**

Speisekarte:

Dieses Restaurant bietet in der Speisekarte achtzehn Hauptgerichte und zwei Auswahl an
Suppen, zwei an Salaten und vier an Nachspeisen an. Die Speisekarte umfasst deutsche und
frankische Kuche. Wahrend des Besuches dieses Restaurants wurde von mir der Sauerbraten
bestellt. Dieses Gericht gehort zu der frankischen Kiiche. Es geht hier um einen
Schweinbraten mit Blaukraut und Kartoffelkloen, die in einer sti3-sauren Lebkuchensauce
serviert werden. Leider war dieses Gericht nicht nach meinem Geschamck. Dieses Lokal ist

sehr gemutlich.

3%/g. Restaurant. Lohmiihle [online]. Bayreuth [zit. 2017-09-07]. unter://www.hotel-lohmuehle.de/restaurant/
140 \/gl. Tradition in Bayreuth. Restaurant-weihenstephan.de. [online]. Bayreuth [zit. 2017-09-05]. unter:
https://restaurant-weihenstephan.de/
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3.11 Schinner Braustuben

Die Schinner Braustuben liegt im Herzen der Richard Wagner Stadt. Dieses Stammhaus
existiert seit dem Jahr 1860, hat also eine Gber 150-jahrige Tradition. Das Restaurant bietet
taglich eine vorzuigliche Auswahl an frankischen und bodenstédndigen Spezialitdten. Man kann
hier auch privat oder geschaftlich Festlichkeiten bis zu 90 Personen ausrichten. Die Gaste

diirfen im Sommer im Biergarten sitzen.***

Speisekarte:

Diese Speisekarte gliedert sich in finf Teile. Dazu gehdren eine Bratenkarte, die
Hauptgerichte, Schnitzelspezialitaten, Fleisch und Burger, Brotzeiten und eine Sonntagskarte.
Diese Braustuben sind bertihmt fir ihr Wildfleisch, aber bieten selbstverstandlich auch andere
typisch frankische Gerichte wie Schaufele, Sauerbraten, Schweinshaxe usw. an.

3.12 Oskar — das Wirtshaus am Markt

Das Wirtshaus existiert seit dem Jahre 1999. Das Gebdude ist eines der altesten am

Bayreuther Marktplatz, es hat friiher als Rathaus und als Stadtpolizei gedient.**?

Speisekarte:

Das Oskar bietet in der Speisekarte frankische Gerichte, regionale Spezialitaten, auch eine
Auswahl an Weinen und lokalen Bierspezialitaten an. Man kann nattrlich auch fleischlose,
sliRe Gerichte und Brotzeiten bestellen.

141 \/gl. Restaurant. Schinner Braustuben [online]. Bayreuth [zit. 2018-03-15]. unter: http://www.schinner-
braustuben.de/restaurant

142 \/gl. Das Wirtshaus am Bayreuther Marktplatz. Oskar-bayreuth.de. [online]. Bayreuth [zit. 2017-09-05].
unter: //www.oskar-bayreuth.de/
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4 Gesammelte Speisekarten aus Bayreuth

Dieses letzte Kapitel des praktischen Teils befasst sich mit der Aufgliederung, Sprachseite
und vorkommende Ausdriicke, der Speisekarten. Das letzte Unterkapitel beschaftigt sich mit
dem Preisvergleich der vier Hauptspezialitdten. Diese Preise sind in der Tabelle dargestellt,
die nach erhaltenen Speisekarten gebildet wurden.

4.1 Aufgliederung der Speisekarten

Falls es sich nicht um die Tageskarte handelt, sind fast alle ausgewéhlten Speisekarten aus
Bayreuth in die 9 wichtigsten Sparten aufgeteilt. Siehe die vorliegenden Anhdnge. Diese sind:

Vorspeisen
Suppen
Salate
Hauptgerichte
Fische

Fleisch

Kése

Nachspeisen

AN N N NN U N NN

Getranke

4.2 Die sprachliche Seite der Speisekarten

Die Speisekarten im Raum Bayreuth werden in deutscher Sprache geschrieben. In vielen
Restaurants finden wir in den Karten Ausdricke, welche typisch flr die bayrische Region
sind. Im Wortschatz der Deutschen sind Begriffe aus dem Dialekt oft nicht vorhanden. Die
Mitarbeiter der Betriebe stehen ihnen aber jederzeit fur eine Erklarung bereit. Viele der
Ausdricke sind in den Karten standartsprachlich, umgangssprachlich oder auch im Dialekt
geschrieben. Unter standartsprachlich verstehen wir z. B. Schnitzel, Paprikagulasch, Knddel,
Wurst oder Leberkdse. Einige Beispiele fur die Verwendung von umgangssprachlichen
Wortern sind darf’s, Oma’s, Mengele’s, Pfann’la und Rahmschwammerin. Im Bayrischen
Dialekt ist unter anderem Leberkés, Apfelkiicherl, Schweinshaxen, wer’s ned ganz so lassen
mog, Kasspatzl und Mittagskartl. In den Speisekarten sehen wir auch Sprachspiele wie z. B.
Wiederstand zwecklos, dieser Begriff ist in der Speisekarte des Wirtshauses Oskar zu finden.
Mit diesem Begriff werden hier SuRpeisen umschrieben. Der Ausdruck fleischlos Glicklich
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oder fleischloser Genuss betrifft vegetarische Gerichte. Unter dem Absatz fur die Kurzen sind
Kindergerichte angefiihrt. Auf die Region bezogen, finden wir lokale Ausdriicke wie z. B.
Schéaufele, frankischer Sauerbraten oder frankischer Karpfen.

Alle diese Speisen kdnnen auch online erkundet werden. Um sich die Gerichte bildlich
vorstellen zu kdnnen ist uns das Internet auch behilflich. Fir Besucher der Region stellt es oft

eine Herausforderung dar, sich unter manchen Gerichten etwas vorstellen zu kénnen.

4.3 Preisvergleich frankischer Spezialitaten

Dieses Kapitel spezialisiert sich auf Preisvergleichen von den vier bedeutendsten
Spezialitdten der Bayreuther Gaststatten. Diese Preise sind in Tabellen angefiihrt, die die
Autorin in eigener Verantwortung auf Grund der zur Verfugung stehenden Speisekarten
erstellte. Diese dienen zur Orientierung, aber trotzdem kann jeder selbst die Betriebe
besuchen und beurteilen, wo es ihm am besten schmeckt. Es ist nicht immer so, dass die
teuersten Orte auch das beste Essen bieten. Das Ziel dieses Kapitels besteht darin, dass man in
der Tabelle kurz vergleichen kann, wie sich die Preise fur einzelne Gerichte bewegen, und
auch wenn es sich um die bekanntesten Spezialitdten handelt, werden diese nicht in jedem
Lokal angeboten.

Tabelle 1 - Preisvergleich des Gerichts Schaufele

Zahlenfolge Betriebe SchéL.erI.e
(Portion in €)

1. Gasthof Griiner Baum -

2. Gasthof Kolb 10,20

3. Gasthof Zum Brandenburger 12,80

4. Gasthof Zum Herzog -

5. Gaststatte Porsch 12,90

6. Gaststatte Mann’s Bra 9,50

7. Metzgerei Vogel -

8. Restaurant Eremitage -

9. Restaurant Lohmiihle 12,50

10. Restaurant Weihenstephan 11,80

11. Schinner Braustuben -

12. Wirtshaus Oskar 12,40
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In der ersten Tabelle finden wir die Betriebe, in denen das fur den Bayreuther Raum typische
Gericht Schéaufele zubereitet angeboten wird. In dieser ist ersichtlich, dass es in mehr als der
Hélfte der Betriebe angeboten wird. Der Preisunterschied ist betrachtlich. In den glinstigsten
Féllen finden wir dieses Gericht bereits um 9,50 Euro, in Vergleich dazu bietet die Gaststatte
Porsch diese Speise fur 12,90 Euro an. Man muss sich daher selbst ein Bild von diesem
Gericht in den verschieden Betrieben machen. Es wird aber auch nicht tberall angeboten, wie
die obige Tabelle zeigt.

Tabelle 2 - Preisvergleich des Gerichts Sauerbraten

Zahlenfolge Betriebe Saverbraten
(Portion in €)

1. Gasthof Griiner Baum -

2. Gasthof Kolb 9,40

3. Gasthof Zum Brandenburger 12,80

4. Gasthof Zum Herzog -

5. Gaststatte Porsch 12,90

6. Gaststatte Mann’s Bra 8,50

7. Metzgerei Vogel 4,95

8. Restaurant Eremitage 12,50

9. Restaurant Lohmiihle 13,50

10. Restaurant Weihenstephan 12,80

11. Schinner Braustuben 11,50

12. Wirtshaus Oskar 12,20

In dieser Tabelle finden wir Informationen zur Preisgestaltung des Gerichts Sauerbraten. In
fast allen Betrieben in der Speisekarte, wie man der Tabelle entnehmen kann, ist der
Preisunterschied bei weitem hoher. Dieser entsteht dadurch, dass in der Metzgerei Vogel ein
Mittagstisch angeboten wird. Hier muss man sich das Essen bei der Theke selbst holen. Die
Preisgestaltung ist in diesen Gaststatten zum Teil sehr unterschiedlich, aber auch die
PortionsgrolRen sind nicht in jedem Betrieb gleich. Der Sauerbraten ist eines der typischen
frankischen Gerichte, obwohl wir ihn auch im Rest von Deutschland finden kdnnen.
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Tabelle 3 - Preisvergleich des Gerichts Schweinebraten

Zahlenfolge Betriebe Schweinebraten
(Portion in €)

1. Gasthof Griiner Baum -

2. Gasthof Kolb 8,50

3. Gasthof Zum Brandenburger 9,80

4, Gasthof Zum Herzog 7,60

5. Gaststatte Porsch 10,90

6. Gaststatte Mann’s Bra 8,50

7. Metzgerei Vogel -

8. Restaurant Eremitage -

9. Restaurant Lohmuhle -

10. Restaurant Weihenstephan 9,40

11. Schinner Braustuben -

12. Wirtshaus Oskar 9,90

Der Schweinebraten ist zwar ein Gericht, das nicht wirklich aus dieser Region kommt,
dennoch ist er Bestandteil vieler Speisekarten. Die typische Zubereitungsart unterscheidet
sich kaum von der in anderen Regionen. Der Schweinebraten ist ein Gericht fur einfache
Leute. In der Zubereitung ist dieser einfach, und auch die Beilagen sind aus kostengiinstigen
Produkten. Obwohl das Fleisch dem Sauerbraten dahnelt, ist die Zubereitung bei weitem nicht
so zeitaufwéndig. Aus der Tabelle geht hervor, dass der Schweinebraten auch im Gasthaus
Porsch am teuersten ist. Dieser Betrieb zahlt zu einem der Top-Betriebe in Bayreuth.
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Tabelle 4 - Preisvergleich des Gerichts 3 Bratwirste

Zahlenfolge Betriebe 3 Bratwlirste
(Portion in €)

1. Gasthof Griiner Baum -

2. Gasthof Kolb 6,30

3. Gasthof Zum Brandenburger 5,80

4, Gasthof Zum Herzog 5,50

5. Gaststatte Porsch 8,90

6. Gaststatte Mann’s Bra 5,50

7. Metzgerei Vogel 4,50

8. Restaurant Eremitage 6,80

9. Restaurant Lohmuhle -

10. Restaurant Weihenstephan 7,80

11. Schinner Braustuben -

12. Wirtshaus Oskar 7,80

Die Bratwurst ist die Speise, welche in Deutschland am Oftesten verkauft wird. Im Raum
Bayreuth finden wir diese Wirste in fast allen Gaststatten, aber auch an der Imbissbude um
die Ecke. Auch wird diese oft als schnelles Gericht angeboten. Die Preise finden wir im
unteren Segment. Gerne werden sie auch im Biergarten zu einer Mal} verzehrt. Der angeflhrte
Preis in den Speisekarten ist jeweils auf drei Bratwirste bezogen. Man kann aber jederzeit die
Menge bei der Bestellung dndern, dieses wird gegen eine Aufzahlung erméglicht. Wenn wir
die Preise vergleichen ist wiederum die Metzgerei Vogel am gunstigsten. Der
Preisunterschied liegt bei fast einhundert Prozent.
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ResUmee

Die vorliegende Arbeit ist als ,,Kulturthema Essen - Oberfrankische Kiche. Am Beispiel
Bayreuth.** benannt. Diese Abschlussarbeit spezialisiert sich weiter auf die Speisekarten und
auf die Spezialititen der konkreten Restaurants Bayreuths. Die Arbeit enthdlt einen

theoretischen und praktischen Teil.

Der erste theoretische Teil ist in vier Kapitel eingeteilt und widmet sich der Beziehung zum
Essen. Das erste Kapitel befasst sich mit dem Thema Gastronomie, das sich in drei Teilen
gliedert und die Begriffe Nahrung, Kulinaristik und Gastlichkeit erklart. Das zweite Kapitel
ist in funf Passagen unterteilt, die die Definition von Essen erlautert, zusammen mit
zugehorigen Themen, wie Essen als Kulturphdnomen, gesellschaftliches Totalphdnomen,
Identitdt und Religion. Der dritte Teil beschéftigt sich mit den Speisekarten, die die
Erfordernisse, Arten und Regeln fur den Aufbau der Gerichte auf diesen Speisekarten
anfuhren. Im letzten Kapitel geht es um genaue Definitionen einzelner gastronomischer
Betriebe.

Der zweite, praktische Teil gliedert sich in vier Kapitel. Das erste behandelt die
oberfrankische Kuche. In diesem sind die bekanntesten und zugleich die wichtigsten
Spezialitdten dieser Kiche beschrieben. Alle diese Gerichte befinden sich in den
Speisekarten, die einen Bestandteil des Anhangs bilden. Das zweite Kapitel befasst sich mit
den Brauereien in Bayreuth. Dieses ist in die Unterkapitel Brauhduser und ihre Biersorten
unterteilt, worin die verschiedenen Biersorten der einzelnen Brauereien prasentiert werden. In
Bayreuth gibt es auch ein Brauereimuseum, dem sich eine eigene Passage widmet. In dem
dritten Kapitel werden zwolf regionale gastronomische Betriebe Bayreuths zusammen mit
ihren Speisekarten vorgestellt. Diese Betriebe wurden nicht nur beschrieben, sondern werden
auch deren Speisekarte analysiert, wobei die Struktur in jeder Speisekarte beschrieben wird.
Es ist ersichtlich, wie die Karten erstellt werden, und welche Spezialitdten und Speisen in der
Speisekarte angeboten werden. Den Speisekarten widmet sich diese Arbeit im letzten Teil, wo
kurz dariiber informiert wird, in welcher Sprache die Speisekarten geschrieben sind, und auch
dartiber, dass in diesen auch Begriffe erscheinen, die nur flr dieses Gebiet typisch sind. Das
letzte Unterkapitel beschaftigt sich mit dem Preisvergleich von vier bedeutendsten
Spezialitaten. Diese Preise sind in Tabellen angefiihrt, die auf Grund der zur Verfigung
stehenden Speisekarten erstellt wurden. Das Ziel dieses Kapitels besteht darin, dass man in

der Tabelle kurz vergleichen kann, wie sich die Preise flr einzelne Gerichte bewegen.

53



Die Ziele dieser Abschlussarbeit sind es, den Zustand der regionalen Kiiche in Bayreuth zu
kartieren, die Erforschung und Vorstellung der lokalen Spezialitdten und Speisekarten. Ein
weiteres Ziel war es, die von mir gewdahlten bekanntesten gastronomischen Betriebe in
Bayreuth vorzustellen, einschliel3lich der Brauereien und Biersorten. Das letzte Ziel war ein
zweisprachiges Worterbuch zu erstellen.

Das Ergebnis diese Arbeit zeigt uns, dass die Esskulturen in den verschiedenen
gastronomischen Betrieben in Bayreuth sehr ahnlich sind, aber dennoch unterscheiden sich
diese Betriebe voneinander. Zum Beispiel im Vergleich des Wirtshauses oder des
Restaurants. Der Unterschied kann darin bestehen, dass die Mehrheit der Restaurants im
Zentrum vor allem einen stédtischen Charakter aufweisen, in Wirtshdusern oder Kneipen ist
eher typisch landliche Atmosphare zu spuren.

Den Anhang dieser Abschlussarbeit bildet ein zweisprachiges Warterbuch, dessen Inhalt auf
den Ausdriucken basiert, die in allen Speisekarten dieser Stadt vorkommen. Diese Begriffe

werden aus dem Deutschen ins Tschechische Uibersetzt.

Die vorliegende Abschlussarbeit enthélt aul3er theoretischen Kenntnissen auch die praktischen
Erfahrungen, die wéhrend des Aufenthaltes in dieser Stadt gewonnen wurden.
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Resumé

Téma této zavérecné prace se nazyva ,,Kulturni téma jidlo. Kuchyné z oblasti hornich Frankad.
Na prikladu Bayreuthu*. Tato bakalafska prace se zabyva jidelnimi listky a specialitami
konkrétnich restauraci tohoto mésta. Je rozdélena na teoretickou a praktickou ¢ast.

Prvni, teoretick& Cast se déli do Ctyr kapitol a vénuje se informacim o kultufe stravovani.
Prvni pasaz se zabyva tématem gastronomie, jez je rozdéleno do tfi podkapitol, a ty definuji
vyraz vyziva, kulinafstvi a pohostinstvi. Druhd kapitola je rozdélena do péti Casti, ktere
vysveétluji pojem jidlo a s nim souvisejici témata, napfiklad jidlo jako kulturni a spoleCensky
fenomén, identita a naboZenstvi. Treti ¢ast se vénuje jidelnim listkGim, zde jsou uvedeny jejich
nalezitosti, druhy a pravidla. V posledni kapitole jde o presné definice jednotlivych

gastronomickych podnik.

Druha, prakticka ¢ast se déli do ¢ty kapitol. Prvni pojednava o francké kuchyni, a jsou zde
popsany nejznaméjsi a zaroven nejdllezitéj$i speciality tohoto regionu. Druha kapitola se
zabyva pivovarnictvim v Bayreuthu. Ta se dale Cleni na podkapitoly, v nichz jsou
prezentovany jednotlivé pivovary vCetné jejich sortimentu piva. V Bayreuthu se také nachazi
muzeum piva, jemuZ je vénovana jedna pasadZ. V tfeti Casti je predstaveno dvanact
regionalnich, gastronomickych podnikli Bayreuthu. Tyto podniky jsou nejen
charakterizovany, ale jsou zde také analyzovany jejich jidelni listky, pficemz u kazdého
jidelniho listku je pops&no jeho sloZeni, struktura, a to jak se déli, a jaké speciality a pokrmy
nabizi. Jidelnim listkim se také vénuje jesté posledni kapitola, kde se strucné informuje o
tom, v jakém jazyce jsou tyto listky napsané, a Ze se v nich objevuji vyrazy, jez jsou typické
jen pro tuto oblast. Posledni podkapitola se zabyva porovnanim cen Ctyf hlavnich specialit.
Tyto ceny jsou uvedeny v tabulkach, které byly vytvoreny podle dostupnych jidelnich listkd.
Cil spociva v tom, abychom mohli porovnat, jak se tyto ceny za jednotlivé pokrmy pohybuiji,
ale také to, Ze i pFesto, Ze se jedna o nejvyznamnéjsi speciality, tak ne kazdy podnik tuto

specialitu vZdy nabizi.

Cilem této zavérecné prace bylo zmapovat stav regionalni kuchyné ve meésté Bayreuthu,
zkoumat a predstavit mistni speciality a jidelni listky. DalSim cilem bylo prezentovat mnou
vybrané nejzndméjsi gastronomické podniky v Bayreuthu véetné pivovard a druhy piv, které

nabizi. Poslednim cilem bylo sestavit dvojjazy¢ny slovnik.
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Vysledkem je, Ze jsou kultury stravovani v rliznych gastronomickych podnicich v Bayreuthu
velmi podobné, prestoZe jsou tyto podniky od sebe odlisné. Napfiklad pfi porovnani hostince
a restaurace mlze rozdil spocivat jen v tom, Ze vétSina restauraci v centru mésta je predevsim

meéstského charakteru, pficemz v hostincich ¢i hospodach je citit spiSe venkovska atmosféra.

Pfilohu této zavéreCné préace tvofi dvojjazyCny gastronomicky slovnik, jehoZ obsah byl
vytvoren na zakladé dostupnych jidelnich listk{, které jsou rovnéz soucasti pfilohy. Tyto
pojmy jsou prekladany z némeckého do Ceského jazyka.

PredloZend prace obsahuje kromé teoretickych znalosti také praktické poznatky ziskané
béhem pobytu v tomto méste.
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Anhang Nr. 1 - Deutsch - Tschechisches Worterbuch

SUPPEN POLEVKY

B

e Broccolicremesuppe -, -n brokolicova krémovéa polévka

C

e Cremesuppe vom frankischen Riesling

- -n krémova polévka z franckého ryzlinku
F

e Festtagssuppe -, -n

e Frankische Leberknddelsuppe -, -n
G

e Gulaschsuppe -, -n

K

e Kartofel — Lachssuppe -, -n
e Kréftige Ochsenbrihe -, -n
e Krenstppe mit Croutons

P

e Pfannkuchensuppe -, -n

R

e Rahmige Kartoffel-Karottensuppe
-, -n

e Rinderkraftbrihe -, -n

S

e Serbische Bohnensuppe -, -n
e Steinpilzcremesuppe -, -n

T

e Tagessupee -, -n

e Tomatencremesuppe -, -n
W

e Wirtshaussuppe -, -n

z

e Zwiebelsuppe -, -n

RINDFLEISCHGERICHTE

slavnostni polévka
francka polévka s jatrovymi knedlicky

guléSova polévka
bramborova lososova polévka
vydatny hovézi vyvar

kFenova polévka s krutony

polévka s celestynskymi nudlemi

smetanova bramboro-mrkvova polévka
hovézi vyvar

srbska fazolova polévka
hfibovo krémova polévka

denni polévka
krémova rajska polévka

hostinska polévka

cibulova polévka

JIDLA Z HOVEZIHO MASA

R
e Rinderroulade mit Klof3 und
Blaukraut

s Rumpsteak -s, -s
s Rinderfilet -s, -s
s Rinderrickensteak mit Pfeffersolie

SCHWEINEFLEISCHGERICHTE

hovézi rolada s knedlikem a Cervenym zelim
grilovany hovézi platek

hovézi filet

hovézi steak s pepfovou oméackou

JIDLA Z VEPROVEHO MASA

H
Haxen gegrillt mit Kraut und Brot
Haxen gekocht mit Kraut und Brot

grilované koleno se zelim a chlebem
varené koleno se zelim a chlebem
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J

Jégerschnitzel mit Walspilzsauce und
Spéatzle

K

r Kutscherbraten

L

Lendchen in BiersoR3e

S

s Schweinefilet -s, -s
Schweinekammsteak mit Krauterbutter
Schweinelendchen

s Schweineschnitzel -s,-

Schwenefilet vom Grill mit frischen
Rahmchampignons

FISCHGERICHTE

lovecky Fizek s houbovou omackou a halusky

veprova krkovicka

panenka v pivni omacce

veprové filet

steak z vepFové krkovice s bylinkovym méaslem
vepfova panenka

veprovy fizek

veprova filet na grilu s Cerstvymi smetanovymi
Zampiony

RYBI POKRMY

G

Gebackener Seelachs
Gebackenes Pangasiusfilet
Gebratenes Karpfensteak
L

r Lachs -es, -e

e Lachsforelle -,-n

P

Panierte Seelachsfilet

R

Rosch gebratene Doradenfilets
S

r Saibling -(e)s, -e

W

s Wallerfilet -s, -s

z

s Zanderfilet -s, -s

peceny losos
pecena filet z pangase
peceny kapfi steak

losos
Pstruh lososovity

obalovana filet z morského lososa

kfupavy peCeny morsky tfesnik

siven

filet ze sumce

filet z candata

GEFLUGEL DRUBEZ

A

Ausgeldste Bauernente vykosténa kachna
E

Entekeulen mit Klo3 und Salat
Entenbrust mit Klo3 und Salat
G

Gansbrusterl

Gebratene Hahnchenbrust mit
Gorgonzola und Rahmsol3e

P
Putenbrustmedaillons gegrillt
Putenschnitzelnatur gebraten

Kachni stehna s knedlikem a salatem
Kachni prsa s knedlikem a salatem

husi prsicka
pecené kufeci prsa s gorgonzolou a smetanovou
omackou

grilované krdti prsni medailonky
smazeny prirodni kriti Fizek
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WILD

ZVERINA

H

Hirschbraten mit Klof und Salat
e Hirschleber -, -n

R

r Rehbraten

w
Wildhasenkeule mit Kl63en und
Rotkohl

r Wildschweinbraten

FLEISCHLOSE GERICHTE

jeleni pecené s knedlikem a salatem
jeleni jatra

srnci pecené

stehna ze zajice s knedliky a Cerveného zeli
kanci pecené

BEZMASA JIDLA

F
Frische Waldpilze in Krauterrahm
G

Geflllte Kartoffeltaschen auf frischen
Rahmchampignons

|
In einer Krauter- KnoblauchsoR3e
geschwenkte Bandnudeln

K
e Késespatzle -PL.

M

Mit Kartoffelmus und Réstzwiebeln
Nudeltaschen

S

Spiegeleier mit Bratkartoffeln und Salat

Steinpilz-Maronen-Pfifferlingsragout
von heimischen Pilzen in
Krauterrahmsofie

BROTZEITEN

cerstvé lesni houby v bylinkové smetané

pInéné bramborové tasticky Cerstvymi Zampiony
zatocené Siroké nudle v bylinkovo ¢esnekové
omécce

syrové halusky

nudlové taSky s bramborovym pyré a opecenou
cibulkou

volské oko s opekanymi brambroy a salatem
Ragu z lisek a hfib(l z mistnich hub v bylinkovo
smetanové omacce

SVACINY

B
Bayerischer Obazda mit Butter und
Brot

Brotzeitteller mit verschiedenen Wurst.-

und Kasesorten
C

Camembert mit Butter und Brot
J

Jagertoast mit Salami, frischen
Champignons und Kaése tiberbacken

K

s Késebrot -(e)s, -e
L

r Leberkase -s, -

bavorskad pomazanka s maslem a chlebem
svacinovy talif s rliznymi druhy salam a syrti

meékky syr krémoveé konzistence s maslem a
chlebem

zapceny toust se salamem, Cerstvymi Zampiony a
syrem

chléb oblozeny syrem

sekana
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P

Pfeffertoast mit Schinken, Tomaten, zapeceny pikantni toust se Sunkou, rajcaty,
Salami, Pfeffer und Kase iiberbacken ~ Salamem, peprem a syrem
R

Ruhreier mit Schinken, Butter und Brot michana vajicka se Sunkou, maslem a chlebem
S
Salatteller mit Blattsalat, Tomaten,

Gurken, Zwiebelringe, Schinken, Kése
und Ei

Schinkenomelett mit gemischem Salat ~ omeleta se Sunkou a michanym salatem

Schweinskopfsiilze mit Zwiebeln, Essig sulc z veprové hlavy s cibuli, octem a olejem
und Ol

Schweizer Wurstsalat mit Brot Svycarsky saldmovy talif se syrem a chlebem
Spiegelei mit Bratkartoffeln und Salat  volské oko s opékanymi brambory a salatem
T

Toast "Melba" mit Schinken, Pfirsich  Zapeceny toust se Sunkou, broskvi a syrem
und Kaése tberbacken

Touast ""Hawaii" mit Schinken, Ananas zapeCeny toust se Sunkou, syrem a ananasem
und Kaése tberbacken

salatovy talif s listovym salatem, rajcaty, okurky,
cibulovymi krouzky, Sunkou, syrem a vajickem

W

Wourst und Kasebrot chléb oblozeny salamem a syrem

r Wurstsalat -(e)s, -e salamovy salat

SPEZIALITATEN SPECIALITY

B

Braumeisterschnitzel pivni Fizek

C

Cordon bleu masova rolka se syrem a Sunkou
Frankisches Krensfleisch von der francké kfenové maso z volské hrudi
Ochsenbrust

Frankisches Krenschnitzel francky kienovy Fizek

H

Hirschbraten mit KloB und Salat jeleni pecené s knedlikem a salatem

Holzfallersteak mit Speckchampignons drevorubecky steak se slaninou a Zampiony
K

M

Miinchner Schnitzel mnichovsky Fizek

0]

Ochsenbrust in Meerrettichsauce volské hrudi v kfenové omécce

P

Paprikagulasch mit Nudeln paprikovy gulds s téstovinami

POT au FEU dudené hovézi maso v pikantni omécce s duSenou zeleninou
obalovany fizek zape€eny se Sunkou syrem s pikantni

Pustaschnitzel omackou

R

Rinderroulade mit KloR und Blaukraut hovézi rolada s knedlikem a Cervenym zelim
S
Sauerbraten dudend hovézi peCené marinovand v octu s kofenim

68



Saure Zipfel in Zwiebelsud gekocht
Schaufele

Schweinebraten mit Klof3 und Sauerkraut

Schweinshaxe
Spanferkel mit Spatzle und
Kartoffelknddel

w
Wienerschnitzel

klobasa varend v cibulovém vyvaru
veprévé rameno s kosti

vepro knedlo zelo

veprové koleno

seleCi maso s noky a bramborovym knedlikem

vidensky Fizek

WURSTE UZENINY

B

e Bratwurst -, -0-e pec€end klobésa
C

e Currywurst -, -U-e kari klobasa

P

r Presssack tlaCenka

S

e Schweinskopfsdlze -, -n

sulc z veprové hlavy

r Speck -(e)s, slanina

e Stadtwurst -, -U-e masova klobasa
e Sulze -, -n sule

w

e WeiRwurst -, -U-e bila klobasa
DESERTS MOUCNIKY
A

Apfelkichla mit Sahne und Frucht
E

Ein kleiner stBer Pfannkuchen

s Eis -es, -

F

Frische marinierte Erdbeeren

H

Hausgemachter Kaiserschamrrn mit
Rosinen und Apfelmus

Omelett mit Kompot oder Apfelmus
P

Passionsfruchtmouse mit Konfekt und
Sahne

S
Selbstgemachter Crepe mit Nutella
gefllt

Selbstgemachtes Kokos- Parfeit
Schokoladeneisbecher

T

Tartuffo mit Sahne

jablecny kolac se Slehackou a ovocem

mald sladka palacinka
zmrzlina

Cerstvé nakladané jahody

doméci trhanec s rozinky a jableCnym pyré

omeleta s kompotem nebo s jableCnym pyré

pasirovany ovocny dezert s cukrovim a Slehackou

doméci palacinka plnéné nutelou
doméci kokosovy mrazeny krém
cokoladovy zmrzlinovy pohér

zmrzlinova specialita se Slehackou
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\Y

vanilkova zmrzlina s jahodovym likérem a

Vanilleis mit Erdbeerlimes und Sahne Slehackou

BEILAGEN

PRILOHY

B

r Beilagensalat -(e)s, -e
e Bratkartoffel -, -n

s Brot -(e)s, -e

s Broétchen -s, -

K

e Kartoffel -, -n

r Kartoffelsalat -(e)s, -e
r Klof3 -6-e

e Krokette -, -n

M

s Mischgemse -s, -
N

e Nudel -, -n

P

e Pommes Frites - PL.

R

e Rostzwiebel -, -n

S

e Salzkartoffel -, -n

s Sauerkraut -s,-a-er

r Semmelknddel -s,-

e Spatzle —PL.

r Spinat-Késeknodel -s,-

pfilohovy salat
opékané brambory
chléb

houska

brambory
bramborovy salat
knedlik

krokety

michana zelenina
nudle

hranolky
smazena cibulka
varené brambory
kyselé zeli
houskovy knedlik

noky
Spenatovy syrovy knedlik

SOREN OMACKY

B

e BiersoRe -, -n pivni oméacka

J

e JagersoRe -, -n mysliveckd omécka
K

e Késesole -, -n

e Krauterrahmsol3e -, -n

e Krensof3e -, -n

P

e Pfeffersole -, -n

e Preiselbeerranmsoie -, -n
R

e Rahmsofe -, -n

syrova omacka
bylinkovo smetanova oméacka
kFenova oméacka

pepfova omacka
smetanova brusinkova oméacka

smetanova omacka
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S

e Sahnesof3e -, -n

W

e Waldpilzrahmsof3e -, -n
z

e Zigeunersoi3e -, -n

smetanova omacka

smetanova omacka z lesnich hub

cikanska paprikovd omacka

WURZMITTEL OCHUCOVADLA
E

r Essig -s, -Sorten ocet

K

e Krauterbutter -, - bylinkové méslo

O

s Ol -(e)s, -Sorten olej

S

r Senf -(e)s, Sorten horcice

KALTE GETRANKE STUDENE NAPOJE
A

r Apfelsaft jablecny dZus

e Apfelschorle -, -n jablecny dZus se sodou
C

Coca Cola kokakola

F

Fanta fanta

ﬂ Johannisbeersaft -(e)s, -a-e rybizovy dZus

e Johannisbeerschorle -, -n
M

s Mineralwasser -s, -/-a-

@]

r Orangensaft -(e)s, -4-e

e Orangenschorle -, -n

S

rybizovy dzus se sodou

mineralni voda

pomerancovy dzus
pomerancovy dZus se sodou

s Spezi Coca Cola s Mirindou
WARME GETRANKE TEPLE NAPOJE
E

r Espresso -(s), -S espreso
BIER PIVO
A

s Alkoholfreie Bier-(e)s, -e

nealkoholické pivo
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H
r Hefeweizen vom Fass

P

s Pils

R

s Radler

W

s Weizenbier dunkel
s Weizenbier hell

toCené kvasnicové pSenicné pivo

pivo plzenského typu

pivo s citrénovou limonadou

pSenicné pivo tmavé
p3enicné pivo svétlé

GEMUSE ZELENINA
A

e Aubergine -, -n lilek

B

r Blattsalat -(e)s, -e listovy salat
r Blattspinat -(e)s, -Sorten listovy Spenét
e Brokkaoli -, - brokolice
G okurka

e Gurke -, -n

K

e Kartoffel -, -n brambora
s Kraut -(e)s, -a-er zeli

r Kren —(e)s, - /r Meerrettich —s, -e kfen

P

r Paprika —s, -(s) paprika
S

r Schnittlauch -(e)s paZitka

r Spinat -(e)s, - Sorten Spenét

T

e Tomate -, -n rajce

z

r Zucchino —s, Zucchini cuketa

e Zwiebel -, -n cibule
OBST OVOCE
A

e Ananas —, -se/- ananas

r Apfel -s, Apfel jablko

E

e Erdbeere -, -n jahody

P

r Pfirsich —s, -e broskev
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Anhang Nr. 2 - Speisekarte Gasthof Griiner Baum

é{:

GaSthOffm?F M

GRUNER BAUM

GrUuB Gott Ihr lieben Leut!

Inmitten von Buttenwiesen an der Staatsstralle 2027 hat am 01. Januar 1872

Wilhelm Galner das Gasthaus "Griner Baum" eréffnet.

1899 Gibernahmen unsere UrgroBeltern Karl und Wilhelmine GaBner den Betrieb.
1909 lieBen sie das alte Haus abbrechen und durch einen stattlichen Neubau ersetzen.
Die GroBeltern Karl und Helene Mengele fiihrten von 1935 bis 1968 die Gastwirtschaft.

In diesem Jahr (ibernahmen unsere Eltern Adolf und Rosalinde Mengele den Betrieb.

Sie haben die Gaststatte wesentlich erweitert und umgestaltet.

Seit 1996 fihren wir, Jirgen und Petra Mengele, den Gasthof "Griiner Baum”.
Es ist unser Bestreben, dem guten Ruf des Hauses, den wir unseren lieben Eltern
sowie langjdhrigen Mitarbeitern verdanken, allzeit gerecht zu werden.

Darum liebe Gaste bewirten wir Sie gern, denn
wenn wohlgefiillte Glaser klingen,
wenn frohes Lachen Du vernimmst,
wenn Tellerdifte leise schwingen
ist man auf Gaste eingestimmt.
Dann tritt herein und setz Dich nieder,
bestell, genieB” und komm bald wieder!
Eure Wirtsleut

Petra und Jirgen Mengele
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a..,
Gasthof m{?

GRUNER BAUM

Fiir unsere kleinen Gaste

Spéatzle mit BratensoBe 290 €
Pommes frites mit Ketchup 290 €
Kartoffelknodel mit BratensoBe 270 €
Gebackenes Schnitzel mit Pommes frites 5,00 €
Hahnchen-Nuggets mit Pommes frites 5,00 €
3 Beilagen deiner Wahl 3,60 €
Rauberteller Mitessen bei Mama und Papa 0,00 €
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Gasthof ‘liﬁ"fw o

Sonntagskarte

Aus der Suppenkiiche

Pfannkuchensuppe

Feine Salate vom Buffet

Frisch aus dem Ofen

Spanferkel mit Spatzle und Kartoffelknodel

Feiner Kalbsrahmbraten mit Spatzle und Semmelknddel

Beliebte Klassiker

Cordon bleu vom Schwein mit Spatzle und Pommes frites
Gebackenes Schnitzel "Wiener Art" mit Spatzle und Pommes frites
Pustaschnitzel

Schnitzel paniert mit Schinken und Emmentaler Kase Gberbacken

dazu pikante SoBe nach Mengele's Spezialrezept und Pommes frites
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3,00 €

3,20 €

9,60 €

12,50 €

11,90 €

9.90 €

10,80 €



GRUNER BAUM

Sonntagskarte

Spezialitaten vom Grill

Schwaébisches Filetpfannle

Schweinefilet vom Grill mit frischen Rahmchampignons

dazu Kasspatzle und Réstzwiebeln 14,00 €
Putenbrustmedaillons gegrillt

mit frischen Rahmchampignons dazu Spatzle und Kroketten 13,00 €

Fleischloser Genuss

Gefiillte Kartoffeltaschen auf frischen Rahmchampignons 8,50 €
Schwébische Kasspéatzle mit hausgemachten Rostzwiebeln 7,00 €
Beilagenteller nach Wahl 5,00 ¢€
Bunte Salatplatte (Sie bekommen einen Extra-groBen Teller) 5,00 €

Bei Fragen zu Allergenen wenden Sie sich bitte an unser freundliches Servicepersonal
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Gasthofﬁ‘

GRUNER BAUM

Das besondere Gericht

Spare Ribs in wirziger Apfel-Honig-Marinade

dazu Pommes frites und verschiedene Dips 9,50 €
Zwiebelrostbraten aus dem Rinderricken mit Kasspaztle 14,00 €
Schweinefilet vom Grill mit Rosmarin-Pfeffersof3e 13,00 €

dazu Oma’s Eierspatzle

Darf’s etwas leichter sein

Putenbrustmedaillons vom Grill mit frischem Rahmchampignons
dazu feine Nudeln in Butter geschwenkt 12,50 €

Ein saftiges Rinderrlickensteak mit einer herzhaften Salatplatte 12,50 €

Fleischloser Genuss

Kartoffeltaschen mit Frischkasefullung 9,00 €
auf frischen Rahmchampignons dazu Salat

Schwabische Kasspatzle
mit hausgemachten Rostzwiebeln dazu Salat 7,90 €

FUr unsere kleinen Gaste

Kinderschnitzel mit Pommes frites 5,00 €
Hahnchennuggets mit Pommes frites 500 €
Spatzle mit SoBe 2,90 €

.

3 i1
3131

Gasthof [
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GRUNER

Aus der Suppenkiiche
Pfannkuchensuppe

Unsere beliebten Klassiker
Rinderrickensteak mit Madgaskar-PfeffersoBe
dazu Wedges-Kartoffeln

Gebackenes Schnitzel "Wiener Art "

mit Spatzle Pommes frites und Salat

Pustaschnitzel
Schnitzel paniert mit Schinken und Emmentaler Kase
Uberbacken dazu pikante SoBe nach Mengele’s Spezialrezept

Pommes frites und Salat

Cordon bleu

mit Spatzle Pommes frites und Salat

Cordon bleu

mit Kasspatzle Rostzwiebeln und Salat

Grillteller mit verschiedenen Dips
Medaillons von Rind Pute und Schwein Speck Hahnchenflugel
und Paprika dazu Wedges-Kartoffeln

Saftiges Schweineschnitzel mit wirziger ZigeunersoBBe
dazu Pommes frites oder Spatzle

Bei Fragen zu Allergenen wenden Sie sich bitte an unser freundliches Servicepersonal
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BAUM

3,00 €

13,50 €

950 €

10,80 €

10,90 €

11,90 €

10,90 €

9,90 €



Brotzeitkarte

Hausgemachte Bratensulz mit Brot

Wurstsalat

Schweizer Wurstsalat

Portion Leberkas mit Essiggurke

Warme Brotzeiten

Gebackener Camembert

mit Preiselbeerbirne und Salatgarnitur
Warmer Leberkas mit Ei und gemischtem Salat
Champignon-Toast

mit Vorderschinken und Kase Uberbacken

und garniert mit frisch gehackter Petersilie

Mengele’s Spezial-Toast

Vorderschinken und frische Tomaten tberbacken mit

hausgemachter Gewtrzbutter Café-de-Paris und Kase

garniert mit gebratenem Speck

5,50 €

6,00 €

6,50 €

4,50 €

6,00 €

6,00 €

7,00 €

7,00 €



Die Leichten
Einfach nur Salat

verschiedene Salate schmackhaft angerichtet

GarnelenspieBe Café-de-Paris

gebraten in hausgemachter Gewurzbutter

auf bunter Salatplatte

Gegrillte Putenbrustmedaillons mit roten Zwiebeln und Gewdrzbutter
auf bunter Salatplatte

Fur da Gluscht oder den kleinen Hunger

Wurstbrot

Kasebrot

Schinken-Kase-Brett'l
mit Essiggurke und Brot

Fruhlingsrolichen auf bunten Blattsalaten
dazu ein suB-pikanter Chillidip
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4,00 €

8,50 €

8,50 €

2,50 €

2,50 €

6,00 €

550 €



Commerzienrat Riegele’s Bierspezialitaten
Commerzienrat Riegele vom Fass
Commerzienrat Riegele vom Fass
Commerzienrat Riegele's Weisse alkoholfrei
Augsburger Herrenpils

Riegele Aechtes Dunkel

Lauterbacher Bierspezialitaten
Hefeweizen vom Fass

Schlanke Weisse

Stefani Weizen dunkel

Radler

Radler

Riegele Weizen alkoholfrei

alkoholfrei Commerzienrat Riegele

Alkoholfreie Getranke

Mozartquelle Mineralwasser still oder spritzig

Coca Cola*®
Coca Cola light
Fanta

Sprite

Original Spezi

Apfelsaft
Apfelsaftschorle

Orangensaft

Orangensaftschorle

Johannisbeersaft schwarz

Johannisbeersaftschorle

Weinschorle weiB oder rot

81

0,5l
0,2l
0,5l
0,3l
0,51

0,5
0,5
0,5
0,5l
0,2l
0,5
0,5l

0,5
0,2l
0,2l
0,4l
0,2l
0,4l
0,2l
0,4l
0,2
04l
0,2l
0,2l
0,5
0,2l
0,2l
0,5l
0,2l
0,2l
0,5l
0,2l

2,80€
1,70€
2,80€
2,70€
2,90¢€

2,80€
2,80€
2,90€
2,80€
1 OE
2,80€
2,90€

2,60€
1,70€
1,70€
2,70€
1,70€
2,70€
1,70¢€
2,70€
1,70¢€
2,70€
1,70€
1,70€
2;70€
1,70€
1,70€
2,70€
1,70€
1,708
2,70€
170 €



Anhang Nr. 3 - Speisekarte Gasthof Kolb

h
GASTITOFR

KOLB

traditionell - frinkiach - wroerarechselbhar

Suppen
Borillon’ mit Bi wnd Brotchen 300€
Zwiebelsuppe’ mit Kdse tiberbackenem Toast 3,70¢€
Crlaschsuppe’ mit Brétchen 3,40€
Serbische Bohmensuppe’ mit Britchen 3,40€
Kartaffel — Levichsiippe 3,40€
Broccolicremesuppe 3.40€
Knackige Salate

dazi reichen wir Werfibrot

Saletteller mit Schinkeir® Krise und Bi B.00€
Salatteller mit gebratenen Futenbruststreifen RIOE
Salatteller mit gebackenem Blumenkohl 8,70€
Salatteller mit Thunfisch wind SchefSkdse 8,70 €
Beilagensalat 3.00€

wEE Inklusivpreise ***
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traditionell - fdnkisch - wreeraes hes Thar

Brotzeitharte ab 14°° Unhr

Brotzeitteiler™? — Wurst, Kise wund Schinken,

daz Essiggurke®, Butter und Brot 670 E
Kiisebrett — Kdsemiswalil mit Butter wd Brot &, 70 &
Bayerischer Obazda mit Butter wnd Brot 540 €
FPortion Limbiirger mit Butter wnd Brat 430 €
Strammer Adax

Butterbrot belegt mit gekochten Schinker’™®

wnd 2 Spiegeleier 0,20 €
Sciweizer Wiirstsalat™ 2 mit Butter wnd Brot 730 €

Schweinskopfiiilze™ m it Zwiebeln, Essig und Ol
dazt Bratkartafieln 0,00 €

Schweinskapitiilze®™ mit Zwiebeln, Essig wid O, dazi Brot 5,50 €

wEE Inkitsivpreise
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trachitionell - frinkisch - wovenarechselbhar

Schweinshaoe® gekockt, mit Sauerkravt wnd Brot 8.30€

Leberkdse™ mit 2 Spiegeleiern, Kartoffelsalat wad Salct 8,80€

Feberidse™ mit Sauerkrod wid Brot 6,80 €
Chirrywirst ™ mit Pommes frites 7.60€
Schinkenomelent®™ mit gemischtem Salat 7.40€
Omelett mit Kompott oder Apfelmis 0,70 €
3 Ruihreier mit Schinken™, Butter vnd Brot 6.10€
3 Brlhireier m it Budter tid Bror Ji0€

Gebackener Comembert mit Preizelbesren,
Toast tiud Butter 6,30€

Portion Pomimes 300 €

o Inklusipreise ***
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traditionel] - frankisch - mvensechselbar

! Paar Brapwiirsie™ mit Scnseriorand wnd Brot 5.30€
3 Brogwiirste™ mit Snrierironit tid Brot 6,30 €
3 saiere Bratwiirste™ m it Brotchen &, 70 €

3 panierte Brapwiirste™ mit Kartoffelsalat

wnd gemischtem Salat 8,00 €
Toast

Toust ,ALfelba ™

mit Schinker®™®, Plirsich wnd Kdse tiberbacken 730 €

Toust,, Heowaii™

mit Schinker?™ | Ananas wnd Kdse tiberbacken 750E

whigert £

mit Salami™ frischen Champignons wid Kdse tiberbacken 7,30 €

*HE Inkluspreise *F*
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GASTTIOT

KOLB

traditionell - frinkisch - wrverwechselbar

Schweineschnitzel naiur

* mit Preflerrahmsafie’,
dezi Kartaffelrasti und gemischtem Salat 10,50 €

« SchweFerschnitzel
mit frischen Champignons, Kdse tiberbacken
deezie Pommes frifes 11.50E

s Jdgerschnitzel ¢ mit Waldpilzrabmsale,
dezi Spdtzle wnd gemiscitem Salat 10,50 €

Schweineschnitzel paniert,
mit Kartoffelsalat wnd gemischten Salat 0,80 €

Cordon — bien vam Schwein
mit Kartoffelsalat wnd gemisciten Salat 0,60 €

Schweinekammesteak m i Krditerbiutter,
dazte Fommes frites wad gemischiem Salat o000

Holzfiillersteak mit Speckchampignons,
dazrs Wedges 1050 €

» B erntousy ..

Schweinekammsteak auf gerdstetem Schwarzbrot

mit gebratenen Zwiebein 8,70€
Leflagenumbestellung cuf Srathartofein, Augbreis: 0 50€

Leieimigen Gerichien Seniorenportion radglich
dafily bevechnen wir I 00 € weniger

whok hlchusfvpraise
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Kot

traditiongll - frinkisch - wrerwechselbar

Gebratene Hihnchenbrust auf Penne
s mit Gorgonzola —Ratensoe 11.30€

* in Gemiise — Safmesafie 1130 €

Putenschnitzel natur

it Krehuterbuttar,
Fammaes frites und gemischtem Salat 0.00€

» in Pfzffermimsafie’,
dezi Kartaffelrosti und gemischitem Salat I0.50€

 Henratin
mit Ararns und Kise tibe rbacken,
dezii Pommes frites 060 €

Putenschnitzel paniert,
mit Kartoffelsalat wnd gemisciten Salat 0.80€

Schweinelendehen

s in Waldpilzrahmsofle,
mit Kroketter wiud Brocoali 13,30

« in Piafferrabmsaof’e’,
mit Eartafelrdsti wid gemiscitem Saldat 13.30€

Beilagenumbestellung auf Brathartofiein, Aufbreis 050 €

Leieinigen Gerichien Seniorenportion mdglich
dafiiy bevechnen wir I, 00 € weniger

Hbk mbdusivpraise ¥4
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Wiener Schuitgel vom Kaib
mit Kartoffelsalat wnd gemiscitem Salat

Griliteiler™

sarte Filets van Schwein, Rind wnd Pige

mit Griflwiirstchen und gebratenen Speck,
dazt Wedges und Speckbolmen, Krdqtderbiiicr

Rumpsteak ca. 200 gr.
mit gebratenen Zwiebein, Krdwterbriter,
dazrs Wedges

Riumpsteak ca. 200 gr.
n Peflerrakmsafie’, mit Kroketten

Rimipsteak
oot 300z,

oo, 40z,
dazr kdnnen Sie wdhilen
* Speckbalmen und Wedges

* cebratene Zwiebeln, Krdterbtter wid Wedges

i Pieflerrahmsafie’, mit Kroketten

h

GASTITOFR

OLB

trachitionell - frinkisch - moenaechselbhar

13,30€

14.00€

13,80€

13.00€

10.00€

19.60€

Leflagenumbestellung cuf Srathartofein, Augbreis: 0 50€

wlok hlclusfpraise
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GASTHOT

KOLEB

tradiione]l - frinkiach - wnve naechselhar

Vegetarisch
Steinpilz - Ravioli® auf einem Waldpilzrag ot
dazri Broccali 1240 €
Gemtiserdsti wid gemischtem Salat W0.30€
Kiisespdizie mit Ristzwiebein und gemischiem Salat 8,40 €
Eatatoudlegemtize mit Schafskdse tiberbacken
dazrs Sedzkartaffeln D90 &
Champignonamelett mit gemischtem Salat 7.40€
3 Reihreier mit Rdstildie wid gemischtem Salat 7.20€
Blumenkol — Kdse — Medaliions mit Fommes frites
wnd gemischtem Salat 8I10€

Lisch

Gebratenes Wolfvbarschiife
smit Kartaffelsalat wnd gemiscitem Salat 12,60 €
aif Ratatauilegemiise wnd Salzkartaffeln 12,60 €
Ratharschfilet paniert,
mit Kartoffelsalat wnd gemischten Salat 10,30 €

Eei einigen Gerichien Seniorenporfion méglich
diflir berechnen wir 1,00 €weniger

b Mkl ivpraise T
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KoL B

fraditicmall - Irsnkech - L afeis Baslbar

Ein Ausrup aus unserer Bratenkarte

Sauerbraten mit KIGRBen und Salat 9,40 €
Schweinebraten mit Kl6Ren und Salat 8.50€
Kalbsbraten mit KlaGen und Salat 12,30 €
Rehbraten mit KlaRen, Preiselbeeren

und Rotkahl 12,70 €
Wildhasenkeule mit KldRen und Rotkohl 12,70 €
Lammbraten mit KIGBen und Salat 10,90 €

Schweineschaufele mit KldRen und Salat 10,20 €

Pfefferbhaxe mit KloRen und Salat 11,20 €
Hirschbraten mit KloRBen und Rotkohl 12,70 €
Rindsroulade mit Kl&Gen und Salat Q. 80 £
Krustenbraten mit KIaRBern und Salat Q.90 £
1 Ente mit KloRen und Salat 12,50 £
Gansbrust mit KlokEen und Rotkohl 13,80 €
Krenfleisch mit KlGRen 9,20 €
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Anhang Nr. 4 - Speisekarte Gasthof Zum Brandenburger

BRAND,
TAGESKARTE ! iRz
G TS L s e 3,30
SCHWEINEBRATEN mit KRAUT Und KLOSS............covoiorreeeeeeeeessseecesseesssssessesseeenes 9,80
SCHAUFELE mit KRAUT UNG KLOB «....covoooe oo ececeesens s sooonses s snsseeeesssseoeesses 12,80

,,POT au FEU“ ganz, ganz, ganz langsam geschmortes RINDFLEISCH

in lecker pikanter SAUCE mit viel geschmorten GEMUSE ...........cccocoeriiiininiieieneiie e 12,80
SAUERBRATEN mit KLOSS und APFELROTKRAUT........cocoiiimiiimriririeneeciecsnssmsss 12,80
SCHNITZEL WIENER ART mit POMMES und SALAT.........coovrveuiicmmnici s 9,80
JMUNCHNER" SCHNITZEL auf SALATTELLER ..........ccooomuverrirerinsressensecssssocrese 12,80
KALBSRUCKENSTEAK ca. 2509 mit ROSTI und SALAT ..........c..coorvieseevirmrerres 19,80
CURRYWURST Mit POMMES ................c.coosemssmnssosssssssoesessssmmsssmsssnisssssssssssssssssssmsssssssssssns 5,80
3 BRATWURSTE mit KRAUT UNd BROT........ooocccccorevcrenieossecesssssens s 5,80
DESSERT AUF ANFRAGE

Nebenzimmer bis 30 Pers. Saal bis 80 Pers., BIERGARTEN, 37 Betten,
teils mit Dusche/WC, EZ ab 26.-€, DZ ab 44 -
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Anhang Nr. 5 - Speisekarte Gasthof Zum Herzog

Brotzelten

Salatteller vait Blattsalat, Tomaten, qurken, Zwiebelringe,
Schinken, Kise und EL
6,70 €

Brotzeitteller mit versehiedenen Wurst.- und Kiisesorten,
dazu Brot
5,60 €

Pfeffertoast mit Schinken, Tomaten, sSalamdi, Pfeffer und
Kise itberbacken

6,70 €

wurst oder Kisebrot
3,70 €

Frinkischer Wurstsalat mit Brot
5,00 €

Schwelzer Wurstsalat mait Brot
5,60 €
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SUPPpE

Frinkische Leberkenddelsuppe
3,20 €

Warmie S]seisew

Schnitzel ,wWiener Art’ mit Pommes frites und Salat
800 €

© Sehwelnebraten mit Klob und Sauverkraut
7,60 €

[Krenschnitzel Schnitzel wiener Art, deftig mit Kren gewitrzt, dazu
Pommes Frites unad Salat
B40€

Gebackener Seelachs auf Salatteller
6,50 €

Cordown blew (Vom Schweln) mit Schinken und Kise gefillt,
mit Pommes Frites unod Salat
8,80 €

& Nirnberger Bratwitrste auf SauerkRraut mit Kartoffeln oder Brot
5,50 €

Leberkiise mit Spiegelel und Bratkartoffeln
5,20 €

Salatteller mit Blattsalat, Tomaten, Gurken, Zwiebelringe,

Schinken, Kise und EL
6,70 €

93



Aktlen Pils vom Fass
Alktien Pils vom Fass
Aktien Pils vom Fass
Aktien Pils aus der Flasche
Aktien Hell

Aletien Landbier

Aktlen Zwliekel

Matsel™ s welsse Original
Maisel” s Weisse Dunkel

Maisel® s Welsse Alkoholfrel

Radler

Cola-Welzen

Bley

94

0,51

0,4 L

8,25 L.

0,51

0,51

0,51

8.5 L

0,51

0,5

0,51

0,51

0,51

2,90 €
2,50 €
1,70 €
2,80 €
2,80 €
2,80 €

2,80 €

2,90 €
2,90 €

2,90 €

2,80 €

2,80 €



Anhang Nr. 6 - Speisekarte Gaststate Porsch

Tageskarte

Euro
Suppe
Frische Bouillon mit Leberknodel und Backerbsen 3,90
Salate
Grofer bunter Salatteller mit Thunfisch und Oliven 9,50
GrofSer bunter Salatteller mit geRochtem Schinken und Ei 9,50
Kleiner bunter Salat 3,90
Hauptgerichte
Jdgerschnitzel mit Waldpilzsauce und Spitzle 12,90
Schweineschnitzel , Wiener Art“ mit hausgemachtem 10,90
Kartoffelsalat
Kdsespdtzle mit Rostzwiebeln und gemischtem Salat 9,70
3 Stiick Bayreuther Bratwiirste, Kartoffelpiiree und Sauerkraut 8,90
Leberkdse mit Spiegelei und hausgemachtem Kartoffelsalat 8,90
Siilze mit Zwiebelringen, Remoulade und BratRartoffeln 8,90
Currywurst mit Spezial-Curry-Sauce und Pommes frites 8,90
Frinkischer Wurstsalat mit Brot 8,90
Frankischer weifler Presssack mit Zwiebeln, Essig, Ol und Brot 8,90
1 Paar Weifwiirste mit Breze 5,90
Fiir Kinder
Pommes frites mit Ketchup oder Kfof /Spitzle mit Sauce 3,00
Kleines Schnitzel mit Pommes frites oder Kartoffelsalat 8,90
Dessert
ApfelRiichla mit Sahne und Frucht 3,90

Unser Kartoffelsalat wird taglich frisch hausgemacht.
(Kartoffeln, Essig, Of, Gurken, Zwiebeln)
‘Wir reichen auch Seniorenportionen (2,00 € weniger als Normalportion)
und
Essen zum Mitnehmen. Guten Appetit.

Offnungszeiten:

Fiir den grofien und Rleinen Hunger:
Durchgehend Warme Kjiche von 11:00 bis 20:00 Uhkr
Fiir den grofien und Rleinen Durst: Von 11:00 bis 23:00 Ukr

n https://www.facebook,com/Porsch-Bayreuth-416965858676868/
Hier ein ,like“ fiir Porsch — danke!
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Fischkarte

Aus unserer Region

Fischzucht Engert — Oberpfalz

- Lachsforelle (Filet) , Miillerin“ mit Salz- 13,90
Rartoffeln, Butter und Salatbukett

- Lachsforelle (Filet) ,gebacken mit 13,90
Kartoffelsalat, Remoulade und SalatbuRett

Unser Kartoffelsalat wird tiglich frisch hausgemacht.
(Kartoffeln, Essig, O, Gurken, Zwiebeln)
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Frinkische
Schmankerlbraten

Rinderroulade mit KlofS und Blaukyaut
Sauerbraten mit Kloff und Blaukyaut
Schdaufele mit Klof und Sauerkraut

Grillhaxe mit Kfoff und SauerRraut

FEuro

12,90
12,90
12,90

12,90

Ofenfrischer Schweinebraten
mit KlofS und SauerRraut

10,90 €
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Anhang Nr. 7 - Speisekarte Gaststatte Man’s Brau

Speisenkarte

Schnitzel Wiener Art mit Beilagen RSO . 7,60 €
Haxen gekocht mit Kraut und Brot, ... 7,00 €
Haxen gegrillt mit Kraut und Brotm ... 7.00€
3 Spiegeleier mit Bratkartoffeln und Salat ~  ......... 5.20€
Leberkédse mit Ei ODER Kraut und Brotiza  .......... 5,20 €
Stadtwurst mit Kraut und Brotss = ovveeeeeeeeeeeeennn, 4,60 €
Currywurst mit Brots; 4,60 €
2 Bratwiirste mit Kraut und Brotss (pro Stiick zusétzlich 1,30€) 4,20 €
2 Sauere Bratwiirstes, (pro Stiick zustzlich 1,30 €) 4,20 €
Prefisack mit Kraut und:Brot </ 710 08l eeoeesessnnnls 4,00 €
BrotzetieHer Mt Brohism .07 7 7 1 ssversrssssussssuniontoc, 6,50 €
Gerduchertes Fleisch mit Brotzss = eeeeeeeeeveeeeeeennnnn, 6,50 €
Schweizer Wurstsalat mit Brotaa7  ooeeeeeeeeenn, 6,00 €
Stadtwurst mit Musik und Brotzar  cceeeeeeeeeeeenn, 4,60 €
- Port.Géttinger mit Brotaas e 4,50 €
PreBsack mit Musik und Brot =~ .o 4,00 €
Camembert mit Butter und Brot = .o 4,00 €
Wurstbrot/KAsebrotass oo 3,20 €
Bratwursthackbrot 247 - e, 3.20¢
Waurst- oder Pref3sackbrotchenzss  ceceeeeeneneeeeeeiinenenn, 2,00 €

JEDES WEITERE STUCK BROT ODER BROTCHEN ZUZUGL:0,30 €

1 mit Farbstoff, 2 mit Konservierungsstoff, 4 mit Geschmacksverstirker, geschwirzt, 7 mit Phosphat
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Anhang Nr. 8 - Speisekarte Metzgerei Vogel

METZGERE

Speiseplan: Woche vom 11.09. - 15.09.2017

Montag
Gulaschsuppe mit Brétchen

Dienstag
3 St. saure Bratwiirste mit Salzkartoffeln

Mittwoch
Paprikagulasch mit Nudeln

Donnerstag
Sauerbraten mit Ki6Ben u. Rotkonhl

Freitag
Pan. Seelachsfilet mit Beilage

Bitte beachten Sie unser taglich wechseindes Angebot!

‘ Bahnhwolstrasss 17 95 syreuth T 083 136 FO92% 09

€ 3,50

€ 4,50

€4,70

€495

€4,70

Diese Woche im Angebot: Lust auf einen leckeren Kaffee?

e Schweizer Schnitzel mit hausm. ¢ Viele verschiedene Kaffee-
Kartoffelsalat € 4,30 Spezialitdten - to go!

www.metzgerei-vogel.com
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Anhang Nr. 9 - Speisekarte Restaurant Eremitage

mmm mnﬁﬁ—

-l RESTAURANT I

RESTAURANT - CAFE ORANGERIE - HOTEL - ERLEBEN E REMI l AG E

SPEISEKARTE FUR GRUPPEN

SUPPEN
Cremesuppe vom frankischen Riesling ... 4,20 €
mit Sahnehaube und Croutons
Kraftige Ochsenbrihe ... 4,60 €
mit Leberknddel und Gemusestreifen
SALATE
Kleiner Beilagensalat ..., 3,80 €
Bunte SOMmMErsalate...... e 12,80 €
mit gebratenem Zanderfilet, Gartenkresse und Croutons
Knackige Blattsalate .. 8,50 €
mit Schinken aus der frank. Raucherkammer und gehobeltem Bergkase
HAUPTSPEISEN
Sauerbraten in Lebkuchensauce * ... 12,50 €
mit Blaukraut und KlofB
Gekochte Ochsenbrust * ... 10,50 €
in Meerrettichsauce, mit Wurzelgemuse und KartoffelkloB
Roulade vom frankischen Angus-Rind ... 13,00 €
geftillt nach Hausfrauen Art, mit Blaukraut und KloB
«Kutscherbraten” * .. 9,80 €
Schweinenacken, nach aitem Rezept m\t wurmgem Brat gefullt
an Kartoffelsalat
Schweineschnitzel ,Wiener Art” * ..., 10,80 €
in Butterschmalz gebacken mit Pommes Frites
Frische Waldpilze in Krauterrahm (vegetatrisch) *.... 10,50 €
mit Semmeltalern
Bayreuther Kasespatzle (vegetarisch) * ... 7,20 €
mit gebraunten Zwiebelwirfeln und Schnittlauch
1 Paar , Eremitage”-Bratwilrste ... 6,80 €
auf Sauerkraut mit Senf, Kren und Brot
Pochiertes Wallerfilet ... 11,50 €
in Krautersauce mit Gemuse und Butterkartoffeln

DESSERT:

Entne};fnen Sie bitte aus unserer Eiskarte oder aus unserem
aktuellem Tagesangebot.

Die mit * gekennzeichneten Speisen EUREC SRS S P MG AT
sind auch als kleinere Portion erhéltlich. www.eremitage-bayreuth.de
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Anhang Nr. 10 - Speisekarte Restaurant Lohmuhle

— —
W

H{}

Unsere Abendkarte / Evening Menu

Vorspeisen und Suppen
Starters and soups

Klare Rinderkraftbrithe mit kleinen Leberknddeln und frischem Gartengrin
4,50 €
Franconian liver dumpling-soupwith fresh herbs

Selbstgemachte Tomatencrenﬁesuppe, garniert mit frische Gartenkréutern und gerdsteten
"Brokkala"
5,50 €
Homemade cream-soup of tomatoes, garnished with fresh herbs and roasted croutons

Mit frankischem Ziegenkése iberbackene Scheiben von Zucchini und Aubergine, angerichtet mit
frischem Stangenweifbrot
10,50 €
Slices of zucchini and eggplants, gratinated with Franconian goat’s milk cheese, served with
French bread

Bunter Sommersalat an einem Senf-Honig-Dressing oder Vinaigrette, garniert mit Parmesanspanen
und Krauter-Brokkala
Vorspeise/starter: 5,50 €
Hauptgang/main-dish: 9,50 €
Colourful summer salad with mustard-honey-dressing or vinaigrette, garnished with parmesan
cheese and herb-croutons

Frankische und kurz gebratene Gerichte
Franconian Dishes and other Meat Dishes

Frankischer Sauerbraten vom Tafelspitz an einer LebkuchensoBe, dazu servieren wir Apfelrotkraut
und Bayreuther KloBe
13,50 €
Sour boiled rump with gingerbread sauce, served with red cabbage with apple and potato
dumplings
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Gebratene Scheiben von der Kalbsleber mit Speck und Réstzwiebeln, dazu reichen wir Ihnen résch
gebratene Bratkartoffeln
15,50 €
Pan-fried slices of veal liver with bacon and fried onions, served with fried potatoes

Grillteller nach "Art des Hauses", angerichtet mit dreierlei Filets aus Rind, Schwein und Hahnchen,
serviert mit buntem Sommergemise und Bratkartoffeln
17,50 €
Grillplatedifferent fillets of chicken, beef and porc, served with summer vegetables and fried
potatoes

Rosch gebratenes Schauferla, serviert auf einer Schwarzbierjus, angerichtet mit Weinsauerkraut
und Bayreuther Kl6Be
12,50 €
Roast of pork's shoulder, served on a dark beer sauce with pickled cabbage and potato dumplings

Rosa gebratenes Rinderfilet serviert mit einem bunten Beilagensalat, dazu reichen wir Ihnen
Steakhouse-Pommes und Krauterbutter
19,50 €
Beef fillet, medium, served with a side dish salad and steakhouse French fries, garnished with a
homemade herb butter

Frankisches Krenschnitzel (optional auch ohne Kren), serviert mit Bratkartoffeln, Butterkartoffeln
oder Pommes, dazu reichen wir einen bunten Beilagensalat
13,50 €
Franconian escalope of porc, pan-fried in horseraddish-crumb, served with fried potatoes, buttered
potatoes or French fries, additional a side dish salad

Speisen ohne Fleisch
Vegetarian Dishes

Mit Kartoffelmus und Réstzwiebeln gefiillte Nudeltaschen, in Salbeibutter gebraten, serviert mit
einem bunten Salatbouquet
10,50 €
Noodles stuffed with potato mousseline and roasted onionspan-fried, in sage-butter, served with a
colourful saladbouquet

In einer Krauter-KnoblauchsoBe geschwenkte Bandnudeln, garniert mit Pfifferlingen und
Tomatenwirfeln
10,50 €
Ribbon- Noodles in a garlic-herb-sauce, served with dice of tomato and chanterelles

Frische Fische und solche aus Neptun “s Reich
Fish Dishes - Seawater and Freshwater
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Zanderfilets "Mullerin" gebraten, an einer RahmsoBe, angerichtet auf Pfifferlings-Erbsengemtse,
serviert mit selbstgemachten Kartoffelpuffer
18,50 €
Pike-perch filet "meuniére”, pan-fried, garnished with roasted chanterelles and peas. served with a
cream sauce and grated fried potatoes

Saibling aus unserem Bassin nach Wahl "Frankisch", "Mllerin" oder "blau" mit in Butter
geschwenkten Petersilienkartoffeln und einem bunten Beilagensalat
16,50 €
Fresh charr out of the basin, "Franconian style”, "meuniére” or "au bleu", with parsley potatoes and
a side dish salad

Fischteller mit dreierlei Fischfilets, serviert mit saisonalem Gemiise und Rosmarinkartoffeln
17,50 €
Fish plate with three different fillet, served with seasonal vegetables and rosemary potatoes

Im Bierteig gebackenes Pangasiusfilet an einer KriauterrahmsoBe, auf einem Kartoffel-Gurkensalat
11,50 €
Pangasius fillet fried in beer batter, served on a herb cream sauce with potato-cucumber-salad

Rdsch gebratene Doradenfilets an einer leichten RahmsoBe, serviert mit Krauterrisotto und
Ofentomaten
17,50 €
Crispy fried giltheed sea bream fillet, served on a herb risotto, garnished with a light cream sauce
and braised tomatoes

... eine Nachspeise als Abschluss?
... a dessert as a sweet finish?

Marinierte Erdbeeren, serviert mit Vanilleeis und frischer Minze
5,50 €
Marinated strawberries, served with vanilla ice-cream and fresh mint

Selbstgemachtes Kokos-Parfait, angerichtet auf einem SchokosoBenspiegel, garniert mit frischen
Frichten
5,50 €
Homemade coco-parfaiton, a chocolate sauce and fresh fruit

Selbstgemachter Crepe mit Nutella gefullt, dazu reichen wir Ihnen Vanilleeis, garniert mit frischen
Frichten
5,50 €
Wild berry cream with walnut ice cream, garnished with fresh fruit

Schokoladeneisbecher (2 Kugeln Schokolade, 1 Kugel Vanille, serviert mit SchokoladensoBe und

Sahne, verfeinert mit Schokostreusel und Cookies)
4,50 €
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Chocolate ice cup (two scoop chocolate ice-cream, one scoop vanilla ice-cream, served with
chocolate sauce and cream, garnished with chocolate flakes and cookies)

Stellen Sie Ihr Eis selbst zusammen
Create your own ice bowl

Milcheis: Erdbeer, Schokolade, Stracciatella, Vanille, Walnuss, Pistazie, Macadamia
Ice-cream: strawberry, chocolate, straciatella, vanilla, walnut, pistachio nut macadamia

Sorbet: Cassis, Passionsfrucht, Himbeer
Sorbet: cassis passionfruit, raspberry

Je Kugel
1,20€
Each scoop

Sahne
0,50 €
Whipped cream

Sorbet mit Sekt aufgegossen
5,50¢€

Sorbet and sparkling wine

Jetzt sind wir im Sommer angekommen - wie wére es mit einem frankischen Apfel- oder
Mirabellenbrand?
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Anhang Nr. 11 - Speisekarte Restaurant Weihenstephan

Restaurant Weihenstephan
~ Fesmmsudt W ,,.

Unser Mittagskart|

Sehr verehrte, liebe Giste!

Seien Sie herzlich Willkommen im Restaurant Weihenstephan Bayreuth!
Seit dem Jahre 1908 werden unsere Gdste im diesem traditionsreichen Hause

mit typisch frdnkischen und internationalen Speisen verwdhnt.

Mein Anliegen ist es, diese Tradition weiterzufiihren
und Ihnen - unseren Gdsten - den Aufenthalt
so angenehm als moglich zu gestalten.

In diesem Sinne wiinschen wir Thnen eine schone Zeit
und ......an Guadn! - einen Guten Appetit!

Ihr  Restwurant Hosbenstobhbarn
Ihr Sarmror Sekndewter

We_jhenstephan
Alteste Brauerei
der Welt
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Salat-Variationen

Gemischter Salat
mit frischen Salaten der Saison
an unserem stfS - saurem frinkischen Hausdressing

Salatteller ~ Fitness

Blatt- und Rohkostsalate

mit gebratenen Hdhnchenbruststreifen

an stif3-saurem Fruchtdressing mit frischen Friichten, dazu ofenfrisches Baguette

Suppen

Hausgemachte frinkische Leberknédelsuppe

Hausgemachtes frinkisches Krensiippchen mit Croiitons

Unsere Fischspezialitéiten

Pochiertes Filet vom Waller

~ aus einem leckeren Sud nach frénkischer Art ~
in leichter Meerrettichsahnesauce

mit Salzkartoffeln

Filet vom Zander

~ in der Pfanne gebraten ~
nach mediterrane Art

mit frischem Gemlise der Saison
und Rosmarinkartoffeln

Filet vom frinkischen Bachsaibling

~ in der Pfanne mit Mandelbutter gebraten ~
dazu frischen Blattspinat

und Salzkartoffeln

Aus der Pfanne, aus dem Topf!

Gemiisepfinnchen

~ Mediterran ~

In Olivenél gebratenes Gemdiise der Saison
mit hausgemachten frdnkischen Réstis

Schweineschnitzel ~ Wiener Art
~ aus der Pfanne und in Butterschmalz gebraten ~
mit Kartoffel - Gurkensalat oder Pommes Frites

Schweineschnitzel “Jdger Art”
Natur gebraten, an Champignons in Rahm - Sauce
mit hausgemachten Spditzle

"Braumeisterschnitzel”
in einer leichten Sauce vom %)fawWDunkelbier

mit Zwiebeln, Speck und Apfelwiirfeln,
dazu Herzoginkartoffeln

“Pfefferlendchen”

Schweinefilet - Medaillons

~ direkt vom Grill ~

an griiner Pfeffersauce, dazu Kroketten
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12.60€

4,00 €
4,50 €

13,80 €

15,60 €

17,80 €
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9,60 €

11,80 €

11,80€
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Frdnkische Braten-, Wild- und Gefliigelspezialitditen

Fréinkischer Schweinekrustenbraten
~ frisch aus dem Rohr ~
mit Sauerkraut und Kartoffelkiéfien

Frdinkisches Krenfleisch
~von der Ochsenbrust ~

in deftiger Meerrettichsauce
mit Kartoffelklofien

Sauerbraten

~ so wie ihn der Oberfranke mag~

in einer stif3-sauren Lebkuchensauce
mit Blaukraut und Kartoffelklé8en

“Unser Klassiker"

Bayreuther Schweineschduferla

in einer Sauce vom %«Jawﬁgéﬁ’awﬁ Dunkelbier
mit Sauerkraut und Kartoffelklofen

Grof3e Rinderroulade
~wie bei Muttern”
mit Blaukraut und Kartoffelklofen

Wildschweinbraten

~ von unserem heimischen Jdger ~

in einer Wacholderrahmsauce

mit Preiselbeeren, Blaukraut und Semmelknédel

¥, ausgeloste Bauernente
~ knusprig und résch gebraten ~
mit Blaukraut und Kartoffelkléen

Gansbriisterl

~ knusprig und résch gebraten ~
in einer Apfel - BeifufSsauce

mit Blaukraut und KartoffelkléBen

4 Stiick Bayreuther Bratwiirste
~von unserem Hausmetzger ~
mit Sauerkraut, Senf und frischem Bauernbrot

4 Stiick "Saure Zipfel”

~von unserem Hausmetzger ~

nach einer frinkischen Rezeptur in Zwiebelsud gekocht,
mit frischem frdnkischen Bauernbrot

Und zumgutenSchluss...

Frische marinierte Erdbeeren
(Saisonal)

mit Bourbon-Vanilleeis

und frischer Sahne

Original frinkische Apfelkiichle
in Zimtzucker gewendet, dazu Bourbon-Vanilleeis
und frische Sahne

Ein kleiner siifser Pfannkuchen
mit Bourbon-Vanilleeis gefiillt,
auf Fruchtmarksauce und mit frischer Sahne

Hausgemachter
Kaiserschmarrn
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12,80€
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1480€
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7,80€
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5,80€
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Anhang Nr. 12 - Speisekarte Schinner Braustuben
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Bratenkarte

frinkischer Sauerbraten in Lebkuchensofle mit Blaukraut
und Klof3
€11,50

frankische knusprige Schweinehaxe frisch aus dem Rohr in Biersofe
mit Sauerkraut und Klof3
€10,00

Portion Rehbraten aus dem Fichtelgebirge in Preiselbeerrahmsofie
mit Blaukraut und Klof3
€12,20

Y% Landente in Apfel-Beifufsofie mit Blaukraut und Klof3
€ 10,60

Steinpilz-Maronen-Pfifferlingsragout von heimischen Pilzen in
Krdiuterrahmsofe mit hausgemachten Kartoffelklof3
€1350

zu unseren Essen ein kleiner bunter Salatteller in Joghurtdressing

mit gerdsteten Sesam
€200
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Unsere Speisenkarte
hausgemachte Steinpilzcremesuppe mit gebratenen frinkischen Steinpilzen
und Broggala
€4,00

hausgemachte frinkische Leberknodelsuppe mit Flidlestreifen
€ 3,80

Carpachio vom Weiderind mit Olivendol, Balsamico und Parmesan mariniert mit bunten
Blattsalaten und kleinen Kartoffel-Krduterreibekuchen
€990

grofSer bunter Salatteller in Joghurtdressing mit gebratenen Pfifferlingen und gerdsteten
Graubrotscheiben
€10,50

"Karpfenzeit" gebratenes Karpfensteak aus heimischen Weihern in Zitronenbutter mit
Petersilienkartoffeln
€11,50

Jrankische eigschnidna Kleef3 mit Zwiebelstreifen, Ochsenbrustwiirfeln und Ei
€930

hausgemachte in Butter gebratene Scheiben vom Spinat-Kdiseknédel mit geriebenen
Parmesan,Krduterpesto und buntem grofiem Salatbouquet
€10,70

Steinpilz-Maronen-Pfifferlingsragout von heimischen Pilzen in Krcuterrahmsofe mit

hausgemachten gebratenen Semmelschnittenscheiben
€13,50

"Wildsahnefleisch" vom heimischen Wildschwein in Preiselbeersoffe Blaukraut und
Kartoffelklofs
€12,10

rosa gebratene Barbarieentenbrust in Orangen-Pfeffersofie mit Siisskartoffelpommes und
bunten Wildkrdutersalat in Balsamicodressing

€ 16,00

Zusatzstoffe siehe Brotzeiten und Burgerkarte
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Sammbhaws seit
7860

Unsere Schnitzelspezialitiiten hausgemacht, selbst geklopft und frisch
in der Pfanne rausgebraten

grofler bunter Salatteller in Joghurtdressing mit hausgemachten Pfannengbratenen
Schnitzelstreifen
€1030

Frisch paniertes Pfannenschnitzel ,, Wiener Art ,, mit hausgemachten Bayrischen
Kartoffelsalat
€9,70
als Bayrisches Schnitzel in der Senfpanade € 10,50

hausgemachtes Cordon Bleu frisch aus der Pfanne mit Schinken-Kdsefiillung
mit Pommes Frites
€12,80

"Braustubenschnitzel" mit Sauren Gurken ,Senf und Rostzwiebeln belegt mit Kdse,,
tiberbacken dazu Pommes Frites

€ 13,30

hausgemachtes Schnitzel vom Schwein mit gekochtem Schinken und Spiegeleiern
belegt dazu Bratkartoffeln
€11,90

hausgemachtes paniertes Schnitzel mit Preiselbeeren und Camembert iiberbacken,
dazu Pommes Frites

€12,90

hausgemachtes Original Wiener Kalbsschnitzel in der Pfanne rausgebacken mit
Kartoffelsalat,Kapern und Zitrone serviert
€17,50

zu unseren Essen ein kleiner bunter Salatteller in Joghurtdressing

mit gerdsteten Sesam
€2,00

Zusatzstoffe Fleisch , Burgerkarte und Broitzeitkarte
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Unsere Fleisch und Burgerkarte

Nur bei uns "Wutzbraten" in Majoran,Schinners Braunbier und Senf dunkel marinierte
Stiicke vom saftigen heimischen Schweinekamm langsam gegart, mit Bratkartoffeln hgm.
Krautsalat und frankischen Kren
€10,20

geschnetzelte Hirschleber aus heimischer Jagd in Pfifferlingsrahm mit angebratener
hausgemachter Semmelschnitte
€13,90

Pfeffersteak vom Rindernacken mit Schmorzwiebeln und Pommes Frites
€ 13,50

"Classic Beef Burger" hausgemachtes Patty vom US Rind mit hausgemachter BBQ Sofse
Sauren Gurken ,Salat und Tomate belegt im hausgemachten Burgerbrotchen mit Krautsalat
€ 10,00

"Veggieburger" gebratener Camembert mit Preiselbeerdip, Blattsalat, Tomate und
knusprigen Zwiebeln belegt im hausgemachten Burgerbrétchen dazu Krautsalat
€10,10

Brotzeiten

hausgemachte Bratensiilze mit Musik, Zwiebelstreifen und Bratkartoffeln
€7,90

frisch gebackener panierter Camembert mit Preiselbeeren und Toastecken
€7,00

hausgemachtes Fleischkiichle mit Kartoffelsalat Kren und frdnkischen Krautsalat
€38,00

Zusatzstoffe befinden sich bei uns in Produkten wie Senf, Kren und K168en (Geschwefelt), Schinken, Kise
Speck,Dressing,Farbstoff im Eis ,Saure Gurken welches in den Jeweiligen Produkten durch die Herstellung
Automatisch beeinhaltet sind .

Fiir weitere Fragen oder bei Allergenunvertriglichkeiten wenden Sie sich bitte an unsere Kiiche.
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Sonntagskarte

hausgemachte frinkische Leberknodelsuppe mit Flddlestreifen
€ 3,90

grofer bunter Salatteller in Joghurtdessing mit gebratenen Pfifferlingen und
gerosteten Graubrotstreifen

€11,10

fangfrisches Zanderfilet in Zitronenbutter gebraten mit Bratkartoffeln und

gebratenen Pfifferlingen
€ 13,00

hausgemachte in Butter gebratene Scheiben vom Spinat-Kdseknddel mit
geriebenen Parmesan,Krduterpesto und buntem grofiem Salatbouquet
€10,70

geschnetzelte Hirschleber aus heimischer Jagd in Pfifferlingsrahm mit
angebratener hausgemachter Semmelschnitte

€ 13,90

"Wutzbraten" in Majoran,Schinners Braunbier und Senf dunkel marinierte
Stiicke vom saftigen heimischen Schweinekamm langsam gegart, mit
Bratkartoffeln hgm. Krautsalat und frénkischen Kren

€10,20

Argentinisches Rinderentrecote medium gebraten mit Schmorwziebeln
und Pommes Frites

€16,20
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Anhang Nr. 13 - Speisekarte Wirtshaus Oskar

Vorne weg & Zwischendurch

Rahmige Kartoffel-Karottensuppemit Majoran und knusprigen Brockerla

€5,00
Wirtshaussupp’nmit [eberknodel, Pfannkuchenstreifen und Lauchzwiebeln
€5,00
und dazu:Griebenschmalzbrot
Laugenbreze
€1,30/€1,20
Ausflug ins Griine
Sattes GriinBunte Salatauswahl mit gerosteten Kernen, Kresse und Crotitons
€6,20
Schifersalatg‘mischte Salate mit résch gebratenen Kartoffelscheiben und lauwarmen Schafskédsewiirfeln
€9,90
Oskarsalatbunte Blattsalate mit luftgetrocknetem Weiderinderschinken, Strohschweinschinken und
geriebenem Heumilchkése
€9,90
Hihnchensalatg‘mischte Salate mit saftigen Hahnchenbruststreifen aus der Krdutermarinade und
gebratenen Schwammerln
€ 10,40
Beilagensalat
€3,50

wahlweise mit Senf-, Joghurtdressing oder Himbeer-Vinaigrette

Brotzeit ist die schonste Zeit

Zwa Brez’n
und dazu:
Nocke Griebenschmalz
Nocke Kriuterquark
Nocke Obatzter
Nocke Riucherforellenmousse
Nocke Senfbutter
€ 2,30€ 0,60€ 0,50€ 0,80€ 1,20€ 0,70

Oskar’s Wurstsalatvon der Lyoner mit Emmentaler, Tomaten, Zwiebeln und Essiggurke verfeinert, dazu
Schnittlauchbrot
€7,20
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3 vom Grilldrei feine frankische Bratwiirste, auf deftigem Sauerkraut, a biss‘la Sof3°, Senf und unser
Oskarbrot

€ 7,80
Abgebriunter Leberkiisvom Hofschwein, mit Spiegelei und Bratkartoffeln

€ 8,20
Obatzterang’macht mit am Schuss Maisel’s Weisse, Zwiebeln, Kimmel und Paprika, dazu gibt’s
Radieserl, rote Zwiebelring a Brez’n und unser Oskarbrot

€7,20
Camembertrausgebacken im Dunkelbierteig mit Preiselbeerkompott und Weil3brot

€ 7,00

Brotzeit-Brett’la — 100% Frinkische Handwerkskunstmit luftgetrocknetem Weiderinderschinken,
Bierbeifler, Saftschinken, Ziegenkdise, Obatztem, Raucherforellenmousse, Meerrettich, Gurke, Butter,
Oskarbrot und eine Breze

€ 10,90
Wirtshausklassiker
Zwei Bayreuther Kartoffelkl6fmit aner Bratensof3’

€ 4,00

Knuspriges Schweineschiiufelemit Lorbeer, Kiimmel und Bier geschmort dazu an handgedrehten
Bayreuther Kartoffelklo3 und Speckkrautsalat

€12,40
Oskar’s Grillhaxeauf Specksauerkraut und Bayreuther Kartoffelklof3

€10,90

Saftiger Schweinsbratenin Dunkel-Biersof3° mit deftigem Sauerkraut und am Bayreuther Kartoffelklof3
€ 9,90

Bayreuther Krenfleischvom Rinder-Tafelspitz mit scharfer Meerrettichsof3°, Bayreuther Kartoffelklof3
und am knackigen Salat

€12,50
Frankischer Sauerbratenin sdmiger Lebkuchensof3* mit Kartoffelklof3 und Rotkohl

€12,20
Putenschnitzelnatur gebraten dazu eine Dampfkartoffel mit Schnittlauchquark und Salat

€11,40

Bauerngrost’l - Braten- und KlofBstiicklamit Zwiebeln gebraten und Majoran abg’schmeckt, obendrauf a
Spiegelei, am Klecks Bratensof3° und Salat
€ 9,40

Rahmschwammerlmit Speck und Zwiebeln und frischen Kriutern abgeschmeckt und dazu
2 Semmelknddel- gerne auch vegetarisch
€9,10

Su a Sauerei

Oskar’s Original Schweineschnitzelmit Brez nmehl paniert, in Butterschmalz rausgebraten und dazu
unser Kartoffelsalat oder Pommes
€10,40

Oskar’s Biersteakaus der Senf-Dunkelbiermarinade mit Speck, Zwiebeln und frischen Egerlingen
gebraten auf am Pommeshaufen mit Spiegelei und Salat
€ 12,50
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Fleischlos Gliicklich

Semmelknodel-Carpacciomit gebratenen Pilzen, Tomaten, Rucola, Parmesan und Radieschen-Vinaigrette

€7,90
KnoédelduoEin Kartoffelklo3 & ein Semmelknddel in Bavaria-Blu-Sof3s mit viel jungem Spinat

€ 8,00
Kiisespitzle im Pfinn’lamit am wiirzigen K&s’ Uiberbacken, Réstzwiebeln und Salat

€ 8,90
Dampfkartoffel mit Schnittlauchquarkund am knackigen Salat

€ 6,70
Rahmschwammerlnmit Zwiebeln und frischen Krautern abgeschmeckt und dazu 2 Semmelknédel

€9,10

und wer’s ned ganz so lassen mog - zum verfeinern obendrauf:mit gebratenen
Hihnchenbruststreifenmit 1 Paar Oskarbratwiirstenmit Schinkenmit Réucherlachs
€ 2,60€ 2,90€ 2,50€ 3,50

Widerstand zwecklos

ApfelkiichlaApfelscheiben im Bierteig gebacken, in Zimtzucker geschwenkt auf Vanillesof3* mit aner
Kugel Eis
€ 6,00

Siifle Siinde
Mango-Joghurteis, Himbeersorbet und Vanilleeis auf frischem Landjoghurt mit roter Waldbeergriitze und
Sahne

€ 6,00
Unsere siilen Knodel
von Mirz bis AprilMarillen-Quarkknédel auf Himbeerpiiree mit weilen Schokoladenspidnen und
Vanilleeis

€ 6,40
von Mai bis JuliErdbeer-Quarkknodel mit Pistazienbrosel auf Rhabarberragout mit Vanilleeis

€ 6,40
von August bis OktoberSiBkirsch-Quarkknddel mit Haselnussbrosel, Vanillesof3e und Schokoladeneis

€ 6,40
von November bis FebruarZwetschgen-Quarkknodel mit Walnussbrésel, Birnenkompott und Walnusseis

€ 6,40
Oskar’s-Dessert-Pfiinn’laMit allem was unsere siile Kiiche hergibt ab 2 Personen

€7,50 p. P.

Fiir die ,,Kurzen*
Engel & Bengell Bratwurst mit Pommes

€ 3,60
MinionSchweinebraten mit Kartoffelklof3

€ 6,00
Bob der BaumeisterKinderschnitzel mit Pommes

€ 5,50

Chicken NuggetsPanierte Hihnchenstiickla mit Pommes
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€4,90

Spitzle mit SoBe
€3,00

Klof} mit Sof}e
€2,50

Liebe Eltern, fiir alle Kinder unter 6 Jahre gibt es einen Klof# mit Sofe gratis.
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