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Titel

Kulturthema Essen — Gastronomie im Kanton Graubiinden

ANNOTATION

Die vorliegende Arbeit beschéftigt sich rundum mit dem Kulturthema Essen — Gastronomie
im Kanton Graubiinden. Uberwiegend wird der Fokus auf den deutschsprachigen Kanton an
den Grenzen zu Osterreich, Italien und Liechtenstein gelegt. Die Abschlussarbeit
konzentriert sich nebenbei auf lokale Spezialititen unter Beriicksichtigung der typischen

Gerichte und Getrénke der ganzen Schweiz.

Der theoretische Teil erklirt die Konzepte der Gastronomie und ihre Regeln. Weiterhin wird
der Zusammenhang der Gastronomie mit Catering und gastronomischen Veranstaltungen
beschrieben. Darauf aufbauend folgen Reisetourismus, Kulinaristik, Gastlichkeit sowie die
Aufteilung der Cafés und das erste Café¢ der Schweiz. Der theoretische Teil endet mit der

Aufteilung der Speisekarten.

Im praktischen Teil konzentriert sich die Arbeit auf bestimmte Spezialititen aus der ganzen
Schweiz bespielweise Schokolade, Kdse und Nationalgetrinke. Traditionelle Gerichte aus
dem Kanton Graubiinden werden hier ndher beschrieben. Es gibt auch eine Einfiihrung in
traditionelle und einheimische alkoholische Getrinke wie Bier oder Wein. Die Unterschiede

zwischen tschechischen und schweizerischen Essgewohnheiten sind aufgefiihrt.

Im letzten Teil der Arbeit werden aus kultureller Sicht individuell 5 Speisekarten aus dem
Kanton Graubiinden beschrieben, die im Anhang beigefiigt sind. Alle Kapitel des
praktischen Teils enthalten neben dem theoretischen Wissen auch Wissen aus der Praxis,
das wihrend der Saisonarbeit und eines sechsmonatigen Aufenthalts in der Schweiz
erworben wurde. Am Ende dieser Arbeit wird eine Wortschatzlistezusammengestellt, die auf

die Unterschiede zwischen Schweizer- und Hochdeutsch hinweist.

Schlagworter

Gastronomie, Essen, Spezialititen, Speisekarten, Getrankekarten, Restaurants, Hotels,

traditionelle Kiiche, Schweiz, Graubiinden



Nazev

Stravovani jako soucast kultury — Gastronomie v kantonu Graubiinden

ANOTACE

Tato zavérecnd prace se zabyva Svycarskou gastronomii v kantonu Graubiinden. Hlavni
diraz je kladen na némecky mluvici kanton na hranicich s Rakouskem, Italii a
Lichtens$tejnskem. Prace se zamétfuje na taméjsSi speciality s pfihlédnutim k typickym

pokrmiim a népojiim celého Svycarska.

rowr

V teoretické ¢asti jsou vysvétleny pojmy gastronomie a jeji pravidla, spolu s gastronomii se
poji 1 catering a gastronomické slavnosti. Nasleduje cestovni turismus, pohostinstvi spolu s
rozdélenim kavaren a prvni kavarnou ve Svycarsku. Teoreticka ¢ast konci rozd€lenim

jidelnich listkd.

V praktické &asti se prace zaméfuje uz na konkrétni speciality z celého Svycarska v podobé
c¢okolady, syra a ndrodnich napojii. Tradicni pokrmy z kantonu Graubiinden jsou podrobnéji
popsany. Nechybi ani sezndmeni s tradi¢nimi a domécimi alkoholickymi népoji, jako je pivo
nebo vino. Vyjmenovany jsou rozdily mezi ¢eskymi a Svycarskymi stravovacimi navyky. V
zaverecné Casti prace je individualn€ popsano z kulturniho hlediska 5 jidelnich listki z
kantonu Graubiinden, které jsou pfipojeny v pfiloze. VSechny kapitoly v praktické Casti
obsahuji kromé teoretickych znalosti také praktické znalosti, ziskané béhem sezonnich
brigad a ptlroniho pobytu ve Svycarsku. Na zavér této prace je sestaven slovnik, ktery

poukazuje na rozdily mezi Svycarskou a spisovnou némcinou.

Kliéova slova

Gastronomie, jidlo, jidelni listek, ndpojovy listek, speciality, restaurace, hotely, tradicni

kuchyng, Svycarsko, Graubiinden



Title

Food as the Issue of Culture — Gastronomy in the Canton of Graubiinden

ANNOTATION

This bachelor thesis focuses on the topic of Swiss gastronomy in the German-speaking
canton Graubiinden located on the borders of Austria, Italy and Liechtenstein. The main
topic of the thesis looks into local specialities, taking into account the typical dishes and

drinks from all-around Switzerland.

The theoretical part of the thesis explains the concepts of gastronomy and its rules as well as
gastronomy associated with catering and gastronomic festivities. This is followed by travel
tourism and hospitality along with the division of cafés and the first café in Switzerland. The

theoretical part of the thesis ends with the analysis of menus.

The practical part of this thesis is centred on specific specialities from all-over Switzerland,
such as chocolate, cheese and national drinks. The traditional dishes from canton
Graubiinden are described in detail. In addition, there is an introduction to traditional and
homemade alcoholic beverages such as beer and wine. This includes the listed differences
between the Czech and Swiss eating habits. The final part of this thesis independently
describes the cultural point of view of the five menus from the canton Graubiinden, appendix
attached. All chapters in the practical part of the thesis contain, in addition to theoretical
knowledge, practical experience acquired through seasonal jobs and a six-month stay in
Switzerland. To point out the differences between the standard German language and Swiss

- German language, an attached dictionary has been compiled at the very end of the thesis.

Keywords

Gastronomy, food, menu, drink menu, specialities, restaurants, hotels, traditional cuisine,

cuisine, Switzerland, Graubiinden
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EINLEITUNG

Vorliegende Arbeit beschéftigt sich rundum mit dem Kulturthema Essen und im
weiteren Sinne mit der Gastronomie im Kanton Graubiinden. Diese Abschlussarbeit besteht

aus zwei Hauptteilen.

Essen und Trinken ist eine Grundbedingung des Lebens, die sich im Leben eines
jeden Menschen widerspiegelt. Das Essen ist ein Symbol fiir die Kultur jeder Nation und
thren Glauben. Das Essen kann religiose, nationale und geschlechtsspezifische Symbolik
ausdriicken. Dieses menschliche Grundbediirfnis kann eine Person, die ein fremdes Land
besucht, besser in die Gefilhle und Gedanken einer bestimmten Nation und Kultur
einbeziehen. Es geht nicht nur darum, das Essen selbst zu probieren, sondern auch die Kultur
der Erndhrung und die lokalen Rituale zu beobachten. Diese Arbeit konzentriert sich auf die
Gastronomie in der Schweiz im Hinblick auf den Kanton Graubunden, wobei das
theoretische Wissen durch personliche Erfahrungen ergdnzt wird. Wissen und Erfahrung
stammen aus einem sechsmonatigen Aufenthalt und Saisonjobs in einem bestimmten

Kanton.

Das Ziel der Abschlussarbeit ist eine Beschreibung der Speisekarten der Restaurants
im Kanton Graubiinden, die individuell ausgewédhlt wurden und im Rahmen meiner
Arbeitsaufenthalt besucht wurden. Die Gerichte bestehen aus Schweizer und Biindner
Spezialititen und beziehungsweise auch aus Spezialititen eines anderen Landes.
AnschlieBend zeigt die Wortschatzliste die Unterschiede zwischen Schweizer- und

Hochdeutsch.

Der Hauptgedanke vorliegender Arbeit ist es, den Leser mit den Grundbegriffen wie
Gastronomie, Kulinaristik, Gastlichkeit und ihre Verwendung in der Praxis vertraut zu
machen. Die Arbeit enthilt alle Merkwiirdigkeiten und beginnt mit dem ersten etablierten
Restaurant und Café iiber Schokolade, Kdse bis zum Movenpick Kaffee und anderen

beriihmten nationalen Spezialitéten.



1 GASTRONOMIE

=S¢ €

Das Wort Gastronomie stammt aus dem griechischen ,,gastér‘‘ was Bauch / Magen
bedeutet, und ,,nomos*‘ - Gesetz.! Gastronomie wurde als Lehre vom feinen Essen definiert.
Diese Aussage kommt aus dem Franzosischen aus dem Anfang des 19. Jahrhunderts.? Die
Gastronomie ist eine Wissenschaft, die sich dem Verhéltnis von Kultur und Essen widmet.
Unterdessen dient sie als eine wichtige Komponente der Nahrungsmittelindustrie. Sie bietet
wichtige Dienstleistungen fiir Touristen, und zwar in Form eines vollstindigen
Produktpakets, das ein Angebot an Speisen und Getrdinken enthilt.
Sie befriedigt zwei nach A. Maslow festgesetzte Grundbediirfnisse, und zwar:
Physiologische Bediirfnisse — Hunger als Bestandteil des menschlichen Lebens und das
Sozialbediirfnis — Zusammenfiigung von Kulturen und Kulturerlebnissen und Asthetik in
der Gastronomie.® In Gastronomiebetrieben geht es nicht nur um Konsumenten im
Tourismus und um ihre Freizeit, sondern auch um Personal, denn die Gastronomie

beschéftigt jahrlich eine grofle Menge von Angestellten.

»Im 3. Quartal 2020 waren in der Schweiz rund 166.845

Beschidiftigte in der Gastronomie tiitig.**

Der Umsatz dieses Bereichs im Jahr 2018 bewegte sich in einer Hohe von 15
Milliarden CHF.> Gastronomie kann also als ein sehr progressiver Bereich betrachtet

werden.

I FRITZ, Klaus-Peter und Daniela WAGNER, 2015. Forschungsfeld Gastronomie: Grundlagen —
FEinstellungen — Konsumenten. Wiesbaden: Springer Gabler.

2 | Gastronomie*, Wortbedeutung.info. [Online]. Verfiigbar unter:
https://www.wortbedeutung.info/Gastronomie/. [Zugegriffen: 8-Mérz-2021].

3, Bediirfnispyramide: Definition und Nutzen‘‘. Mai J. Karrierebibel.de. 2-Februar-2017 [Online]. Verfiigbar
unter: https://karrierebibel.de/beduerfnispyramide-maslow/. [Zugegriffen: 12-Apr-2021].

4 ,.Schweiz - Beschiiftigte Gastronomie nach Quartalen 2020, Statista.com. [Online]. Verfiigbar unter:
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/433002/umfrage/beschaeftigte-in-der-gastronomie-in-der-
schweiz-nach-quartalen/. [Zugegriffen 18. April 2021].

> ,.Schweiz - Umsatz in der Branche Gastronomie®. Statista.com. [Online]. Verfiigbar unter
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/432905/umfrage/umsatz-in-der-gastronomiebranche-in-der-
schweiz/. [Zugegriffen 18. April 2021].



Die Gastronomie spielt nebenbei eine besondere Rolle in der Nahrung. Es gibt immer
noch viele Menschen, wie z.B. Kinder, Studenten und Menschen aus der sozial schwachen

Schicht, die nicht immer die Mdglichkeit haben, zu Hause zu essen.b

1.1 Gastronomische Regeln und Gewohnheiten

Die gastronomischen Regeln sind eine Zusammenfassung von internationalen
Kenntnissen und Erfahrungen im Bereich Catering. Die Regeln stellen die
Zusammenstellungsweise von Speise- und Getrankekarten, Organisation von Banketten und
Technologie fiir die Zubereitung von Speisen fest. Beide Grundbereiche der Anwendung
gastronomischer Regeln in der Praxis sind die Zusammenstellung von Speise- und
Getriankekarten sowie Festmeniis. Die moderne Gastronomie beriicksichtigt die Regeln der
modernen Erndhrung, insbesondere in Bezug auf Energie und biologischen Wert von

Lebensmitteln und Getrianken.’

Die Deutschen erginzen das Friihstiick mit Eiern, Wiirstchen und Fischprodukten.
Kalter Braten, Fleischsalate und Kése sind ein Muss. Sie trinken normalerweise schwarzen
Kaffee oder Tee mit Milch. Zum Friihstiick werden iiblicherweise Brotchen, Weillbrot oder
dunkles Brot konsumiert. Zum Mittagessen gibt es normalerweise Suppe und dann ein
fleischiges Hauptgericht mit Sauce und Gemiise. Zu den Lieblingsgerichten gehoren
gerostete Weillwiirste und Aufschnitt. Zum Abendessen werden kalte Gerichte aller Art
bevorzugt. Als Getridnke schitzen die Deutschen besonders gutes Bier und Wein. Sie
mischen gerne verschiedene alkoholfreie Getrdnke zusammen. Die bayerische Kiiche weist
einige Merkmale auf, die mit der tschechischen Kiiche identisch sind.® In beiden Kiichen ist
Benutzung von dhnlichen Lebensmitteln zu sehen. Zum Beispiel: Weillmehl, Kartoffel,

Hilsenfriichte und Fleisch.

Osterreicher genieBen das Friihstiick weniger groBziigig als Deutsche. Sie lieben
Gebick aus Konditorei nur als Ergdnzung zum Friihstiick. Zum Mittagessen mogen sie gute

Suppe, Rindfleisch mit So3e oder Gemiise.

® LUND-DURLACHER, Dagmar, Stefan GOSSLING, Hannes ANTONSCHMIDT, Gudrun
OBERSTEINER, Egon SMERAL, Martin WILDENBERG, 2021. Gastronomie und Kulinaristik. In:
PROBSTL-HAIDER Ulrike, Dagmar LUND-DURLACHER, Marc OFLES, Franz PRETTENTHALER,
2021. Tourismus und Klimawandel. Berlin, Heidelberg: Springer Spektrum.

7SALAC, Gustav, 2001. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 117.

8 SALAC, Gustav, 2001. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 164.
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Sie verachten keine Schlachthofspezialititen, Wild oder Fisch. Zum Abendessen
mogen sie eine Auswahl an warmen Gerichten insbesondere Minuten. Sie trinken alle Arten
von Getrinken. Budvar-Bier und miahrische Weine passen am besten zu ihnen.” Man darf

nicht unerwahnt lassen, dass ihr Wiener Kaffee weltberiihmt ist.

Die Schweizer sind anspruchsvolle und geschitzte Giste. Thre gastronomischen
Gewohnheiten werden durch Deutschland, Frankreich und Italien beeinflusst. Sie eignen
sich normalerweise fiir die internationale Kiiche, natiirlich zubereitetes Fleisch mit Gemiise,
Qualitdtskdse, Fruchtdesserts und Eisprodukte. Wir konnen Bier, Qualititsweine,

Obstbriande und Kaffee anbieten. °

Die Franzosen essen ein weniger herzhaftes Friihstiick. Das Friihstiick umfasst
Schinken, Eier, Kompotte, Teekuchen, Kaffee mit Milch und Mineralwasser. Mittag- und
Abendessen bestehen normalerweise aus einem komplexen Menii. Sie mogen keine zu
groflen Portionen, sondern eine abwechslungsreiche Zusammensetzung der Gerichte.
Ein Aperitif ist beliebt und neben der reguldren Speisekarte gibt es auch Kése, Gebick, Eis
und Kaffee. Weniger beliebt sind Schweinefleisch und Soflen. Sie bevorzugen Fisch,
Gefliigel, Wild, Rindfleisch und Kalbfleisch in einer natiirlichen Anordnung mit einer
Gemiisebeilage. Fiir alle Ginge auller Kise wird Weillbrot konsumiert. Die Franzosen sind
Weinkenner, sie trinken zu fast allen Gerichten Rotwein. Im Sommer trinken sie mit Wasser

verdiinnten Wein.!!

Italiener bevorzugen natiirliche Gerichte, frittierte Lebensmittel und Nudeln aller
Art. Thre gastronomischen Gewohnheiten dhneln in gewissem Malle denen der Franzosen.
Sie essen normalerweise weniger, haben reichhaltige Mittag- und Abendessen. Beliebt sind
Gemiisebeilagen, Tomaten, Oliven. Sie probieren gerne selbstgemachte Gemiisesalate. In
Italien wird geriebener Kise als Aroma verwendet und die Gerichte werden in Ol zubereitet.

Sie genieBen hochwertige Desserts, Eis, Obst und starken, frischen Kaffee.!?

1.2 Catering

Gastronomie ist mit Catering und gastronomischen Veranstaltungen verbunden. Der

Begriff ,,Catering* stammt aus dem englischen Verbe ,,to cater, d.h. jemanden verpflegen.

9 SALAC, Gustav, 2001. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 164.
10 SALAC, Gustav, 2001. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 164-165.
W SALAC, Gustav, 2001. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 164-165.
12SALAC, Gustav, 2004. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 165.
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Das Catering umfasst die Bereitstellung von Speisen und Getrédnken. Meistens geht
es um ein gesuchtes Ort mit bestimmten Anldssen. Das Catering ist ein bedeutendes Teil der

Gastronomie.'?

Es hat bei allen Veranstaltungen eine zentrale Bedeutung. Das Catering ist oft der

Hohepunkt der Anlésse. '

1.2.1 Gastronomische Veranstaltungen'®

Die gesellschaftlichen Zusammenkiinfte sind nach Grofle, Dauer und Fokus
unterteilt. Dementsprechend unterscheiden sie sich in grof3e Arbeitsveranstaltungen, soziale,
festliche, kurzfristige Veranstaltungen, Veranstaltungen fiir einen Tag oder ldngere

Veranstaltungen, die zwei oder mehrere Tage in Anspruch nehmen.

In Bezug auf den Fokus werden soziale Veranstaltungen nachfolgend in
Konferenzen, Galaabende, Bankette, festliche Bankette, Empfiange, Firmenprésentationen,
Firmenfeiern, Cocktails, Gldser Wein, Tee um fiinf, Ausflug in die Natur, Gartenparty,

musikalischen Nachmittag, Weihnachtsfeier, Promotionen und Hochzeiten unterteilt.

Wir betrachten gesellschaftliche Zusammenkiinfte als Ereignisse, die den Gastgeber
in gewissem Malle ersetzen. Sie werden nur fiir geladene Géste organisiert und sind in der
Regel informell. Alles findet in einer freundlichen Umgebung mit Hilfe von einer
angenehmen Atmosphire statt. Die Namen der einzelnen Veranstaltungen sagen in der Regel
iiber die Methode der Erfrischung sowie den Veranstaltungsort mit einem geeigneten

Programm aus.

1.2.2 GroBe gesellschaftliche Veranstaltungen'®

In groBen Einrichtungen mit der erforderlichen Ausriistung finden verschiedene
Veranstaltungen mit einer groBen Anzahl von Personen statt, 200 bis 800 oder mehr. Dazu
gehoren zum Beispiel Expertentreffen, Schulungen, Zeremonien- und Arbeitstreffen,

Kultur- und Sozialunternehmen, Seminare und Kongresse.

13, Was ist Catering? Eine Definition, Heycater.com. [Online]. Verfiigbar unter:
https://www.heycater.com/de/hub/hey-wiki/was-ist-catering-eine-definition. [Zugegriffen: 8-Marz-2021].
4 HOFFMANN-WAGNER, Kerstin und Gudrun JOSTES, 2021. Barrierefieie Events: Grundlagen und
praktische Tipps zur Planung und Durchfiihrung. Wiesbaden: Springer Gabler.

15 SALAC, Gustav, 2010. Stolniceni. Praha: Fortuna.

16 SALAC, Gustav, 2006. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 145-147.



Je nach Charakter teilen wir Veranstaltungen meistens in Arbeits-, soziale und
festliche Ereignisse ein. Abhdngig von der Dauer unterscheiden wir kurzfristige
Veranstaltungen (1 Tag) und langfristige (2 Tage oder ldnger). Der Arbeitsauftrag oder die
technische Organisationsausstattung ist fiir die gesamte Veranstaltung vorbereitet oder nur
fiir einzelne Tage bzw. fiir einzelne Teile des Tages. Die Art des Service und des Verkaufs
werden im Einvernehmen mit dem Gastgeber hinsichtlich der Anzahl der Teilnehmer, der
Bedeutung der Veranstaltung, der Dauer und der besonderen Wiinsche festgelegt. Die
Zahlungsmethode wird ebenfalls gewdhlt. Fiir diese Veranstaltungen empfehlen wir
normalerweise festliche Abschliisse, gesellschaftliche Abende, Nachmittags- oder

Abendausfliige.

1.2.3 GroBe Kkurzfristige gesellschaftliche Veranstaltungen!’

Diese Veranstaltungen beginnen meist um 9 Uhr morgen und enden am Nachmittag.
Es werden vor allem Produkte der kalten Kiiche serviert. Alle Gerichte sind so zubereitet,
dass Teller und Besteck nicht verwendet werden miissen. Getrinke werden in Behéltern
angeboten, die der Kellner zu den Tischen bringt und den Gésten anbietet. Es dauert

normalerweise ungefdhr 2 Stunden.
GrofBe kurzfristige gesellschaftliche Veranstaltungen sind unterteilt in:
A. Kurzfristige gesellschaftliche Veranstaltungen arbeitende Natur

Alle Details werden im Voraus vereinbart: Art der Veranstaltung, Anzahl der
Teilnehmer, Datum und Uhrzeit der Veranstaltung, Anforderungen an die technische

Ausstattung der Rdume, Menti, Art des Service oder Art der Snackbar.

Veranstaltungsplan, finanzielle Berechnungen, Programmvereinbarungen,
Ankiindigungen oder Personalvereinbarungen, Serviceplan, Regeln dazu, was der

Gastgeber iibernimmt und was die Géste fiir sich selbst bezahlen.
Konferenz

Ein groBles, wichtiges Treffen von Experten, Mitgliedern eines bestimmten

Vereins.

17 SALAC, Gustav, 2006. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 145-147.
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Firmenprisentation

Ein Treffen der Mitarbeiter des Unternehmens und Einfilhrung eines

bestimmten Problems oder Produkts.
Firmenfeier
Ein Treffen der Mitarbeiter des Unternehmens.
B. Kurzfristige Festveranstaltungen

Diese Veranstaltungen sind aufgrund der festlichen Natur fiir das Mittag- oder
Abendessen geplant. Die Veranstaltungen beginnen in der Regel mit einem
Arbeitscharakter, werden mit der Vorstellung der besten Mitarbeiter fortgesetzt und

am Ende gibt es einen gesellschaftlichen Teil, in dem die Géste tanzen konnen.
Galaabend / Galadinner
Ein festliches Treffen mit Bankett und Gottesdienst in Form eines Banketts.
Promotion
Feierliche akademische Feier, die Vergabe des Titels an einzelne Personen.
Bankette
Festliches Bankett mit einer Tafel fiir eine groflere Anzahl von Personen.
Hochzeit
Eheschliefung
Rezeption

Eine feierlichere Form des Banketts in diplomatischen oder politischen

Kreisen.
C. Kurzfristige gesellschaftliche Veranstaltungen

Diese Veranstaltungen sind fiir den Nachmittag oder Abend geplant. Sie

umfassen Modenschauen, Kunstdarbietungen oder Bélle. Abhingig von der Art der



Veranstaltung miissen die Details wie Sitzplatzreservierungen, Gewinnspiele,

Kartenvorverkauf, Fotografentanz und Maskenverleih organisiert werden.
Festliche Bankette
Gesellige Zusammenkiinfte im Zusammenhang mit Erfrischungen.
Weihnachtsfeiern

Gesellschaftstreffen einer Interessengruppe. Es ist eine Veranstaltung fiir

Mitarbeiter der Einrichtung.
Gliser Wein

Kurzfristige gesellschaftliche Veranstaltung, die im Rahmen bedeutender
Treffen organisiert wird. Es hat die Eigenschaften zusétzlicher Erfrischungen, bei
denen hauptsdchlich Weine angeboten werden. Es gibt zwei Arten von
Erfrischungsgetranken oder Vorspeisen. Es dauert maximal 30 Minuten. Es wird im

Stehen konsumiert.
Tee um Fiinf / Nachmittagstee

Dies ist ein Nachmittagstreffen fiir junge Leute oder fiir Kinder des
diplomatischen Personals. Der Hauptinhalt dieser Veranstaltung ist Musik und Tanz.
Es wird kaltes Essen serviert und eine grole Auswahl an heiflen oder kalten

alkoholfreien Getranken.
Ein Ausflug in die Natur

Ein Ausflug in die Natur, auch Picknick genannt, ist eine beliebte
Abwechslung zu langen Wochenenden oder ldngeren gesellschaftlichen Ereignissen.

Dazu gehdren verschiedene Festivals oder Kongresse.
Musikalischer Nachmittag

Dies ist in erster Linie ein kulturelles Thema, bei dem wichtige Kiinstler und
kiinstlerische Einrichtungen besucht werden. Angebotstische mit kalten Getrinken

sind arrangiert.



Cocktail

Ein Cocktail ist ein kurzfristiges Treffen, das hauptsdchlich morgens oder
nachmittags stattfindet und kleine Snacks in Form von kalten Gerichten und einer

engeren Auswahl an Getrdnken serviert.
Gartenfeste

Die Gartenfeste sind dhnliche Veranstaltung wie Grillparty, Bierparty,
Fondueparty oder Open-Bar-Party. Sie werden normalerweise privat gehalten. Die
Gartenfeste haben einen freundlichen Charakter und sind fiir einen engeren Kreis der

Gaste organisiert.
Bootsausflug

Oder eine Flussparty, es kann kurzfristig oder langfristig sein. Die Abende sind
in der Regel von Tanz und Musik geprigt, die Unterhaltung erfolgt in der Regel im
Wein- oder Barstil. Bei gutem Wetter ist ein Deck, der von Laternen beleuchtet wird,

der am besten geeignete Ort.

1.3 Reisetourismus

Tourismus ist ein wichtiger Teil, der zu Gastronomie gehdrt. Viele Menschen
besuchen jdhrlich auf der Suche nach gastronomischen Erlebnissen, Genuss und Erholung

unterschiedliche Destinationen. Die Géste wiinschen sich, eine echte Kultur zu erleben.

,Im  Gasthof strémen alle Erfahrungen und Gewohnheiten eines
Volkes, Abnormes und Alltdgliches, Altiiberliefertes und neues

Gedankengut zusammen. So reprdsentiert der Gasthof die ganze Fiille

des Lebens in seiner widerspriichlichen Unmittelbarkeit."” '

1.4 Kulinaristik

Der Begriff Kulinaristik wurde von Prof. Dr. Alois Wielacher publiziert. Kulinaristik
ist eine neue Kulturwissenschaft des Essens. Kulinaristik leitet sich von dem lateinischen
»culina® fiir die Kiiche und ,,culinaria‘‘ — das zur Kiiche Gehorige ab. Laut Prof. Dr. Alois

Wierlacher kommt die Endung von die Wortern Logistik und Germanistik, denn die

18 STARZINGER, Anneli, 2000. Kommunikationsraum Szenckneipe: Annéiherung an ein Produkt der
Erlebnisgesellschaft. Wiesbaden: Deutscher Universitits-Verlag.
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Kulinaristik trage einen Anteil einer differenzierten germanistischen Kulturwissenschaft. Sie
spiele eine groBBe Rolle und Funktion in der menschlichen Existenz. Essen und Trinken sind

die Grundbediirfnisse eines Menschen zum Uberleben. !°

1.5 Nahrung

Die Erndhrung heift im Gegenteil, die Lebensfunktionen durch Zufuhr von Nahrung
aufrechtzuerhalten. Die Nahrung ist das, was gegessen wird. Die Entwicklung von Kulturen

hat die Erndhrung zum Essen hin beeinflusst.?°

Wenn ein Mensch hungrig ist, setzt es ihn unter eine enorme Triebspannung. Alle
Menschen sind daher regelmifBig mit Nahrungsaufnahme beschiftigt. ! Ohne regelmiBige

Nahrungsaufnahme kénnen wir nicht iiberleben.

19 WIERLACHER, Alois, Hrsg., 2017. Jahrbuch fiir Kulinaristik. The German Journal of Food Studies and
Hospitality. Wissenschaft — Kultur — Praxis. 1. Band. Miinchen: IUDICIUM Verlag GmbH.

20 GNIECH, Gisla, 1995. Essen und Ernéihrung: Uber Hunger und Sattheit, Genufs und Kultur. Berlin,
Heildelberg: Springer Verlag.

2 ROSE, Lotte, 2013. Essen und Kochen im Jugendhaus. In: DEINET, Ulrich und Benedikt
STURZENHECKER, 2013. Handbuch Offene Kinder- und Jugendarbeit. 4., iberarbeitete und aktualisierte
Auflage. Wiesbaden: VS Verlag fiir Sozialwissenschaften.
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2 ESSEN

,,Der Mensch ist, was er ift!““ %?

Essen macht zufrieden und gliicklich. Eine gute Speise heitert die Laune auf, lésst
Menschen zusammenriicken, regt sie zum Lachen an und vermag ihnen auch unter widrigen

Umstinden Lebensenergie sowie Zukunftsvertrauen zu geben. 2

Essen ist nicht nur Erndhrung, sondern es hat im Leben der Menschen zahlreiche
Bedeutungen. Das Essen dient der gesunden Aktivitdt, Leistung, Wachstum und
Fortpflanzung, es hat einen hohen sozialen Wert. Feste Rituale und Normen spielen eine
bedeutende Rolle. Eines der hiufigsten Ereignisse des Lebens ist Essen. Jede Gelegenheit,

zu denen gegessen wird, ist heilig. 2*

Essen umfasst Sinnlichkeit, Genuss, Asthetik und Kultur.

2.1 Esskultur

., Ludwig Feuerbach schreibt in seinem Essay Das Geheimnis des
Opfers oder: Der Mensch ist, was er ifst (1864/66): ,, Gott ist, was
er ifst; er ifit Ambrosia, d. h. also Unsterblichkeit, ein Gott,; der
Mensch dagegen ifst Brot, ifst Friichte der Erde, also irdisches,
nicht ambrosisches, sterbliches, also ist er ein Mensch, ein

Sterblicher“.?°

Laut Heidi Augustinus ernédhrt sich die Seele von dem, worliber sie sich freut. Der

Korper freut sich liber das, was thm guttut! Der Zustand wird mit Wohlbefinden beschrieben.

22 TEUTEBERG, Hans Jiirgen, Gerhard NEUMANN und Alois WIERLACHER. Essen und kulturelle
Identitdt: Europdische Perspektiven. Berlin: Akademie Verlag, 1997. S. 27

23 TEUTEBERG, Hans Jiirgen, Gerhard NEUMANN und Alois WIERLACHER, 1997. Essen und kulturelle
Identitdt: Europdische Perspektiven. Berlin: Akademie Verlag.

24 GNIECH, Gisla, 1995. Essen und Ernéihrung: Uber Hunger und Sattheit, Genuf8 und Kultur. Berlin,
Heildelberg: Springer Verlag.

25 GNIECH, Gisla, 1995. Essen und Ernéihrung: Uber Hunger und Sattheit, Genufs und Kultur. Berlin,
Heildelberg: Springer Verlag.
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3 GASTLICHKEIT

Die Herkunft des Wortes stammt aus dem indogermanischen Kulturkreis. Der
althochdeutsche Gast bedeutet urspriinglich ,Fremdling, ungebetener, zufilliger

Ankémmling unbekannter Herkunft".26

3.1 Gastfreundschaft

., Eine professionelle Gastfreundschaft ist in der Lage,
Freundlichkeit, Achtsamkeit, Offenheit und Hilfsbereitschaft im
Gastgeber-Gast-Verhdltnis sicherzustellen. Sie muss aber nicht

mit Freundschaft im eigentlichen Sinn verwechselt werden. *“ %7

Es geht um die Beziehung zwischen Gast und Gastgeber.

Die urspriingliche Gastlichkeit fing bereits in der Vergangenheit an. Ein Wanderer,
der erschopft und bestaubt war, kam beim Sonnenuntergang von weit her zu einer fremden
Haustiir. Er klopfte an die Tiir. Der Mann, der ihm Tiir gedffnet hat, empfing ihn freundlich.
Er nahm ihn ins Haus auf, wusch ihm die Fiile und salbte sie. Spater lud er ihn zu Tisch und
brachte ihm Brot mit Salz. Das nennt man Gastfreundschaft. Heutzutage konnen wir das
nicht sofort nutzten. Wenn die Menschen was Gutes tun, erwarten sie dafiir meistens eine
entsprechende Vergiitung. Damals gab es nicht so viele Hauser und Menschen. Friiher
wanderte man anders und aus anderen Griinden als heutzutage. Daher waren die Menschen
begeistert, wenn ein Fremder an die Haustlir klopfte. Man freute sich jedes Mal von ganzem
Herzen. Sie erlaubten sich nicht, gegeniiber den Besuchern unhoflich zu sein. Ein fremder
Gast war wirklich eine angenehme Abwechslung in der Stille ihres einsamen Lebens. Dank
dieser uralten Tradition wurde im Laufe der Zeit die Gastfreundschaft heiliggehalten. Spéater

wurden an den HauptstraBen kleine Hiuser gebaut. Die waren die ersten Gasthiuser. 28

3.2 Geschichte der ersten Gastronomiebetriebe der Schweiz

Das alte Hospiz auf dem Grimsel fing an, die Schweizer Geschichte zu schreiben. Es

wurde bereits im Jahr 1140 als Gasthaus des Landes angefiihrt. Im Jahre 1932 machte die

26 KLUGE, Friedrich und Alfred GOTZE, 1948. Etymologisches Wérterbuch der deutschen Sprache. 15.
Auflage. Berlin: De Gruyter.

27 PECHLANER, Harald und Michael VOLGGER, 2017. Die Gesellschaft auf Reisen — Eine Reise in die
Gesellschaft. Wiesbaden: Springer VS.

28 VEHLING, Paul, 1910. Die Moral des Hotels: Tischgespriiche. New York: L. DIDION & CO., VERLAG.
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Firma Anno den Neubau. Das Hospiz wurde als erstes elektrisch beheizbares Haus Europas
Furore eingefiihrt. Zwischen den Jahren 2008 und 2012 wurde das Hospiz renoviert.
Heutzutage wird das Hospiz als historisches Viersterne-Alpinhotel im Herzen des KWO-

Gebiets majestitisch iiber dem Grimselstausee hervorgehoben. ?°

Das alte Hospiz liegt am mythischen Berg Sankt Gotthard. Dieser Berg hat die grof3te
Geschichte der Kommunikationswege in der Schweiz. Es wurde im Jahr 1176 gebaut, aber
nicht oft benutzt. Den Gotthardpass nenne man die Strale der Vélker. Fast hundert Jahren
spiter wurde die Kapelle dem heiligen Gotthard vertraut. ** Das berithmte Hospiz bot ab
1629 Schutz. Dank historischen Geschichten wurde Hospiz erbaut und wurde dort ein
Museum gebaut. Das Museum zeigt das Leben des Bauers und Militdr. Das Hospiz steht auf
der Liste des ,,Europiischen Kulturerbes“.3! Im Jahr 2010 wurde St. Gotthard Hospiz vom

Architekturbiiro Miller & Maranta umgebaut und renoviert. 3

Im Jahre 1245 wurde das Gasthaus zur Blume in Basel erdffnet. Das Gasthaus lag in
der engen Schwanengasse, ganz in der Ndhe des Blumenrains. Die Herberge zur Blume

erscheint angeblich im Jahre 1433 mit dem Standort des heutigen Hotels ,,Les Trois Rois*.3?

Das Gasthaus ,,Drei Konige‘* wurde am Blumenrain 8§ in Basel im Jahre 1681
erstmals belegt. Der Basler Architekt Amadeus Merian machte Pléne fiir den Umbau. Der
Senn liel das Hotel Des Trois Rois bauen. Das umgebaute Hotel wurde am 16. Februar 1844
eroffnet. Im Jahre 2004 wurde das Hotel durch den Basler Architekten Christian Lang

restauriert und umgebaut. Das Grand Hotel wurde am 20. Mérz 2006 wiedereroffnet.>*

2 Grimsel Hospiz im Sommer*, Grimselwelt.ch, 07-Dez-2020. [Online]. Verfiigbar unter:
https://www.grimselwelt.ch/grimselhotels/grimsel-hospiz/. [Zugegriffen: 9-Mérz-2021].

30 gotthardpass, ,,St. Gotthard - Passo San Gottardo*, Passosangottardo.ch, 21-Juni-2019. [Online].
Verfiigbar unter: https://passosangottardo.ch/de/st-gotthard/. [Zugegriffen: 9-Mérz-2021].

3 MEISEN, Annette, 2010. DuMont BILDATLAS Tessin: Wo die Schweiz am schonsten ist. Ostfildern:
DuMont.

32 gotthardpass, ,,Unterkiinfte - Passo San Gottardo*, Passosangottardo.ch, 21-Juni-2019. [Online].
Verfiigbar unter: https://passosangottardo.ch/de/unterkunfte/. [Zugegriffen: 9-Marz-2021].

33 Altbasel - Les Trois Rois / Hotel Drei Konige*, Althasel.ch. [Online]. Verfiigbar unter:
https://altbasel.ch/haushof/les_trois_rois.html. [Zugegriffen: 9-Mérz-2021].

341J. das Les Trois Rois gibt es unziihlige Geschichten. Napoléon, D. Q. E. Ii., P. Picasso, und W. N. V. B.
N. im G. D. Les Trois Rois ihren Eintrag finden., ,,Grosses Hotel — Grosse Geschichte®, Lestroisrois.com.
[Online]. Verfiigbar unter: https://www.lestroisrois.com/media/105455/geschichte-de.pdf. [Zugegriffen: 10-
Mirz-2021].

14



Im Verlauf des 12. und 13. Jahrhunderts entstanden in Zurich die ersten Zunfthiuser.
Am 7. Juni 1336 kam es zur Handwerkerrevolution. Die beriihmteste Zunft zur Waag ist seit

2014 von ihrem Zunftspiel, der Polizeimusik Ziirich-Stadt begleitet.?

,, Die Entstehung der Ziinfte muss im Rahmen einer
gesamteuropdischen Entwicklung betrachtet werden, die von
Oberitalien bis an den Hoch- und Niederrhein reichte. Sie steht
in engem Zusammenhang mit der Griindung und Privilegierung

der Stidte zur Zeit des Kampfes zwischen Kaiser und Papst. ‘3%

Im 17. Jahrhundert werden die ersten Géstebiicher eingefiihrt und beginnt
Fremdenkontrolle. Zwischen 1880 und 1910 entstehen in der Schweiz die Kur- und

Ferienhduser sowie Berg- und Badehotels. 37

3.3 Das Gastgewerbe

Die Hotel- und Restaurationsbetriebe haben sich urspriinglich aus den drei
Grundbediirfnissen der Menschen ,,Essen‘, , Trinken‘‘ und ,,Schlafen entwickelt. In der
heutigen Zeit sind die Bediirfnisse der Menschen jedoch bedeutend anspruchsvoller. Eine
Vielzahl von verschiedenen Beherbergungs-, Verpflegungs- und Unterhaltungsbetrieben

versuchen diesen Bediirfnissen gerecht zu werden.

,,Die Gastronomie, die einen Teilbereich des Gastgewerbes
darstellt, konnte in den vergangenen Jahren leicht ansteigende
Umsatzzahlen verzeichnen. Von rund 13,32 Milliarden Schweizer
Franken im Jahr 2010 stiegen diese auf rund 14,54 Milliarden
Franken im Jahr 2017. Fiir das Jahr 2018 wurde vorldufig mit
einem Umsatz von 15 Milliarden Schweizer Franken

gerechnet. “3%

35 Geschichte*, Waag.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://www.waag.ch/geschichte/. [Zugegriffen: 10-
Mirz-2021].

36 Geschichte*, Waag.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://www.waag.ch/geschichte/. [Zugegriffen: 10-
Mirz-2021].

37 ReNovium, 2012. Restaurationsfach - Handbuch fiir die Praxis. 2. Auflage. Bern: ReNovium GmbH.

38 WOLLNY, Benedikt, 2020. Statistiken zur Gastronomie in der Schweiz [online]. [Zugriff am: 08.12.2020].
Verfiigbar unter: https://de.statista.com/themen/3322/gastronomie-in-der-schweiz/
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3.4 Cafés

Das Wort Café stammt aus dem franzosischen café, gekiirzt aus dlter: cabaret de café.

Das bedeutet Kaffeehaus. 3° Das Café ist:

,,ein einfacher und doch leistungsfihiger
Kommunikationsprozess, der Gruppen aller Grofsen dabei hilft,
sich in konstruktive Dialoge einzubringen, personliche

Bindungen herzustellen und das gemeinschaftliche Lernen zu

fordern ‘40

3.4.1 Arten von Cafés

A. Klassische Tagescafés
Diese Cafés bieten eine grofle Auswahl vor allem an heiflen und kalten Getranken
an. Da es sich um Tagescafés handelt, sind Speisen in der Regel ergéinzende Artikel. Das
Friihstiick wird in Cafés mit Morgenbetrieb serviert. Mittag- und Abendessen sind nur auf
Anfrage und Offnungszeiten serviert. Es gibt verschiedene kalte Gerichte, verschiedene
Eintopfe, Eierspeisen, eine grole Auswahl an kalten und heilen Kuchen, Siiwaren,

Desserts und Eisspezialititen.*!

B. Cafés mit Nachmittags- und Abendbetrieb

Cafés dieser Art werden fiir gesellschaftliche und Unterhaltungsveranstaltungen
genutzt. Sie werden hauptsdchlich von jungen Leuten besucht, die aufgenommene Musik
mogen. Sie kdnnen spater am Tag tanzen. In groferen Stddten oder in den Stadtzentren gibt

es Cafés mit Live-Musik.

In diesen Cafés werden Bars eingerichtet, in denen alkoholische Mixgetrianke

zubereitet werden. Fiir dltere Menschen werden in Kurstidten Konzertcafés gebaut. 42

C. Cafés mit Spielzimmern

Das Angebot an Speisen und Getrénken ist aber aus Platzgriinden begrenzt. Alles

wird an kleinen Tischen fiir zwei Spieler serviert, die sich an den Ecken der Spieltische

39 ,Duden®, Duden.de. [Online]. Verfiigbar unter: https://www.duden.de/. [Zugegriffen: 11-Mirz-2021].
40 KERSTING, Norbert, 2008. Politische Beteiligung: Einfiihrung in dialogorientierte Instrumente
politischer und gesellschaftlicher Partizipation. Wiesbaden: VS Verlag fiir Sozialwissenschaften.

41 SALAC, Gustav, 2004. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 149.

42 SALAC, Gustav, 2004. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 149.
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befinden. Das Personal kiimmert sich stets um einen reibungslosen Ablauf von Karten- und
anderen Spielen. Der Kellner oder die Kellnerin sind verpflichtet, sich um die Hilfsmittel fiir
die verschiedenen Spiele und die Integritit der Spielautomaten zu kiimmern. Sie diirfen
Spielern niemals Geld leihen, sie iiber das Spiel beraten oder daran teilnehmen. Es darf auch

kein betriigerisches Spielen oder Spielen zugelassen werden. 43

D. Internetcafés
Die Internetcafés sind Unternehmen, die sich auf heutige Zeit anpassen mussten. Es
sind Cafés mit Internetverbindung. Die Cafés sind mit Computern ausgestattet, die {iber eine

Internetverbindung verfiigen, und der Gast kann iiber einen Computer Snacks bestellen.**

E. Konditorei

Eine andere Art des Cafés mit einem umfangreichen Angebot an SiiBwaren. Diese
Art von Café wird hauptsidchlich in SiiBwarengeschiften gebaut, sodass die Konditorei

jederzeit mit frischen Waren versorgt werden kann. 4°

3.4.2 Erstes Kaffeehaus in der Schweiz

Zur Jahrhundertwende wurde Café Odeon, das erste Kaffeechaus in der Schweiz

eroffnet.

Im Kaffeehaus ODEON wurden und werden groBe Geschichten geschrieben. Das
Lokal war bereits seit dem Jahr 1911 ein Treffpunkt von beriihmten Politikern,
Schriftstellern, Dichter, Malern und Musikern. In den Zeiten des Nationalsozialismus wurde

das ODEON eine Zentrale fiir Emigranten.

Oberst Ulrich Wille (General der Schweizer Armee im Ersten Weltkrieg), Benito
Mussolini, der russische Revolutiondr Lenin, Physiker Albert Einstein, Klaus Mann, Alfred
Kerr, Friedrich Diirrenmatt, Max Frisch und Rolf Liebermann besuchten regelmifBig das

Café ODEON.

43 SALAC, Gustav, 2004. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 149.
44 AUGUSTIN, Jozef, 2003. Poviddni o kavé. Olomouc: FONTANA.
4 AUGUSTIN, Jozef, 2003. Povidani o kave. Olomouc: FONTANA.
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Wegen der Krawalle in den 1970er Jahren wurde das ODEON geschlossen. Wenn es
wiedereroffnet wurde, ist ein Drittel als Café geblieben. Zwei Drittel wurden als eine

Boutique benutzt. Heutzutage befindet sich dort eine Apotheke.

Dank der Jugendstileinrichtung ist ODEON unter Denkmalschutz eingetragen. Die
Besucher konnen sich dank des rétlichen Marmors, der Garderoben und sogar der Tischbeine

noch heute an alte Zeiten erinnern. #¢

3.4.3 Maovenpick

Ueli Prager ero6ffnete am 19. Juli 1948 in Ziirich das erste Movenpick-Restaurant. Er

war Sohn eines Hoteliers und hatte eine grof3e Vision:

,,ein Fenster in den lustvollen Garten der alltiglichen Freuden

am Essen und Trinken zu éffnen . ¥

1963 eroftnete Movenpick das berithmte Movenpick Café. Der Kaffee war der erste

Markenartikel.
Im Jahre 1966 wurde der ersten Movenpick Lachs-Raucherei in der Schweiz erdftnet.
1969 wurde der Movenpick Ice Cream entwickelt.

1970 entstanden die ersten Weinkeller in der Schweiz und in Deutschland (Caves

Movenpick) 48

Die Movenpick Gastronomen griindeten 1971 die Abteilung der Markenartikel, um
Premium-Markenprodukte mit dem Motto «von Movenpick Gastronomen kreierty zu

entwickeln. 4°

46 Die ODEON Geschichte®, Odeon.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://odeon.ch/de/geschichte/.
[Zugegriffen: 11-Dez-2020].

47 Geschichte - Mvenpick Fine Foods*, Moevenpick-finefoods.com, 28-Okt-2018. [Online]. Verfiigbar
unter: https://www.moevenpick-finefoods.com/geschichte/. [Zugegriffen: 11-Dez-2020].

48 T, (tory) Czartowski, ,,Markenlexikon®, Brandslex.de. [Online]. Verfiigbar unter:
https://www.brandslex.de/markenlexikon/cover/m/markenlexikon-moevenpick. [Zugegriffen: 11-Dez-2020].
49 Geschichte - Mavenpick Fine Foods*, Moevenpick-finefoods.com, 28-Okt-2018. [Online]. Verfiigbar
unter: https://www.moevenpick-finefoods.com/geschichte/. [Zugegriffen: 11-Dez-2020].
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3.5 Kaffeesorten in der Schweiz™

Schale

Eine Schale ist ein Milchkaffee. Es ist ein Kaffee mit heiBer Milch.
Espresso

Espresso ist ein kurzer Kaffee von feinen gemahlenen Kaffeebohnen.
Ristretto

Kaffee Ristretto ist ein kurzer, mit wenig Wasser aufgebriihter, Espresso.
Kaffee Melange

Kaffee Melange serviert man mit Schlagrahm.

Kaffee Cappuccino

Cappuccino ist ein Espresso mit Milchschaum.

Latte Macchiato

Latte Macchiato ist ein Espresso mit Milchschaum, der in schmalen, hohen Glédsern
serviert wird.

Coretto

Es ist ein guter Espresso mit einem Schuss Grappa, Amereto, Whisky oder Baileys.
Irischer Kaffee

Irischer Whisky mit Rohzucker, heilem Kaffee und leicht geschlagenem Rahm.
Kaffee Lutz

Kaffee mit Schnaps. Es ist Schweizer Spezialitdt meistens mit Trasch, Schnaps aus
Kernobst.

Kaffee Fertig

Es ist Kaffee mit 2 Zentiliter Schnaps nach der Wahl und mit Kaffeerahm.

30 ReNovium, 2012. Restaurationsfach - Handbuch fiir die Praxis. 2. Auflage. Bern: ReNovium GmbH.
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4 DIE SPEISEKARTE

Bis heute ist noch unbekannt, wann die Speisekarte entstanden ist. Es gibt
Vermutungen und unterschiedliche Varianten. Die erste Speisekarte war fiir ein Bankett
wihrend des Reichstages 1550 bestimmt. Der Herzog Heinrich hat seinem Koch verordnet,
dass er eine Speiseliste aufstellen soll, mit Gerichten, die am Bankett angeboten werden,
damit er sich Zeit fiir sein Lieblingsgericht nehmen kann. Die Speisekarten, die heutzutage
eingesetzt werden, stammen aus dem 19. Jahrhundert, aus der Zeit nach der Franzdsischen

Revolution in Paris. !

Das Wort Speisekarte kommt aus dem franzosischen ,,a la carte®, das heif3t ,,der Tafel

zufolge®.3?

,,Die Speisekarte ist ein konstanter Begleiter: Sie begleitet uns
bei jedem Restaurantbesuch, ist unser erster Zugang zu Speisen
und Getrdanken und kommt immer wieder zu uns, wenn wir sie

brauchen. ‘33

4.1 Speise- und Getrinkekarte — Regeln>*
Nach dem Restaurantkonzept soll eine Karte erstellt werden, die das Angebot sowie
die visuelle Darstellung umfasst. In jeder Speisekarte sollte in Gericht fiir ein

Niedrigpreisgericht sein, damit sich jeder Gast etwas auswihlen kann.

S! Trinkkontor.de. [Online]. Verfiigbar unter: https://bs.trinkkontor.de/wp-
content/uploads/sites/6/2017/05/trinkkontor-buchtaleck schmidt-broschuere-speisekarten.pdf. [Zugegriffen:
15-Mérz-2021].

32 ServiceTeam, ,,Eine kleine Geschichte der Speisekarte [Gastartikel]“, Speisekarte.de, 14-Jan-2014.
[Online]. Verfiigbar unter: https://www.speisekarte.de/blog/2014/01/14/geschichte-der-speisekarte/.
[Zugegriffen: 13-Jan-2021].

33 ServiceTeam, ,,Eine kleine Geschichte der Speisekarte [Gastartikel]“, Speisekarte.de, 14-Jan-2014.
[Online]. Verfiigbar unter: https://www.speisekarte.de/blog/2014/01/14/geschichte-der-speisekarte/.
[Zugegriffen: 13-Jan-2021].

3% Trinkkontor.de. [Online]. Verfiigbar unter: https://bs.trinkkontor.de/wp-
content/uploads/sites/6/2017/05/trinkkontor-buchtaleck schmidt-broschuere-speisekarten.pdf. [Zugegriffen:
15-Mérz-2021].
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4.1.1

N

Gliederung der Speise- und Getriinkekarte™

Gliederung der Speisekarte

Titelseite
Vorspeisen
= Kalte Vorspeisen
=  Warme Vorspeisen
Suppen
kleine Gerichte/Snacks
= Toastgerichte, Baguette, Wiirstchen oder Platten
Hauptgerichte
= Salate
= Fischgerichte mit Gewicht, Herkunft und nach Schwein, Kalb, Rind sortiert
= vegetarische Gerichte
Kinderkarte oder ,,Fiir den kleinen Hunger*

Nachspeisen

Getrinkekarte Gliederung

Immer am Ende der Speisekarte.

alkoholfreie Getrdnke

alkoholhaltige Getrianke wie Bier, Sekt, Wein (rot und weil3)
Aperitifs

Digestifs

heifle Getrénke

4.2 Speisekartetypen’®

In Restaurants werden traditionell 3 Gruppen von Speisekarten verwendet:

SSTrinkkontor.de. [Online]. Verfiigbar unter: https://bs.trinkkontor.de/wp-
content/uploads/sites/6/2017/05/trinkkontor-buchtaleck schmidt-broschuere-speisekarten.pdf. [Zugegriffen:
15-Mirz-2021].

56 SALAC, Gustav, 2010. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 117-118.

21



1. Stindige Speisekarte

2. Tagesspeisekarte / Tagesmenii
3. Kombinierte Speisekarte
Stindige Speisekarte

Ihr Inhalt andert sich nach einem Vierteljahr oder spiter. Sie ist auf Qualitédtspapier
gedruckt und grafisch dekoriert. Es ist nicht erlaubt zu streichen und zu iiberschreiben,

falsche Daten konnen hochstens uberklebt werden.
Tagesspeisekarte

Eine Tagesspeisekarte ist in Gaststitten {iblich. Sie wird zum Mittag- oder
Abendessen genutzt. Ausverkaufte Gerichte sollten mit einem Kreuz oder einer kurzen
Streichung des Namens des Gerichts markiert werden. Sie ist auf einem Papierblatt
ausgedruckt und mit einer stindigen Speisekarte dem Gast angeboten, oder sie kann auf einer

Tafel aufgeschrieben werden.
Kombinierte Speisekarte

Sie besteht aus der stindigen Speisekarte mit dem téglichen Angebot. Dank der
kombinierten Speisekarte konnen saisonale Gerichte einbezogen werden, das Menii der

Spezialititen gedndert und der aktuellen Marktsituation angepasst werden.
Kinderkarte

Die Kinderkarte sollte attraktiv sein. Sie ist fir Kinder unter 3 und 12 Jahren

festgesetzt. Fiir Kinder werden kleineren Portionen angeboten.
Hotel Speisekarte

Sie sollte den Verkehrsoptionen und Anforderungen der Giste entsprechen. Die
Speisekarte besteht aus mehreren Teilen. Sie besteht normalerweise aus dem Friihstiick und
anderen tdglichen Mahlzeiten, Non-Stopp-Mahlzeiten oder Mahlzeiten fiir eine begrenzte

Zeit.

22



Spezielle Speisekarte

Die spezielle Speisekarte ist in der Regel attraktiv und wird fiir besondere Anlésse
verwendet, wie Tage auslidndischer Kiiche, Schweinefleisch, Wild, Gefliigel und Fisch oder

professionelle Ausstellungen.
Fremdsprachige Speisekarte

Sie wird in internationalen Einrichtungen und in den Bereichen des Tourismus
eingesetzt. In kleinen Betrieben ist es auch moglich, eine Speisekarte mit einer
Getrinkekarte zu kombinieren, insbesondere wenn ein permanentes Sortiment angeboten

wird, z. B. in Tagesbars, Cafés und Weinbars.
Café Speisekarte

Sie bietet eine insgesamt niedrigere Auswahl an Suppen und Gerichten, aber eine

groBere Auswahl an Eierspeisen und Desserts.
Weinkeller Speisekarte

Die Weinkarte bietet weingerechte Gerichte (natiirliche Arrangements), mehr

Késesorten und weniger Desserts.
Bar Speisekarte

Die Bar Speisekarte sollte Spezialititen aller Art anbieten: Eine reiche Auswahl von

Getrinken und kleinen oder leichten Gerichten.>’
. Fiir Gaste, die nur Gewohntes essen,
sind Speisekarten fast tiberfliissig.
Neues, Anderes, Variiertes bestellen ambitionierte Gourmets. Sie vertrauen dem Koch.

Die Verstindlichkeit seiner Karte ist die Basis dafiir. < *°

57 SALAC, Gustav, 2010. Stolniceni. Praha: Fortuna. S. 117-118.
8 SCHWARTZ, Udo B., 1993. First Class: In Spitzen-Restaurants und Top-Hotels professionell auftreten.
Wiesbaden: Gabler Verlag.
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4.3 Das Menii*®

Das Menii ist eine Liste von Gerichten und Beilagen. Die Form und der Inhalt des
Meniis repriasentieren den Kiichenchef. Die Grundvoraussetzungen fiir das Menii sind
abwechslungsreiche Auswahl an Gerichten und Beilagen, gute Klarheit, Lesbarkeit und
Reihenfolge. Sie werden meistens zu besonderen Anldssen genutzt. Bei der

Zusammenstellung des Mentis sollen einige Regeln beachtet werden:

1) Es muss zur Veranstaltung passen
a) Anlass — Warum wird gefeiert? Familienfeier, Arbeitsessen, Tagungsessen,
Klassentreffen
b) Gésteanzahl — wie viele Personen?
c) Gastekreis — fiir wen? Kinder, Erwachsene, Damen, Herren, Senioren
d) Zeitpunkt — wann? Friihstiick, Mittag-, Abendessen
e) Réume - RaumgroBe, Raumform
f) Preis
g) Personliche Voraussetzungen
2) Reinfolge der Génge muss gehalten werden. (Suppe oder Salat — Hauptgang —
Dessert)

59, Die Meniiregeln. 1. Das Menii Muss zum Anlass passen. Dabei miissen vom Wirt folgende Einzelpunkte
beriicksichtigt werden‘: Docplayer.org. [Online]. Verfiigbar unter: https://docplayer.org/46226410-Die-
menueregeln- 1-das-menue-muss-zum-anlass-passen-dabei-muessen-vom-wirt-folgende-einzelpunkte-
beruecksichtigt-werden.html. [Zugegriffen: 23-Mérz-2021].
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5 SPEZIALITATEN IN DER SCHWEIZ

Schweizer Produkte sind fiir ihre Qualitdt weltweit bekannt. An dieser Stelle mochte

ich ausgewdhlte Spezialititen schweizerischer Herkunft und Produktion vorstellen.

5.1 Schweizer Schokolade

Die Schweiz gehort zu den ersten Léndern, die Schokolade herstellten.

,,Die Schweizer Schokoladenindustrie verbindet Tradition mit

Innovation. Darin liegt eines ihrer Erfolgsgeheimnisse!‘* %0

Sie suchen immer wieder neue Rezepte und Techniken.

Die erste und bis heute bestehende Schokoladenfabrik der Schweiz wurde im Jahre
1819 in Corsier-sur-Vevey gegriindet. Der Hersteller Frangois-Louis Cailler produzierte die
erste Schokolade in der Tafelform. ! Philippe Suchard eréffnete 1826 in Serriéres im Kanton
Neuenburg eine Schokoladenfabrik. Bis zum Ende des 19. Jahrhunderts traten weitere
Schokoladenhersteller bei. (Zum Beispiel — Charles-Amédée Kohler in Lausanne, Rudolf
Spriingli in Ziirich und Jean Tobler in Bern). Dank der Schokolade-Pionieren kénnen drei

wichtige Punkte des Erfolgs genannt werden.5?

Philippe Suchard hat im Jahre 1826 eine Maschine zur Vermengung von Zucker und

Kakaopulver erfunden. Daniel Peter hat 1875 die Milchschokolade erfunden. Trotz seiner

Experimente in der Schokoladenfabrik in Vevey hat D. Peter am Ende die richtige Mischung
von Milch und Schokolade gefunden. (Er war der Ehemann der Tochter von Frangois-Louis
Cailler). Dank ihm ist die Schokolade das Aushidngeschild der Schweiz. Vier Jahren spéter
entwickelte Rudolphe Lindt eine Methode der Fondant-Schokolade. Er war der erste auf der

Welt, der Schmelz-Schokolade produzierte. Dank dieser innovativen Methode bekommt die

Schokolade ihre feincremige Konsistenz, da der Aufbau ein Erfolgsfaktor der Schweizer

Schokolade ist. Rudolphe Lindt patentierte diese Methode im Jahre 1879.

60 Sechs Griinde fiir den Erfolg der Schweizer Schokolade®, Houseofswitzerland.org. [Online]. Verfiigbar
unter: https://houseofswitzerland.org/de/swissstories/geschichte/sechs-gruende-fuer-den-erfolg-der-
schweizer-schokolade. [Zugegriffen: 11-Marz-2021].

61 Cailler, Frangois-Louis*, His-dhs-dss.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://hls-dhs-
dss.ch/de/articles/030578/2003-03-20/. [Zugegriffen: 11-Mérz-2021].

62 Cailler, Frangois-Louis*, His-dhs-dss.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://hls-dhs-
dss.ch/de/articles/030578/2003-03-20/. [Zugegriffen: 11-Mirz-2021].
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Die Schweiz gehort zu den Landern mit dem hochsten Schokoladenkonsum auf der

Welt. Die Schweizer und Schweizerinnen haben im Jahre 2020 pro Kopf 9,9 Kg gegessen.®?

Zu den bekanntesten Schokoladen gehoren Lindt & Spriingli, Toblerone, Nestlé und
Cailler.

5.2 Kaise

In der Schweiz gibt es rund 450 verschiedene Késesorten. Schweizer Sbrinz kann
den italienischen Parmesan richtig ersetzen. Die Schweiz produziert Kédse von zwei Dritteln
aus Rohmilch. Der Kése ist dann naturnah als kein anderer auf der Welt. Zurzeit geht die
Kiésetradition zu den bunten Wurzeln zuriick. Es sind auf Grund der Wiederentdeckung der
alten Sorten Neukreationen entstanden. ® Die Schweizer Milch und Milchprodukte
enthalten fast alle Néhrstoffe, leicht verdauliches Milchfett, Milcheiweil3, Kalzium und
Vitamin A, B2, B12 und D.%

5.2.1 Kisesorten

Vor 10000 Jahren war Milch ein Lebensmittel fiir Frischkonsum. Auf Grund von
tiefen oder hoheren Temperaturen wurde die Milch sauer und verdickt. Durch die
Erwiarmung bilden sich Milchsdurebakterien. So wurde der Sauerkdse, heutzutage

Frischkése genannt, hergestellt. Dieser Kése reift als halbharter Kése.
Frischkise

Sie reifen nicht und haben keine Rinde. Nach der Herstellung sie sie sofort essbar.
Der Frischkése hat cremige und geschmeidige Konsistenz, weil die Milch unter stindigem
Riihren auf 32° C erwdrmt wird. Er kann beim Kochen Quark ersetzen. Frischkise gibt dem

Korper viele Nahrungsstoffe, wie Milcheiweill und Kalzium, die der Korper téglich braucht.

Ricotta, Hiittenkdse, Mozzarella, Quark und Spezialititen wie Rahm- und

Doppelrahmfrischkése sind in der Schweiz bekannt und beliebt.

63 Chocosuisse®, Chocosuisse.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://www.chocosuisse.ch/. [Zugegriffen: 11-
Mirz-2021].

% FLAMMER, Dominik, 2009. Schweizer Kiise: Urspriinge, traditionelle Sorten und neue Kreationen. 2.
Edition. Baden: AT Verlag.

5S. M. S. Genossenschaft, ,,Schweizer Milch & saisonale Rezepte®, Swissmilk.ch. [Online]. Verfiigbar
unter: https://www.swissmilk.ch/de/. [Zugegriffen: 11-Mirz-2021].
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Streich- und SchmelzKiise

Walter Gerber und Fritz Stettler haben im Jahre 1913 in Thun die
Schmelzkdsemethode erfunden. Dieser Art der Kédse kommt aus Hart-, Halbhart- und
Weichkése auf. Er sollte 30 bis 45 % Fett haben. Wir konnen es zwischen Blockschmelzkéase

und Streichschmelzkése unterscheiden.

Blockschmelzkédse hat eine feste Konsistenz, hohe Aciditit und einen geringen

Wassergehalt, wodurch er sich von Streichschmelzkése unterscheidet.

Zu den bekanntesten in der Schweiz gehoren Schweizer Nusskdse (sehr fein und

passt zum kriftigen Rotwein), Chlistei-Chisschnitte oder LeSuperbe Fondue Gourmet. %
Weichkiise

Weichkése in der Schweiz hat meistens franzosische Namen. Am Wiener Kongress
1815 zum Konig der Kése hat Schweizer Brie de Meaux die Krone gewonnen. Weichkése
hat relativ viel Wassergehalt, der ungefdhr 50 % betrdgt. Die meisten Weichkése sin von

einer Weillschimmelrinde umbhiillt. Wir konnen zwei Arten unterscheiden:

Weillschimmelkédse hat weille Rinde, die auch mitgegessen werden kann. Das sind

Kise von Brie suisse, Tomme Vaudoise und Camembert Suisse.

Weichkése geschmiert hat braunliche Rinde, die mit Salzwasser geschmiert ist. Zu

diesen gehoren Miinster, Reblochon, Limburger und Vacherin Mont-d'Or AOP.
Halbhartkase

Zu den bekanntesten Vertretern der Halbhartkdse gehoren Raclette Suisse, Raclette
du Valais AOP, Appenzeller, Tilsiter, Téte de Moine AOP, Vacherin fribourgeois AOP,
Biindner Bergkése und Mutschli. Sie sind die Klassiker bei Fondue und Raclette und reifen

innerhalb von 3 bis 6 Monaten. Der Halbhartkédse werden auch ohne Laktose hergestellt.
Hartkise

Die Hartkése sind typisch fiir jede Késeplatte: als Schnitt-, Hobel- oder Reibkaése,

Kése im Fondue und zum Backen oder Gratinieren, zum Apéro- oder als Dessert.

66 Unser Schweizer Kése*, Schweizerkaese.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://www.schweizerkaese.ch/.
[Zugegriffen: 11-Mérz-2021].
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Zu den beriihmtesten und mit dem Qualitdtszeichen AOP (Appellation d'Origine
Protégée) ausgezeichneten Késen gehoren vor allem Le Gruyere AOP und Emmentaler
AOP. Der Emmentaler reift vier bis zwolf Monate. Gruyére AOP ist nach fiinf Monaten

essbar.
ExtrahartkKiise

Die Extrahartkédse beinhalten viel Kalzium. Es hilf beim Aufbau von Knochen und

Zahnen.

Der beliebteste und typische Extrahartkise ist der Sbrinz AOP. Er muss sehr lange

reifen. Nach 18 Monaten ist er zwar essbar, aber vollgereift ist er erst nach 2 bis 3 Jahren.®’
Allgemein gilt, je dlter, desto besser.

5.2.2 Raclette
Es ist ein urtypisches Gericht mit Legende aus den Schweizer Alpen im Kanton

Wallis. Winzer Léon aus Wallis solle das Raclette erfunden haben. Eines kalten Tages hat
Léon iiber dem offenen Feuer ein Stiick Kise aufgewdrmt. Mehr als 300 Jahren spéter hat
Raclette seinen Namen bekommen. Offiziell tragt der Kdse seinen Namen seit 1874. Der

Name stammt aus dem einheimischen franzdsischen Dialekt ,,Racler**, das heif3t schaben®.6®

Der Grund liegt darin, dass er aus geschmolzenem Hartkédse zubereitet wird. Den
Unterschied zwischen Fondue und Raclette ist, dass nur die obere Schicht des gesamten
Kiésestiicks geschmolzen wird: Wir schneiden einen feinen Kése in zwei Hélften und die
eine Hilfte legen wir aufs Feuer. Man soll warten, bis die Schnittfliche weich wird und dann
das geschmolzene Teil des Kdses mit einem Messer auf einen Teller oder Brot abschaben.
Die Raclette wird mit Fleisch, Fisch, Kartoffeln, Obst oder Gemiise serviert. Dazu passt ein

trockener WeiBwein.

Walliser Raclette AOP ist seit 2008 als kulinarisches Erbe der Schweiz anerkannt.”®

7'S. M. S. Genossenschaft, ,,Schweizer Milch & saisonale Rezepte*, Swissmilk.ch. [Online]. Verfiigbar
unter: https://www.swissmilk.ch/de/. [Zugegriffen: 11-Mérz-2021].

8 Geschichte & Herkunft®, Raclette-du-valais.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://www.raclette-du-
valais.ch/raclette-du-valais/geschichte-herkunft. [Zugegriffen: 11-Marz-2021].

6 ZRYD, Amedee, Thomas LIECHTI und Jean-Louis WAGNIERE, 1999. Das Laser-Raclette. In:
ABRAHAMS Marc (eds): Der Einflufs von Erdnufibutter auf die Erdrotation — Forschungen, die die Welt
nicht braucht. Basel: Birkhduser.

70 Unser Schweizer Kise*, Schweizerkaese.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://www.schweizerkaese.ch/.
[Zugegriffen: 11-Mérz-2021].
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5.2.3 Fondue
Fondue ist ein Stiick Schweizer Kultur und Tradition. Es ist ein Nationalgericht und

wurde bei Feiern, zu Weihnachten und auf speziellen Anldssen gegessen. Zuerst muss der
Kése in einem Caquelon geschmelzt werden, meistens wird ein bisschen Weillwein dazu
gegeben. Dann wird der Topf auf ein Rechaud in der Mitte des Tischs gestellt. Brot oder
Kartoftelstiicke sind in die Kidsemasse getaucht. (An einem Brot, das ein paar Tage alt ist,
klebt der Kidse besser als an einem frischen.). Dazu serviert man Cornichons, Silberzwiebeln,
Oliven, getrocknete Tomaten, Peperoni, Spargelspitzen, Maiskolben oder Friichte und Brot.
Das Fondue sei eine Kollektion von Schlichtheit, Geselligkeit und Sehnsucht nach den

Bergen.”!

5.3 Traditionelle Gerichte im Kanton Graubiinden 7

Das folgende Kapitel wurde aufgrund eigener Erfahrungen geschrieben, die wihrend
meines Praktikums in der Schweiz gesammelt wurden. An dieser Stelle mochte ich die
Dichtigkeit und Ergiebigkeit der hiesigen Kiiche anmerken, da es sich um eine Region
handelt, die sich in einer Hohe von 1000 — 4000 Meter liber dem Meeresspiegel befindet. Es
ist hier komplizierter, in die Stadt zu fahren, um importierte Lebensmittel zu kaufen. Aus
diesem Grund basiert die lokale Kiiche auf traditionellen Zutaten, die oft fettig sind — vor
allem ist eine grof3e Beliebtheit an der Fleischverwendung zu betonen. In Graubiinden sieht
man zahlreiche Bergweiden mit Schotten, Ziegen, Gidmsen und Schafen. Eine andere Art
von benutzten Lebensmitteln sind solche, die Einheimische selbst anbauen. Wie zum
Beispiel die Gewlirze, mit denen sie dann die hier beliebten Salate wiirzen. Die
Lieblingsgetrinke hier sind hauptsdchlich Bier, Wein und Likor, die ich im Kapitel 7.5.4

ausfihrlicher beschreibe.

Die Schweizer nennen das Graubunden als Kanton der 150 Téler. Die kulinarische

Tradition des Bergkantons beruht in erster Linie auf der alpinen Bergbauernkultur.”?

Auch hier haben es die Bewohner verstanden, mit selbst
erzeugten Produkten aus Land- und Viehwirtschaft und der Jagt

einen Speiseplan aufzustellen, der trotz eingeschrdnkter Auswahl

"I B. F. K. Bak, ,,Startseite*, Lebendige-traditionen.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://www.lebendige-
traditionen.ch/. [Zugegriffen: 13-Marz-2021].

2 POLTERA, Maggie, 1979. Das Kochbuch aus Graubiinden. Dietikon: Verlag Wolfgang Holker.

> DONATZ, Jacky und Chasper PULT, 2007. Biindner Kiiche - Graubiinden Cooking - La Cucina dei
Grigioni. Lenzburg: Fona Verlag AG. S. 11.
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eine Vielfalt an gastronomischen Traditionen entwickelte, die
spdter langsam in Vergessenheit geraten sind. Gerade der
aufkommende Tourismus hat bei den Einheimischen wieder das
Bewusstsein gestdrkt, die eigene Kultur besser kennen zu lernen
und zu pflegen. Im kulinarischen Angebot finden wir heute im

ganzen Kanton Gerichte aus ganz Graubiinden. ** 7*

Mit der Absicht, Ihnen die erlebte Gastronomie ndher zu bringen, liste ich in

folgenden Zeilen die bekanntesten Biindner Spezialitdten auf:
Gerstensuppe

Die wohl beriihmteste Suppe Graubiindens, die weit iiber die Landesgrenzen hinaus
bekannt geworden ist und sogar im vornehmen Plaza Hotel in New York auf der Speisekarte
steht, ist die Gerstensuppe. Es gibt tausende Varianten dieser Suppe. Fiir diese Suppe kocht
man Rollgerste 7° in Briihe, anschlieBend gibt man Wiirfel von Biindnerfleisch, Schinken

und Gemiise dazu.

Biindnerfleisch

Es handelt sich um luftgetrocknetes Rindfleisch. Es ist ein allseits beliebtes
Trockenfleisch, das mit Vorliebe aus den mageren Stotzenstlicken der Kuh geschnitten wird.
Weil es wihrend der Trocknungsphase mehrmals gepresst wird, erhdlt es seine
charakteristische rechteckige Form. Es bringt fast gar keine Kalorien mit. Das originale
Biindnerfleisch wird nicht gerduchert. In sehr diinn geschnittenen Scheiben wird das
Biindnerfleisch auf einem Teller oder einer Platte angerichtet und mit Brot und Butter

serviert.

Jeder Bauernhof fiihrt mindestens einmal im Jahr eine Hausschlachtung durch.
Frither kam meisternder Stormetzer auf den Hof, zerlegte die Sau, das Kalb oder Rind
fachménnisch in die einzelnen Teile, die je nach Eignung in den Rauch, an die Luft ins Salz
oder in die Sulz gelangten. Dieselbe Metzgerei musste sich auf das Zubereiten von Wiirsten
vorbereiten, die aus den verschiedenen Fleischabschnitten und Innereien hergestellt werden.

Die Zubereitung von Wiirsten erfordert viel Erfahrung.

" DONATZ, Jacky und Chasper PULT, 2007. Biindner Kiiche - Graubiinden Cooking - La Cucina dei
Grigioni. Lenzburg: Fona Verlag AG.
75 Die Rollgerste — schweizerisch fiir Graupen
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Die Grundrezepte stammen von einer alten Bauerin. Wenn man genau die folgenden

goldenen Regeln einhilt, diirfte eigentlich nichts schiefgehen.

10.

Es ist wichtig, einen Fleischwolf, ein scharfes Kiichenmesser, Kunstdirme, Schnur
und einen Wursttrichter zu haben.

Das Fleisch kaufen wir frisch und am Stiick. Es darf niemals tiefgefroren sein.

Alle simtlichen Sehen und Héaute miissen entfernt werden, damit nur ein schieres
Fleisch bleibt.

Der harte Riickenspeck liegt beim Tier direkt unter der Haut.

Kunstdarm verwenden wir fiir die Dauerwiirste (Fleischwurst / Salsiz).

Beim FEinfiillen des Fleischteiges in die Ddarme darf keine Luft darin bleibt. Das
Fleisch muss satt eingefiillt werden.

Die Wiirste miissen wir ringsum anstechen.

Wiirste sollen 3-4 Tage bei einer Temperatur von 8° C in einem trockenen Raum
gelagert werden.

Damit die Wiirste ein schoneres Aussehen erhalten, muss die Luft weg. Von Zeit zu
Zeit mit einem Wallholz die Wiirste sanft flachdriicken.

Die Wiirste an einen trockenen und luftigen Platz legen. Die Temperatur darf nicht
unter 3° C liegen. Die Trockenzeit hingt vom Raum ab, normalerweise ist das

zwischen 2 — 4 Wochen. 7°

Capuns

In Mangoldblitter gewickelte Packchen aus Spitzleteig mir Kriutern und in kleine

Stiicke geschnittenem Salzig oder Biindnerfleisch. Capuns werden gekocht und dann mit

Bergkdse liberbacken. Dazu wird eine Sauce aus Milch und Bouillon serviert. Bei diesem

Gericht ist es sehr wichtig, dass Krauseminze frisch oder getrocknet verfiigbar ist, da der

raffinierte Geschmack der echten Capuns nur durch die Zugabe dieses Kriutleins entsteht.

Pizokels

Es ist eine in ganz Graubiinden bekannte Mehlspeise mit unzéhligen Varianten. Ein

Teigwarengericht, dass an Spétzle erinnert. Der Teig besteht aus Mehl (Weizen oder eine

Mischung aus Buchweizen und Weizen), Eiern und Milch. Zur Zubereitung wird der

halbfeste Teig auf einem nassen Brett ausgestrichen und mit einem Messer in kochendes

76 POLTERA, Maggie, 1979. Das Kochbuch aus Graubiinden. Dietikon: Verlag Wolfgang Holker.
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Salzwasser geschabt. Oft wie Pizzoccheri mit zerlassener Butter und Kése {iberbacken und

mit Gemiise und Speck angereichert.

Pizzoccheri
In Streifen geschnittene Nudeln, die aus Buchweizenmehl hergestellt sind. Gekocht
werden sie zusammen mit Wirsing und Kartoffeln, mit Butter iibergossen und mit Kése

uberbacken.

Maluns

Maluns ist die Konigin der Kartoffelspeisen. Ein klassisches Kartoffelgericht der
urspriinglich bauerlichen Kiiche Graubiindens. Es besteht aus am Vortag gegarten,
geriebenen Kartoffeln, die mit Mehl vermischt in Butter langsam gerdstet werden. Maluns

wird mit Apfelmus, Alpkése und Milchkaffee serviert. 77

Sie stammt urspriinglich aus Chur. Frither war sie sehr populér und fehlte an keinem
bauerlichen Hochzeitsessen. Heutzutage droht ihr leider, in Vergessenheit zu geraten, weil

thre Zubereitung einiges an Zeit und Geduld braucht.
Birnbrot

Neben gedorrten Birnen enthilt die stark gewlirtze Fiillung Sultaninen, Baumniisse

und oft auch Feigen und gedorrte Apfelschnitze.
Biinder Nusstorte

Ein Reibeteig, der mit einer Masse aus Zucker, Baumniissen, Rahm und Honig gefiillt

ist.
Kastanien

Auf Speisezettel durften die aus den siidlichen Bergwéldern stammende Kastanien
nicht fehlen. Die Kastanien werden nach einem schonen und sonnigen Herbst von der
Familie gesammelt. Sie werden noch frisch und saftig im warmen Backofen gegart, ohne

dass die Schale angeschnitten wird.

Polenta

77 POLTERA, Maggie, 1979. Das Kochbuch aus Graubiinden. Dietikon: Verlag Wolfgang Holker.
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Heutzutage ist die Polenta ein in der Schweiz beliebtes Nahrungsmittel. Als Beilage
passt sie zu fast allem, was auf den Tisch kommt. Wie zum Beispiel zum Fleisch, Wild,
Innereien, Eiern und Kése. Als Hauptgericht besitzt sie eine nahrhafte Eigenstandigkeit und

als Siilspeise vermag sie, nicht nur die Kinder zu begeistern.

Dazu stellen sich viele Menschen in einer Aplhiitte ein gemiitliches Feuer und dariiber
einen grofBen Topf mit Polenta vor. Es war ein normaler Abend fiir die einfachen Bauern und

Alperkost der Graubiindens.

5.4 Getranke aus der Schweiz

5.4.1 Rivella

Ein Nationalgetrank, das zum kulinarischen Erbe der Schweiz gehort, ist der
langjdhrige Partner der Schweizer Ski-Nationalmannschaft, des Swiss Olympic Teams und

des Swiss Paralympic Teams.

Der Name stammt aus dem italienischen Wort ,,Rivelazione®, das bedeutet

,Offenbarung®.

Jedes Jahr wurden in der Schweiz 10 Liter (80 Millionen Liter) pro Kopf getrunken

und dazu kommen noch 30 Millionen Liter, die im Ausland getrunken werden. 78
Heutzutage gibt es 5 Sorten von Rivella.

1. Rivella Rot wurde nach einem Originalrezept hergestellt, das seit 1952
unverdandert und unverwechselbar geblieben ist. Die Zutaten von Rivella Rot sind Wasser,
Milchserum und Milchséure, karamellisierter Zucker, Zucker, Kohlensidure und natiirliche

Aromen.

2. Rivella Blau hat weniger Kalorien. Sie hat gleiche Zutaten, nur mit dem

Unterschied, dass Zucker durch SiiBungsmitteln ersetzt wird.

3. Rivella Griin ist enthélt Extrakten von Griintee. Sie enthdlt aufler den originalen

Zutaten auch Vitamin C, Gerstenmalz-Extrakt und Griintee-Extrakte.

8 A. Di Domenico, ,,15 typische Schweizer Produkte*, Bestswiss.ch, 15-Juni-2017. [Online]. Verfiigbar
unter: https://bestswiss.ch/typische-schweizer-produkte. [Zugegriffen: 15-Mérz-2021].
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4. Rivella Holunderbliite wird nach dem originalen Rezept hergestellt, das durch

Holunderbliitearomen erginzt wurde.

5. Rivella Refresh hat um 40 % weniger Zucker. 7°

5.4.2 Ovomaltine und Caotina

Seit mehr als 110 Jahren gehdrt Ovomaltine zum Friihstiick genauso wie Butterbrot
und Kaffee. Dr. Albert Wander hat vor fast 150 Jahren ein natiirliches Aufbaupriparat aus
Malz mit einzigartigem Geschmack erfunden. Damals wusste er nicht, was fiir eine

Erfindung damit gemacht wurde.

Ovomaltine ist reich an Vitaminen, vor allem Vitamin B, Mineralstoffe, Eiweil3,

Milcheiwei3 und Kohlenhydrate, Maltose, Magnesium und Nahrungsfasern.

Heutzutage gibt es 25 Produkten von Ovomaltine, von Getrink bis zu den

StiBigkeiten.

“Was bleibt ist die Liebe zu Ovo, die von Generation zu

Generation weitergegeben wird. “ 8’

Caotina ist seit 1963 auf dem Markt. Es ist die beliebte Schweizer heifle Schokolade.

Neu gehort dazu auch Caotina als Schokoladenbrotaufstrich ohne Palmol. 8!

5.5 Alkoholische Getrinke aus der Schweiz

5.5.1 Wein

In der Schweiz gibt es eine groBe Auswahl an Weinen. Die Hauptsorten der weiflen
Rebsorten sind Chasselas und Miiller-Thurgau. Zu blauen Hauptsorten gehdren Pinot Noir,
Gamay und Merlot. In der Schweiz wird zwischen dem Weinbau in der Ost-, West- und

Siidschweiz unterschieden. %2

Man kann auf dem Weinetikett die Begriffe Chateau, Schloss und Castello finden.
Das bedeutet, dass der Wein eine Verbindung zum Gebdude hat. Chateau, Schloss oder

Castello gehoren zur Schweizer Geschichte und haben mit dem Wein einen engen

7 Rivella.ch. [Online]. Verfiigbar unter: http://rivella.ch/de/. [Zugegriffen: 15-Mirz-2021].

80 Mit Ovo kannst du’s nicht besser. Aber linger, Ovomaltine.ch. [Online]. Verfiigbar unter:
https://www.ovomaltine.ch/. [Zugegriffen: 15-Marz-2021].

81 | Caotina: Genuss aus Schweizer Schokolade®, Caotina.ch. [Online]. Verfiigbar unter:
https://www.caotina.ch. [Zugegriffen: 15-Marz-2021].

82 ReNovium, 2012. Restaurationsfach - Handbuch fiir die Praxis. 2. Auflage. Bern: ReNovium GmbH.
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Zusammenhang. Laut offiziellen Statistiken verfiigt die Schweiz tiber 252 Rebsorten auf der

Gesamtrebfliche von rund 15 000 Hektar. &3

Schweizer Wein wird nicht oft exportiert. Die Schweizer wollen die hausgemachten
Sachen bei ihnen zu Hause behalten. Wenn sie ins Restaurant gehen und der Kellner mit 2
verschiedenen Flaschen Wein kommt, um eine Weinpridsentation zu machen, wéhlen
Schweizer fast immer die Flasche, die aus der Schweiz kommt. Es ist vollkommen egal, ob
der andere Wein besser schmeckt. Produkte und Geld sollen in der Schweiz bleiben. Das ist

die Mentalitdt der Schweizer. Den WeiBBwein trinken sie auch zum Aperitif statt Schnaps.

Wenn Schweizer fragen, ob es ein Offewii gibt, fragen sie nach Wein in Karaffe. Sie
konnen Einerli (1dl), Zweierli (2dl) oder Halber (5 dl) bestellen. Das kann man auch gespritzt
bestellen. Wenn es mit Sprite oder Citro ist, sagt man gspriitzta Wiiswi sliess. Aber wenn es

mit Mineral ist, heilit es gspriitzta Wiiswi sur.

5.5.2 Bier

Zu den bekanntesten Biermarken der Schweiz gehoren zum Beispiel Calanda (GR),
Eichhof (LU), Feldschlésschen (AG), Gurten (BE), Ittinger Klosterbrdu (TG), Sonnenbrau
(AG) oder Ziegelhof (BL). Man kann 4 Sorten von Bier unterscheiden. 84

I. Lagerbier

2. Spezialbier
3. Starkbier
4. Leichtbier

Lagerbier ist meistgetrunken. Eine Flasche hat 58 cl. Das Bier ist mild gehopft und

untergérig.

Spezialbier hat meistens 33 cl. Es soll kréftiger eingebraut sein und ist meist
untergérig. Es ist wie das tschechische Pilsner Bier. Die Schweiz darf aber diese

Bezeichnung nicht benutzen.

8 Swisswine.ch. [Online]. Verfligbar unter:
https://swisswine.ch/sites/default/files/professionals/swisswine bookazine d_web.pdf. [Zugegriffen: 15-
Marz-2021].

84 ReNovium, 2012. Restaurationsfach - Handbuch fiir die Praxis. 2. Auflage. Bern: ReNovium GmbH.
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Laut eines Vertrags zwischen der Schweizerischen Eidgenossenschaft und der
Tschechoslowakischen Sozialistischen Republik aus dem 16.11.1973 darf der Schweiz den

Namen Pilsner nicht benutzen. Es soll nur fiir Biere aus Tschechien verwendet werden.

Starkbier in der Flasche hat 33 cl und ist vollmundig und aromatisch. Es soll auch

mehr Prozent Alkohol haben.

Leichtbier hat auch 33 cl. Es ist eine leichte Variante von Bier mit weniger Kalorien

und einem reduzierten Alkoholgehalt. #

Die Schweizer nennen kleine Flasche Bier mit 33 ¢l Spetzli. Wenn es um Bier vom
Fass geht, sagen sie Chiibeli oder Stange. Bier vom Fass mit 2 dl nennt man Herrg6ttli oder
Lady. Eine grof3e Flasche Bier bezeichnet man als Lager. Aber Vorsicht: Eine Flasche Bier
hat 58 cl, aber eine Blechdose hat 50 cl. Ein groBes Bier vom Fass heift in der Schweiz
Chiibel. Wenn man Radler mochte, benutzt man das Wort Panaché. Das kann siif} oder sauer
sein, entweder mit Limonade / Citro (Sprite) oder mit Mineral. Es gibt auch

,Feinschmecker‘‘ die das Bier temperiert trinken, das heifit zu Zimmertemperatur.

5.5.3 Suure Moscht

Suure Moscht oder Apfelwein gibt es in der Schweiz von Ramseier oder Mohl. Der
Alkoholgehalt bei Suure Moscht liegt bei 4,0% und er ist auch alkoholfrei erhéltlich.
Aufgrund seines traditionellen Gérprozesses ist er sehr beliebt. Er wird von den auserlesenen
Schweizer Apfelsorten und Obst ohne kiinstlichen Zucker gemacht, darum ist er auch

vegan. 3¢

5.5.4 Spezielle Getrinke in Graubiinden

Der Kanton Graubiinden hat aufler Wein nicht viele eigene Getrinke. Dank einem
milden Klima, dem Fohn und kalkigen Boden eignen sich die Biindner gut fiir den Anbau
erstklassiger Weinreben. Eine besonders beliebte Sorte aus Graubiinden ist Blauburgunder.

In Tschechien ist er als Pino Noir bekannt.

Graubiinden verfiigt liber 410 Hektar. Malanstraube ist die élteste Weinsorte

Graubiindens. Es ist weifle Schweizer Rebsorte, man nennt sie auch Completer. Sie hat seit

85, Bierstile - bier.swiss — Schweizer Brauerei-Verband“, Bier.swiss. [Online]. Verfiigbar unter:
https://bier.swiss/rund-ums-bier/bier/biersorten/. [Zugegriffen: 1-Apr-2021].

8 H. M. ch Webagentur: MySign© 2021 Switzerland, ,,Suure Moscht“, Ramseier.ch. [Online]. Verfiigbar
unter: https://www.ramseier.ch/de/suure-moscht-_content---4--1028.html. [Zugegriffen: 1-Apr-2021].
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dem Jahr 926 bis heute iiberlebt. Weingebiete in Biindner Herrschaft sind Flasch, Maienfeld,

Jenins und Malans. 7
Biindner Roteli

Es ist eine traditionelle Kindschi-Spezialitit aus Graubiinden. Roteli ist ein Likor aus
gedorrten Bergkirschen. Er wird nur in Biindnerland hergestellt. Aufgrund der Kirschen hat

der Rételi eine rote Farbe und kriftigen und gewiirzten Geschmack. 88

87 ReNovium, 2012. Restaurationsfach - Handbuch fiir die Praxis. 2. Auflage. Bern: ReNovium GmbH.
88  Produkte Patrimoine culinaire®, Patrimoineculinaire.ch. [Online]. Verfiigbar unter:
https://www.patrimoineculinaire.ch/Produkte?text=&canton=10&categorie=. [Zugegriffen: 1-Apr-2021].
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6 SERVICEGRUNDREGELN IN DER SCHWEIZ IM
UNTERSCHIED ZU TSCHECHIEN

In diesem Kapitel werden wir uns mit Servicegrundregeln in der Schweiz befassen.
Bei manchen Beispielen kdnnen wir beobachten, dass es einen Unterschied zwischen der
tschechischen und schweizerischen Gastronomie und ihren Regeln gibt. Allerdings handelt

es sich dabei nur um Kleinigkeiten.

Sowohl in Tschechien als auch in der Schweiz gelten allgemeine/gemeinsame
Anforderungen an das Service. Zu den wichtigsten Anforderungen gehdren
Zuvorkommenheit, Freundlichkeit, Aufmerksamkeit und menschliche Voraussicht. Der
Kellner soll vorbereitet sein und alles sauber halten. Zuerst muss man lernen, was welche
Hand macht. Die linke Hand ist die Traghand und die rechte Hand ist die Arbeitshand.
Speisen werden von rechts serviert. Man schopft von der linken Seite der Platte auf den
Teller des Gastes und von dieser Seite wird auch die Platte prasentiert. Alle Teller mit
Ausnahme von Brottellern rdumt man von der linken Seite. Von der rechten Seite des Gastes
erfolgt Prisentation der Weinflasche, Einschenken eines Getrinkes oder Einsetzen der

Teller.
Wir miissen 3 wichtige Unterschiede erwéhnen:

1. Wann serviert man Teller?
In Tschechien ist es iiblich, dass das Essen serviert wird, wenn es fertig ist. Nicht in
jedem Restaurant bekommt der ganze Tisch das Essen gleichzeitig. Es sollte auf
jeden Fall zu einer bestimmten Zeit serviert werden. In der Schweiz darf es nicht
passieren. Da serviert man einen Tisch nacheinander. Den Gésten wird das Essen

vorwarts serviert, so, wie die Uhr l14uft.

2. Wann darf man Tisch abrdumen?
In Tschechien darf man den Teller sofort nach dem Essen abrdaumen. Wir miissen
nicht beriicksichtigen, wann andere Géiste am Tisch mit dem Essen fertig sind. Wir
rdumen die Teller sofort, damit die Gaste Ordnung und mehr Platz haben. Alles, was
die Géste nicht mehr brauchen, kann auch abgerdumt werden. In der Schweiz ist das
ganz im Gegenteil. Wir diirfen erst abrdumen, wenn alle fertig sind! Auch wenn es
heifit, man muss eine halbe Stunde warten, bis der letzte Gast am Tisch fertig ist. Die

Schweizer nehmen es sehr personlich an und denken, sie sind nicht willkommen. Das
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gilt auch fiir Glaser, selbst wenn der Gast fertig mit seinem Kaffee oder einem
anderen Getrénk fertig ist, darf man nicht die Tasse oder das Glas wegzunehmen. So
soll es bleiben, bis der Gast alles zahlt und weggeht. Es muss immer etwas am Tisch

bleiben, solang er am Tisch sitzt.

. Wo liegt die Serviette neben dem Teller?
In Tschechien liegt sie in der Regel rechts neben dem Teller unter dem Messer. In
der Schweiz ist das wieder umgekehrt. Die Serviette liegt links neben dem Teller

unter der Gabel.
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7 INDIVIDUELLE BESCHREIBUNG DER SPEISEKARTEN
IM KANTON GRAUBUNDEN

In diesem Kapitel erhdlt man eine Vorstellung davon, wie Speisekarten in der
Schweiz aussehen und wodurch sie beeinflusst sein konnen. Alle Informationen hat die
Autorin personlich gesammelt, und sie entsprechen den Erfahrungen, die sie in letzten 5
Jahren erworben hat. Es ist ihr wichtig, dass alle Informationen, die man mit Lesen dieser
Arbeit bekommen hat, einen Bezug auf die Praxis haben. Zwei Speisekarten sind vom

Besitzer des Betriebes personlich geholt.

7.1 Hotel Danilo Pianta, Savognin®

Als erstes Restaurant, das die Autorin besucht hat, ist das Restaurant Danilo Pianta
in Savognin. Savognin ist ein Dorf, der in Parc Ela liegt. Es ist ein von den groBten
Naturparks der Schweiz. Wenn man mit dem Auto fahrt, befindet sich das Restaurant rechts
ca. 100 m von Einreise in die Stadt. Das Restaurant bietet ein Panoramafenster und grof3e

Sonnenterrasse mit einem traumhaften Ausblick.

In dem Restaurant wurden spezielle sowie typische Gerichte aus Graubiinden und

Produkte aus dem Parc Ela serviert.

Zwischen 14 und 17 Uhr gibt es nur eine kleine Nachmittagskarte. Die Karte besteht
aus 2 Hauptteilen. Im ersten Teil gibt es zuerst Sandwich mit 4 verschiedenen Arten von
Schinken und eine Art von Kése. Es folgt die Auswahl von 4 verschiedenen Salaten, im
Anschluss daran folgen Biindner Gerstensuppe und klare Rind- oder Gemiisesuppe. Im
Folgenden befinden sich 8 Hauptspeisen, wie zum Beispiel: Kartoffelrdsti mit Gemiise und
Spiegelei, Spaghetti ,,Pomodoro” oder Chicken Nuggets mit Pommes frites. Danach folgen
Biindner Spezialititen, die in der Regel eine separate Seite haben. Da konnen wir Biindner
Pizokels, Maluns oder Surseser Capuns finden. Das sédmtliche Fleisch kommt aus der
Schweiz. Am Ende der Karte steht, dass man sich bei den Mitarbeitern iiber Zutaten,
Allergien oder Intoleranzen informieren kann. Fiir Gerichte, die vegetarisch sind, gibt es ein

Symbol der ,,Pflanze*.

Die Hauptkarte besteht aus 2 Hauptteilen. Der erste Teil ist Speisekarte und der

zweite Teil ist Getrdnkekarte. Auf der ersten Seite stehen zuerst 5 kalte Vorspeisen, es folgen

8 Aus personlichen Erfahrungen der Autorin, die dort 4 Monate arbeitete
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3 Suppen und zuletzt eine warme Vorspeise — gebratene Crevetten. In folgenden 3 Seiten
befinden sich Hauptspeisen vom Grill oder Pfannengerichte. Insgesamt 8 Gerichte. Die
Beilage ist immer die Wahl zwischen Pommes frites, Rosti, Pizokels, Reis, Nudeln, Salat
oder Gemiisebeilage. Es fehlen nicht die Biindner Spezialititen, Maluns, Capuns und
Pizokels. Am Ende der Speisekarte gibt es 2 vegetarische Gerichte, StiBkartoffel Curry und
Weizen Seitan sowie Familienplatte ,,Danilo* fiir 2 Erwachsene und Kinder. Man kann von

5 Gerichten und 3 Beilagen wéhlen. Der Preis steht fest fiir die ganze Familie von Fr. 84.00.

Hotel Danilo Pianta bietet auch eine kleine separate Kinderkarte an. Die Kinderkarte

gliedert sich in 3 Teile: Vorspeisen, Hauptspeisen und Dessert.

Alle Speisekarten sind in Stichworter geschrieben, was oft etwas verwirrend ist.
Wenn man sich nicht in der Sprache orientiert, ist es schwer zu verstehen, vor allem was zu

einem Gericht alles gehort. Die Karten gibt es auf Hochdeutsch oder Englisch.

Biindner Spezialititen

Niisslisalat mit Ei oder Savogniner Ziegenkése
Biindner Trockenfleischteller

Biindner Gerstensuppe

YV V V V

Maluns, Capuns, Pizokels
Schweizer Spezialititen

» Kalbsgeschnetzeltes
» Kartoffelrosti

7.2 Mira Todi, Feldis®

Zweites Restaurant, den wir jetzt gemeinsam besuchen, ist Hotel, Restaurant und
Bickerei Mira Todi. Mira Todi heillt im Riatoromanischen ,,Blick auf den Berg Todi*. Es ist
das erste Restaurant auf der rechten Seite Richtung Stadtzentrum von Sesselbahn. Ungefahr
3 bis 5 Minuten zu FuB3. Feldis ist ein kleines Dorf, aber man sagt, dass es der sonnigste Platz
in ganz Graubiinden und der zweisonnigste in der ganzen Schweiz sei. Das Restaurant

spezialisiert sich auf die franzdsische und Biindner Kiiche. Das ganze Jahrkénnen sich die

9 Personliche Erfahrungen der Autorin, die dort ihr Praktikum machte und dort arbeitet
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Giste aus tiber 15 Variationen von Flammkuchen oder verschiedene Cordon Bleus gonnen.
Es gibt immer eine saisonale Karte. Im Friihling und Sommer sind Fitnessteller beliebt. Im
Herbst und Winter kann man Biindner Spezialititen probieren. Die Kiiche ist durchgéngig

offen.

Die Speisekarte fangt mit Vorspeisen an: 7 Salate und 3 Suppen. Den Vorspeisen
folgt die Seite fiir einen kleinen Hunger, wo man Toast auf franzdsische Art finden kann. Es
gibt 17 Hauptspeisen, 14 Cordon Bleus und 3 fleischlose Gerichte. Am Ende der Karte

finden Kinder ihre Auswahl und Flammkuchen.
Die Speisekarte gibt es nur auf Deutsch. Sie ist breit und interkulturell.

Biindner Spezialititen

Biindner Gerstensuppe

Salsiz

Pizokels iiberbacken und Gemiise Pizokels
Capuns und Gemiise Capuns

Maluns

Churer Fleischtorte

YV V. V V V V V

Bundner Teller

Schweizer Spezialititen

» Rosti mit Spiegelei, Gemiise Rosti oder Winzer Rosti

Franzosischer Spezialititen

Toast Croque Monsieur,
Toast Madame
13 Arten von Flammkuchen

14 Arten Cordon Bleus

YV V V V
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7.3 Das Fliiela Hospiz, Fliiela Pass °!

Das Fliiela Hospiz befindet sich auf dem Fliiela Pass. Es ist zwischen Davos und
Susch, Richtung Engadin und Lugano in Italien. Man kann dort viele alte sowie moderne
Autoshows sehen und trifft Besichtigungsbusse. Sie bieten verschiedene einheimische
Spezialititen an. Deshalb ist die Speisekarte so erstellt, weil die Géste nicht so viel Zeit

haben. Sie machen eine Pause, essen etwas und genieflen den Ausblick.

Die Speisekarte kann am Anfang ein bisschen chaotisch wirken. Sie fangt mit 5
kalten Biindner Spezialititen an, denen eine warme Spezialitit, Capuns an Speck-
Rahmsauce, folgt. Es handelt sich um Hauptspeisen. Im Folgenden befinden sich zuerst 6
verschiedene Suppen, die Menge ist sogar in dl angegeben. Die Platzierung von Suppen und
Salaten war umgekehrt. Bei Hauptspeisen gibt es eine gro3e Auswahl an Hausspezialitdten
sowie an rnegionale Spezialititen. Zu den beliebtesten gehoren gebratene Fleischkidse mit
Spiegelei, Rosti Flilela mit Speck, Kise, Spiegelei und Rumpsteak vom Grill mit
Kriuterbutter. Es folgen vegetarische Gerichte und danach hausgemachte Spezialititen, wie
Préttigauer Hirschwurst. In der Winterkarte gibt es am Ende noch 3 hausgemachte
Wildspezialitidten. Bevor die Speisekarte beendet ist, gibt es vor Desserts eine Liste von
interessanten Sachen, die dem Gast helfen, sich bequemer fiihlen. Es wirkt personlicher als

nur ein reiner Text.

Die ganze Speiskarte ist meistens auf Hochdeutsch geschrieben, in Punkten

gegliedert, die ganz leicht verstindlich sind. Es gibt ein Satz auf Schweizerdeutsch.

., Fir vili Gescht husend miar in ara Schtaiwiiaschti. Und grad
drum serviarand miar iinscha Gescht as guats Marend uf ama

haissa Schtii. ‘< °>

Biindner Spezialititen

Biundnerfleisch Teller
Salsiz

Biindner Gerstensuppe

YV V V V

Capuns an Speck-Rahmsauce

o1 Willkommen - Fliiela Hospiz*, Flueela-hospiz.ch. [Online]. Verfiigbar unter: https://www.flueela-
hospiz.ch. [Zugegriffen: 10-Apr-2021].
92 Speisekarte Fliiela Hospiz, in Anlagen.
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» Maluns mit Apfelmus
» Engadiner Nusstorte

Schweizer Spezialititen

» Ro0sti Natur oder mit Spiegelei
» Rosti mit Speck, Kése und Spiegelei

7.4 Ritushof, Chur *
Das Speiserestaurant Rétushof befindet sich ca. 3 Minuten zu Full von Churer
Bahnhof Richtung Stadtzentrum. Es ist ein altes Restaurant mit moderner Speisekarte, das

jeden Tag offen hat. Neben der Speisekarte gibt es jeden Tag 2 verschiedene Meniis.

Die Speisekarte fangt mit kalten Kostlichkeiten wie Rindstatar, Biindner Teller oder
gerducherter Fisch an. Es folgen 6 verschiedene Suppen, 16 Salatkompositionen, 39
Hauptspeisen und 13 Arten von Rosti. In der Mitte der Karte kdnnen wir 4 Gerichte fiir
Kinder finden.

Die Speisekarte ist teilweise Hochdeutsch und teilweise Schweizerdeutsch

geschrieben.

» Riz Casimir
— Reis Casimir
» Huus Roschti
— Ro0sti nach Haus Art
» Buure Roschti
— Bauer Rosti
» Ziiri Roschti

— Rosti auf Ziiricher Art
Biindner Spezialititen

» Biindner Teller und Biindner Platte
» Biindner Gerstensuppe

> Nisslisalat

93 R. Chur, ,,Ritushof Chur*. [Online]. Verfiigbar unter: https://raetushof.ch [Zugegriffen: 11-Apr-2021].
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> Pizokels
> 13 Arten von Rosti

Schweizer Spezialititen

> Alpler Makkaroni

7.5 Ustria Startgels **

Ustria Startgels ist ein Bergrestaurant und gehort unter den Dachnamen GRANDIS.
Ueli Grand ist der Besitzer. Mit diesem Mann mochte kein Mensch in den Streit kommen,
er lebt vollig mit seiner Arbeit. GRANDIS besteht aus 4 Restaurants, Stargels, Naraus,
Segnes und Grandis. Sie gehdren zu bekannten Restaurants in Graubiinden. Ustria Startgels

liegt in der Mitte im Flimser Wander genauso wie das Skigebiet.

Das Bergrestaurant Startgels hat im Angebot 2 Suppen und 11 kalte Vorspeisen.
Restaurants Highlight ist hausgemachte Pasta. Die Géste haben im Angebot 5 Arten der
Pappardelle, 3 Arten Gnocchi und 8 Arten Polenta. Im Folgenden befindet sich das
sogenannte offene Feuer mit 10 Gerichten. Allgemein gibt es im Sortiment aus Alaska viel

Fleisch und Fisch.

Die Speisekarte ist schon gegliedert und gut verstiandlich. Sie ist auf Hochdeutsch

geschrieben, nur am Ende gibt es bei Desserts ein paar Worter auf Schweizerdeutsch.

» Glacé
— Eis
» Frische Apfelkiiechli mit hausgemachtem Vanille-Honig-Glacé

— Frische Apfelkuchen mit hausgemachtem Vanille-Honig-Eis
Biindner Spezialititen

» Niisslisalat nature / mit Ei / mit Pilzen und Speck

%4 Laut Erfahrungen der Autorin und ihrer Schwester
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7.6 Unterschiede zwischen Schweizerdeutsch und Hochdeutsch

Anhand des letzten Kapitels und aufgrund personlicher Erfahrungen aus der

Saisonarbeit wurde ein Wortschatz als Ubersetzungsliste zusammengestellt.

Tabelle 1 Wortschatz

Hochdeutsch Schweizerdeutsch
Apfelbrei Apfelmus
Eierfrucht Aubergine
Kohl Chabis
Pflaume Zwitschge
Pfannkuchenstreifen Fladli
Kartoffeln Hérdopfel
Blaubeere Heidelbeeri
Frischkése Hiittenkése
Knoblauch Chnobli
Rouladen Fleischvogel
Rippenstiick Kotelett
Mangold Krautstiele
Edelkastanie Maroni
Sprudelwasser Mineralwasser
Brotchen Miitschli / Weggli
Feldsalat Niisslisalat
Pfannkuchen Omelette
Huhn Poulet
Sahne Rahm
Mohre Riiebli
Milchkaffee Schale
Sauerkraut Suurchabis
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8 RESUMEE

Vorliegende Arbeit beschéftigt sich rundum mit dem Kulturthema Essen und im
weiteren Sinne mit der Gastronomie im Kanton Graubiinden. Die Arbeit préasentiert fiir die
ganze Schweiz und fiir den Kanton Graubiinden typische Gerichte und Getranke. Es befasst
sich mit den historischen Wurzeln dieser Kiiche und ihren Spezialitidten. Die Spezialitdten
der 26 Schweizer Kantone sind eng miteinander verbunden. Sie werden von der Kultur

benachbarter Linder wie Frankreich, Deutschland, Osterreich oder Italien beeinflusst.

Die Methodik des Arbeitsprozesses ist anhand der Fragestellung aufgebaut, was alles
unter das Konzept der Gastronomie féllt und was anschlieBend damit verbunden wird. Dies

wurde dann erlautert.

Das erste Kapitel widmet sich dem Konzept der Gastronomie, seinen Regeln und
Besonderheiten. Der Leser erfahrt hier, dass Frankreich die Mutter des Essens ist und dass
einen GroBteil der Gastronomie von den Italienern iibernommen wurde. Er lernt, wie
Europier, darunter Franzosen, Schweizer, Osterreicher, Deutsche und Italiener, essen.
Catering-Einrichtungen sind heute ein wesentliches Service. Nicht alle Kinder haben die
Moglichkeit, zu Hause zu essen, dies gilt auch fiir Mitarbeiter der Unternehmen. Jeder geht
gerne in ein Restaurant, um mit seinen Liebsten zu essen und die Atmosphére zu genieflen,
die Gastfreundschaft schaffen kann. Aus diesem Grund ist das Catering wichtig, um die
gesellschaftlichen Zusammenkiinfte fiir die Gaste angenehmer zu gestalten, bei denen sie

normalerweise lokale Spezialititen essen und trinken.

Dartiber hinaus konzentriert sich die Abschlussarbeit auf die Gastfreundschaft, von
den ersten Catering-Betrieben in der Schweiz bis hin zu Cafés und ihren Typen. Im
Anschluss daran folgt die Geschichte des ersten Cafés in der Schweiz. Das Odeon Café
erlebte mehr als jedes andere. Im Café wurden groB3e Geschichten geschrieben. Das Odeon
war ein Treffpunkt berithmter Politiker, Schriftsteller, Dichter, Maler und Musiker. Wahrend
des Ersten Weltkriegs trafen sich hier Benito Mussolini und Wladimir Iljitsch Lenin. Auch
Albert Einstein, Friedrich Diirrenmatt, Max Frisch und Rolf Liebermann besuchten
regelmiBig das Café. In den 1970er Jahren wurde das Café geschlossen. Nur ein Drittel blieb
bei der Wiedereroffnung als Café erhalten. Die restlichen zwei Drittel wurden als Boutique

genutzt. Heute ist von der Boutique eine Apotheke.
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Im zweiten Teil der Arbeit kommt der Leser zur Beschreibung von Meniis und
spezifischen Gerichten der Schweizer Kiiche. Die Schweizer Produkte sind weltweit fiir ihre
Qualitdt bekannt. Durch nationale Spezialititen wie Schokolade, Kidse und seine Arten
gelangen wir zum nationalen Gericht Fondue und zu traditionellen Biindner Gerichten. In
diesem Kapitel lernen wir das genaue Verfahren zur Herstellung des beliebten getrockneten
Rindfleischs oder der kantonalen Capuns kennen. Da es sich nicht um Gerichte handelt, die
ins Tschechische iibersetzt werden konnen, werden zur besseren Vorstellung Fotos aller

Gerichte im Anhang beigefiigt.

Die Arbeit beinhaltet auch eine Einfiihrung in die Arten von Wein, Weinreben, Bier
und dem nationalen Erfrischungsgetrink namens Rivella. Der Leser kommt zum Ende der
Arbeit, wo er die Unterschiede zwischen dem Essen in der Tschechischen Republik und der

Schweiz liest.

Das Ziel der Abschlussarbeit ist eine individuelle Beschreibung der Meniis
personlich besuchter und ausgewéhlter Restaurants. Die Beschreibung beinhaltet die
Einteilung der Spezialititen in ihre kulturelle Herkunft und die Zusammenstellung eines
Worterbuchs mit dem Namen der Zutaten, die zum Kochen von Speisen bendtigt werden.
Das Worterbuch présentiert die Namen der Rohstoffe aus dem Schweizerdeutschen und

ubersetzt sie ins Hochdeutsche.

Der Hauptgedanke dieser Arbeit wurde verfolgt und der Leser wurde mit den
Grundkonzepten der Gastronomie, Kiiche, Gastfreundschaft und deren Anwendung in der
Praxis vertraut gemacht. Die Arbeit enthidlt alle Spezialititen vom ersten etablierten
Restaurant und Café bis hin zu Schokolade, Kise, Movenpick-Kaffee und anderen

beriihmten nationalen Spezialitéten.
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9 RESUME

Tato zavérecna prace se nazyva ,,Stravovani jako soucast kultury — Gastronomie v
kantonu Graubiinden‘. V préci jsou uvedeny typické pokrmy a napoje pro Svycarsko jako
celek a pro kanton Graubiinden. Zabyva se historickymi kofeny této kuchyné a jejimi
specialitami. Speciality kazdého z 26 kantonti Svycarska jsou spolu uzce propojeny.
Nechavaji se ovlivilovat kulturou sousednich zemi, jako je Francie, Némecko, Rakousko

nebo Italie.

Metodika postupu prace je takova, ze byla stanovena otdzka, co vSechno spada pod

pojem gastronomie a s ¢im se nasledné poji. To bylo pak nasledné rozvedeno.

Prvni kapitola je vénovana pojmu gastronomie, jejim pravidlim a zvlastnostem.
Ctenat se zde dozvid4, Ze matkou stravovani je Francie, ktera pievzala od Italéi mnoho z
oblasti gastronomie. Dozvida se, jak se stravuji Evropani, mezi které patii Francouzi,
Svycati, Rakusané, Némci a Italové. V dneini dobé patii stravovaci zafizeni k nezbytnym
sluzbam. Ne vSechny déti maji moZnost se stravovat doma, to samé plati 1 pro zaméstnance
firem. Kazdy si rad zajde do restaurace na jidlo se svymi nejbliz§imi a uziva si tu atmosféru,
kterou pohostinstvi umi vytvofit. Z tohoto divodu je dilezity Catering, ktery méa hostim

zptijemnit spolecenska setkani, pfi kterych se z pravidla ji a piji mistni speciality.

Dale se zéaveérecna prace soustiedi na pohostinstvi, dostdvame se od prvnich
stravovacich zafizeni ve Svycarsku aZ po kavarny a jejich druhy. Zde nasleduje piibéh prvni
kavarny ve Svycarsku. Kavarna Odeon toho zaZila vice nez jakakoli jina. V kavarné se psaly
velké ptibéhy. Odeon byl mistem setkdni zndmych politikti, spisovatelii, basnikl, malifi a
hudebnikii. Za prvni svétové valky se zde potkaval Benito Mussolini a Vladimir Ilji¢ Lenin.
Pravidelné navstévovali kavarnu i Albert Einstein, Friedrich Diirrenmatt, Max Frisch und
Rolf Liebermann. V 70. letech se kavarna zaviela, pfi znovuotevieni se zachovala pouze

tretina. Zbylé dvé tfetiny byly vyuzity jako butik. V dnesni dob¢ je z butiku Iékarna.

V druhé ¢asti prace se Ctenar dostava k popisu jidelnich listkli a konkrétnim pokrmim
svycarské kuchyng. Svycarské produkty jsou celosvétové znamé diky jejich kvalité. Pres
narodni speciality, jako je ¢okolada, syr a vSechny jeho druhy, se dostavame k narodnimu
jidlu Fondue a tradicnim pokrmiim graubtlindenské kuchyné. V této kapitole se dozvidame

pfesny postup, jak se vyrdbi popularni suSené¢ hoveézi maso nebo kantonalni Capuns.
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Vzhledem k tomu, Ze se nejedna o pokrmy, které se daji prelozit do Cestiny, budou pro lepsi

piedstavu v ptiloze ptilozeny fotografie vSech jidel.

V praci nechybi ani sezndmeni s druhy vina, vinné révy, piva a narodnim
nealkoholickym napojem zvanym Rivella. Ctenar se dostava k zavéru prace, kde se docte o

rozdilech mezi stolovanim v Cechach a ve Svycarsku.

Cilem zéavérecné prace je individudlni popis jidelnich listkii osobné navstivenych a
vybranych restauraci. K popisu patii rozdéleni specialit na jejich kulturni ptivod a nasledné
je sestaven slovnik nazvu surovin potiebnych k uvateni jidla. Slovnik pfedstavuje nazvy

surovin ze Svycarské némciny a prevadi je do spisovného jazyka.

Hlavni myslenka této prace byla dodrzena a ¢tenat byl sezndmen se zakladnimi
pojmy gastronomie, kulinafstvi, pohostinstvi a jejich vyuzitim v praxi. Prace obsahuje
vSechny zvlastnosti od prvni zavedené restaurace a kavarny az po Cokoladu, syr, kavu

Movenpick a dal$i slavné narodni speciality.
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Anhang Nr. 7 Speisekarte Hotel Danilo Pianta, Savognin

Die Gerichte mit folgendem Symbol sind vegetarisch. \/

Kleine Karte von 14.00-17.00 Uhr
(Take-Away auch mdglich)

Sandwich mit

Kochschinken, Salami oder Kése Fr. 6.00
Biindner-Trockenfleisch, Rohschinken Fr. 7.00
Blattsalat Fr. 950 VY
Gemischter Salat Fr. 1050
Wurstsalat garniert Fr. 16.00
Wurst-Kdsesalat garniert Fr. 18.00
Bindner Gerstensuppe Fr. 9.00
Biindner Trockenfleisch / Gemiise

Klare Rinds- oder Gemiisesuppe Fr. 8.00
Fladli

Portion Pommes frites Fr.  9.00
Kartoffelrosti / Gemiise / Spiegeleie Fr. 1600 V
Kartoffelrdsti / Speck / Spiegeleie Fr. 18.00
Spaghetti "Pomodoro” / Tomatensauce Fr. 1700 VYV
Spaghetti "Bolognese” / Rindshackfleischsauce Fr. 19.00
Kalbsbratwurst vom 6rill Fr. 21.00
Zwiebelsauce / Rosti

Chicken Nuggets Fr. 23.00
Pommes frites

Schweinsschnitzel vom 6rill Fr. 26.00

Krduterbutter / Pommes frites

Preise inkl. 7.7% MWST



Biindner Spezialitdten

Biindner Pizokels Fr.

Bergkdse / Petersilien Gremolata

Surseser Capuns Fr.

Mangoldblatt / Spatzliteig / Biindner Trockenfleisch /
Milchbouillon / Bergkdse

Maluns Fr.

Bergkdse / Apfelmus

Herkunftsbezeichung:

Kalb/Schwein/Gefliigel/Rind/
Hackfleisch/Wurstwaren/Kdse/Eier: Schweiz

Lieber Gast,

2200 V

27.00

24.00

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen kdnnen, informieren
Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne. Zu 100% kénnen wir Spuren von Gluten und andere
Allergienverursacher nicht ausschliessen, da wir keine eigene separate Kiiche fiir diese Art

Produktion aufweisen kdnnen.

Danke fiir Thr Verstdndnis

Ihr DANILO PIANTA Team



Kinderkarte

Vorspeisen

Gemischter Salat oder griiner Salat

Biindner Gerstensuppe

Hauptspeisen

Rosti mit Spiegelei

Gemdiseteller mit Reis

Spaghetti Napoli

Spaghetti Bolognese (Rind)
Kalbsgeschnetzeltes mit Rahmsauce (ohne Pilze)
Biindner Capuns mit Bratensauce

Chicken Nuggets

Felchen Fischknusperli

Wienerschnitzel
vom Schwein
vom Kalb

Gegrilltes
vom Schwein
vom Kalb

& Parc Ela-Partner
Hotel

DANI

PIAN

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.

Fr.

Fr

LO

T A graub’Jnden

www.parc-ela.ch

4.00

4.00

8.00
8.00
8.00
8.00
12.00
9.00
10.00
10.00

10.00
16.00

10.00
. 16.00

Diese Speisen servieren wir Ihnen mit einer Beilage nach Wahl:

Pommes frites, Rdsti,Pizokels,

Reis oder Nudeln

Dessert

1 Kugel Glace* nach Wahl mit einem Uberraschungsei  Fr

. 6.50

*Zur Auswahl: Vanille, Chocolat, Erdbeere, Stracciatella, Caramel, Mocca, Joghurt Natur,

Zwetschgen- oder Zitronensorbet

Die Preise verstehen sich inkl. 7,7 % MwSt.



Die Gerichte mit folgendem Symbol sind vegetarisch. v &

DANILO
PIANTA

Kalte Vorspeisen

Blattsalat Fr. 9.50
Gemischter Salat Fr. 10.50
Nisslisalat mit...
Ei Fr. 13.00
Savogniner Ziegenkdse Fr. 16.00

Wabhlen Sie zwischen franzésischer, italienischer

oder Kiirbis-Birnen Salatsauce.

Biindner Trockenfleischteller Fr. 15.00
Biindnerfleisch / Rohschinken
Suppen
Biindner Gerstensuppe Fr. 9.00
Biindner Trockenfleisch / Gemiise
Klare Rinds- oder Gemiisesuppe Fr. 8.00
Fladli
Warme Vorspeisen
Crevetten gebraten Fr. 18.00

Nudeln / Petersilien Gremolata

< <

<<



Hauptspeisen (6rill und Pfannengerichte)

Rindsfiletsteak Fr.52.00
Kalbsschnitzel Fr. 39.00
Schweinsschnitzel Fr. 29.00
Pouletbrust Fr. 28.00
Felchenknusperli Fr. 34.00
Crevetten Fr. 36.00

Sie konnen wahlen zwischen:
Krduterbutter / tomatisierte Pfeffersauce /
Rahmsauce mit Champignons oder Petersilien-Gremolata

Wienerschnitzel

vom Kalb Fr. 39.00
vom Schwein Fr. 29.00
Cordon Bleu

vom Kalb Fr. 41.00
vom Schwein Fr. 31.00

Diese Speisen servieren wir Ihnen mit Gemise sowie eine Beilage nach
Wahl: Pommes frites, Résti,Pizokels,
Reis oder Nudeln
Auf Wunsch gerne auch mit einem Salat oder Gemisebeilage.



Biindner Gerichte

Maluns
Biindner Kartoffelgericht / Apfelmus / Bergkdse

Capuns
Mangoldblatter gefiillt mit Spatzliteig /
Biindner Trockenfleisch / Milchbouillon / Bergkdse

Pizokels
Bergkdse / Petersilien-Gremolata

Folgende Produkte stammen von einem Produzenten

aus dem Parc Ela:

Ziegenkdse: Hof Rudolf Balestra Savognin
Gerste: Gran Alpin, Tiefencastel
Bergkdse: Berg Kdserei Savognin

Kartoffelrosti mit...

Kalbsgeschnetzeltes
Rahmsauce / Champignons / Gemiise

Kalbsbratwurst
Zwiebelsauce

Spiegelei / Gemiise
Spiegelei / Speck

Spaghetti oder Nudeln mit...

Bolognese (Rind)

Pomodoro

Fr.2400 V

Fr. 27.00

Fr.22.00 V

eia

Parc Ela-Partner

graub’ynden

www.parc-ela.ch

Fr. 37.00
Fr. 21.00

Fr. 1600 V
Fr. 18.00

Fr. 19.00
Fr. 1700 V



&E’

DANILO
PIANTA

Vegetarische Gerichte

Siisskartoffel Curry Fr. 23.00 VY
Reis
Weizen Seitan Fr. 28.00 VY

Rahmsauce / Champignons / Résti / Gemise

Familienplatte ,Danilo™

fiir 2 Erwachsene und Kinder

Schweinsschnitzel vom Grill 150 g
Schweinsschnitzel paniert 150 g
Pouletbrust vom 6rill 150 g
Kalbsbratwiirste 150 g
Chicken - Nuggets 150 g
Pommes frites / Nudeln / Gemiise
Krduterbutter / Bratensauce

Preis fiir die ganze Familie Fr. 84.00



Hotel

DANILO
PIANTA

Lieber Gast,

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder
Intoleranzen auslésen kdnnen, informieren Sie unsere
Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.

Zu 100% konnen wir Spuren von Gluten und andere
Allergienverursacher nicht ausschliessen, da wir keine eigene
separate Kiiche fiir diese Art Produktion aufweisen kdnnen.

Danke fiir Thr Verstdndnis.

Thr DANILO PTIANTA Team

Alle Gerichte kdnnen Sie auch als Take Away bestellen

Herkunftsbezeichung:

Kalb/Schwein/Gefliigel/Rind/
Hackfleisch/Wurstwaren/Kédse/Eier
Schweiz

Felchen / Rauchlachs / Zander
Zucht-Aquakultur Schweiz

Crevetten Zucht-Aquakultur ACC zertifiziert:
Vietnam (antibiotikafrei)

Die Preise verstehen sich inkl. 7,7 % MwSt.



Anhang Nr. 8 Speisekarte Hotel & Restaurant Mira Todi, Feldis

Vorspeisen

Salate

Griiner Salat

Gemischter Salat
Grosser Salatteller
Waurst Salat einfach
Wurst-Kése Salat einfach
Waurst Salat garniert

Wurst-Kiése Salat garniert

Salatsaucen nach Wahl

French Dressing, Italienisch Dressing, Joghurt Dressing
Romanisch (French- und Italienisches Dressing)

Suppen
Gemiisecremesuppe (Hausgemacht)
Tomatencremesuppe (Hausgemacht)

Biindner Gerstensuppe (Hausgemacht)

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

9,50

12,50

18,50

15,50

15,50

19,50

19,50

9,50

9,50

11,50



Fiur den kleinen Hunger

Kalte Speisen
Salsiz Teller
mit Brot

Kiise Teller
mit verschiedenen Késesorten

Sandwichs
Salami, Schinken, Kése

Biindnerfleisch, Rohschinken

Toast
Toast Croque Monsieur
Schinken und Kése auf Toastbrot, iiberbacken

Toast Madame

Schinken, Kése auf Toastbrot, iiberbacken mit einem

Spiegelei

Toast Hawaii
Schinken, Ananas, Kéase auf Toastbrot,
iiberbacken

Warme Speisen

Portion Pommes Frites

Chicken Nuggets

Chicken Nuggets mit Pommes Frites
Poulet Fliigeli

Poulet Fliigeli mit Pommes Frites

7 Stk.

7 Stk.

5 Stk.

5 Stk.

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

14.50

14.50

6,50

8,50

11,50

12,50

14,50

7,50
13,50
19,50
13,50

19,50



Fleischspezialitiaten
Vom Poulet
Poulet Brust mit Krauterbutter

Reis Casimir

Pouletgeschnetzeltes an Curryrahmsauce mit Friichten garniert

Vom Schwein

Schweinesteak mit Kriuterbutter

Paniertes Schnitzel

Schnitzel an Pilzrahmsauce

Vom Rind

Entrecote mit Kriuterbutter

Entrecote an Pfefferrahmsauce

mit Griinen Pfefferk6rnern und Rahmsauce

Inklusive Beilage nach Wahl:
Pommes Frites, Rosti, Nudeln, Reis
und mit Gemiisegarnitur

Fleischherkunft
Wurstwaren: Schweiz, Italien
Poulet: Schweiz, Italien
Schweinefleisch: Schweiz

Rindsfleisch: Schweiz, Argentinien

200g

200g
200g

200g

200g

200g

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

21,50

24,50

21,50

23,50

26,50

34,50

36,50



Biindner- und Schweizer-Spezialitaten

Biindnerspezialititen

Pizokels iiberbacken (Hausgemacht)

mit Landjéger, Biindnerfleisch, Rohschinken, Zwiebeln

Gemiise Pizokels (Hausgemacht)

mit verschiedenen Gemiisen

Capuns (Hausgemacht)

mit Landjéger, Rohschinken, Biindnerfleisch, Speckwiirfel

Gemiise Capuns (Hausgemacht)

mit verschiedenen Gemiisen

Maluns (Hausgemacht)
mit Bergkése und Apfelmus

Churer Fleischtorte

mit Pommes Frites

Biindner Teller

mit Blindnerfleisch, Rohschinken, Salsiz, Speck, Kése

Rosti
Rosti mit Spiegelei (Vegi)
Gemiise Rosti (Vegi)

mit verschiedenen Gemiisen

Winzer Rosti

mit Schinken, Kise gratiniert und einem Spiegelei

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

24,50

21,50

24,50

21,50

24,50

19,50

26,50

17,50

19,50

19,50



Flammkuchen wie im Elsass

TARTE FLAMGEE

Original CHF 14.50
mit Créme, feingeschnittenem Speck und Zwiebeln

Gratinée CHF 15.50
mit Créme, feingeschnittenem Speck und Zwiebeln,
gratiniert mit Gruyeére

Hawai CHF 16.50
mit Créme, Ananas, gekochtem Schinken und Kése

Lachs V CHF 17.50
mit Créme, Zwiebeln, Lachs und Dill

Miinster CHEF 18.50
mit Créme, Zwiebeln, Miinsterkise, Schwarzwéalderrohschinken

Gemiise V CHF 16.50
mit Créme, verschiedenen Gemiisen

Provance CHF 17.50
mit Créme, Zwiebeln, Oliven, Speck, Knoblauch, Tomaten
und Kriuter der Provance

Feta \ CHF 16.50
mit Créme, Zwiebeln, Oliven, Feta und Krater der Provance



Flammkuchen wie im Elsass

TARTE FLAMGEE

4 Formage \'s
mit Créme, Camembert, Roquefort, Gruyére und Bresse bleu

Elssiser Art
mit Créme, Speck, Zwiebeln, Miinsterkédse und
Schwarzwilderrohschinken

Schwarzwilder Rohschinken
mit Créme, Zwiebeln und Schwarzwilderrohschinken

Thon V'
mit Créme, Zwibeln, Knoblauch, Oliven und Thonfisch

Peperoncini "Achtung scharf "
mit Créme, Zwiebeln, Speck und scharfe Peperoncini

CHF 17.50

CHF 18.50

CHF 17.50

CHF 17.50

CHF 15.50



CORDON-BLEU

Auch fiir den kleinen Hunger erhiltlich
Vom Schwein

Cordon bleu "Biindner Art" 200g CHF 32,50
Gefiillt mit Biindner Fleisch und Bergkiise 120g CHF 26,50
Cordon bleu "ala Chef" 200g CHF 29,50
Gefiillt mit Salami, Zwiebeln, Knoblauch, Peperonccini, Kise 120¢g CHF 23,50
Cordon bleu "Mexikanische Art" 200g CHF 29,50
Gefiillt mit Schinken, Peperoncini, Salami, Kise 120¢g CHF 23,50
Cordon bleu "Martina" 200g CHF 29,50
Gefiillt mit Speck, Zwiebeln und Pfefferkiise 120¢g CHF 23,50
Cordon bleu paniert 200g CHF 29,50
Gefiillt mit Schinken und Gruyere 120¢g CHF 23,50
Cordon bleu "Tessiner Art" 200g CHF 28,50
Gefiillt mit Salami und Mozzarella 120g CHF 22,50
Cordon bleu "Gorgonzola" 200g CHF 28,50
Gefiillt mit Schinken und Gorgonzola 120¢g CHF 22,50
Cordon bleu "Indische Art" 200g CHF 28,50
Gefiillt mit Schinken, Ananas, Curry und Kése 120¢g CHF 22,50
Cordon bleu "XXL" 350g CHF 50,50

Gefullt mit Schinken und Kése

Inklusive Beilage nach Wahl:
Pommes Frites, Rosti, Nudeln, Reis
und mit Gemiisegarnitur



Unsere Empfehlung

Unsere Hausspezialitiaten
Cordon bleu vom Schwein

Cordon bleu a la créme 200g CHF 31.50
Gefiillt mit Schinken, Kése an Champignons Sauce 120g CHF 25.50
Cordon bleu Natur 200g CHF 28.50
Gefiillt mit Speck, Kise, Zwiebeln und frischen Kriutern 120¢g CHF 22.50
Cordon bleu Mira Taédi 200g CHF 28.50
Gefiillt mit Schinken, Camembert und Preiselbeere 120¢g CHF 22.50
Cordon bleu "Kiki" 200g CHF 28.50
Gefiillt mit Spinat, Speck, Kise 120g CHF 22.50
Cordon bleu "Elssédser Art" 200g CHF 28.50
Gefiillt mit Zwiebeln, Speck, Miinsterkdse 120g CHF 22.50

Inklusive Beilage nach Wahl:
Pommes Frites, Rosti, Nudeln, Reis
und mit Gemiisegarnitur




Fiir unsere jiingsten Giste
Wienerli mit Pommes Frites

Chicken Nuggets

mit Pommes Frites

Paniertes Schweinsschnitzel

mit Pommes Frites

Fleischlose Gerichte

Curry Reis

mit Friichten an Curryrahmsauce

Gemiise Teller

mit verschiedenen Gemiisen

Fischknusperli mit Tartaresauce 7 Stk.

mit gemischtem Salat oder Pommes Frites

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

13,50

13,50

13,50

17,50

17,50

19,50



Anhang Nr. 9 Speisekarte Bergrestaurant Ustria Startgels, Flims

RAND S

USTRIA STARTGELS

Speisekarte

Winter 2017/18




Unter der Dachmarke GRANDIS sind die Bergrestaurants Startgels,
Naraus und Segnes sowie das GRANDIS Ustria da vin zusammen
gefasst. Ueli Grand setzt auf die Individualitdt jedes einzelnen
Restaurants und damit auf eine kulinarische Vielfalt in der Bergwelt.

Startgels

Die kulinarische Verfiihrung am offenen Feuer

Miiten im Flimser Wander- und Skigebiet werden Sie mit
kostlichen Grillspezialitidten und sdmiger Polenta vom offenen
Feuer verwohnt. Hausgemachte Teigwaren, tiglich frisches
Holzofenbrot und feinste Desserts runden das kulinarische
Angebot ab. Dazu ein guter Wein aus Ueli Grands bestens
bestiicktem Weinkeller.

GRANDIS - Die Vinothek im rocksresort

Das jlingste Kind dieser Familie ist das GRANDIS ustria da vin im
rocksresort in Laax. Hier kénnen Sie aus tiber 1000 Weinen Thren
Lieblingswein auswéhlen und ihn zu késtlichen Grilladen, zu einem
Raclette vom offenen Feuer oder zu feinen Antipasti geniessen.
Lernen Sie neue Weine bei unseren beliebten Degustationen kennen,
die wir auf unserer Website www.grandislaax.ch ankiindigen.

Naraus - Die Flimser Sonnenterrasse

Die grosse Sonnenterrasse mit der herrlichen Aussicht auf die
Biindner Bergwelt zieht im Sommer und Winter Wanderer, Sportler
und Skifahrer an. Hier l4sst es sich in bequemen Liegestiihlen
ausruhen und die Sonne geniessen. Fiir den kleinen und grossen
Hunger gibt es feine Gerichte und Schleckmauler freuen sich auf die
taglich frischen Kuchen.

Segnes — Die Berghiitte im UNESCO-Weltnaturerbe

Die Segneshiitte auf einer Héhe von 2100 Metern liegt mitten im
UNESCO-Weltnaturerbe ,Tektonikarena Sardona“. Geniessen Sie
Biindner Spezialitdten auf der grossen Sonnenterrasse oder
verbringen Sie eine romantische Nacht in den Bergen (Doppelzimmer,
Massenlager).



Suppen und Vorspeisen

Tagessuppe Dewns ?c\.{vh% Gross 13.00
Klein 10.00
Safran-Brotsuppe C fnl@é@v,{ FC).{VL o, Gross 14.00
Se = . Klein 11.00
- S of T hem
Blattsalat L'\g C‘,:; sc\lo\’{ 12.00
Gemischter Salat 13.00
Bio Biiffel-Burrata auf Randen-Carpaccio 18.00
mit Wasabi und Bratapfelschnitzen .
Neew jolbe wmozzeweln & Carpecer©
Niisslisalat nature Wleboos” Lo 14.00
s Vo RT - o~ c L’\\',‘(,\,c ktv&_(‘,u
Polnic ey I{i*ﬁbﬁ‘a Brot.Croltons A 16.00
o by “~ BNy
Pilze und Speck 17.00
T&“&&.i‘
Kalbsfilet-Carpaccio 28.00
mit Triiffel6l, Pecorino und Pilzen
la n&iov& oley S'&f hf‘,-/\‘bl
Krabbensalat 21.00
auf Chicorée mit Orangen garniert
Cilipeleon POMETanEavoa czo\cbu\
AJaskq Mldlaﬁbf Divel{ \oces beambor 24.00
beé’féifé?t{\_}%n/ Megrrettichschatim, Résti X
Viagne I S
und laliwarmem Erbsenpiirée
Vorspeiseteller, . .~ . c(wovd specialiby
Vezrsco 1§dkene Fleisch- ur{\(‘i Igasgs gLZ}alltaten
aus der Region miit Hol#ofenbrot << Gross 29.00
Klein 21.00
sirev 9 Lo 1
Gemigschter Kidseteller 21.00
2! oty Vol 2 P
Holzofenbrot und Friichtesenf
Startgelser Winterhit: 34.00

Trio von Kalbsfilet-Carpaccio, Cacpeccic z Loloclhe wmasSe

Alaska Wildlachs und Scampi D»,J,,L\* Vocos, & wa‘"i\.

Winter 2017/18 Preise in CHF inkl. MwSt.



Hausgemachte Pasta
(als Vorspeisen: Reduktion CHF 6.00)

‘k L D)L(‘Lv

Pappardéle***
5 o liel
Artischocken, Czpolottz,Aubergmen
und getroc7<nete Tomuten 25.00
c:f:\‘-c" YN ostesl Ay Xoved ® -.suv\‘y Slominn
Arrabbiata (scharfe T omatensauce, Speckwiirfel) 19.00
hove %\
Bolognese (Gehac tes Rindfleisch) 20.00
Tavstvd LR c \{,&\JA ond Tl
Frische Tomatensauce 18.00
kreveby o Tededwous] owdike  se zeleuov(mi prodghy
Scampi und Safransauce mit Gemiisestreifen 32.00
W 0\'.
Gnocchz
to u/\)u‘/\ Terse
Tontaten und frlscher Basilikum 23.00
wolef Voo ple <L\
Rucola-Pesto und Wlld?achs Tranc%e 31.00
RETO’S Alplertartellem o3zl plily 26.00

mlt lg)felkompo{t und Bu{l\dnerflelsgh Strelfsn
geful m;tLKarTo{yf"e\ln ‘speck, Zwiébeln, RAHM ™
und Alpl‘é% S

Polenta
(tiglich am offenen Feuer nach eigenem Rezept zubereitet)

Pelcodn’

Nature 14.00

»/(\\'JGM’ %;{t

Alpkdse 23.00

Toeel  xbeo

Kalbsleber 33.00

/
Vlrve_“z V\V\v ? (LtL\A
Rotweinbirne mlt Gorg&nzola uberbac en 25.00
rinblun

Tershivd houbs

Frische Pilzeé 24.00
Lk aeakineyan &/

Auberginen-Gratin 26.00

Bolognese 21.00
Yo f‘{,cv (2N umxul(,O\

Tomatensauce 18.00

**¥ alle Gerichte sind auch glutenfrei erhaltlich



okeviewy  chex
Grilladen vom offenen Feuer

'P?(\L!Nc\ QL\\IL\
Beilage Brot
. - i g
vepgrovr blebdee
Schweinsbratwurst 19.00 13.00
Speck Slani wen 21.00 15.00
Costini #eb (ke 26.00 20.00
Schweinskotelett ketlebe 27.00 21.00
Maxi Mini
Kalbspaillard 46.00 35.00
telecd  lobleben
Kalbskotelett 51.00
ez’
Lainmcarré 48.00 37.00
4
Hirschfilet 47.00 36.00
hovze!”
Rindshohriicken 48.00 37.00
hovez!
Rindsfilet Angus 54.00 43.00
P?‘\l‘\@'\.‘,\

Beilagen_ .. be  pelents lew

R g A cpnbes s neb® pe zelewine

Y‘%E‘?t‘ rtoffeln oder Polenta I.Knoa‘Ge('I\nu q,’:tnhﬂm;
azu hau§gemachte Krauttt” tind Preiselbeerbutter

Fle\z;sghde largtion

= ol o’
SN 3&&\\‘«’,\( @

eprlve v .
Schwein, Ka Schweiz
Rind . Irland“s |
G el and o o nekelole”

Lamr p Irlaf{ak{'Aust;a ien
ol

Wil Oesterreich



Desserts

prst b R Sme{:o\v\ov\
Hausgemachte Holzofen-Meringues mit Rahm 9.00
und Glacé 12.00
o 2Zwrzliwon
7
Ovuew L w,\\. v Samd Le\clze

Fruchtwihen {md verschiedene Kuchen 9.00
mit Rahm 11.00

Y3 awkewmow
Zobolddovd Vot aee.
Schokoladen-Variation
(Mousse, Glacé und Tortlz) 16.00

pEves Zwmrzline o der

Gl\'-\ ;e:«_' AN G
Geschmorte Ananas
mit Sauerrghmglacé und Rosa Pfeffer 15.00
se 2wy e\- NG o~ rﬂeo.& Yx_\c\' wa
Powmex seove, w }Jc‘ . |4
Orangen-Mascarpone-Terrine 14.00

A ” R
le \wl\ Live 5 orgdhovim Liweavim ket

Startgelser Eiskaffee mit Baumnusskrokant 11.00
mit Kirschwasser 13.00
s vishoven VYodeom

Affogato ,,Startgels”
Espresso mit Grappa Glacé 10.00
roznern Zwaprzlinen
:\\1 slvow L&\ < '3 pe’»\ NZwa
Kleiner Kaseteller mit Holzofenbrot dazu

hausgemachter Friichtesenf 21.00
dow et Bvoewon hoveict

; ;
I)()PO\‘-\,\Z,.Z_M(»L Ving

Weinempfehlung:

Marsanne Blanche (Georges Roh)
1dl 11.50
Flasche (5 dl) 52.00

Frische Apfelkiiechli mit hausgemachtem
Vanille-Honig-Glacé 15.00



Anhang Nr. 10 Speisekarte Fliiela Hospiz, Fliiela Pass

BUNDNER SPEZIALITATEN Kalt

FLUELA PLATTE
Blndnerfleisch, Landrauchschinken,
Coppa und Bergkase

FLUELA TELLER, gemischt 70 Gramm
Blndnerfleisch, Rauchschinken, Coppa

BUNDNERFLEISCH TELLER 70 Gramm

SAUMERMAREND, Salsiz, Speck, Bergkase

SPECK auf dem Holzteller 100 Gramm

BUNDNER SPEZIALITAT warm

CAPUNS an Speck-Rahmsauce

CHF

39.50

25.90

28.90

25.50

17.50

27.50



SUPPEN CHF

Blndner Gerstensuppe hausgemacht 4d| 12.90
Bindner Gerstensuppe mit Wienerli 4d| 15.00
Gulaschsuppe hausgemacht 4d 14.50
Bouillon nature 4d| 8.00
Bouillon mit Ei 4dl 9.50
Tagessuppe 4dl 9.50
SALATE
Grlner Blattsalat, klein 9.50
Gemischter Salat 14.50
Salatteller mit Ei 19.50
Wurst-Kasesalat, garniert 19.50
Wurstsalat, garniert 18.50
Wurst-Kasesalat, einfach 16.50
Wourstsalat, einfach 15.50
KASE
Bundner Bergkase 100 Gramm 12.00
BROTE
Schinken- oder Salamibrot 8.50
Kasebrot 8.50
Fleischkasebrot 8.50
Landrauchschinkenbrot 10.50

Bindnerfleischbrot 12.50



WARME SPEISEN (warme Kiche ab 11 Uhr)

FITNESS TELLER mit frischen Salaten garniert
Pouletbrust
Holzfallersteak vom Grill mit Café de Paris
Rumpsteak

SCHWEINSSCHNITZEL, paniert
mit Pommes frites und Salat

FLEISCHKASE, gebraten
Spiegelei, Pommes frites

RUMPSTEAK vom Girill

mit Krauterbutter, Pommes frites und Gemtuse
KALBSBRATWURST mit Zwiebelsauce

mit Teigwaren

mit Pommes frites

mit Rosti

WIENERLI
mit Brot

mit Pommes frites

SPAGHETTI
Tomatensauce

Bolognesesauce

KASESCHNITTE, waadtlanderart
mit Schinken und Spiegelei
Normal

XL

CHF

26.50

27.50

33.50

26.50

22.90

34.50

18.90
21.90
23.90

8.90
17.90

17.50
18.50

17.50

23.50



CHICKENNUGGETS mit Pommes frites

PORTION POMMES FRITES mit Ketchup

ROSTI
nature
mit 1 Spiegelei

Fliela mit Speck, Kase, Spiegelei

FUR UNSERE VEGETARIER
KASESCHNITTE mit Spiegelei
KASESPATZLI mit Spiegelei
SPATZLIPFANNE mit Gemiise

MALUNS mit Apfelmus

CHF

18.50

11.00

17.70
19.90
25.90

CHF

16.50

22.50

23.50

21.50



UNSERE HAUSGEMACHTEN SPEZIALITATEN

CHF

Reine Naturwiirste ohne Nitrat und Geschmacksverstarker, ohne kiinstliche Zusatze

PRATTIGAUER HIRSCHWURST
mit Teigwaren
mit Pommes frites

mit Rosti

HAUSGEMACHTE BAUERNKALBSBRATWURST
an Zwiebelsauce

mit Teigwaren
mit Pommes frites

mit Rosti
HIRSCHSALSIZ hausgemacht
SCHWARZHORNPLATTLI

Blindnerfleisch, Coppa, Rohschinken und Salami
WILDSPEZIALITATEN HAUSGEMACHT

HIRSCHPFEFFER
mit Spatzli und Rotkraut

REHPFEFFER
mit Spatzli und Rotkraut

WILDSCHWEINPFEFFER
mit Spatzli und Rotkraut

22.70
26.70
28.70

22.70
26.70
28.70

18.00

29.50

29.50

30.50

28.50



HEISSER STEIN
heiss und geliebt

Far vili Gescht husend miar in ara Schtaiwuaschti.
Und grad drum serviarand miar unscha Gescht
as guats Marend uf ama haissa Schtai.

Rumpsteak 200g Fr. 36.50
Holzfallersteak 200g Fr. 29.50
Pouletbrust Fr. 28.50

dazu servieren wir folgende Beilagen:
Salat, Krauterbutter, 2 Sauce, Pommes frites



WISSEN SIE ...

.. dass uns kein Elektrisch aus dem Tal zugefuhrt wird

.. dass wir eine Wasserturbine mit hauseigenem Stausee
haben und unterhalten

.. dass unsere Quellfassung am Fusse des Weisshorn zehn
Monate im Jahr unter Schnee und Eis liegt

.. dass wir eine grosse Batterieanlage unterhalten mussen
um Strom zu speichern

.. dass unsere Wasserversorgung kompliziert und sehr teuer
ist

.. dass wir eine eigene Klaranlage unterhalten, die monatlich
entleert werden muss

.. dass all diese kostspieligen Anlagen aus privaten Mitteln
finanziert werden missen

.. dass wir diesen aufwendigen Problemen tagtaglich
gegenuberstehen

Jetzt verstehen Sie, dass wir jeden Gast und besonders auch
Ihren Café-, Mittags- oder Vesperhalt bei uns schatzen.

Wir wiinschen lhnen bei uns einen angenehmen Aufenthalt.



DESSERTS

APFELSTRUDEL, hausgemacht
mit Vanillesauce
mit Rahm
mit Vanillesauce und Vanilleeis

mit Vanilleeis und Rahm
LINZERTORTE
ENGADINER NUSSTORTE

CARAMELKOPFLI mit Rahm

UNSERE EISSPEZIALITATEN
EISKAFFEE mit Rahm

COUPE STRACCIATELLA

Stracciatella- und Moccaeis mit Rahm

COUPE DANEMARK

Vanilleeis mit Schokoladensauce mit Rahm

UNSERE EISSORTEN

Vanille, Mocca, Stracciatella, Erdbeer, Schokolade

pro Kugel
Portion Rahm

CHF

9.50
12.50
12.50
15.00
15.00

5.50

5.80

8.50

10.50

11.50

12.50

3.00
1.50



LIEBE GASTE

Wir hoffen, Sie haben einen schonen Aufenthalt
in unserem heimeligen Restaurant.

Wir verwenden Schweizer Fleisch und
wenn madglich Fleisch aus Graubiinden:

Schweinefleisch: Schweiz, EU || Rind:Schweiz,URU, EU
Kalb: Schweiz
Pouletbrust: Brasilien
( Kann mit Antibiotika und /oder Hormonen und/ oder anderen
antimikrobiellen Leistungférdern erzeugt worden sein.)
Wurstwaren und Trockenfleisch: frei-handel.ch,
Metzgerei Stiffler Davos

Unsere Eier sind restlos aus Schweizer Bodenhaltung
(Felsberg).

Unser Wildfleisch stammt aus eigenem Jagdrevier in
Osterreich und der Blindner Jagd.

Aufpreis fir Abanderung der Beilage CHF 2.00
Zusatzliches Gedeck/Besteck kostet CHF 2.00

Allergien:
soweit moglich, nehmen wir Rucksicht auf Allergien. Wir als
normaler Restaurationsbetrieb kénnen jedoch eine
Kontaminierung nie zu 100% ausschliessen.

Unsere Preise verstehen sich inklusive 8 % MwSt.

Unsere Gerichte werden flr Sie frisch zubereitet, was eine
gewisse Wartezeit bedingt. Wir danken fur ihr Verstandnis.

Ihre Gastgeber
Iris Frei-Andrist
Curdin und Susi Frei und Hospiz-Team

Wir danken lhnen fir lhren Besuch und freuen uns auf ein
baldiges Wiedersehen.

Sommer 2017



Anhang Nr. 11 Speisekarte Speiserestaurant Réitushof, Chur

SPEISERESTAURANT
RATUSHOF cuur

Kalte Kostlichkeiten

Rindstatar 28.--
Pikantes Rindfleisch mariniert mit Toast und Butter

Crevetten Cocktail *Calypso* Y2 Port. 15.50 19.50

mit Toast und Butter

Biindner Teller 28.-- [#*
Bundner Fleisch, Rohschinken, Salsiz, Speck und Alp kase

Biindner platte ab 2 Pers. pro Pers. 26.--
Gerauchtes Forellenfilet 27.—- [#*

mit Meerrettichschaum und Toast

Gerauchter Lachs Y2 Port. 22.-- 29.--
mit Meerrettichschaum und Toast

Aus dem Suppentopf

Tagessuppe 8.-- [#
Rinderkraftbriihe Natur 8.-- #*
Rinderkraftbriihe mit Ei 9.-- #
Rinderkraftbriihe mit Fladli 9.--
Tomaten Cremesuppe 9.-- [#
Biindner Gerstensuppe 9.50 /#*

«Lieber Gast

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen, informieren Sie
unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.

Ihr Gastgeber»



SPEISERESTAURANT
RATUSHOF cuur

Salat Kompositionen

Griiner Salat als Beilage 6.50 8.50
Gemischter Salat als Beilage 7.50 11.--
Salatteller mit Ei 18.50
Nusslisalat mit Speck und Brotwiirfeli 21.--
Niisslisalat mit Ei 18.-- #*
Niisslisalat nach Haus Art 25.—- [#*
mit Rauchlachs und gerauchten Forellenfiletstreifen

Poulet Salat *Hawaii* 21.50

mit Frichten an Cocktailsauce

Feiner Thunfischsalat mit Zwiebeln 18.50

auf Blattsalat

mit Salatgarnitur 21.50
Tomatensalat *Mozzarella* 19.50 /#*

mit Basilikum

Wurst-Kasesalat garniert 18.50
Wurst-Kasesalat einfach 16.--
Wurstsalat garniert 18.--
Wurstsalat einfach 15.--
Salat *RATUS* 21.--

Blattsalate mit Poulet und Speck
dazu ein Knoblauchtoast

Siedfleisch Salat mit Pommes frites 24 -
Lyoner-Kasesalat mit Zwiebeln und Pommes frites 19.50

Unsere Salatsaucen:
French Dressing, Italien Dressing, Joghurt Dressing, Balsamico Dressing



SPEISERESTAURANT
RATUSHOF cuur

Unsere Fitnessteller servieren wir mit frischen Salaten oder

Gemiisegarnitur
Poulet Briistchen 23.50
Schweinssteak vom Grill 29.--
Rindshuftsteak vom Grill 34.50
Entrecote vom Grill 36.--
Paniertes Schnitzel 25.--

Beliebte Gerichte

Olma Bratwurst 21.--
Zwiebelsauce und Pommes frites

Paniertes Schweinsschnitzel 27.50 H##*
Pommes frites und Gemdisegarnitur

Schweinsrahmschnitzel 29.-- [#*
Butternudeln und Gemiisegarnitur

Schweins Cordon-bleu 31.--
Pommes frites und Gemdisegarnitur

Hausgemachter Hackbraten 27.50 M#*
Kartoffelstock und Gemusegarnitur

Riz Casimir 26.50 #*
Geschnetzeltes Poulet an Currysauce
garniert mit Frichten und Reis

Rindsschmorbraten Burgunder Art 28.-- [#*
Kartoffelstock und Gemusegarnitur

Pizokels ,,Haus Art“ 27.50 /#*
mit Blinderfleisch, Landjager, Speck und Salsiz,
mit Réstzwiebeln abgerundet



SPEISERESTAURANT
RATUSHOF cuur

Unsere Hauptgerichte

Wienerschnitzel serviert mit Gemiisegarnitur 39.50 /#*

Kalbsgeschnetzeltes nach Ziircher Art 38.-- [#*
an Rahmsauce mit frischen Champignons
und einem Schuss Cognac

Kalbsschnitzel Natur 41.-- #
mit Krauterbutter und Gemisegarnitur

Entrecote *Café de Paris* 39.--
mit Gemisegarnitur

Rindssteak Madagaskar 37.50
an gruner Pfeffersauce und Gemdisegarnitur

Rindsgeschnetzeltes *Stroganoff* 36.50 /#*
mit Peperoni, Gurken und Champignons

Zu diesen Gerichten servieren wir lhnen gerne nach Wahl:
Pommes frites, Rosti, Kroketten, Nudeln oder Reis

Vom Grill
200 gr.
Rindsfilet 48.--
Entrecote 39.--
Lamm-Riickenfilet 38.--
Schweinssteak 29.50

Beilagen nach Wahl:
Nudeln, Reis, Pommes frites, Kroketten oder Rosti
Diese einmaligen Gerichte werden mit Gemiise und zwei Saucen serviert.

Fleisch Deklaration Herkunftsbezeichnung
Kalb, Schwein und Leber, alle Sorten: Schweiz

Rind: Schweiz, Argentinien*, Brasilien*, USA*, Irland*, Australien*
Poulet: Schweiz, Dédnemark*, Slowenien*

Lamm/Wild: Schweiz, Osterreich, Neuseeland, Australien

Wurstwaren: Schweiz, Italien

*Kann mit nichthormonellen Leistungsférdern wie Antibiotika erzeugt worden sein. Kann mit hormonellen Leistungsférdern
erzeugt worden sein.



SPEISERESTAURANT
RATUSHOF cuur

Kinder Teller
nur fiir unsere Kleinen

Mickey Mouse
Spaghetti mit Tomatensauce

Mobi Dick
Fischstabli mit Pommes

Pingu Teller
Chicken Nuggets mit Pommes

Miss Piggy’s

Paniertes Schnitzel mit Pommes

Pasta

Spaghetti *Carbonara*
mit Schinken, Zwiebeln und Knoblauch
an Rahmsauce mit Ei

Spaghetti *Napolitana*
mit Tomatensauce *vegi*

Spaghetti “Bolognese*
mit Fleischsauce

Spaghetti *Bertani*
Peperoncini, Knoblauch, Basilikum, Tomaten *vegi*

Gnocchi nach Chef Art
an feiner Pilzrahmsauce *vegi*

Alpler Makkaroni
mit Kartoffeln, Speck, Kase und Zwiebeln
an Rahmsauce

12.--
15.--
15.--
15.--
21 |#
17.50 /#*
21 #
2450 /#
26.-- /#
22.-- |#



SPEISERESTAURANT
RATUSHOF cuur

Fisch und Krustentiere

Egli Filet Wallchwiler-Art 41.--
pochiert an samiger Krauterrahmsauce

Egli Filet mit Mandeln 41.-- [#

goldbraun gebraten mit schaumiger Butter

Seelachsfilet paniert 25.-- [#*
mit Sauce Mayonnaise

Riesencrevetten gebraten 41.--
an Krauterschaumsauce

Waibhlen Sie zwischen Reis oder Salzkartoffeln

Vegi Corner
Gemiuseteller mit Salzkartoffeln und Spiegelei 25.--
Omelette mit frischen Champignons 20.--
Omelette Natur 19.--
Paniertes Gemiiseschnitzel mit Salat garniert 23.-- #*
Pizokels mit Gemiisestreifen und Zwiebeln 24 - [#*

Zeichenerkldrung
# = ist auch als kleine Port. erhéltlich S 3.--




SPEISERESTAURANT
RATUSHOF cuur

Huusgmacht, urchig und gluschtig

Béahnler Roschti
mit geschnetzelter Schweinsleber und Zwiebeln

Chef Roschti
mit geschnetzeltem Poulet an Curry

Huus Réschti
mit Schinken, Greyerzer und gerdsteten Zwiebeln

Clochard Roschti
mit Cervelat und Speck

Olma Roschti
mit Bratwurst und Zwiebelsauce

Buure Roschti
mit Chipolata, Speck und Spiegelei

Gemiuse Roschti
Roschti mit 2 Spiegeleier

Roschti Picante
Salami-Picante, Tomaten, Mozzarella und Peperoncini

Appenzeller Roschti
mit Apfel und Appenzeller Kase gratiniert

Ziiri Roschti
mit geschnetzeltem Schweinefleisch

Schwamli Réschti
Tomaten, Mozzarella, Champignons

Burger Rosti
Mit Beefburger, Speck und Haus Relish

25.-- |#

25-- |#

24 -

24 |#

21.--

27 .-

23 I#

21.--

27 .-

27 .-

28.50 /#*

27 .-

22 -



Anhang Nr. 12 Geschichte Hotels Les Trois Rois

Grosses Hotel - Grosse Geschichte

Uber das Les Trois Rois gibt es unzahlige Geschichten. Napoléon, die Queen Elisabeth Il., Pablo Picasso,
Thomas Mann und viele mehr haben die exklusive Gastfreundschaft im Basler Grandhotel genossen.
Und solange die drei Kénige ihren Platz hoch oben an der Fassade innehalten, werden noch viele
berihmte Namen im Gdstebuch des Les Trois Rois ihren Eintrag finden.

Grand Hotel LES TROIS ROIS
Blumenrain 8 | CH-4001 Basel | Switzerland
T +41 61260 50 50 | F +41 61260 50 60 | info@lestroisrois.com
www.lestroisrois.com

L
Mo .
historic

hotels SWISS DELUXE HOTELS




Erste Erwdhnung

Die Herberge «Drei Kénige» oder «Zu den Drei Kénigen» am
Blumenrain 8 in Basel ist 1681 erstmals belegt. Sie steht nahe
an den Personen- und Warenverkehrsadern zu Wasser und zu
Land, in unmittelbarer Nachbarschaft zur Schifflénde.

Das Salzhaus und der Salzturm von der Schiffidgnde aus. Dahinter der Gasthof
zu den Drei Kénigen (vor 1830).

Kéniglicher Name

«Drei Kénige» ist ein beliebter Name fur Gast- und Wirts-
h&user in der Nahe von Handelswegen. Dieser erinnert an die
Weisen aus dem Morgenland in der Weihnachtsgeschichte,
im Volksmund «Kaspar, Melchior und Balthasar» genannt -
oder eben: «die drei heiligen Kénige».

Ansicht des alten Gasthofs mit den drei Kénigsfiguren, nach 1833.

Reiche Geschichte

Das Hotel gilt seit jeher als «<Herrenherberge». Alles was
Rang und Namen hat, traf sich im «Drei Kénige». Die Basler
Aristokratie halt dort ihre Familienanlésse ab. An der vor-
nehmsten Adresse Basels finden bedeutende Staatsemp-
fange statt. Gekrénte Haupter, Diplomaten, Kaufleute und
herausragende Persénlichkeiten aus Wissenschaft und Kultur
logieren im «Drei Kénige». Im Lauf der Jahrhunderte vereini-
gen die Besitzer des Gasthauses verschiedene Gebdude,

meist ehemalige Adelssitze. 1841/42 ersteht der reiche
Schneidermeister Johann Jakob Senn die Liegenschaften.
Senn lasst die Hauser niederreissen. Nach den Plénen des
Basler Architekten Amadeus Merian ldsst Senn das Hotel
«Des Trois Rois» bauen. Dessen Fassade und Umrisse sind
bis heute bestimmend.

Eine neue Epoche

Am 16. Februar 1844 wird das Hotel «Des Trois Rois» eréffnet.
Verschiedene Besitzer fuhren das inzwischen weltberihmte
Haus mit grossem Erfolg. 1936 bricht eine neue Ara an: Die
Eigentimer stellen Direktoren ein und fuhren das Hotel nicht
mehr selber. Das Haus wird immer wieder teilumgebaut.
1976 Ubernimmt die Gesellschaft des franzésischen Comte
Guy de Boisrouvraye das «Des Trois Rois». Seine Tochter

verkauft es im Jahr 2000 an die Richemond-Gruppe.

Ansicht des Hotels von 1844.

Umfassende Renovation

2004 erwirbt der Unternehmer Dr. h.c. Thomas Straumann
das geschichtstrachtige Hotel. Nach denkmalpflegerischen
Kriterien lasst er es renovieren und in die Zeit um 1844 zu-
rickbauen. Gleichzeitig erhalt das Hotel eine mit moderns-
tem Luxus ausgestattete Infrastruktur fir anspruchsvolle
Gaste, wie es sich fur eines der fihrenden Hotels in der
Schweiz gehort. Am 20. Marz 2006 wird das traditions-
reichste Hotel Basels, fortan Les Trois Rois genannt, feierlich
wiederer&ffnet.




Meilensteine

1681
Erste Erwahnung der Herrenherberge «Drei Kénige».

1754

Der Wirt Johann Christoph Im Hof I&sst an der Fassade des
Gasthofs drei hdlzerne Kénigsfiguren als Wirtshauszeichen
anbringen.

1797

General Napoléon Bonaparte steigt auf der Durchreise im
«Drei Kénige» ab. Er wird mit einem glénzenden Staatsemp-
fang geehrt.

1798

Wahrend der franzésischen Herrschaft sind Kénige uner-
winscht. Der Gasthof wird vortibergehend in «Zu den drei
Bildern» oder «Hotel aux trois magots» umbenannt.

1841
Schneidermeister Johann Jakob Senn ersteht den Gasthof
«Drei Kénige».

1842

Senn lasst den alten Gasthof abbrechen und beauftragt den
Basler Architekten Amadeus Merian mit dem Projekt, einen
Neubau zu errichten.

1844

Am 16. Februar wird das neue Hotel «Des Trois Rois» eréffnet.

Ein schlichter klassizistischer Stil zeichnet den wohl proporti-
onierten Baukérper aus.

1897

Der 6sterreichische Schriftsteller Theodor Herzl wohnt vom
26.-29. August im Hotel «Drei Kénige». Wahrend des 1.
Internationalen Zionistenkongresses in Basel legt er den
Grundstein zur Schaffung des Staates Israel.

1915
Der stdliche Teil des Hotels (Blumenrain 2) wird an die
Kantonalbank verkauft und fur deren Zwecke umgebaut.

1938
Auszug der Kantonalbank. Der Verkehrsverein bezieht den
Kopfbau an der Schifflande.

1941/42-1972

Direktor Alfred Kienberger prégt das «Hotel «Drei Kénige
am Rhein/Hétel des Trois Rois». Er fihrt es nach dem Krieg
wieder zu internationalem Ruf.

2004

Der Unternehmer Dr. h.c. Thomas Straumann erwirbt das
«Drei Kénige» und den stdlichen Teil am Blumenrain 2. Er
lasst das Haus mit grossem Aufwand nach denkmalpfie-
gerischen Kriterien durch den Basler Architekten Christian
Lang restaurieren, einzelne Bereiche nach den Originalpldnen
rickbauen und rekonstruieren. Im Kopfbau am Blumenrain

2 entstehen durch die Erweiterung zusétzliche Zimmer, ein
grosser Ballsaal, Bankett- und moderne Tagungsrdume.

2006
Wiedereréffnung des Grand Hotels Les Trois Rois am
20. M&rz 2006.




