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Annotation

Vorliegende Abschlussarbeit beschéaftigt sich mitmdevergleich der traditionellen
Berchtesgadener und Pilsner Kiche, Restaurants,iseékpeten und der damit
zusammenhangenden Esskultur sowie mit den Intemadismen in der Sprache der
Gastronomie im Rahmen von Bayern und Tschechien.

Im ersten Teil werden der Begriff ,Esskultur” sovdie Themen, die dazu gehoren, erklart.
Folgend wird das Thema der Internationalismen im Bachsprache der Gastronomie
bearbeitet, wozu Beispiele der ahnlichen Waorteraddwn Deutschen (Bayerischen) als auch
im Tschechischen angefuhrt werden.

Das dritte, vierte und funfte Kapitel ist der Kigclaer Restaurants und Speisekarten in
Berchtesgaden und Pilsen gewidmet. Die Kapitel atgh nicht nur die theoretischen,
sondern auch die praktischen Erkenntnisse, die em#hides Besuchs der beiden Stadte
gewonnen wurden.

Der Arbeit ist ein zweisprachiges ,Speisekartenesimich* hinzugefiigt, das von den
gesammelten Speisekarten ausgeht. Im Anhang fistdn zwei Musterspeisekarten von

Restaurants aus beiden Stadten zum Einsehen.

Schlagwaorter

Esskultur, Internationalismen in der Sprache deseilis und Trinkens, traditionelle Kiche,
Restaurants, Speisekarten



Nazev

.Dobrou chu™ Porovnani jidelnich listk lexikalns-kulturni nimecko¢eska analyza

Souhrn

Tato prace se zabyva srovnanim berchtesgadenskeesk®e kuchys, restauraci, jidelnich
listki a stim souvisejicim tématem kultury stravovanmnezinarodnich vyraz v oblasti
gastronomie v ramci &inecka (Bavorska) @eské republiky.

Prvnicast vys¥tluje pojem ,kultura stravovani“ spolu s dalSimmknalezicimi tématy.

V praci je zpracovano téma mezinarodnich virazeci gastronomie, k &muz jsou uvedeny
piiklady jak z Rmeckého (bavorského), takkeského jazyka.

Treti, étvrta a patd kapitola jsowrovany tradini kuchyni, restauracim a jidelnim ligtk

v Berchtesgadenu a v Plzni. Tyto kapitoly obsahwgdle teoretickych, také praktické
poznatky ziskanédhem nav&tv obou vySe zmiinych nest.

K praci je gilozen dvojjazg¢ny slovnik, jehoz obsah vychazi z dostupnych jidélrdistki.

V piiloze jsou k nahlédnuti téZ dva vzorové jidelrtkiiseprezentujici aboblasti.

Kli ¢ova slova

kultura stravovani, mezinarodni gastronomické wjraradini kuchyrg, restaurace, jidelni

listky



Title

“Enjoy Your Meal” the Comparison of Menus, Lexicalitural German-Czech Analysis

Annotation

This thesis deals with the comparison of Berchtésga and Pilsner’s cuisine, restaurants,
menus and with them related topic of eating culturd international expressions used within
the German and Czech gastronomy.

The first part of the thesis explains the concegattihg culture” and other culture connected
topics. This part further explains the internatiogastronomy expressions and gives an
example of both languages.

The third, the fourth and the fifth chapters patemtion to Berchtesgaden’s and Pilsner’s
traditional cuisine, restaurants and menus. Thebapters incorporate apart from the

theoretical information also the practical knowledgined during the visitation in both cities

as well.

The thesis includes a bilingual dictionary, whislbased on accessible menus.

In the annex are two sample menus from both disttiat enable the comparison.

Keywords

Eating Culture, International Gastronomy Expressj@uisine, Restaurants, Menus
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Einleitung

Wer essen will, ohne sich auf Kochkunst zu verstehe
wird Uber die dargereichten Speisen
kein sicheres Urteil fallen kdnnen.

Platon

Dieses Zitat und viele andere AuRerungen der bé&anersonlichkeiten, deren Inhalt das
Essen und Trinken darstellen, kann zum Beweis werdass das Essen nicht nur als Mittel
zum menschlichen Uberleben dient und den Nahrusgewschaftlern zum Objekt ihrer
Erforschung ist, sondern dass das Essen den Bestatet Kultur aller Nationen in der Welt
reprasentiert.

Das Essen wurde zum Thema vorliegender Abschlusisadibwohl da nicht gerade nur das
Essen behandelt wird. Sie ist u. a. der Esskulden Internationalismen in der
gastronomischen Sprache, der Berchtesgadener uridildeer Kiiche, den Restaurants und
nicht zuletzt den Speisekarten gewidmet.

Den Themen nach ist die Abschlussarbeit in funfptleapitel gegliedert, wobei jedes Kapitel
den Oberbegriff fir die ihm folgenden Unterkapitirstellt. Das Ganze wird nicht wie
gewohnt in zwei Teile (in den praktischen und im deeoretischen Teil) gegliedert. Die
praktischen Erkenntnisse sind in den Kapiteln db&rnationalismen, Kichen, Gaststatten
und Speisekarten zu lesen.

Im ersten Teil wird der Begriff Esskultur erklarindi unter verschiedenen Aspekten
beschrieben, wie z. B. Bedeutung des Wortes EsskuEsskultur und Wissenschatft,
Esskultur und Emotionen, Essen und kulturelle Ild#&nt Dazu werden noch zwei
Unterkapitel hinzugeflugt, die die Themen ,Kulin&iks und ,,Gastlichkeit* behandeln.

Das zweite Kapitel vermittelt dem Leser eine kukHeersicht iber die Entwicklung der
gastronomischen Sprache bis zur heutigen Zeit. Daisi das Phé&nomen der
Internationalismen in der Sprache der Kochkunsbweden. Im Folgenden werden die
verwandten Worter der tschechischen und der desnisSlprache aus dem gastronomischen
Bereich und die Mdoglichkeiten der Ubersetzungerntmstet.

Im dritten Kapitel werden die nationale Kiiche Debtands und Tschechiens sowie die
Kiche der bayerischen Stadt Berchtesgaden sowie tsldnechischen Stadt Pilsen

charakterisiert und miteinander verglichen.



Im Fokus des vierten Kapitels stehen die Restasirans den beiden Stadten und ihren
Umgebungen, die ebenfalls in einem Vergleich gaselexden.

Darauf aufbauend werden im finften Kapitel die @Reeristik und die Erfordernisse der
Speisekarten definiert und ihre wichtigsten Merlenta¢rvorgehoben. Schliel3lich werden die
gesammelten Musterspeisekarten, ausgehend von derddfnissen im finften Kapitel
miteinander verglichen.

Den Anhang vorliegender Abschlussarbeit bilden zwéusterspeisekarten von den
ausgewahlten Restaurants aus den oben genannteietéBelnnd ein gastronomisches
Worterbuch, wo Begriffe aus den bayerischen sowige @en tschechischen Speisekarten
ubersetzt werden.

Der Leitgedanke vorliegender Arbeit soll dem Leder Moglichkeit gewahren, tunlichst
viele Auskinfte Uber die regionalen Kichen, Restaisr und Speisekarten Bayerns und
Tschechiens zu erfahren. Der Sinn liegt darin, den Raum zugeben, um sich dariber eine

eigene Meinung zu bilden.



1. Esskultur

Die Esskultur ist ein sehr vielfaltiger Bereich. Wsie aus allen Perspektiven detailliert zu
beschreiben, wirde es den ganzen Umfang vorliegeAdbschlussarbeit in Anspruch
nehmen. Deswegen werden die wichtigsten MerkmateKdéur des Essens und Trinkens
nur kurz vorgestellt.

1.1Der Begriff Esskultur
Unter dem Begriff Esskultur kann man sich allesstglten, was mit dem Essen und Trinken
zu tun hat. Nach Barbara Methfessel ist Esskultar 3umme aller Errungenschaften der
Menschen, die mit dem Essen verbunden und von Mensentwickelt und hergestellt
wurden. Sie bezieht sich auf die materielle Ebemeinge wie Lebensmittel (Apfel) und
Gerate (Apfelpfliicker) sowie auf die immateriellbebe der Gedanken, Entdeckungen und
Gefuhle wie z. B. Kenntnisse Uber die Zucht voneigdrten, Vorlieben fir Apfelkuchen und
die dazu erforderlichen Rezepte.

1.2 Esskultur und Wissenschaft
Jede Nation der Welt entwickelt eigene Essgewolaheidie sich im Wandel der Zeit
andern. Deswegen sind sie zum Gegenstand der Uabensg vieler Wissenschaftler
geworden. Mit dem Thema Essen beschéftigen sidke #ereiche der Wissenschaft, wie z.
B. die Sozialwissenschaft, die Medizin, die Psycdabgse, die Kultursoziologie, die
Ethnologie sowie die Wirtschaftsgeschichte, woledejvon ihnen die Esskultur aus jeweils
anderer Sicht untersucht, was dazu fihrt, dassstéindig einen weiteren Uberblick tber
diesen Teil der Kultur habén.

1.3 Essen und kulturelle Identitat
Alois Wierlacher deutet, dass das Kulturphdnomesei&glen ganzen Menschen betrifft und
Vieles mit der Geschichte einer Kultur sowie mir dntstehung und Pragung kollektiver
Identitat zu tun hat.Essenordnungen sind die Speicher des kulturelledachtnisses und
zugleich Medien und Katalysatoren von Kommunikativierstandigung und Genuss, denn

viele wichtige, aber auch viele unwichtige Ereigeiginden beim Essen stétt.

.Gemeinsames Essen in angenehmer (symmetrischesgli&ehaft

sozialisiert den psychologischen Akt der Nahrunfissume und stellt

! Methfessel, B.Esskultur und familiale Alltagskultufonline]. [zit. 2012-08-05]. unter:
http://www.familienhandbuch.de/cms/ErnaehrungEdskuyddf
2vgl. Wierlacher, A., Bogner, AHandbuch interkulturelle Germanistil. B. Metzler Verlag, Stuttgart-Weimar 2003.
S. 167.
3 Wierlacher, A., Bendix, RGastlichkeit, Rahmenthema der KulinaristikT Verlag Dr. W. Kopf. Berlin 2011. S. 11.
4
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ein besonderes Medium der Verstandigung dar, dagelen Landern
mittlerweile zu einer 6ffentlichen Verkehrsform gesen ist, weil es
sich nicht durch andere ersetzen lasst. In alleffidfen ist das Essen
mit anderen immer schon ein Medium der Vertraudédsbg, des
Gedankenaustauschs und der gemeinschaftlichenurfgtifineuer
Ordnungen gewesen.”

1.4 Essen und Emotionen

.Essen und Trinken sind vielmehr als nur Grundbédi$se der
Menschen. Sie sind psychosoziale Phanomene, die isieinem
sozialen Verband abspielen, der zwischenmenschliche
Kommunikation dienen, den Ausdruck des sozialestiges haben

und einen sinnlichen Genuss leistéh."

Barbara Methfessel stellt fest, dass das EsseMbrschen bestimmte Emotionen erweckt,
die nicht immer positiv werden missen. Manchmagirdas, was gegessen wird, auch Ekel.
Dabei wirken mehrere Sinnessysteme zusammen. Adfar Geschmack wirken auch der
Geruchs-, der Sehsinn und der Tastsimenn die Emotionen mit den Sinnessystemen richtig
zusammen funktionieren, verbindet der Mensch gewisdlebte Situationen mit dem
Geschmack des Esséhs.
1.5Internationale Ebene des Essens und Trinkens

Auf der internationalen Ebene der Esskultur kanm reststellen, dass die Ingredienzen je
nach Kontinent mit kleinen Abweichungen tberalligtesind. So kbnnte man erwarten, dass
samtliche Speisen, wenn sie ahnliche Benennungmaiieich schmecken und aussehen
werden. Diese Behauptung stimmt jedoch nicht. Daliien mehrere Faktoren wie z. B. auf
welche Art und Weise das Gericht zubereitet wuvder, es gekocht hat und wie es serviert

wurde.

® Wierlacher, A., Bogner, AHandbuch interkulturelle Germanistik. B. Metzler Verlag, Stuttgart-Weimar 2003. S..171
® Turska, M.;Internationalismen in der Fachsprache der Gastrormund Kochkunst im fiinfsprachigen Vergleiebter
Lang Verlag, Frankfurt am Main 2009.

" Vgl. Methfessel, B.Esskultur und familiale Alltagskultufonline]. [zit. 2012-08-05]. unter:
http://www.familienhandbuch.de/cms/ErnaehrungEdskuyddf

8 Viele Kinder, die sich an der Grundschule in delmkantine verpflegt hatten, mégen bestimmte Smefsanchmal das
ganze Leben nicht, obwohl sie fiir andere Leutedeskd, einfach darum, weil das Essen in der Kandiamals nicht
besonders lecker war, wobei es negative Emotioneecit hat, die im menschlichen Gedachtnis gespeiaind.
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Barbara Methfessel ist der Ansicht, dass das moht&uf der internationalen Ebene, sondern
auch auf der nationalen gilt, weil in jeder Regsnyar in jeder Familie im Rahmen eines
Staates die Speisen anders schmecken. Es hangtlaroroben genannten und weiteren
psychologischen Bedingungen 4b.
Wegen dem Geschmack der Speisen koénnen in untedéichen Kulturen sogar
Schwierigkeiten in der Kommunikation entstei®menn die Essgewohnheiten sind wichtig
bei der Identitatsbildung des Einzelnen und deriadez Gruppé! Dazu bietet sich das
Beispiel der Vegetarier und anderer Gemeinschadterdie sich mit ihren Essgewohnheiten
irgendwie von anderen Menschen unterscheiden.

1.6.Geschichte der Esskultur
Seitdem der Mensch auf der Erde lebt, entwicketh silie Art, wie die Lebensmittel
verwendet, gekocht und serviert werden. Es ist samwierig festzustellen, wann die
Geschichte der Esskultur angefangen hat. Vor alleswegen, weil fast jeden Tag
verschiedene Dokumente und Hinweise gefunden wediemen Forschern das Leben in der
damaligen Zeit immer naher bringen.
Die &ltesten kulinarischen Entdeckungen stammen Zsmgten und Mesopotamien, wo
verschiedene Kochrezepte und andere Gegenstanatedgafwurderi?
Marta Turska fuhrt aus, dass Europa seine Esskuitnrden antiken Griechen und Rémern
tibernommen hat, die unter dem groRen Einfluss dbyBnier und Agypter standén.
Es geht aber nicht nur um die geschichtliche Battag dieses Phanomens, sondern auch um
die Untersuchung des heutigen Zustandes, weildsecEsskultur immer fort entwickelt.
Zu der Entwicklung der Esskultur in der Welt gembcbe wechselseitigen Kontakte sowie
damit verbundenen Einflisse einer Kultur auf dideag. Die meisten Einflisse kann man bei

den Nachbarlandern im Rahmen eines Erdteils betdrath

° Vgl. Methfessel, B.Esskultur und familiale Alltagskultufonline]. [zit. 2012-08-05]. unter:
http://www.familienhandbuch.de/cms/ErnaehrungEdskuyddf

10 Vgl. Wierlacher, A., Bogner, AlHandbuch interkulturelle Germanisti&. B. Metzler Verlag, Stuttgart-Weimar 2003. S.
165-166.

Nicht jeder Mensch aus Europa ist gewdhnt z. B.Kiesezu essen, wie es einige Nationen aus denisasiah Kontinent
tun. Wenn so etwas den Mitteleuropéern angeboteah wird es fir viele von ihnen groRe Schwierigkkitstellen, es zu
essen. Meistens wird diese angebotene ,Speziaditigtlehnt, wobei die oben genannten Missverstéasdm@intstehen
kénnen. Dieses gilt aber nicht nur im Rahmen detikentalen Unterschiede, sogar auch im Rahmen &rdsils, wo es
ungeachtet der Einflisse einer Kultur auf die aad@erch viele Unterschiede gibt.

1 vgl. Turska, M.;Internationalismen in der Fachsprache der Gastroreomd Kochkunst im fiinfsprachigen Vergleich.
Peter Lang Verlag, Frankfurt am Main 2009. S. 24

2ygl. Ebd. S. 28-29.

Bvgl. Ebd. S. 28-29.

¥ vgl. Ebd. S. 26.




Im Rahmen Europas gab es immer jemanden, der did$rbestimmte. Z. B. seit dem Ende
des 16. Jahrhunderts stellte der franzdsische Kohidas einflussreichste Vorbild im Bereich
der Esskultur dar. Dem franzésischen ging deieitédche Einfluss der Renaissance vdran.

Mit der Entwicklung der Menschheit wird die ganzeséllschaft modernisiert und mit der

steigenden Mobilitat globalisiert.

,Wie alle Bereiche des modernen Lebens sind diertstsaditionen
mit zunehmender sozialer und technologischer Mébibestimmten
Modifikationen,  kulturellen  Hybridisierungen  oder uch
o6konomischen Vereinnahmungen ausgesetzt, z. BoNaidisierung
oder anderen, etwa asiatischen Formen gastronorarsch

Globalisierung.®

Mit der Internationalisierung wachst in der Weltr da@end der Fastfoodketten, die ihren
Gasten uberall das Gleiche zum Essen anbieten. tDiagdeuten sie eine ganz grol3e
Konkurrenz fur die Nationalkiichen, weil es vieleufisten gibt, die lieber die erprobten
Restaurants besuchen, wo sie sicher sein kénnas, sia dort Nichts in der Form eines
unbekannten Essens Uberraschen kann. Zum Gliclegiimhmer noch genug Gaste, die die
Geheimnisse der fremden Nationalkiichen gerne ettdeaind lieber ein traditionelles
Restaurant an ihrem Urlaubsziel besuchen. Aus mi€3rind lassen sich die herkbmmlichen
Gaststatten nicht so leicht durch die Schnellimbissdrangen’

1.7 Kulinaristik
Alois Wierlacher definiert Kulinaristik als komplexmenschliche Grundbedurfnisse, reale
und symbolische Handlungen, Sozialsituationen, kattrelle und industrielle
Produktionsfelder und lebenswichtige Kommunikatforsen.*®
Seiner Meinung nach konnen wir im Rahmen der Kulsti& drei verschiedene Kreise
unterscheiden, die je nach Wichtigkeit aneinandeigewerden konnen. Den ersten Kreis
stellen die Grundbedirfnisse des Essens und Trinétan der zweite Kreis (kulturelle Kreis)
macht aus der Notwendigkeit der Ernéhrung einefdteVon Speisen, Getrdnken, Regeln,

Zeichen, Normen, Ritualen, Redeweisen und Symbadlem,in dem Begriff ,Esskultur”

1 vgl. Turska, M.;Internationalismen in der Fachsprache der Gastroieound Kochkunst im fiinfsprachigen Vergleich.
Peter Lang Verlag, Frankfurt am Main 2009. S. 36.

16 Teuteberg, H.-J., Neumann G., Wierlacher,EBssen und kulturelle Identitét. Europaische Peksipen.Akademie
Verlag, Berlin 1997

17 Kiivanek, R.; Tschechische Kiichéeska centrala cestovniho rucHanling]. 2012. [zit. 2012-08-23]. unter:
http://www.czechtourism.cz/files/edice/brozury/2? 11 ceska_ kuchyne de.pdf

B ierlacher, A., Bendix, RGastlichkeit, Rahmenthema der KulinaristikT Verlag Dr. W. Kopf. Berlin 2011. S. 10.
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zusammengefasst werden kdnnen. Den dritten Krprésentiert dann die ,Gastlichkeit®, die
nach Wierlacher die Vielfalt der Menschen, Voélkendu Nationen kommunikativ

zusammenhalt®
1.8 Gastlichkeit

Die Gastlichkeit ist eine der wichtigen Tatsachelle eng mit dem Thema dieser
Abschlussarbeit zusammenhangen. Aus diesem Grurgsentiber sie ein Paar Worte
erwahnt werden.

Alois Wierlacher, der sich in seinem Buch mit delas@ichkeit aus verschiedenen
Blickwinkeln beschéftigt, charakterisiert sie alsdilteste Kommunikationskonzept, mit dem
die Menschen uiber die Grenze hinweg ihr Zusammenletgeln?

Er unterscheidet drei Grundformen der Gastlichkdie anthropologische, die den Fakt
erklart, dass wir alleGast des Lebens'sind, die politische, in dem Sinne, dass die Mieesc

in Not und Verfolgung zum Asyl aufgenommen werdend die kulturelle Form, die die
Einladung zum gemeinsamen Essen und gegebenemfatisBeherbergung darstefit.

In seiner Studie beschreibt Alois Wierlacher zwaeiteuschiedliche Mdoglichkeiten der
Deutung des Begriffes ,kulturelle Gastlichkeit“.nérseits sind da die professionellen und
bezahlten Dienstleistungen einer Gaststatte oderseHotels, andererseits ist die private
Gastlichkeitskultur zu nennen, wo sich die Menschegenseitig zu einem gemeinsamen
Essen, ohne dafiir etwas zu verlangen, einl&d¥orliegende Arbeit geht die professionelle
kulturelle Gastlichkeit an, zumal sie sich mit d&fargleich der Gasthauser und den damit
verbundenen Tatsachen beschaftigt.

»Ein Gasthaus ist, phanomenologisch gesehen, eiriRaum und Zeit
begrenzte Kontaktwelt mit eigenem Ordnungssystes). wird

einerseits von den Vorstellungen des Gastgeberdibadyeordneten
Rechtsregelungen, andererseits von den mitgebnadhiestellungen

und Erwartungen der Gaste gepradt”

9 Wierlacher, A., Bendix, R.; Gastlichkeit, RahmenthetaaKulinaristik. LIT Verlag Dr. W. Kopf. Berlin 2. S. 11.
20 Epd. S. 5.

2LEpd. S. 5.

22yqgl. Ebd. S. 8.

Z Ebd. S. 137.



2. Internationalismen in der Sprache des Essens

Wie erwahnt wurde, sind die Kulturen in ununtertwemem Kontakt und beeinflussen sich
gegenseitig. Im engen Zusammenhang damit steht diehSprache, die als einer der

Vermittler von Kultur bezeichnet werden kann.

.ES gibt auf der Welt eine Vielzahl von Sprachfaem| also von
miteinander verwandten Sprachen (d. h. Sprachen enitem

gemeinsamen Ursprungf*

Neben der Sprachverwandtschaft tragen in grofiem eMa®ir Entstehung der
Internationalismen in den Sprachen die historisch®prachkontakte, die sozialen
Veranderungen, die Mobilitat der Menschen, Zugahgkit der Waren und Produkte, der

immer schnellere Informationsaustausch und vietleenAspekte ber,

.Die Schnelligkeit des Informationsaustauschesise der Ursachen
des lexikalischen Stroms zwischen den Sprachen.O&ng nach
einer moglichst schnellen Informationsiibergabe rsacht, dass es
keine Zeit fur eine sorgfaltige ,Verarbeitung” deibernommenen
Wortschatze gibt®

Obwohl sich die Internationalismen im kulinarischBareich haufig auf die Wirklichkeit

beziehen und auf den denotierten Gegenstand odd#wv&ahalt verweisen, kdnnen sie in
unterschiedlichen Sprachen verschiedene Bedeutuagsdriicken. Sie bleiben trotz ihrer
Universalitat immer Bestandteile der einzelnen 8pea, in denen sie entstanden sind und

werden nur an die Regeln der anderen Sprachen ass€p

.Die Frage nach der Etymologie, der Wortgeschicldem Zeitpunkt
und der Art der Entlehnung ist fir den Internatibsimus-Status der
in mehreren Sprachen vorkommenden bedeutungsaenieal und
kongruenten lexikalischen Elemente irrelevant. Awtik Frage,

24 Weikopf, O.; Sprachfamilierjonline]. [zit. 2012-09-26]. unter:_http://www.weikf.de/index.php?article_id=24

2 vgl. Turska, M.;Internationalismen in der Fachsprache der Gastroreomd Kochkunst im fiinfsprachigen Vergleich.
Peter Lang VerlagFrankfurt am Main 2009. S. 17-18.

*Epd. S. 11.

*’Ebd. S. 15-16
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welche Sprache die Gebersprache und welche die e erst

Nehmersprache war, ist im definitorischen SinneeoBedeutung®
Es gibt zahlreiche Definitionen, wie der Begriftédmationalismus erklart werden kann. Viele
Wissenschaftler stimmen in der Meinung Ubereinsaassich hierbei um Woérter handelt, die
mindestens in drei Sprachen vorkommen, wobei zwavod zwei verschiedenen
Sprachfamilien oder Gruppen angehéfeén.
In der gastronomischen Sprache sind die Internalimen haufig vertreten. Es hangt von
den oben genannten Grinden der Internationaligieiurder Sprache ab, weil es sich dabei
um einen Sonderfall handelt, d. h. sie kann sovatdhFachsprache als auch Gemeinsprache
verstanden werden, je nachdem, ob es um die al&gl zwischenmenschliche
Kommunikation geht (es werden Uberall Smalltalksrilbssen geflihrt — es ist ein neutrales
Thema) oder um ein Gesprach zwischen zwei Fachmei@te muss auch der Unterschied
zwischen dem Niveau der Fachleute beachtet wendanallem deswegen, weil anders in
einer Betriebskantine und anders in einem luxuridsetel gesprochen wirdy.

2.1.Deutsch-tschechische Ahnlichkeiten

Harald Baumler ist der Meinung, dass unter der Wssatzung, dass beide Sprachen zu
unterschiedlichen Sprachgruppen oder Sippen geh@euntsch zu den germanischen und
Tschechisch zu den slawischen Sprachen), zwischeenidank der Nachbarschaft der
Staaten bestimmte Ahnlichkeiten im Wortschatz undiélen weiteren Aspekten der Kultur
existierer®

.--.eine Jahrhunderte lange gute Nachbarschaft vomddben nicht

allein an der Grenze zweier europdischen Landendsm an der

Grenze zweier indoeuropéischer Sprachsippen betewen

Austausch von Kultur und damit auch Austausch veprache.

Dartber hinaus entwickeln sich an dieser Nahtstkliéurelle (und

damit sprachliche) Eigenheiten, die fir die beideBeiten

charakteristisch sind3?

2 v/gl. Turska, M.;Internationalismen in der Fachsprache der Gastroieound Kochkunst im fiinfsprachigen Vergleich.
Peter Lang VerlagFrankfurt am Main 2009. S. 137.

*Epd. S. 57.

¥ Epd. S.17.

1vgl. Baumler, H.Bdhmisch — Bayrische Wortverwandtschaftéesko-Bavorskérfbuznosti slovSelbstverlag, Amberg
2008. S. 15.

*2Ebd. S. 12.
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2.1.1. Beispiele der aus dem Tschechischen stammenden W&irtim

Bayerischen Wortschatz (im Rahmen der Kiiche)

Buchtl = (buchta) — eine Art des Hefegebécks, in Tschecl@escheint es als
allgemeine Bezeichnung fiir ,Kuchen®

Golatschn= (Kuchen), (kold) — ein direkt aus dem Tschechischen entlehntes.Wor
Es wird in den grenznahen Gebieten der OberpfaizStiftland und in Osterreich

ofter als ,Kuchen“ gebrauchift.

Gurkn = (Gurke), (okurka) — urspringlich stammt diesesm@se aus Indien oder
Nordafrika. Ins Nordbayerische ist es in diesemfraus dem Westslawischen entlehnt

worden®

Husserl = (Gans), (husa) — haufig wird so ein kleines @Bes oder Taubchen
bezeichnet und es wird einzig als Diminutiv im Qifélzischen verwendet. Das Wort
»,Gans“,husa“ wurde von demselben Urwort ,ghans”lemht. Da ist eine bestimmte
Verwandtschaft zu sehéh.

Liwanzl = (Pfannkuchen), (livanec) — ist ein speziellesb@&&, das auch in der
Oberpfalz bekannt ist und aus Bshmen starfimt.

Kren = (Meerrettich), (ken) — ein Lehnwort aus dem Slawischen, was direktdem
Tschechischen stammen dirffe.

Powidl = (Pflaumenmus), (povidla) — auch dieses Wort wwads dem Tschechischen
ins Bayerische tibernomméh.

Weixl = (Sauerkirsche), (vig¢ — ,viSen“ ist ein Wort, das man in allen slawischen
Sprachen finden kann. Ins Bayerische ist es zuhathsWihsela“ gekommen, wo es
sich dann als ,Wihsel* und ,Weichsel* oder ,Weixéhtwickelte*

Sallerer= (Sellerie), (celer) — wahrscheinlich wurde dasriddus dem Franzésischen
.Céleri* oder Norditalienischen ,sellero* sowohl gie germanische als auch in die

slawische Sprachsippe ibernomnién.

33 Baumler, H.Bohmisch — Bayrische Wortverwandtschaftéesko-Bavorskéifbuznosti slov Selbstverlag, Amberg 2008.

S. 19.

34 Ebd.
35 Ebd.
%6 Epd.
%7 Ebd.
%8 Ebd.
% Ebd.
40 Ehd.
“ Ebd.

OO nhonnn

23.
24,
25.
25.
27.
28.
33.
54.
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v' Zwetschkn= (Zwetschke), (Svestka) — existiert in keineremeth slawischen Sprache
und sei, Ji Rejzek zufolge, vom lateinischen ,pruna sebasiit@rnommer?

v" Dolgert = (Dalken), (vdolek) — die Herkunft ist in diesétall nicht vollig klar. Einige
Theorien sprechen von der Entlehnung aus dem tsisoben ,vdolek”, die anderen
aus dem deutschen ,dolgert®. In der Form ,vdolest' @s aber auch in den Ubrigen

slawischen Sprachen bekaft.

2.1.2. Moglichkeiten der Ubersetzung von Speisen aus demeDtschen ins

Tschechische

v' Bauernschmaus— beim Bauernschmaus geht es um eine deftige Spdissedem
Kostganger ein vielfaltiges Angebot an Fleisch diieDie Grundlage bildet ein
Semmelknédel und Sauerkraut, wozu je nach Belighannigfaltige Fleischsorten
gebraten werden. Meistens werden dazu Schweindileind Produkte daraus, wie
Wirste, Rauchfleisch usw. serviert. Ins Tschecleiskbnnte es als ,selska basta“
Ubersetzt werden, weil diese ,selska basta* in @shlen ein Aquivalent zum
Bauernschmaus darstefit.

v' Bergsteiger Schnitzel- Die Kalkibersetzung der Spezialitat lautet ,herelcky
fizek". Was kann man sich unter diesem Terminustelbes? Es handelt sich um eine
regionale Spezialitdt aus dem Berchtesgadener LAnfl.die Frage, woraus das
Schnitzelbesteht, hat mir Angela Heinrich, Inhaberin dest&#s ,Altes Forsthaus®,
geantwortet, dass es um ein Schnitzel geht, dddntarschied zum Wienerschnitzel
auf Schweinfleisch basiert und im Vollkornsemmedfaicpaniert wird*

v' Berchtesgadener Kasnocken regionale Spezialitdt aus Berchtesgaden, bei der es
sich eigentlich um Kéasespatzle auf Berchtesgadémerhandelt. Sie konnte ins
Tschechische als ,Berchtesgadenské syrové haludkgfsetzt werden. Die Speise
wird aus Mehl, Eier, Salz, Essig und Butter als riiier Teig zubereitet, der
anschlieBend durch ein Sieb mit durchschnittlichOc& cm breiten Lochern ins heil3e
Wasser eingegossen wird. Die Art der Zubereiturgseli Speise erinnert an die
slowakischen ,haludky”. Es kann der Grund fiir dieetsetzung als ,halusky” sein.

42 Baumler, H.Bdhmisch — Bayrische Wortverwandtschaftéesko-Bavorskérbuznosti slov.Selbstverlag, Amberg 2008.
S. 55.

“3Ebd. S. 56-57.

44vgl. Kochrezept Bauernschmatchecke.atfonline]. 2009-11-30 [zit. 2012-11-14]. unter:
http://www.kochecke.at/rezept/bauernschmaus

% Interview mit Angela Heinrich, Inhaberin des Gastses ,Altes Forsthaus® in Ramsau bei Berchtesg&tmnsau 15. 9.
2012.
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Denn Spatzle sind schon international bekannt, aleskann man sie auf den
tschechischen Speisekarten auch als ,$pecle* firffen

Berner Wurstel- unter der Bezeichnung ,Berner Wiirstel“ kann miah sine Wurst
vorstellen, deren Inhalt durch Kasestreifen beegictird. Man sollte nun annehmen,
dass es in der Schweiz erfunden worden sei, afgesies Namens der Hauptstadt
von der Schweiz. Der Name bezieht sich aber aufkdise. Sonst wurde das Berner
Wirstel in Zell am See zum ersten Mal hergest8lie tschechische Ubersetzung
ware ,bernska syrova klobasi“.

Bierwurst / Schinken— es geht um eine urspringlich bayerische Wursendslame
nichts mit den Zutaten zu tun hat. Der UrsprungeieNamens geht zurlick auf einen
bayerischen Biergarten, wo die Wiuirste zum Bier gege wurden. Trotz der
Tatsache, dass die Bierwurst kein Bier beinhaki&hnte sie im Tschechischen auch
,pivni klobasa“ heiRe®

Dampfwurst— eine der billigsten Wirste, die an der Wursttheékauft werden, ist
aus Rindfleisch und Schweinefleisch zubereitet, womch Speck, Krauter und
Bindegewebe zugemischt werden. Die gefillten Saohsdgirme werden erst heild
gerauchert und im Folgenden gebriht. Daher stanemiNdme dieser Wurst. Was die
Zutaten und den Preis betrifft, kbnnten in der Estiischen Republik diese Wiirste
mit ,liberecké parky“ verglichen werdef?

Gelbwurst —urspringlich bayerische Wurst, die im gelben Darefiidf wird. Sie
kann wegen der Struktur des fein gemahlenen magechmveinefleisches mit der
tschechischen feinen Wurst ,jemny salam* in Verghegesetzt werden, weshalb sie
als ,bavorsky jemny salam“ zu tibersetzen wafte.

Haferl (Haferl) Kaffee (Tee) —das Osterreichische Wort Haferl entspricht dem
deutschen Wort ,Tasse“. Beim Héaferl (in manchen éheign Haferl) geht es um die
Verkleinerungsform des alten Wortes Hafen, dassemerner Topf, ein Gefal3, eine
Einfassung ist. Darum bestellen sich die Osteregicind Bayern ein ,Haferl Kaffee",

wenn sie eine groRe Tasse bekommen wotfen.

46 vgl. Unser empfohlenes Rezept fiir Kasnocl&aizburger Aimenweg newjsnline]. 2011-06-07 [zit. 2012-11-15] unter:
http://blog.salzburger-almenweg.at/rezept-kasnot¢ken

47vgl. Berner Wiirstel. [online]. 1012-04-11. [zit. ZB11-20]. unter: http://de.wikipedia.org/wiki/BerA&/%C3%BCrstel
48 \vgl. Warum heiRt Bierwurst ,Bierwurst*?. [onlinekif. 2012-11-20]. unter:

http://de.answers.yahoo.com/question/index?qid=2028112827AAg4|Eq

49 vgl. Dampfwurst. [online]. [zit. 2012-11-21]. umtéattp:/fleischtheke.info/bruehwuerste/dampfwurkp

0 vgl. Jemny salam (Gelbwurst). [online]. [zit. 2012-21]. unter;_http://www.bavorsko.eu/jemny-salgetbwurst
®1vgl. Tasse. [online]. 1012-12-14. [zit. 2013-01}anter:_http://de.wikipedia.org/wiki/Tasse
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v’ Jagdwurst — je nach Aussehen und Herstellungsverfahren hat mit der
tschechischen Art der Wurst ,lovecky salam*“ nictégneinsam. Das zur Herstellung
verwendete Fleisch ist unterschiedlich und die Gewiind es genauso. Da kdnnte
sich die Mdglichkeit bieten, die Jagdwurst wortioht als ,lovecky salam® zu
ubersetzen, worunter sich ein durchschnittlichehgshischer Verbraucher aber die
tschechische Art der Wurst vorstellen wiirde. De®negére es geeignet, zu dieser
Bezeichnung das Attribut ,myslivecky” hinzuzufiigddas verrat den Ursprung der
Jagdwurst, weil sie als Verpflegung fiir die Jagent.>?

v' Kaiserschmarren -die urspriinglich dsterreichische Spezialitat etfi@ah nicht nur
in Bayern grofRer Beliebtheit. In den tschechisch&chbichern und auf der
tschechischen Speisekarte wird der Begriff haufgy aisasky trhanec* Ubersetzt,
was von der Zubereitung abhangig ist. Die Rezdptedn Kaiserschmarrn gehen von
einem Pfannkuchen aus, der wahrend des Bratens &eentsprechende Konsistenz
hat, in kleine Bissen zerrissen wird. Als Zutatererden Rosinen, Rum und
Vanillezucker zugemischt.

v’ Kasespatzle— wie schon erwahnt wurde, werden sie genauso eiibierwie
,Berchtesgadener Nocken* oder slowakische ,halusiBie Ubersetzung lautet in
diesem Fall ,syrové halusky“ oder ,syrové Specte”.

v' Leberkase wie ich auf den Internetseiten erfahren habe, diede bayerische Wurst
ins Tschechische als ,jatrovy syr“ tibersetzt. Adighbgeht die Ubersetzung von der
Struktur und Form der Wurst aus, die an Kése erineines Erachtens sollte diese
Wourst als ,jemna bavorska sekand" Ubersetzt wentehzwar deswegen, weil sie gar
keine Leber beinhaltet. Uber die Entstehung desnifers Leberkase sind mehrere
Thesen verbreitet. Eine von ihnen erklart den Wnsgretymologisch, wonach das
Wort aus den alten deutschen Wortstdammen ,Lab“, edi“ gebildet ist.>*

v' Obatzda— es geht um eine Art Brotaufstrich, der Uberwiggens zwei oder drei
Kasesorten, mit Zugabe von Zwiebel, Salz, Pfeffleégprika, Schnittlauch und
weiteren Ingredienzen, je nach Appetit des Koclesnigcht wird. Die Bezeichnung
des Aufstrichs sollte im Tschechischen darum ngeéndert werden, weil es sich auf

dem deutschen Lebensmittelmarkt um eine Marke Hanilidenn es dann im

52 vgl. JagdwurstFleischtheke.infofonline]. [zit. 2012-11-14]. unter: http:/fleisttteke.info/bruehwuerste/jagdwurst.php
%3 vgl. Unser empfohlenes Rezept fiir Kasnocl&aizburger Almenweg nevfsnline]. 2011-06-07 [zit. 2012-11-15] unter:
http://blog.salzburger-almenweg.at/rezept-kasno¢ken

* vgl. LeberkaseFleischtheke.infoonline]. [zit. 2012-11-14]. unter: http://fleistteke.info/bruehwuerste/leberkaese.php
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Restaurant serviert werden wurde, sollte dazu eoklart werden, welche Zutaten es
beinhaltet>®

v" WeilRwurst -Das Symbol der bayerischen Esskultur. Sie wird zsinaeis Kalbfleisch,
mit Zugabe von verschiedener Wirze, je nach Rezdpt,z. B. Petersilie, Pfeffer,
Zitronenpulver, Muskatblite, Zwiebel und Ingwer destellt. Die vermischte Masse
von gekuttertem Fleisch und Gewiirzen wird in Schegérme gefiillt und gebrifft.
Die weil3e bis hellblaue Farbe entsteht dadurchs dés Wurstmasse kein Nitrisalz
beinhaltet. Es ist ein Konservierungsmittel, bekamter der Bezeichnung E250, das
den Geschmack sowie die Farbe des Fleisches bevdbat ware die tschechische
Kalkiibersetzung mit dem Attribut ,bavorsky”, alsildg bavorska klobasa“ geeignet,

wie es auch oftmals Ubersetzt wird.

2.1.3. Mdglichkeiten der Ubersetzung von Speisen aus denms@hechischen
ins Deutsche

v Chlupaté knedliky -eine bei den Tschechen beliebte Art der béhmiseheidel ist,
dem Vergleich der Rezepte auf ,chlupaté knedlikpt yGrine KloRRe* gemal, in
vielen Merkmalen ahnlich. Den wesentlichen Untelestizwischen den Speisen stellt
nur die Form der Knddel dar, wobei die deutschedl3€l rund in der Grol3e eines
Tennisballs sind und die tschechischen sich duiehFdrm von kleinen Nocken
auszeichnen.

v Indidn — als ,indian“ wird in Tschechien eine SuRigkeit hieheet, die aus
Eiweil3schaum auf einem Biskuit, Ubergossen mit kaolade, besteht. Laut dem
Beitrag der Chefredakteurin des Redaktionsblogseks Trinken* Arabelle Stieg,
sind die ,indiani“ in Deutschland als ,Suf3propfen‘,Baumkopfe” oder
,Schaumzapfen®, in Bayern dann als ,Mohrenkopf urd Osterreich als
~Schwedenbombe“ bekannt. Sie findet es als unagipktiund wirde fur die
Benennung dieser Spezialitat die Marke ,DickmansVorzugen, daher es ihrer
Meinung nach keine Appetit machende Alternativd.dith wirde trotzdem eine der

tiberall bekannten Benennungen fiir die Ubersetzeggrstigen>®

%5 vgl. ObatzdaKiichengétter[online]. [zit. 2012-11-14] unter:
http://www.kuechengoetter.de/rezepte/Brotaufstrittatada-5977.html

> Vgl. Munchner WeiBwurstleischtheke.infgonline]. [zit. 2012-11-14]. unter:
http://www.fleischtheke.info/bruehwuerste/muenchweisswurst.php

57 vgl. E250 Dusitan Sodnyonline]. unter;_http://www.emulgatory.cz/seznanek®prisada=E250

8 vgl. Stieg. A.; Kiisschen, Kiisschdfssen & Trinken[online]. 2009-03-05[zit. 2012-11-05]. unter: http://blog.essen-
und-trinken.de/2009-03-05/kusschen-kusschen/
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v" Moravsti vrabci —die Kalklbersetzung als ,Mahrische Spatzen“ ist den Géasten
schon weit und breit bekannt. Wenn aber ein Audanch ein tschechisches
Restaurant kommt und diese Speise auf der Speisekmht, muss er eine sehr
blihende Fantasie haben, damit er erraten konrag, il zum Essen serviert wird.
Da ware eine zusatzliche Beschreibung des Geriohtiesderlich. Es konnte als
.Gebratene Schweinewurfel mit Knddel und SauerKratklart werden.

v" Nakladany hermelin —die traditionelle Speise, die man fast auf jedeeiSikarte
Uberall in Tschechien finden kann, wird meisteiss,aingelegter Hermelin“ Gibersetzt.
Nach dem Durchlesen der deutschen Fora im Intdrabe ich erfahren, dass die
Deutschen, die nach Tschechien kommen, Uberwiegeinén Hermelinkase kennen.
Oftmals wird Hermelin von den Deutschen mit Camermberglichen. Deswegen
wére es geeignet, das Gericht als ,eingelegter diemniCamembert)" zu Ubersetzen,
damit sich jeder Gast vorstellen kann, was er sich Essen bestellt hat.

v Olomoucké syréky — es ware kein Fehler, wenn man sagen wirde,diessr Kase
zu den bekanntesten und typischsten Spezialitédertséhechischen Kiche gehort.
Der urspringlich tschechische Kase wird den deetscikunden unter der
Bezeichnung ,Olmitzer Quargel* auch in Deutschlarekauft. Die Ubersetzung
stammt aus der Firma A. W. spol. s r. 0., die j@nmrgel produziert. Man kdnnte
behaupten, dass es sich bei dieser Ubersetzung sogalie Schutzmarke fur den
deutschsprachigen Markt handétt.

v' Rakvicka — in diesem Fall ist die Kalkibersetzung als ,Sargéhenangemessen,
sogar merkwiirdig, obwohl diese Ubersetzung in Telulea zu finden ist. Es ist wahr,
dass die SuRigkeit durch ihre Form an einen Sangat, aber sonst hat sie mit den
Sargen nichts Gemeinsames. Deswegen wirde ich ke ,$érgchen® in
Anfihrungszeichen Ubersetzen und eine entsprecHendig&rung hinzufiigen, wie z.
B. Mirbeteig, Eiergeback in der Form von einem ggien®.

v’ Sparvlské ptaky —die Bezeichnung ,Spa&iské ptéky" stammt vom Hof des Kaisers
und Konigs Rudolf II., der sich von seinem Koch safiedenartige Spezialitaten
servieren liel3, zu denen diese Kalbsfleischrollezaplt haben. Vogel heiRen sie
angeblich deswegen, weil die Spane, mit der didgeRa@dusammengebunden wurden,
an Vogelklauen erinnern und der Urheber der SpeiseSpanier wa?’ In diesem

%9 Uber QuargelTvaruzky.czonline]. [zit. 2012-11-14]. unter: http://tvaruzkg/O-tvaruzkach.aspx
o0 Vgl. Dnes na tafi: Sparglské ptéky. [online]. [zit. 2012-11-14]. unter:_http://wwpohodovazena.cz/2605/dnes-na-taliri-
spanelske-ptacky/
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Falle wirde ich wieder eine Ergdnzung nachtragenkaibfleisch- (Schweinefleisch)
Rollchen gefullt mit Ei, Sauergurke, Speck, Schimkéwiebel und Senf.

v’ Zloutkovy necek —der aus Brandteig gebackene Leckerbissen gefilllEraicreme
ist in den tschechischen Ubersetzungen auf des&gamite als ,Kranzchen® zu finden.
Die passende Ubersetzung wére ,Brandteigringe Wefill Eiercreme und tiberzogen
mit Zitronenglasur®, damit man, wie schon erwahnirde, eine Vorstellung hat, was

man vom Kellner erwarten soll.
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3. Vergleich der deutschen (Berchtesgadener) und der

tschechischen (Pilsner) Kiiche

Die Gemeinsamkeiten und die Unterschiede zwischesed zwei Kichen hangen von den
historischen Entwicklungen und der geographischagelbeiden Lander ab. Falls die ganze
deutsche Kiiche mit der tschechischen verglichedevesollte, wéare es nicht eindeutig, weil,
wie folgend erwahnt wird, in Deutschland je nachn&esland verschiedene Kichen zu
definieren sind. Deswegen sind hier nur die beaelsten Merkmale der bayerischen und der
tschechischen Kiche als Ausgangspunkt zur Beschrgilwler Berchtesgadener und der

Pilsner Kiiche und weiter zum Vergleich der Speidekabeider Stadte erwahnt.
3.1. Deutsche Kiche

Marta Turska ist der Ansicht, dass es schwierigiiber eine gesamte deutsche Kiche und
Uber Nationalgerichte zu sprechen. lhr zufolge k#nes sich eher um ,ein deutliches Sid-
und Nord-Gefalle®. Es geht vielmehr um die Diffex@rtheiten der regionalen Kiichen, die
wechselseitige Beziehungen und Einfliisse aufwefden.

3.1.1. Bayerische Kiche
Die Aspekte, durch die die heutige bayerische Kigdieennzeichnet wird, stammen von den
bauerlichen Gerichten. Die Verarbeitung der Inggaden und die Zubereitung der Speisen
entsprechen den Bedingungen, die es auf einem Banfenicht nur in der damaligen Zeit
gab, sondern auch immer noch gibt. Obwohl sichZdisténde in der Gesellschaft im Laufe
der Zeit verandert haben, werden noch heutzutagedan Bauernhoéfen traditionelle
Kochmethoden praktiziert?
Damals waren die Bauern zumeist arm, was dazu djitass sie moglichst viele
Ingredienzen (Euter, Kutteln, Kalbskdpfe), die irend reichen Familien meistens
weggeworfen wurden, irgendwie verwerten mus&ten
Wenn man an Bayern denkt, wird einem unmittelbarSthweinebraten mit Semmelknodel
und Sauerkraut einfallen. Den Schwerpunkt der léhdleftigen Kiiche bilden die
Mehlspeisen, Knédel, verschiedene Siilzen, Nocket|Suppen®
Im sudlichen Teil des Freistaates, der den Schwtpworliegender Abschlussarbeit

darstellt, kdénnen wir durch die engen Verwandtsemafder bayerischen und der

®1vgl. Turska, M.;Internationalismen in der Fachsprache der Gastroieound Kochkunst im fiinfsprachigen Vergleich.
Peter Lang Verlag, Frankfurt am Main 2009. S. 37.
62 Regionale Schmankerl aus Bayern. [online]. [zit.2208-26]. unter:
psttp://www.koeniqssee.berchtesqadeninfo.de/bawisehepte/tvpisch-bavrische-qerichte/

Ebd.
84 vgl. Regionale Schmankerl aus Bayern. [online]. [2t12-08-26]. unter:
http://www.koenigssee.berchtesgadeninfo.de/bayeisekepte/typisch-bayrische-gerichte/
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osterreichischen Adelshauser bestimmte Ahnlichkeiieobachtef? Dasselbe gilt, wenn die
Osterreichische Kiiche mit der tschechischen vdrghoverden wirde. Die meisten Einfllisse
der Osterreichischen Kiiche auf die tschechischal isi der Zeit des Kaisertums Osterreich
und spater in der Monarchie Osterreich-Ungarn ant&r®® Denn das Béhmische Konigtum
stellte den Bestandteil des Kaisertums (spater kbtma) seit dem Jahre 1524 bis 1918 dar
und stand unter standigem Einfluss OsterreiéWegen diesen Wirkungen einer Kiiche auf
die andere sind heute die Gleichheiten der Spansalhen drei Landern zu sehen.
Ein interessantes Element der bayerischen Kicldetbjdie Brotzeit”. Angela Heinrich,
Inhaberin des Gasthauses ,Altes Forsthaus” in Rantbga Berchtesgaden, definiert ,die
Brotzeit* als eine Art Zwischenmahl, das in denhfgien Zeiten, als die Bauern auf den
Feldern gearbeitet haben, das ganztagige Esseizterdeie Brotzeit besteht meistens aus
einer oder mehreren Scheiben Brot, Butter, verdgemen Arten von Wirsten, Salami,
Schinken und Ké&se und einer kleinen Gemuseverzierdeute steht die Brotzeit fast auf
jeder Speisekarte der bayerischen Gastfibfe.

3.1.2. Berchtesgadener Kiiche
Die Stadt Berchtesgaden befindet sich im Nation&l@erchtesgadener Land, im sudlichen
Teil Bayerns an der Grenze mit Osterreich, wordab srgibt, dass in der Kiiche viele
Elemente der bayerischen, dsterreichischen undramdeichen der Welt zu finden sind.
Oftmals ist es schwierig festzustellen, Ubrigens i den meisten Nationalkiichen, woher
die einzelnen Speisen urspringlich stammen. HacidisA dann, wenn man den Ursprung
der Speisen Osterreichs und Bayerns erforscht. $fiat namlich auf zahlreiche Legenden
und Sagen aus beiden Landern, die die Herkunfedmder jener Speise erklaren.
Die Gaststéatten in Berchtesgaden und seiner Umggelbigten ihren Gasten ein buntes
Angebot nicht nur an traditionelle Spezialitatenr dmyerisch-6sterreichischen Kiiche,
sondern auch die Gerichte verschiedener Weltkiicher, allem der italienischen,
franzosischen, turkischen, chinesischen und watdf@chen. Die Mehrzahl stellen die
regionalen Spezialitditen dar. In fast jedem Reatdukann man auf der Speisekarte
Schweinshaxe, Bauernschmaus, Kasespéatzle, Kaiggais@n, Wiener Schnitzel,

Haferlkaffee usw. finden. Bei der Aufzahlung dereBpn kdnnte man denken, dass diese

8 vgl. Regionale Schmankerl aus Bayern. [online]. [2@t12-08-26]. unter:
http://www.koenigssee.berchtesgadeninfo.de/bayeisekepte/typisch-bayrische-gerichte/

®5v/gl. Pokrmy se slavnou minulosti. [online]. [22012-11-01]unter: http://www.austria.info/cz/rakkes
speciality/pokrmy-se-slavnou-minulosti-1255068.html

7 vgl. Kaisertum OsterreichWikipedia.[online]. 2012-08-30. [zit. 2012-11-01]. unter:
http://de.wikipedia.org/wiki/Kaisertum_%C3%96stectei

® |nterview mit Angela Heinrich, Inhaberin des Gastbes ,Altes Forsthaus“ in Ramsau bei Berchtesgdtmsau, 15. 9.
2012
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Kiche nur durch die bayerische Kiche und durch b#irachbarten Kichen gepragt ist.
Angela Heinrich zufolge gibt es hier auch regiongfgezialitaten, die nirgendwo anders in
Bayern zu finden sind, wie z. B. ,Stuck”, das si@dwurzbrotchen mit Rosinen und Zimt,
.Kasnock'n“ (Kasespatzle), die dort mit einem betren Kase namens ,Baierkas" gekocht

werden, sowie ,Muas“, was eine Art des Kaiserschama ist.
3.2.Tschechische Kiiche

Wohlgemerkt, die tschechische Kiche ist der bagees Kiche in vielen Merkmalen
ahnlich. Wie im gastronomischen Handbuch von RlastiKrivanek zu lesen ist und wie in
dem Kapitel tber die bayerische Kiche erwahnt wustind die tschechische Kiiche standig
unter dem Einfluss der Nachbarlander. In der Zeitid. u. K. Monarchie handelte es sich
meistens um die dsterreichischen, ungarischen ayeérischen Einflisse. Es muss jedoch
angemerkt werden, dass die Nachbarstaaten Tschechieh Vieles aus der traditionellen
tschechischen Kiiche tibernommen haben.

Laut Mitteilungen des Bundesinstituts fur KulturduGeschichte der Deutschen im 6stlichen
Europa kann man hier, im Unterschied zu Deutschldimgr eine nationale Kiche mit
mannigfaltigen lokalen Spezialitaten sprechen. maisten lokalen Spezialitdten wurden im
Laufe der Zeit zu Nationalspezialitaten umgewand®It

Genauso wie in Bayern wirde man in Tschechien aefFtage nach dem typischen
tschechischen Nationalgericht mit ,Schweinebrateih Kknédel und Sauerkraut” /vép,
knedlo, zelo/ antworten. Obwohl beide ,Nationalgkte” auf Deutsch dieselbe Bezeichnung
tragen, sehen beide Speisen in der Wirklichkeiteedaus. Neben dem Schweinebraten
reprasentieren die tschechische Nationalkiiche reeiterichte wie ,Lendenbraten mit
Sahnesol3e” /stkova na smetaih, Mahrische Spatzen /moravsti vrabci/, panierignizel
/smaZenytizek/. Aber nicht nur das. Die Tschechen sind veditimnt durch ihre Vorliebe flr
Sol3en und Suppen verschiedener Variationen, dieeiteres Phanomen der Tschechischen
Nationalkiiche bezeichnet werden kénnen. Aus Olgac&mva’s Sicht sind SolRen sogar
beliebter als Knddel. Sie werden meist als Hauptgemit Fleisch und allerlei Beilagen

gegesser}

8 vgl. Kiivanek, R.; Tschechische Kiich@eska centrala cestovniho rucHanline ]. 2012. [zit. 2012-08-23]. unter:
http://www.czechtourism.cz/files/edice/brozury/2? 11 ceska kuchyne de.pdf

0 Vgl. Heike, M., Roth, K., Weger, T., et al. Scheii des Bundesinstituts fur Kultur und Geschichteligitschen im
Ostlichen Europa. Band 40. Esskultur und kulturielentitét — Ethnologische Nahrungsforschung imiétstin EuropaDie
béhmische Kichedldenburg 2010.

"1 vgl. Rontakova, O.Kommen Sie nach Tschechien! Praktische Reiseinfameat Mitarbeiterkollektiv der Berliner
Vertretung der Tschechischen Zentrale flr Tourissm@zech Tourism, AMOS Typografické studio, Prahag&(s. 77.
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Als unerlassliche Beilage in Béhmen gelten freilidie Knédel. Es gibt jede Menge an
Knodelsorten wie Semmelknddel, Kartoffelknddel, €dmodel, griine KloRRe, Hefeknddel,
Obstknédel und viele andefe.Diese Tatsache kann nochmals von einer bestimmten
Verwandtschaft beider Kiichen zeugen. Nur das Asbeifahren beim Kochen, die Zutaten
und das Aussehen der einzelnen Knddel bzw. allers8p sind unterschiedlich.

3.2.1. Pilsner Kiiche
Die Kuche in Pilsen ist sehr eng mit der Traditd®r Brauerei verbunden. Sie ist durch die
Chodische, burgerliche und Bohmerwalder Kiche ggpnéorden. Das Bier wird hier als
Gewdurz oder Zutat hauptsachlich in den Sof3en vetetericine grof3e Tradition haben hier
genauso wie in der ganzen Republik die Knodel. Aes historischen Quellen wurde
nachgewiesen, dass hier mehr als 40 Knédelsortkache wurden. Sehr beliebt sind die
Sauerkraut- und Kartoffelgerichte. Aus Kartoffelrenden z. B. leckere Kartoffelpuffer
zubereitet, die als , TS bezeichnet werden’® Sonst weist die Pilsner Kiiche zahlreiche

Gemeinsamkeiten mit der tschechischen Nationalk&ale

2 ygl. Rortakova, O.Kommen Sie nach Tschechien! Praktische Reiseinfamen. Mitarbeiterkollektiv der Berliner
Vertretung der Tschechischen Zentrale fiir Tourissm@zech Tourism, AMOS Typografické studio, Prahag&(s. 77.
vgl. Beranek, F.; Typicka jidla Plaského kraje. [online ]. 2010-06-17. [zit. 2012-08-lunter:
http://www.turisturaj.cz/clanek/typicka-jidla-plzekeho-kraje
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4. Vergleich der Berchtesgadener und der Pilsner Gas#Huser

Bei der Beschreibung und dem folgenden Vergleichden die traditionellen Restaurants
bertucksichtigt, die durch Aussehen, Ausstattung Aingebot an Speisen mit dem Charakter
der umliegenden Landschaft korrespondieren. Alsv@ghunkt des Vergleichs wurden zwei
Gaststatten ausgewahlt, jede aus einer der erters€@egenden, die die Eigenart der meisten
Gasthauser reprasentieren. Die typischen PilsnstalR&nts sind durch das Restaurant ,Na
Spilce” reprasentiert, das sich auf dem Hof desrfeit Brauerei befindet und durch die
Tradition des Bierbrauens gekennzeichnet ist. Dgmgiéber vertritt die Berchtesgadener
Restaurants der Gasthof ,Altes Forsthaus” in RanisuBerchtesgaden, wo ich dank der
Inhaberin Angela Heinrich die Chance hatte, dasdlale Traditionen und die regionale
Kiche kennenzulernen.

4.1. Traditionelle Berchtesgadener Restaurants
Die Stadt Berchtesgaden befindet sich im Regietemjsk Oberbayern an der Grenze mit
Osterreich, ca. 30 km von Salzburg entfernt.
Wie bereits erwahnt wurde, wird in der vorliegendenbeit die Aufmerksamkeit auf die
Restaurants gelenkt, die durch das Leben und ditikimm Berchtesgadener Land bestimmt
sind. Die Besonderheit der Berchtesgadener Gaststédhicht nur der Berchtesgadener,
sondern der meisten Gaststatten in Bayern) liegtlan Ausstattung, dem Aussehen der
Kellner, der traditionellen Art und Weise der Zudiaing der Speisen und in den Speisen
selbst.
Die Mehrzahl der Burger in Bayern ist romisch-kdiah, wovon die Charakteristik der
Umwelt in Bayern zeugt. Allerorts kann man der B&r&ntlang zahlreiche religibse Symbole
antreffen, genauso in den Gaststatten. Nach demnitEin ein bayerisches Restaurant, hat
man den Eindruck, als ob man einen privaten Hatflesuchen wirde. Die Atmosphare in
den Gaststatten ist zumeist familiar und die Rawvirken auf die kommenden Besucher
gemdutlich. Die Ausstattung der Stuben ist durclyi@e Symbole gepragt. Das Kreuz gehort
zu den untrennbaren Bestandteilen der Ausgestakomnge die Trophae von der Jagd des
Hausherrn (weil sich die Gegend in den Alpen lufinsind viele Einwohner, unter denen
auch viele Inhaber hiesiger Restaurants sind, heicieaftliche Jager). Dazu die Fotos aller
Generationen der Besitzer des Hauses, die in dim Emes Stammbaumes gestaltet werden
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und die Schmuckverzierungen, mit denen die Kiheeb®r erfolgreichen Saison auf einer
Alm in den Bergen versehen werdéh.

Das Aussehen der Kellnerinnen, die hier die Gasseadler Welt bedienen, entspricht dem
traditionellen Charakter der Gaststéatten. Sie smtlder traditionellen bayerischen Tracht
bekleidet. Die Frauen tragen ein Dirndl (buntesi&Klait weil3er Bluse und Schirze) und die
Manner eine Lederhose, ergénzt durch bestickte mHiggger, weilles Hemd und
Kniestriimpfe. Die Kleidung verstarkt das Gefiihl @eadition und der Besonderhéit.

Die Almhutten stellen eine weitere Art der Bewirgquim Berchtesgadener Land (nicht nur
hier, sondern auch in den anderen Orten in denmlgar. Da es sich um ein Alpenland
handelt, kann man in den Bergen kleine holzernesklatinden, in denen man oftmals von
einem Senner oder einer Sennerin bewirtet wirdgé&s um keine Bedienung im echten
Sinne des Wortes, sondern um ein ,Alpenbifett” dig Bergsteiger, wo ein bescheidenes
Angebot an Getranken (Bier, Radler, Limonade, MiBhttermilch) und an dort hergestellte
Erzeugnisse aus Kuhmilch (Butter, Kése, Jogurtkaugit wird. Fir viele Touristen ist es ein
interessantes Erlebnis.

Die Mehrheit der Restaurants im Berchtesgadened listnprivates Eigentum einer Familie,
die den tagtaglichen Betrieb gewahrleistet. Ershrwdie Mitglieder der Familie anderswo
angestellt werden oder andere Interessen haberd die Stelle in einem solchen
Familienbetrieb einer externen Person angebotem. &ssthof ,Altes Forsthaus® ist im
Eigentum der Familie Heinrich, da die Inhaberin B&herbergung betreibt und das restliche
Haus, wo sich die Gaststuben befinden, ist an and@milie vermietet.

Viele Gasthduser im Berchtesgadener Land sindligiter zahlreicher Projekte. Zu den
wichtigsten zahlt die ,Berchtesgadener Kuchl“. Ehtgum ein Projekt, das die regionalen
Bauerm durch den direkten Verkauf ihrer Erzeugnissdie Gastronomie unterstitzt. In den
am Projekt beteiligten Restaurants kann man anWand ihr Symbol finden, das eine

goldene Tafel mit griinem Logo der ,Berchtesgadéqerhl“ prasentierf® Angela Heinrich

" Wie ich von der Inhaberin des Gasthauses ,Altasthaus* Angela Heinrich erfahren habe, verbringienKiihe den
ganzen Sommer auf einer Alm in den Bergen, wo sieeivem/einer Sennerln betreut werden. Im Herbstevesie zuriick
ins Dorf getrieben. Im Falle, dass die ganze Sagstoigreich war, d. h. dass es keinen tédlichefallgab, weder fir das
Vieh, noch fiir die Menschen, wird die Veranstadtdeierlich durchgefuihrt und die Kiihe werden duBtthmenschmuck
verziert. Die erste Kuh im Festzug spielt dabegeinchtige Rolle. Sie fiihrt die ganze Herde in de&dl Svobei sie die
gréRte Blumenzierde in der Form von einer Kronedaufi Kopf tragt. Der ganze feierliche Zug wird oft Musik und Tanz
begleitet.

S\Was mich da tiberrascht hat und was ich ebense#s@nt finde, ist die Bekleidung der Kellner ineain**** SHotel in
Berchtesgaden, wo ich eine in vielen luxuridsen Idotergeschriebene Uniform erwarten wirde. Die Kaiinnen tragen
ein Dirndl in den Farben des Hotels, wo im Unteisdlzu ihnen, die Ménner schwarze Hose mit weiRemdHund griiner
Weste tragen. Meines Erachtens passt es sehrguCharakter der Gegend.

8 vgl. Berchtesgadener KuchiReginet.defonline ]. [zit. 2012-11-29]. unter:
http://www.reginet.de/regionalinitiativen/projektdabank.html?pid=86&task=show_project&RNESID=dcb4B3t0d0fod
1a40845d5a323d7
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bezeichnet das Projekt sowohl als eine bedeutsamerdtiitzung fur die Bauern, als auch als
eine Vergunstigung fur die Géaste, die dadurch eefatkonnen, woher genau das, was sie
zum Essen bestellt haben, stammit.

4.2 Traditionelle Pilsner Restaurants
Als Vertreter der Pilsner Gaststatten wurde dadaresnt ,Na Spilce* ausgewahlt, das sich
gerade auf dem Hof der Pilsner Brauerei ,Pilsnequétl” befindet und sich grofRer
Beliebtheit erfreut. Die meisten Pilsner Restawgaihd mit der 170-jahrigen Tradition des
Brauens des heutzutage weltweit bekannten Bietsngi Urquell* verbundef.
Falls man eines der vielen so stilisierten Restaarhesucht, spirt man die lange Tradition
der Brauerei in der Stadt auf den ersten Blick, afivwdie Atmosphére hier eher formal ist.
Uberall an den Wanden hangen Bilder und Fotos, diee Thematik des Bierbrauens
veranschaulichen. Anstatt der Tische werden in imamdGaststatten die ausgedienten oder
fur diesen Zweck hergestellten Bierfasser verwenb& Wéande sind zumeist mit Holz
verkleidet, wobei die ganze Ausstattung oftmalstdak hergestellt ist. Das Restaurant ,Na
Spilce” ist aus einem seinerzeitigen Garkeller tamen. Sofort wenn man das Restaurant
betritt, nimmt man die Atmosphare der alten Zeiteahr, als das Bier noch auf traditionelle
Weise in grol3en holzernen Tanks gebraut wurde.
Die Kellnerlnnen sind Uberwiegend je nach Vorstbnfoder dem Milieu der Einrichtung
gekleidet, d. h. sie tragen schwarze Hose (bzw.Fdaien einen schwarzen Rock) mit
weillem Hemd oder T-Shirt. Ansonsten sind die Varlieh Uber die Bekleidung in den
Gaststatten weder einheitlich noch verbindlichgass es passieren kann, dass man in einem
Restaurant Kellnerinnen mit Jeans und T-Shirt, mrgdaurch eine Schirze, antrifft. Im
Restaurant ,Na Spilce” tragen die Oberkellner gjritne Weste im Stil des Restaurants, die
an einen neuzeitlichen Bierbrauer erinnert. Dietlivken Kellner haben Gberwiegend
schwarze Hose, Schirze mit dem Logo der Brauerksingt Urquell” und weil3es Hemd oder
T-Shirt (an beiden ist ebenso das Logo angenéht).
Im Unterschied zu den Berchtesgadener Gaststastemlie Atmosphére in den Pilsner
Restaurants nicht besonders familiar. Meines Eeashwirkt die Stimmung in Pilsen, sogar
in allen tschechischen Restaurants, ziemlich ugpéch. Das Milieu fordert den Gast fast zu

keinem aufRerdienstlichen Kontakt mit dem Persomales mit anderen Gasten auf, wie es in

"g|. Historie a tradicePilsner Urquell.[online ]. [zit. 2012-11-18]. unter: http://www gmrdroj.cz/cz/o-nas/historie-a-
tradice

Im Jahre 2012 haben die Pilsner 170 jahriges Jubildes Brauens des Pilsner Biers gefeiert, mit demiNdme des
bayerischen Brauer Josef Groll verbunden ist. Etasiurch bekannt geworden, dass er der Urhebardien Suds des
neuen Pilsner Bier im Jahre 1842 war.
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den Berchtesgadener Gasthdfen blich ist. Domrtsskeine Ausnahme, wenn sich die Gaste
mit dem Bedienungspersonal oder mit den beisitzergi#sten in Kontakt setzen. Das ist in
Tschechien kaum oder ganz selten zu sehen. Wambchast es dadurch verursacht, dass
im Berchtesgadener Land die Gaste die Ehre halakt anit dem Inhaber zu sprechen im
Gegensatz zu Pilsen (Tschechien), wo die Inhabaerarmestelltem Personal reprasentiert
sind. Es muss erwdhnt werden, dass es auf beidean Qausnahmen gibt. Doch in Bayern
habe ich bei der Bedienung ein freundlicheres Eyggkommen empfunden.

In Pilsen stehen auch keine Ausklnfte Uber Projelktéverfiigung, die die Restaurants auf

irgendeine Weise begunstigen sollen.
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5. Speise- und Getrankekarte

Die meisten Autoren der gastronomischen Literatier,sich mit dem Thema der Speise- und
Getrankekarte beschéaftigen, stimmen bei der Speisel Getrdnkekarte Uberein: ,Die
Speisekarte und Getrankekarte ist eine Werbun@derebstatte, reprasentiert das Personal,
vereinfacht das Angebot, ermdglicht dem Gast bigligdh nach Auswahl die Speisen oder
Getranke bestellen, dient als Grundlage der Abnaepnals Grundlage der Rickkontrolle
und kann auch als Souvenir verkauft werden. Eséiastth um eine Liste der angebotenen
Speisen oder Getranke, die dem Gast Informationariibér mitteilen, was in einem
bestimmten Restaurant serviert wird, Uber die Mangeuber den Preis.
Sowohl in Tschechien, als auch in Deutschland Bayern gibt es bestimmte Unterschiede,
die in den Unterkapiteln vorliegender Abschlussaneranschaulicht werden.

5.1. Geschichte der Speisekarte
Die Geschichte der Speisekarte reicht bis zu defaigen der Menschheit selbst hin. Der
Autor der Internetseite ,Speisekarten-seite.de” r§tem Sommer, der sich mit den
Speisekarten beschéttigt, erklart, dass es einasgeWworm der Speisekaten schon in den
Urzeiten gab, wo der Jager Ur das Béarenfell vaneséldlle gehangt hat, um seine Freunden
dadurch bekannt zu machen, dass es bei ihm etwa&ssen gibt’®
Den heutigen Charakter der Speise- und Getranlkekarmt Sommer in die Zeit des 19.
Jahrhunderts ein, als zur Entstehung der neuz@tiiSpeisekarten zwei wichtige Ereignisse
notig waren. Das eine war die Auflosung des fraisoben Konighofes, weswegen die
arbeitslosen Kdche ihre ersten oOffentlichen Reatatsrerdffnet haben. Das andere war, der
folgende grundlegende Wechsel in der Art des Seng der sich Mitte des 19. Jahrhunderts
in ganz Europa vollzod?
Die Koche mussten die Gaste mit ihren Speziafit@gf irgendeine Weise anlocken, damit
sie eben ihr Restaurant besuchen. Zu dieser Ze@nsdie Speisekarten wesentlich anders
aus, als wir sie heute kennen. Die Menge der angebo Gerichte war zumindest funfmal
reicher als in unserer Zeit. Zum Zweck der Verdtiehung der Speisen dienten damals
keine Speisekarten, sondern an der Wand hangeo@&gegchriebene Tafeln, die im Laufe
der Zeit nicht mehr ausreichten und spater durckisggarten in der Form eines Buches

ersetzt worden sin&®

8Vgl. Sommer. T.; Die Geschichte der Speisek&@peisekarten-Seite.denline ]. [zit. 2012-08-13]. unter:
http://www.speisekaten-seite.de/menu/history/

9vgl. Ebd.

8 vqgl. Ebd.
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In den friheren Zeiten waren die Speisekarten dthstwerke. Sie wurden von Malern und
Kinstlern entworfen, durch Gold und anderen Schrmumiziert. Das ist in fast keinem
modernen Restaurant mehr zu finden. Viele Betred®ser neuzeitlichen Restaurants legen
leider keinen groRen Wert auf das Aussehen eineis8karte, sondern auf den Zweck, von
den angebotenen Speisen und Getranken moglichsivierkaufen®
Mit der Zeit haben sich die Speisekarten ziemliendndert. Nicht nur, was das Aussehen
betrifft, sondern auch die Arten. Am Anfang exidg® nur wenige Arten, die zumeist auf
einem Papier per Hand geschrieben wurden. Bei geis&karten konnten wir und kénnen
wir immer noch bestimmte Diversifikationen beobachtes.sind u. a. die elektronischen
Speisekarten entstanden, die jeder, bevor er sitdtleeidet, ein Restaurant zu besuchen, in
der Warme seines Hauses oder Buros durchblattern ke dann im Restaurant das bereit
ausgewahlte Essen zu bestellen. Es gibt auch etigtidfikeit, die Speisekarte dem Gast per
Email zu schicken und damit seine Zeit zu sp&fémsonsten haben sich die Speisekarten zu
den mannigfaltigen Arten entwickelt, die im Folgendeschrieben werden.
5.2 Arten der Speise- und Getrankekarte

In diesem Unterkapitel werden einige Arten von Selearten beschrieben, die in den
Restaurants oftmals auftauchen kdnnen. Well died@Bkekarte der Speisekarte mehrheitlich
angepasst wird, werden sie in einer gemeinsameéa é&rs/ahnt.

5.2.1. Standige Speisekarte und Getrankekarte
Ihr Inhalt sollte nach einem Vierteljahr gewechsettrden. Es ist aber keine Ausnahme, wenn
die Speisen und Getranke mehr als ein Jahr unverreiben. Sie wird auf einem
Qualitatspapier gedruckt und schon graphisch deelifesn einem gut aussehenden
Umschlag, der zum Beispiel aus Leder, Kunstledé&astiR, Holz, Papier hergestellt sein
kann, je nach Geschmack des Betreibers. Das Streigtler das Umschreiben ist in Bezug
auf diese Art der Speisekarte nicht gestalfet.

5.2.2. Tageskarte
Sie kann zum Mittag- oder Abendessen angeboteneneld der Regel wird sie auf einem
Blatt Papier gedruckt und in die stdndige Speigekduneingelegt. Die ausverkauften

Gerichte diirfen dort gestrichen werd&h.

81 vgl. Sommer. T.; Die Zukunft von Speisekart&peisekarten-Seite.denline ]. [zit. 2012-08-13]. unter:
http://www.speisekarten-seite.de/menu/history/feititmi

82vgl. Ebd.

8 vgl. Sala. G.; Stolnieni. Fortuna, Praha 2004. S. 117.

8 vgl. Ebd. S. 117.
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5.2.3. Wochenspeisekarte
Diese Art der Speisekarte wird den Gasten fur Eingere Zeit angeboten, normalerweise fir
eine Woche und wird regelmafig wiederholt. Sieoftinals in den Krankenh&usern, Schul-
oder Betriebskantinen zu findéet.

5.2.4. Fruhstuckskarte
Ihren Inhalt stellen die Speisen dar, die zum Riidksgegessen werden, dar. Die Karte gilt
nur fur die Zeit, in der das Frihstick je nach désitplan des einzelnen Betriebes gereicht
wird. Immer haufiger sind diese Speisekarten weden Vereinfachung der Arbeit des
Personals durch Tische mit Selbstbedienung ersetzten.®

5.2.5. Saisonkarte
Die Saisonkarten sind aus den Gerichten zusammigtigedie aus den Zutaten zubereitet
werden, welche in der aktuellen Saison in der Geégeerntet werdefi’

5.2.6. Karten fir Produktgruppen
Da werden Produkte wie Eis, Desserts, Wein, Bi@hn8ps auf einer speziellen Karte
angeboten, um ihren Absatz zu fordern. Die Kartedvauf dem Tisch in einem Stander
ausgestellt, oder in die Speisekarte eingéfegt.

5.2.7. Kinderspeisekarte
Auf dieser Stelle sollte unterschieden werden, ®Isieh um die Kleinkinder handelt (0 - 3
Jahre alt), oder um gro3ere (3 — 12 Jahre alt). Kleimsten werden feine Gerichte gereicht
(Brei, Hackfleisch, gemixtes Gemuse usw.). Die gré Kinder bekommen ausgewahlte
Ubliche Speisen in halben Portionen. Die Kindersglarten konnen durch Malbilder erganzt
werden, um die Kinder zu unterhalten, bis das Esseriert wird®®

5.2.8. Hotelspeisekarte
Sie wird oft in mehrere Teile gegliedert. Zu untéesiden sind die Frihstick-, Tagesgerichte,
Nonstop-Gerichte (man kann sie in jeder Tageszstdtlen) bzw. die zeitlich begrenzten

Speisen”?

8 vgl. Arten von Speise und Getrankekartabseits.defonline]. 2001-04-10 [zit. 2013-01-13]. unter:
http://www.abseits.de/speisekarte arten.htm
8 vgl. Ebd.
87 vgl. SpeisekarterGastronomieratgeber-leonardo-rwbk.fimline]. [zit. 2013-01-13]. unter:
Qgttp://www.qastronomieratqeber-leonardo-rwbk.de/LISNnus Final dt Version Turk.pdf
Vgl. Ebd.
8 vgl. Sala. G.; Stolni'eni.Fortuna, Praha 2004. S. 117.
“vgl. Ebd. S. 117.
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5.2.9. Café-Speisekarte und Getrankekarte

Das Angebot an Gerichten ist in der Speisekartativelenger als bei den ,standigen
Speisekarten“. Andererseits ist hier eine buntdeStter Getranke zu erwahn&n.

5.2.10. Barspeisekarte und Getrankekarte
Genauso wie bei der Café-Speise- und Getrankekstrtdnier eine reiche Auswahl an
Getranken zu finden, aber mit einer anderen Strukde Gaste bekommen hier Gerichte
aller Arten, die ,leicht verdaulich* sintf.

5.2.11. Weinstubenspeise- und Getrankekarte
Was die Getranke betrifft, ist hier die Aufmerksamkorwiegend auf die Weine aller Sorten
gerichtet. Zum Essen sind die zum Wein passendezi&@paten zu bekommen (vor allem
Kase, kalte Gerichte, Obst, Mehlspeisen??.)

5.2.12. Spezielle Speisekarte
Solche werden anlasslich einer aul3ergewohnlichéeg@eheit hergerichtet, wie z. B. fremde
Kiche, Schlachtfest, Wildfestessen, Gefliigelfestess Fischfestessen, verschiedene
Ausstellungen?

5.2.13. Fremdsprachige Speisekarte
Fir die Gaststatten in den Stadten oder in denist@ghen Gebieten stellen die
fremdsprachigen Speisekarten eine absolute Notgkeiti dar. Die Restaurants sollten
mindestens Uber Speisekarten verfligen, die indan&Veltsprachen Ubersetzt sind (Englisch,
Deutsch, Spanisch, ...). Sonst sollten die Speisekart derjenigen Sprache Ubersetzt sein,
die in jenem Land gesprochen wird, aus dem dietereiBouristen kommeri®
Mit der Liste der Speisekarten kdnnte man unendictiahren bis dahin, wo die Phantasie
hinreicht. Hier wurden nur die typischsten Karteisgewahlt, die man im alltaglichen Leben
antreffen kann. Zu den Karten werden in den meiddatrieben die entsprechenden
Getrankekarten hinzugefugt, je nachdem, worauf de&teinzelne Betrieb spezialisiert.

5.3.Die Erfordernisse der Speise- und Getrankekarte

Wie erwahnt wurde, dient sowohl eine Speisekadeath eine Getrédnkekarte dem Betreiber
eines Restaurants als eine Werbung fir seine Predids gibt, wie in jedem Bereich,
bestimmte Regeln, die einzuhalten sind, damit gieisekarte den formalen Erfordernissen

entspricht, die fir ihre Funktionsfahigkeit notwendind.

*1vgl. Sala&. G.;Stolni'eni.Fortuna, Praha 2004. S. 117.
°2vgl. Ebd. S. 117.
% vgl. Ebd. S. 117.
%vgl. Ebd. S. 117.
% vgl. Ebd. S. 117.
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Als Erstes miussen der Name der BetriebsstatteKategorie, der Gruppe und die Adresse
angegeben werden. Weiterhin sind die Falligkeis &&isch- oder Grundstoffgewicht im
rohen Zustand, Bezeichnungen der Speisen, der freis der Hinweis auf die mdgliche
Preisveréanderung, z. B. je nach Gewicht beim Fiscit) die Namen der fur die Speisekarte
verantwortlichen Mitarbeiter zu ver6ffentlichen. E$ auch moglich, zur Speisekarte Fotos
der Gerichte, ihre kurze Beschreibung, die Gesthiaider der Nahrwert der Speisen
hinzuzuftigen®®
Um eine aus der Marketinggrinden wirksame Speisekar erstellen, ist es nétig, dass die
Kdche mit dem Bedienungspersonal sowie mit der (itdhides Betriebes zusammenarbeiten
und die allgemein geltenden Vorschriften respegtie

5.4. Aufbau der Speise- und Getrankekarte
Die Reihenfolge der Speisen auf einer Speisekamentert sich an bestimmte
gastronomische Regeln. Folgend wird die empfoh&nektur dargestellt:
Speisekarte®®

v/ Kalte Vorspeisen
Suppen
Warme Vorspeisen
Fische
Geflugel
Wildfleisch
Kindergerichte
Leichte Gerichte
Spezialitaten
Fertige Gerichte
Pfanngerichte
Gemiusegerichte
Warme Beilagen
Kalte Speisen
Kése

Warme Mehlspeisen

N N N N N N N N N N N N N NN

Kalte Mehlspeisen

%v/gl. Sala&. G.;Stolni‘eni.Fortuna, Praha 2004. S. 117-118.

7 vgl. Ebd. S. 117-118.

%8 vgl. Patadi pokrnii na jidelnim listkuGastroplus.cz[online]. [zit. 2013-01-16]. unter:_http://www.gasplus.cz/prectete-
si/2007/07_1_a-zrodil.php
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Eis
Frucht
Getrankekarte®
Aperitif
Pradikatsweine
Dessertweine
Sekt

Destillate
Likore
Alkoholfreie Getranke
Bier

HeilRe Getranke

N NN N N T N N N R N

.5.Formen der Speisekarte

5.5.1. AufRere Form 100
Im Restaurant muss der Gast nicht immer eine Idelssgedruckte Speisekarte in einem
ublichen Umschlag bekommen. Es entstehen standig ltieen, wie die Speisekarten noch
mannigfaltiger gestaltet werden kdnnen, die dent Gagar bezaubern kénnen. Die Speisen
kénnen auf verschiedene Weise angeboten werden:

v" In einem guten Restaurant werden die Speisen undiaiu passenden Getranke im
personlichen Gesprach des Kellners mit dem Ga&septiert und empfohlen.

v' Es kdnnen im Restaurant Anzeigen in der Form descAreibtafeln, Leuchtkasten,
Plakaten, Spiegeln usw. ausgehangt werden.

v' Das Angebot kann mittels eines Handzettels geraiehden.

v' Die Webseiten, Monitoren, Fernsehbildschirme, Videter Diaprojektoren stellen
ebanfalls eine Art der Speisekarten dar.

v' Der Betreiber eines Restaurants prasentiert seimogluRte sowohl mithilfe von
Wandmalereien, Vitrinen, Werbemitteln, Dekoratioggenstanden als auch durch
Produkte selbst.

v Die Speisekarten kénnen vor allem in die Biros Alegestellten von Firmen in der

Umgebung des Restaurants per Email geschickt werden

% vgl. Sala&. G.;StolniFeni.Fortuna, Praha 2004. S. 120.
100v/gl. Sommer. T.; AuRere ForrBpeisekarten-Seite.denline ]. [zit. 2012-08-13]. unter: http://wwvpsisekaten-
seite.de/menu/form/external.html
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5.5.2.Innere Form
Es ist sehr wichtig, den inneren Inhalt der Spagekund Getrankekarte so zu konstruieren,
damit der Gast zu den Produkten, die der BetrdiRestaurantinhaber, Wirt) verkaufen will,
gefuhrt wird. Eine Seite, die voll von Lektlre ueither unerschopflichen Menge an Speisen
ist, wird den armen Besucher wahrscheinlich lantpmeoder sogar verwirren, weil er nicht
im Stande sein wird, sich etwas auszuwahlen, waraijppetit hatte.
Thorsten Sommer erklart im Internet, dass die erchBeiten bei allen Druckwerken
interessanter als die linken sind. Er sieht dierBedung darin, dass man ein linksgebundenes
Werk Uberwiegend in der entsprechenden Richtungebld Als Hilfsmittel fur den Gast
nennt er die Bilder, die bei der Auswahl aus deeigm behilflich sein kbnnen.
Sommer nach sollte die Speisekarte nicht nur nedtgefallig aussehen, sondern dem Gast
dabei helfen, sich schnell und zielsicher UberAlagebot zu informieren und dem Betreiber

seine Produkte abzukaufen.
5.6. Weitere Empfehlungen'®*

Falls ein Betreiber sein Angebot gut verkaufen ,wdbllte er jede Menge an weiteren
Empfehlungen und Regeln im Auge haben. Zu den lbeddsten und wichtigsten gehdren:
v vollstandige Angaben (alles sollte klar und verdti@h sein, man sollte Abkiirzungen
vermeiden)
v nicht zu viele Spezialitaten anbieten (es entstelaenit Komplikationen beim Treffen
der Auswahl)
v nur die Speisen anbieten, die in dem Moment vorbarsihd
v' Gerichte auf der Speisekarte haben, die durch il@barakter dem Restaurant
entsprechen (in einer Pizzeria sollte kein Schwesten serviert werden)
v' die Karte muss lesbar sein, auch wenn es zum Lkeame besonders geeignete
Bedingungen gibt (sie sollte gentigend grof3 gedogmisein)
v" man muss orthographische und grammatische Fehimeiden
v' es sollten keine Fremdworter oder FachausdriiclaeinSpeisekarte auftauchen und
wenn es doch notwendig wird, muss ein solches \oder Ful3note erklart werden,
oder das Personal sollte im Stande sein es zuenkla
v' Die Speisekarte sieht gut aus, wenn sie saubergat,ob sie gedruckt oder per Hand

geschrieben ist (auf keinen Fall darf sie abgeradet klebrig aussehen)

1o Vgl. Sommer. T.; Grundlage®peisekarten-Seite.denline ]. [zit. 2012-08-13]. unter: http://wwwvpsisekaten-

seite.de/menu/form/general.html
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Sommer verdeutlicht, dass die Speisekarten handilmaschbar, strapazierfahig und haltbar
sein sollten. Ein gutes Restaurant muss Uber eenégende Zahl an Speisekarten verfiigen,
um zu vermeiden, dass beim Aussortieren verscherutzhd abgenutzter Karten keine
weiteren mehr Ubrig bleiben. Fir die Feststellurg aptimalen Anzahl an Karten existieren
sogar mathematische Formeiff:

5.7. Speisekarte Recht und Gesetz
Mithilfe dieses Unterkapitels wird versucht, dieséie in Tschechien und in Deutschland
bzw. Bayern, die die Speisekarten betreffen, mbgtikontrastiv zu betrachten und die
Unterschiede, die dabei festgestellt werden, afeafu Obwohl es in beiden Fallen keine
Gesetze gibt, die sich direkt mit den Speisekasscthaftigen, sind sie sowohl in Tschechien
als auch in Deutschland in die gesetzlichen Regelreinbezogen. Nach dem Studium der
gesetzlichen Verordnungen muss bemerkt werden, idaBgutschland im Unterschied zu
Tschechien mehrere Gesetze vorkommen, die die demoisse und Regeln fur die
Speisekarten vorschreiben.
In Deutschland wird die Speisekarten u. a. an desBngabenverordnung (bezeichnet als
PANngV) gebunden, was ein Verweis auf den origindlext des Bundesministeriums fir
Wirtschaft und Arbeit ist und dem Betreiber im 8dié Pflichten vorschreibt. Laut der
Verordnung mussen dort, wo Speisen und Getrankeawtirwerden, die Preisverzeichnisse
angegeben werden, und zwar entweder auf dem Tisépelagt oder dem Gast vor
Entgegennahme der Bestellung oder bei der Abrechmongelegt oder wenigstens lesbar
angebracht. Dieser Verordnung nach ist die Speitekaindestens 6 Jahre aufzubewahren.
103
Das Gaststattengesetz hat Auswirkungen auf dieelBeing einer Betriebsstatte, wo die
Speisen und Getranke zubereitet, angeboten uncawiériverden. Es bestimmt, was ein
Gaststattengewerbe ist, unter welchen Bedingungen die Erlaubnis erhalt, wie die
Getranke ausgeschenkt werden sollen, die Verbmeé)inungszeiten usw
Das deutsche Lebensmittelouch untersteht dem Buomdesterium fur Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz. In der Samignlfindet man Leitsatze, in denen die
Herstellung, Beschaffenheit und Merkmale von Lebgtieln angegeben werdefY.

102y/gl. Sommer. T.; Grundlagen. Speisekarten-Seitdaidine ]. [zit. 2012-08-13]. unter: http://wwspeisekaten-
seite.de/menu/form/general.html

103y/gl. Bundesministerium der Justiz; Preisangabesrdeiung Gesetze im Internet.dgonline ]. [zit. 2013-01-15]. unter:
http://www.gesetze-im-internet.de/pangv/index.html

104ygl. Bundesministerium der Justiz; Gaststattenge§esetze im Internet.dgonline ]. [zit. 2013-01-15]. unter:
http://www.gesetze-im-internet.de/gastg/index.html

105v/gl. Sommer. T.; Speisekarten. Recht & Ges@&peisekarten-Seite.denline ]. [zit. 2012-08-13]. unter:
http://www.speisekaten-seite.de/menu/links/schakdiasp?linkCategory=law

34



In Deutschland existiert eine Verordnung, die Zestatffzulassungsverordnung (ZZulV), die
die Zusatzstoffe in den Speisen regelt und demvidasiuferlegt, dass er die Zusatzstoffe,
die in den angebotenen Speisen vorkommen koénnerdeinSpeisekarte veréffentlicht.
AulRerdem sind hier die wichtigsten Zusatzstoffegagshrieben sowie Hinweise gegeben,
auf welcher Weise es prasentiert werden $8lI.

Aus den zuganglichen Informationsquellen ist etficln dass sich in Tschechien nur ein
einziges Gesetz auf die Speisekarten indirekt beziedas Verbraucherschutzgesetz, das
einige Verordnungen der deutschen Gesetze inkludiaut diesem Gesetz missen auf der
Speisekarte alle Informationen Uber die Gebihrenaget werden, die das Restaurant
berechnet. Es mussen weiterhin vollstandige Pemgegeben werden inkl. MwSt. usw. Der
Betreiber muss die angefiihrten Preise und Gewigintealten (mit der Ausnahme, dass die
Preis- oder Gewichtveranderung vorher bekannt gagebrd). Falls der Betreiber und der
Gast in einen Konflikt geraten, der dem Verbraustientzgesetz auf irgendwelche Weise
widerspricht, wird der Streit mithilfe des BiirgeHen Gesetzbuches geld'St.

Im Unterschied zu Deutschland missen die SpeisgkartTschechien nur ein Jahr archiviert

werden %8

5.8Vergleich der gesammelten Speisekarten aus Berchggglen und

Pilsen

Nach dem ersten Durchlesen aller gesammelten $ppeaskwurde nachgewiesen, dass die
empfohlenen Erfordernisse der Speisekarten aufekelall verbindlich sind, zumal jede

Karte wesentlich anders gestaltet ist. Jedes QGastbastimmt eigene Regeln, wie seine
Speisenangebote aussehen und auf welche Weiskesierowerden.

Als Vergleichsobjekt wurden die Speisekarten ausddiyw die in den Gaststatten mit

ungefahr gleichem Niveau in Berchtesgaden und iPiggsammelt worden sind. Es wurden
nur die standigen Speisekarten in einen Verglegetetzt, deren Anhang in beiden Landern
oftmals eine Tageskarte darstellt. Zum Zweck derawschaulichung der Unterschiede
wurden zwei Musterspeisekarten ausgewahlt und zbeiAals Beilage beigefugt. Als eine

Besonderheit gilt dabei eine Speisekarte, die arh v*** ® Hotel in Berchtesgaden geschenkt

108 v/gl. Landratsamtes Niirnberger Land-Lebensmittelithehung; Merkblatt Speisekarte/Musterspeisekaternberger-
land.de [online ]. April 2009 [zit. 2013-01-15]. Untehttp://www.nuernberger-

land.de/uploads/media/Merkblatt Speisekarte.pdf

07ygl. Palla. T.; Co je jidelni listek a musi se jiestauraceidit? Jak je to se spropitnyndruZeni ochrany sp@bitel:.
[online]. 08-12-02 [zit. 2013-01-16]. unter: httnvw.dtest.cz/strana-10/dtest-komplexni-servis-pro-
spotrebitele?als%255BKID%255D=2340604

108 v/gl. Jidelnf listekSsgak.cZonline]. [zit. 2013-01-16]. unter:_http://www.sdgaz/SouboryKeStazeni/117.pdf
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bekommen habe. Der Unterschied in der Gestaltusgimelts ist markant, trotzdem kann
man hier die Wesenszuge der bayerischen Restalnewiisichten.
Bevor man mit der eigenen Vergleichung beginnt,nftérman denken, dass die Speisekarten
Ubereinstimmen werden, wenn die Empfehlungen iddreiLdnder fast dieselben sind. Die
Wirklichkeit ist aber anders. Obwohl die Speisedartder Zweck des Produktverkaufs
verbindet, ist die Verschiedenartigkeit sehr grol3.
Im weiteren Teil der Arbeit werden sowohl die Bdedgadener als auch die Pilsner
Speisekarten im Zusammenhang mit den oben erwahPuekten beschrieben, um den
Unterschied zwischen beiden Stadten hervorzuheben.
5.8.1. Berchtesgadener Speisekarten
Die bayerischen Speisekarten sind in vielen Merkmagigenartig, obwohl sie vielen
Erfordernissen nicht entsprechen. Sie sind duroh @estaltung ein verlockendes Angebot
fur die Gaste, womit sie im Einklang mit ihrem Zwestehen.
a) Erfordernisse der Speisekarten
Einige der Berchtesgadener Speisekarten sind mohdlen Namen der Gaststatte und ihre
Adresse bezeichnet. Die Kategorie sowie die Gruppdie das Restaurant gehort, fehlen
in allen Fallen. Man sollte sich wahrscheinlich madem Betreten eines solchen
Restaurants dariiber seine eigene Meinung schaffen.
Das Wichtigere, woran es in den meisten BerchtesgadSpeisekarten mangelt, sind die
Gewichte der angebotenen Speisen. Unter den gedamntexemplaren war kaum eine
Speisekarte, wo das Gewicht angegeben wurde. ArdgatGewichte, sind in manchen
Karten links neben den Spezialitdtten Nummern gesodin, die angeblich die Bestellung
vereinfachen sollen. Bei den Getranken sind inrj&geisekarte die Volumen angegeben.
Die Fotos der Gerichte sind keine Tatschache, diedan Speisekarten oft zu sehen ist,
obschon sie Bilder mit der Thematik des EssensTuimkens enthalten. Nach der Offnung
der ersten Seite einer Berchtesgadener Speisekante man oftmals etwas Uber die
Geschichte des Gasthauses erfahren, da sich oelehmen durch eine lange Tradition
auszeichnen.
b) Aufbau der Speise- und Getrankekarte
Beim Durchblattern aller Speisekarten, die in Basbaden und in seiner Umgebung
gesammelt wurden, kann man sich davon Uberzeugess, der Aufbau der Speisekarten
eine unverbindliche Empfehlung ist. Jede Speisekiattvollig anders angeordnet. Einige
der Gaststattenbetreiber bemuhen sich wenigstees,Rdihenfolge der Speisen und
Getranke ein BiRBchen einhalten. Ofters werden digoBte kreuz und quer gereiht.
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c) AuRere Form
Nicht nur in Berchtesgaden, sondern in ganz Baypsmkommen die Gaste eine fur die
Region typische Speisekarte. Die Art, wie die Sgeisnd Getréanke angeboten werden, ist
in der Regel gleichférmig. Um die Produkte zu verfieam, werden die klassischen
Speisekarten verwendet. Weil in den bayerischens@dien zumeist eine freundliche
Atmosphére herrscht, sind die Kellner bereit, demastGsofort die fir ihn geeignetste
Spezialitat zu empfehlen.
Das Angebot wird oftmals durch Vitrinen, Tafeln,rndiaettel oder Werbemittel erganzt.
d) Innere Form
Der Inhalt der meisten Speisekarten ist entspretHamzipiert, damit sie den Gast
anspricht und ihn zur Auswahl der geeigneten Spg&#iaeinladt. Unubersichtliche,
inhaltlich Gberfullte Speisekarten sind in Berclggden fast nicht zu finden. Sie sind
zumeist traditionell gestattet und in vielerlei Bicht ahnlich.
e) Weitere Bemerkungen tber die Berchtesgadener Spekseten
Jede der Berchtesgadener Speisekarten passt lagm@odrzum Charakter des Restaurants.
Aufgrund der Tatsache, dass die Speisekarten ddititmellen Restaurants bevorzugt
wurden, ist ihre gewisse Authentizitat nicht Ubscteend.
Fast alle sind mit der typischen bayerischen Sehtifgeschrieben, die zu den
untrennbaren Bestandteilen der bayerischen Kulalrdg. Vieles, was dort 6ffentlich
geschrieben steht, ist Uberwiegend ,bayerisch” lygsioen.
Das Angebot der Mehrzahl der Berchtesgadener Reasitzuist zumeist an regionalen
Produkten orientiert.
Weil das Angebot der Speisen und Getranke durclgesetzliche Verordnung Uber die
Zusatzstoffe geregelt wird, sind die Stoffe in jeddorschten Speisekarte bezeichnet und
in der Ful3note erklart.
Oftmals begegnet man sowohl in den bayerischen, aalsh in den tschechischen
Speisekarten zahlreiche Diminutive, die eigentlkghne bestimmte Absicht aufweisen.
Wahrscheinlich wirkt dann das Essen lieblicher, vwaer Betreiber des Restaurants auf
die Emotionen der Gaste einwirken will.
5.8.2. Pilsner Speisekarten
Die Pilsner Speisekarten zeigen uns, dass die $&afavon mehreren Speisekarten im
Unterschied zu den Berchtesgadener Autoren einggeethpfohlenen Regeln eingehalten
haben. Wie wir schon im Kapitel Gber die Pilsnestaarants erfahren haben, ist dort vieles
mit der langen Tradition des Brauwesens verbunBbanso betrifft es die Speisekarten.

37



Es muss daran erinnert werden, dass zum Vergleidhes Gasthauser ausgewahlt wurden,
die durch ihre Tradition mit der Region verbundendsund der durchschnittlichen
Preisgruppe angehoren. Nach der Untersuchung dgsekarten muss bemerkt werden, dass
sie nicht strikt in einem Stil gestaltet sind, w®in den vielen beobachteten Berchtesgadener
Restaurants der Fall ist, sondern dass sie Elengemteerkdmmlichen Kiiche mit modernen
internationalen gastronomischen Trends verbinden.
f) Erfordernisse der Speisekarte
Die Pilsner Speisekarten sind in manchen Merkmd&mBerchtesgadener Karten analog.
Auch hier gilt, dass die Empfehlungen, die nichdegelich vorgeschrieben sind, praktisch
nicht eingehalten werden. Trotzdem gibt es meh@aststatten, wo doch einige Regeln
beachtet werden.
Die meisten Speisekarten, die ich zur Verfigungehasind durch den Namen der
Gaststatte, Adresse und einige sogar mit den Nateemerantwortlichen Mitarbeiter, des
Leiters und des Chefs gekennzeichnet. Auf michaalseinen Gas wurde die Tatsache,
dass ich jetzt die Mitarbeiter namentlich kennesijpowirken.
In Pilsen gibt es kaum eine Speisekarte, wo dasicébéwer Speisen fehlt. Es ware einfach
gesetzwidrig. Die Preise sind laut Verbrauchersaiegetz bei allen Produkten angefiihrt.
In der Speisekarte (siehe Anhang) der Brauereikistr* ist eine Anmerkung zu lesen,
dass die Gaste im Falle, dass sie keine Rechnuthgliesm, nachdem sie bewirtet wurden,
automatisch vom Restaurant eingeladen werden (dsiairant bezahlt die ganze Zeche).
g) Aufbau der Speisekarte
Genauso wie in Bayern, aber nicht nur in Pilsemdseon in fast allen Restaurants héngt
der Aufbau der Speisekarte vom Charakter des Qastsaab. Die Reihenfolge der
Speisen und Getranke entspricht den Regeln nuromd&fallen. Nichtsdestoweniger
scheinen die Speisekarten mehr nach den Richtlirgestaltet zu sein als die
Berchtesgadener.
h) AuRere Form
Hier stimmen sowohl die Pilsner Restaurants alhalie Berchtesgadener Restaurants
Uberein. Die Produkte werden zumeist mithilfe eilgpeisekarte angeboten, die die
Eigenart jedes Restaurants kopiert. Dazu wird dageBot an den Tafeln, Spiegeln,
Bildern aufgeschrieben, sonst in den Vitrinen odethilfe verschiedener Werbemittel

angeboten.
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)

)

Innere Form

Es ist schwer zu sagen, ob die Speisekarten irmdmalttin gewisses gemeinsames
Kennzeichen ausdriicken. In den Pilsner Karten simd Unterschied zu den
Berchtesgadener Karten mehrere Bilder zu sehen,oldbwiele Speisekarten in
Berchtesgaden genauso durch Bilder verziert sintj die Pilsner Karten graphisch
praziser gestaltet. Sie wirken so, als ob sie daskWines erfahrenen Grafikers waren. So
haben mich alle Speisekarten beeindruckt, die rgelndde in einem Lederumschlag voll
von bedruckten Papieren waren. Fotos von Speisemien nicht besonders oft vor.
Weitere Bemerkungen uber die Pilsner Speisekarten

Einige der Musterspeisekarten sehen so aus, atleipénige, der sie produziert hat, eine
bluhende Fantasie hatte. Obschon ich in Berchtesgadicht so viele originelle
Speisekarten gefunden habe, wirde ich behauptss, dias wegen der oft verwendeten
bayerischen Schriftart der Fall ist, wobei in Tsdfien eine grof3e Zahl an Schriftarten und
Bilder zu sehen ist.

Im Unterschied zu Berchtesgaden wurde in Pilsemekeper Hand geschriebene
Speisekarte gefunden. Alle sind computergeschrieben

Wie im Absatz tber die Berchtesgadener Speisekadarerkt wurde, kommen auf beiden
Seiten die Verkleinerungsformen vor. Damit sindeszi&astronomen nicht einverstanden.
Sie sehen darin keinen Zweck und halten es flundiahler.

5.8.3. Zusammenfassung

Mit dem Vergleichen der Speisekarten kdnnte mantewdprtfahren, denn es gibt eine

unerschopfliche Quantitat an Speisekarten, dieiroede Merkmale aufweisen. In diesem

Teil der Arbeit wurden nur typische Speisekartesamamengefasst, um die auffallendsten

Unterschiede zu veranschaulichen.
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6. Resimee

Vorliegende Arbeit ist alsGuten Appetit — Vergleich von Speisekarten, Leisiklatkulturelle
deutsch-tschechische Analydenannt.

Der Anfang ist den Informationen tber die Esskultoin verschiedenen Gesichtspunkten aus
gewidmet.

Das erste Kapitel ist in acht Unterkapiteln eindetend erklart den Begriff ,,Esskultur”, die
Zusammenhange zwischen der Esskultur und der kl&arldentitat, der Wissenschaft und
den Emotionen. Nicht zuletzt werden Auskinfte idierinternationale Ebene des Essens und
Trinkens, Uber die Geschichte sowie kurz die Kulsigk und Gastlichkeit erwahnt.

Im zweiten Kapitel geht es um die Internationalisnie der Sprache der Gastronomie, die
gerade in diesem Bereich héaufig vertreten sind,| wieh die Kichen gegenseitig stark
beeinflussen und oft die Bezeichnungen der Speiem dem urspringlichen Land
Ubernehmen. Das zweite Kapitel ist weiter in Urdgitel gegliedert, die die deutschen bzw.
bayerischen sowie die tschechischen Wortéhnlicekeieranschaulichen. In zwei von diesen
Abschnitten sind die Mdglichkeiten der Ubersetzuwran Speisen aus beiden Sprachen
angefuhrt.

Das dritte Kapitel und die folgenden befassen sidhdem Vergleich zweier Lander, was die
Kichen, Restaurants und Speisekarten betrifft.

Im dritten Kapitel wird die Aufmerksamkeit auf deWergleich der deutschen
(Berchtesgadener) und der tschechischen (Pilsrihé& gelenkt. Darin sind beide Stadte im
Zusammenhang mit ihren Nationalkichen beschrieliei dem Leser die Mdglichkeit
gegeben ist, selbst die Unterschiede zu erkennenawo sind die Kapitel Uber Restaurants
und Speisekarten konzipiert.

Im Fokus des vierten Teils sind die Berchtesgademer die Pilsner traditionellen, bzw.
traditionell gestalteten Restaurants, die moglickedailliert beschrieben werden, wobei die
festgestellten Unterschiede angedeutet sind.

Das flnfte Kapitel heil3t ,Speise- und GetrankeKar®eser Teil der Abschlussarbeit ist
genauso eingeteilt wie die vorherigen Kapitel. Sémmalt sind die Geschichte, die
Entwicklung, die empfohlenen sowie die gesetzlicHeichtlinien aus beiden Landern.
Schlief3lich werden die Speisekarten in Verbindungy een theoretischen Informationen
praktisch verglichen.

Als Anhang wurde ein zweisprachiges ,Speisekarteterduch” geschaffen, das auf den

gesammelten und im Internet zuganglichen Speisakareruht und die Ausdriicke in der
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ausgewahlten Zielsprache (in diesem Fall Tschelhiecklart. AuRerdem sind hier zwei
Musterspeisekarten zu finden, die die Restauramtdédiden Stadte und ihren Umgebungen
reprasentieren.

Das Ziel der Abschlussarbeit war zunachst, das sdeat und das tschechische
Restaurantmilieu, wie die Restaurants selbst, Kiiaed Speisekarten aus den gegebenen
Blickwinkeln zu analysieren und in einen Vergleim setzen. Das Ergebnis besagt, dass die
Esskulturen der beiden Lander in manchen Merkmaédm &hnlich sind, obwohl sich die
Kulturen voneinander unterscheiden. In den Berdaigsner Restaurants kann man im
Unterschied zu den Pilsner Restaurants eher entidie, typisch bayerische Atmosphére
spuren, wobei Pilsen viele Elemente der Stadt asfwm diesem Fall muss auch bemerkt
werden, dass, je nach der Zahl der Einwohner, iPisee wesentlich groRere Urbanitat ist).
Die Aufmerksamkeit wurde vorwiegend auf aus dieseabiet stammende Restaurants und
ihre Charakteristik gerichtet.

Das am Anfang festgesetzte Ziel, der Vergleich $igeisekarten, hatte ohne Beschreibung
der Kiiche und Restaurants beider Lander keinen, Siaswegen er zum zweiten Hauptziel
der Abschlussarbeit geworden ist. Wahrend des ¥elgtns der Speisekarten wurden vor
allem die Erfordernisse der Karten beobachtet umdrolgenden verglichen, wie sie in dem
betreffenden Land mit Rucksicht auf unterschiedidesetzliche Vorschriften eingehalten
werden.

Zum Schluss wurde festgestellt, dass jede Spetse&ar einzigartiges Original darstellt und
dass es praktisch von jedem Restaurant abhanggeséele seine Speisekarte aussehen wird.
Viele Betreiber der Restaurants stilisieren ihret&aim Charakter ihres Restaurants, wobei

sie sich von den Traditionen des betreffenden Gebispirieren lassen.
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7. Shrnuti

Téma této z&wrecné prace se nazyv@obou chu’ — Srovnani jidelnich lisik lexikalre-
kulturni emeckoéeska analyza

Zacatek prace jednovan informacim o kulie stravovani ziznych hledisek. Prvni kapitola
je rozclena do osmi podkapitol, které vydliji pojem ,kultura stravovani a s nim
souvisejici témata, jako jsou kultura stravovanikaturni identita, ¥da, a emoce.
V neposledniact je zde zmitno jidlo a piti v mezinarodnich souvislostech, drigt kultury
stravovani a dvstruiné kapitoly o kulingstvi a pohostinnosti.

Druha kapitola pojednava o mezinarodnich vyrazeé¢&tivgastronomie, které jsou préav
v tomto oboru hoj& zastoupeny, protoZe sézné kuchy® navzajem ovliviuji a pejimaji
nazvy rekterych pokrni ze zemi jejich fiwvodu. Druhd kapitola je déle roddna do
podkapitol, které rozebirajicmecké (bavorske) &eské podobnosti slov. Ve dvouéhito
podkapitol jsou uvedeny moznostegladu fiznych pokrni z obou jazyk.

Treti a na ni navazujiditvrta a pata kapitola se zabyvaji srovnanim dvamizehlediska
jejich kuchyni, restauraci a jidelnich li&tkVe treti kapitole je soustdEna pozornost na
srovnani bavorské (berchtesgadenskefeakée (plzaské) kuchyd. Tyto kuchyg jsou
popsany s ohledem na narodni kuchyni danéézeiten& si zde niZze vytvdit viastni
piredstavu o obou kuchynich. Timto stylem jsou kongpy i nasledujici kapitoly.
Pozornostitvrté kapitoly je zarfena na berchtesgadenské a jgkeé tradini, pog. tradicné
vybavené restaurace, které jsou co mozna nejdgtasimrakterizované. Jsou zde na&tiy
téZ jejich rozdily.

Paté kapitola se nazyva ,Jidelni a napojové liskkj¢ steji jako predeslé kapitoly rozilena
do vice podkapitol. S@ast této kapitoly tvid jak historie a vyvoj jidelnich listk tak
doporiené ¢i zadkonem pedepsané nalezitosti z obou zemi. Vérdvjsou teoretické
poznatky uplatény v praktickém porovnani vzorovych jidelnich listk

Prilohu této zavrecné prace tvid dvojjazyeny slovnik, jehoz obsah se zaklada na vyrazech
vyskytujicich se v jidelnich listcich z obowsh Tyto vyrazy jsou igkladany z emeckého
do ceského jazyka. Mimo to jsou stasti filohy také dva vzorové jidelni listky, které
reprezentuji restaurace z obotistna jejich okoli.

Cilem této prace byla mimo jiné analyza a naslesho&nani smeckého (bavorského) a
ceského (plziského) restautaiho prostedi z danych hledisek, jako jsou restaurace samotné
tradicni kuchyrg a jidelni listky. Vysledkem je, Ze jsou kulturyrastovani obou zemi

v n¢kterych sndrech téndt identické, pestoze jsou kultury jako takové od sebe odliSné.
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V berchtesgadenskych restauracich je spiSe citikoxska atmosféra, figemz tSina
plzenskych je mdstského charakteru. U tohoto rozdilu je nutné poumit, Ze je Plae

z hlediska pétu obyvatel gkolikrat vétSi nez Berchtesgaden. Pozornost ale bylaovana
charakteru restautaich za&izeni z ¢chto oblasti.

Na paatku stanoveny hlavni cil, srovnani jidelnich listky nebylo moZné uskuteit, bez
toho, aby nebyl zmim i popis typické kuchy# a restauraci obou zemi, proto se vlastni
srovnani jidelnich listkstalo az cilem druttadym. V gipact jidelnich listki se vychéazelo
piedevsim z nalezitosti lisik které byly nasledns ohledem na zakonné&egpisy v obou
zemich porovnany.

Ze srovnani jidelnich listkvyplyva, Ze jsou ,co kus, to original* &igejich tvorbs zalezi jen
na restauraci samotné, jak bude jeji jidelni listggadat. Mnoho provozovaterestauraci
stylizuje swvjj jidelni listek do charakteru restauracé¢g@mz se nechava inspirovat tradicemi

vztahujicimi se k dané oblasti.
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Deutsch - Tschechisches Worterbuch

KALTE VORSPEISEN

STUDENE REDKRMY

B

Belegte Brotchen

Bier-Kése-Aufstrich Rostbrot
Bier-Kése mit Butter, Senf und Zwiebel
Blauschimmelkése gerihrt mit Kren
Brauaufschnittplatte
Brau-Leberpastete pikant

C

Carpaccio

E

Eingelegter Kése Camembertart

F

Frische Auster mit Zitrone

G

Geraucherter Lachs mit Blattsalat
Geraucherter Schweinekamm mit Kren
Griebenaufstrich mit Brot

H

Hausgemachte Hausschlachtungspresswurst
Hausgemachte Sulze mit Essig

K

Késeplatte mit Trauben und Walnusse
Krevettencocktail

P

Parmaschinken serviert mit Honigmelone
Pilsner eingelegte Wirste mit Essig und Zwiebel
Presswurst mit Essig und Zwiebel

R

Raucherfischteller

Raucherforelle mit Krauterdresing

S

Spargel mit Hollandsol3e

W

Wild Pastete Uberglanzt mit Wallnussol

SUPPEN

oblozené chleblky

pomazankawnfho syra s topinkami
pivni syr s maslem, kci a cibuli
treny syr Niva s fenem
pivovarska ngezova misa
pikantni pivovarska jatrova pastika

Carpaccio (na tenké platky nakrajené maso)
nakladany hermelin

stice s citronem

uzeny losos s listovym salatem

uzend krkovice siknem

Skvarkova pomazanka s chlebem

domaci zabijgkova tlatenka
domaci sulc s octem

syrova misa s hroznovym vireegechy
krevetovy koktejl

parmska Sunka servirovana s mgdanelounem
plzensti utopenci s octem a cibuli
tlatenka s octem a cibuli

talit s uzenymi rybami
uzeny pstruh s bylinkovym dipem

chrest s holandskou oriéou

zwfinova pastika glazirovana olejem z vlasskych
ofechi

POLEVKY

B
e Backerbsensuppe -, -n
e Bauernsuppe -, -n

Bayerischer Suppentopf -(e)s, -0-e
e Biersuppe -, -n
e Bier-Gulaschsuppe -, -n
e Blumenkohlsuppe -, -n
e Blutsuppe (bei der Schweinemast)
e Bohnensuppe -, -n
e Brezn-Kas-Suppn -, -
e Buchstabensuppe -, -n
e Buttermilchsuppe -, -n
D

Dicke Brausuppe
E
e Erbsensuppe mit Reis -, -n
F
e Franzdsische Zwiebelsuppe -, -n
G
e Goulaschsuppe -, -n
e Griel3suppe -, -n
r Gulaschsuppeneintopf -(e)s, -0-e
H
e Haferflockencremesuppe -, -n
e Herbstmilchsuppe -, -n
e Hirsensuppe -, -n
e Huhnerbriihe mit Nudeln -, -n
CH
e Champignoncremesuppe -, -n

kalte Fruchtsuppe
e Kartoffelsuppe -, -n
e Kartoffelsuppe mit Rahm -, -n

polévka se smazenym hraSkem
selska polévka

bavorska zeleninovéa polévka
pivni polévka

pivni gulaSova polévka
kwétakova polévka

polévka z krve (p zabijaice)
fazolova polévka

syrova polévka s preclikem
pismenkové polévka
polévka z podmasli

husta pivovarskéa polévka
hrachova polévka s ryzi
francouzské cibutka
gulasova polévka

krupkova polévka

husta gulaSova polévka
krémové polévka z ovesnych wék
podzimni mléna polévka
jahlova polévka

kureci vyvar s nudlemi
krémovéa Zampionova polévka
studena ovocnd polévka

bramborové polévka
bramboraéka se smetanou



e Kartoffelcremesuppe mit Knoblauch -, -n
e Knoblauchsuppe (oukrop) -, -n
e Krautsuppe -, -n

e Krautsuppe mit Milch -, -n

e Krebssuppe -, -n

e Kuttelnfleckensuppe -, -n

e Kulajdasuppe -, -n

e Kimmelcremesuppe -, -n

L

e Lebersuppe -, -n

e Leberknddelsuppe -, -n

r Linsensuppeneintopf —(e)s, -6-e
M

e Milchsuppe mit NockerlIn -, -n

e Nudelsuppe -, -n

(0]

e Ochsenschwanzsuppe -, -n

P

e Pfannkuchensuppe -, -n

R

e Rinderbriihe mit Lebernocken -, -n
Russischer Borschtch

S

e Sauere Kartoffelsuppe -, -n

e Sauermilchsuppe, -, -n

e Selleriesuppe -, -n

e Schwammerlsuppe -, -n

e Suppe mit Schwammerlpfannkuchen -, -n
e SuBRmilchsuppe -, -n

e Spargelsuppe -, -n

T

e Tomatensuppe -, -n

z

e Zwiebelsuppe mit Rindfleisch
oder WeiBwurst -, -n

WARME VORSPEISEN

bramborovy krém gesnekem
¢esnekova polévka (oukrop)
zelna polévka

zehatka s mlékem

rai polévka

dr&kova polévka

kulajda

kminovéa krémové polévka

jatrovéa polévka

polévka s jatrovym knedlikem
hust&ockova polévka

mlé&né polévka s noky
nudlova polévka

polévka z volské oty

polévka s celestynskymi nudlemi

hazi vyvar s jatrovymi knediky
rusky bor&

bramborgka na kyselo
polévka ,kyselka“

celerova polévka

houbové polévka

polévka s houbovym svitkem
polévka ze sladkého mléka
chrestova polévka

rajska polévka

cibulova polévka s hazim masem
nebo bilou klobasou

TEPLE REDKRMY

G
Gebratene Kuttelflecken am dunklen Bier
mit Speck und Knoblauch

Gerostete Enteleber am roten Wein mit Mandeln

Gerostete Olmiitze Quargel
Gerostete Zwiebelringe

U

Uberbackene Achatschnecken
Uberbackene Aubergine mit Kase
und Provencekrauter

pesené drgky nacerném pivu
se slaninou &esnekem

restovana kachni jatra darveném via s mandlemi

smazené olomoucké tiaky
smazené cibulové krouzky

zafai achatovi Sneci

zapeny lilek se syrem a provensalskyntéwim

Uberbackene Zucchini mit Schweinsfilet und Kasezapg&ena cuketa pkna panenkou a syrem

RINDFLEISCHGERICHTE

JIDLA Z HOV EZIHO MASA

geefsteak mit griinen Bohnen und Speck
Beefsteak mit SahnesoR3e mit Pfeffer
tendenfilet mit Spiegelei

gteak mit Wachtelei und Enteleber
-srTatarenbeefsteak -S, -S

SCHWEINEFLEISCHGERICHTE

steak s fazolkami a slaninou
biftek se smetanovou oiiéu s pepem

svitkovéiezy se sazenym vejcem
steak s fepetimi vajicky a kachnimi jatry

tatarsky biftek

JIDLA Z VEPROVEHO MASA

G

Gegrillter Schweinekamm eingelegt

in Biermarinade

Gegrillter Schweinekamm in Pfefferkruste
L

Lende mit gegrilltem Ananas
Lendenmedaillons mit RoquefortsoRe

S

s Schweineschnitzel -s, -

Steak mit Sahnezwiebel und Speck

grilovana krkovice v pivni marin&d
grilovana krkovice v papvé krust

panenka s grilovanym ananasem
panenské medailonky s rokférovou @hkau

veprovy fizek
steak se smatanovou cibuli a slaninou



FISCHGERICHTE

RYBI POKRMY

G

Gebratene Forelle mit Mandelnkruste
Gebratenes Zanderfilet am Zitronenpfeffer
Gegrillte Forelle mit gerdstetem Speck
und Zwiebel

Gegrilltes Lachsfilet mit Blattspinat
Gegrillter Zander

L

Lachsspief mit Speck und Rotzwiebel
T

Tunfisch mit gegrillten Tomaten,

Dost und Knoblauch

GEFLUGEL

p&eny pstruh v mandloveé krust
peteny candat na citronovém fep
grilovany pstruh s restovanou slaninou a cibuli

lososovy filet na grilu s listovym Spenatem
grilovany candat

$piz z lososa se slaninodeavenou cibuli

tunék s grilovanymi rajaty,
oreganem aesnekem

DRUBEZ

A

Altbéhmischer Putenschnitzel paniert

im Kartoffelpufferteig

G

Gebratene Huhnertasche gefullt

mit Speck, Camembert und spanischem Pfeffer
Gegrillte Hiihnerbrust mit PflaumensoR3e

H

statesky kiti fizek
v bramborakovéntst

smazena Keci kapsa pkna
slaninou, hermelinem a kozimi rohy
grilované kiieci prso se Svestkovou otkau

Hihnerschnitzel paniert im Blauschimmelkéseteigkuiecitizek smazeny v nivovénisticku

Huhnerstreifen mit Pilzmischung
P

kureci nudléky se smisi hub

Putenmedaillons mit Sahnesof3e, Curry und Lauctkriti medailonky se smatanovou

WILD

omé&kou, kari a pérkem

ZVERINA

H

Hirschfilet mit BurgundersofR3e
Hirschmedaillons mit WacholdersoRRe
W

Wildgeschnetlzeltes mit Hagebuttensol3e
Wildschweinfilet mit Preiselbeerensole
Wildschweinfilet mit Krauterbutter

FLEISCHLOSE GERICHTE

jeleni filet s burgundskou oriéou
jeleni medailonky s jalovoov omékou

zwfinové nudléky se Sipkovou ong&ou

kati filet s brusinkovou omikou
kari filet s bylinkovym maslem

BEZMASA JIDLA

B

Bandnudeln mit Knoblauch und Olivendl
Brokkoli paniert

Brokkoli iberbacken mit Mandeln und Kase
G

Gebratener Camembert mit Preiselbeeren-dip
Gebratener Camembert mit Toast

und Preiselbeeren

Gebratener Kése mit Tatarensol3e
Gemuseplatte mit Spiegelei und Salzkartoffeln

K

e Kasnocke -, -n

e Kéasespatzle -, -

M

Mischgemise gegrillt mit Kase und Olivendl

N

Nudeln mit Rdstgemiise

(0]

Offenkartoffel mit Sauerrahm

R

r Reibekuchen -s, -

r/s Risotto -, -

S

Schwammerlrisotto mit Rostzwiebel

BOHMISCHE SPEISEN

Siroké nudle Aglio Olio
smazena brokolice
zap&ena brokolice s mandlemi a syrem

smazeny hermelin s brusinkovym dipem
zapeeny camembert s toustem a brusinkami

smazeny syr s tatarskou arkau
zeleninovy tali se sdzenym vejcem
a vaenymi bramborami

syrové holusky (obl. Berchtesgaden)
syrové halusky

zeleninovy Mix Grill se syrem a olivovym olejem

nudle s restovanou zeleninou

pe&eny brambor se zakysanou smetanou

smazena bramborova placka ze strouhanych brambor

rizoto

houbové rizoto s restovanou cibuli

JIDLA CESKE KUCHYNE

B

r/s Biergulasch -, -
r Bratkarpfen -s, -
r Bratkése -s, -

r Bratklops -es, -e

pivni gulas
smazeny kapr
smazeny syr
sarbanatek



G

Gebratene Ente altbéhmischer Art mit Apfel
Gebratene Lammkeule mit Baby Karotte
Gebratener Entenschenkel

Geflllte Kalbsbrust

Geflllte Paprikaschotte

Geraucherte Schweinerippechen mit Kren
und Senf

Gespickter Rehbraten

Gulasch ,Prazdroj* mit Speckknédel

H

Hammelfleisch mit Knoblauch

peena kachna po stafesku s jablkem
peiend jehidi kyta s baby karotkou
pe&ené kachni stehno

plnené teleci hrudi

plreny paprikovy lusk

uzend vejpva Zebirka silenem a higici

Spikovana s peterg
gulas Prazdroj se Spekovymi knedliky

skopové maso ngsneku

s Huhn -(e)s, -U-er (e Henne -, -n) mit PaprikasoRé&ure (slepice) na paprice

r Huihnerspiel3 mit Speck -es, -e

K

Kaninchenfleisch mit Sahnesolie
Kaninchenschenkel mit Sahnesolie
Kartoffeln mit Paprikasof3e
Kartoffelliwanzen

Kartoffelknddel gefillt mit Zwiebel
und Sauerkraut

Késespatzen

Knoblauch Kaninchenschenkel

mit marinierter Zwiebel

Knoblauch kartoffeln

Konfitierte Rinderbacken mit Honig
und dunklem Bier

Krautflecken (halusky)

L

Lachsfilet mit Blattspinat

s Lammbein -(e)s, -e

Langsam gebratenes Bauchfleisch
Lendenbraten mit Sahne und Semmelknddel
Letscho mit Wirstchen

M

Mahrische Spatzen

P

Pilsenschmaus

S

Schinkenflecken

Schupfnudeln

Schwamerlbrei

Spanische Vogel

W

Wildschweingulasch mit Kren und Speck
Wildschweinschulter mit Hagebuttensol3e
T

s Tatarbeefsteak -s, -s

BROTZEITEN

kufeci Spiz se slaninou

kralik na smetan

kréalici stehno na smetan
brambory na paprice
bramborové livance

plnéné bramborové knedliky s cibulkou
a kysanym zelim

syrovi vrabci

kralici stehna n&esneku

s marinovanou cibuli

brambory gesnekem
konfitovana howzi licka na medu
acerném pivu

zelné fleky (halusky)

filety z lososa s listovym Spenatem
jehrci koleno

pomalu pé&eny hicek

svitkova na smetans houskovymi knedliky
le¢o s klobasou

moravsti vrabci
plzésska basta
Sunkofleky
bramborové Sisky
houbova kase

Spaniiské pt&ky

karti gulas s kenem a slaninou
karti plec se Sipkovou oniéou

tatarsky biftek

SVACINY

B

Bayerischer Wurstsalat mit Brot

s Bauernfrihstick -s, -e
Bauernspeck mit Kren und Gurkerl
r Brathering -s, -e

K

Kalter Braten mit Kren, Offenkartoffel und Butter

Kéaseaufstrich mit Brot

s Kasebrot -(e)s, -e

(0]

Obatzda wom Rahmkas

R

Raditeller mit Kés-Obatzdem
Ruhreier mit Knodel

S

s Schinkenbrot -(e)s, -e

s Schinkenbrot roh -(e)s, -e
Schinken-Kase Toast Hawaii
s Schweinebratenbrot mit Kren -(e)s, -e
Schweizer Wurstsalat mit Brot
s Speckbrot -(e)s, -e

T

r Teufeltoast -(e)s, -e/-s

bavorsky salamovy téls chlebem
selska omeleta

sedlacka slaningenema okurkou
peeny sle’

studena peers s kenem,
petenym bramborem a méaslem
syrova pomazéanka s chlebem
chléb oblozeny syrem

pomazanka ze smetanového syra

fedkev se syrovou pomazéankou
michana vajka s knedlikem

chléb oblozeny Sunkou

chléb obloZeny syrovou Sunkou

toust se Sunkou, syrem a ananasem

chléb oblozeny vepvou p&eni s kenem
Svycarsky satdmntalic se syrem a chlebem

chléb obloZeny slaninou

zapéeny pikantni toust



W

Waurst und Késebrot

Wirstchen in Blatterteig

Wairstlplatte mit allerlei Wurst und Sauerkraut

Wurstsalat mit Kés

Z
2 Paar Wiener Wrstchen mit Brot

SPEZIALITATEN DER BAYERISCHEN

chléb oblozeny salamem a syrem
parky v Esticku

oblozeny tafi s tiznymi druhy salamu
a kysanym zelim

salamovy salat se syrem

2 videiské parky s chlebem

SPECIALITY

RESTAURANTS

BAVORSKYCH RESTAURACI

B

Bauernschmaus mit Semmelknddel
und Sauerkraut

Bauernpfanderl

Berchtesgadener Kasnocken mit Salat
Bergsteigerschnitzel vom Kalbsfilet

Cordon bleu

G

Gerostete Semmelknddel mit Ei, Schinken
und Beilagensalat

r Grillteller -s, -

H

Hausgemachte Siilze im Essig mit Ol
Hirschbraten mit Spéatzle und Blaukraut
Hirschkalbsgoulasch

Hirschgulasch mit Semmelknddel

und Preiselbeeren

Hirschschnitzel Wiener Art

Hirschsteak mit Krauterbutter

Kalbslingerl mit Knodel

Knodelteller mit Speckknddel, Essigknédel,
Leberknddel und Sauerkraut

O

Ochsenbrust mit Kren und Bratkartoffeln
P

Pfeffersteak und Brattkartoffeln

s Putenschnitzel -s, -

R

Rahmschnitzel mit Spatzle

S

Speckpfannkuchen mit Blattsalat
Schwammerltopf mit gemischtem Schwammerl
Schwammerlragout mit Knédel
Schweinsbraten mit Semmelknddel

und Sauerkraut

sedlacka pochoutka ($mop€eného masa

a uzeniny) s knedlikem a kysanym zelim
sedlacka panev

berchtesgadenské syrové halusky se salatem
telectizek obalovany v celozrnné strouhance

masova rolka se syrem a Sunkou

smazeny knedlik s vakem,
Sunkou afllohovym salatem
rizné druhy grilovaného masa

domaci sulz s octem, olejem
jeleni p&eng s haluSkami a modrym zelim
gulas z jeleniho a teleciho masa

jeleni gulas s houskovym knedlikem a brusinkami

jelenitizek obalovany

jeleni steak s bylinkovym méslem

teleci pléky s knedlikem

knedlikovy talf se Spekovym,

octovym a jatrovym knedlikem a kysanym zelim

volské hrudi ¢énem a opgenymi brambory

howzi steak na pepvé oméce
s op€enymi bramborami
kriiti fizek

masovy platek ve smetanové d@ces haluSkami

Spekova omeletaswoiiym salatem
houbovy hrnec s michanymi houbami
houbové rafy s knedlikem
vepro knedlo zelo

Schweinshaxe mit Semmelknddel und Sauerkraut vegové koleno s knedlikem a kysanym zelim

w

Wellfleisch mit Kren, Weinkraut und Piuree
Wienerschnitzel ausm Butterpfand|
Wildpfeffertopf mit Spatzle und Preiselbeeren
z

r Zigeunerhackbraten mit Pommes -s, -
r Zwiebelrostbraten —s, -

WURSTE

ovar s kenem, kysané zeli, pyré
vidaiskyfizek smazeny na masle
husta ont&a ze zé¢finy s pepem a brusinkami

sekand s ostrou paprikovou afkéu a hranolkami
howzi platek s restovanou cibuli

UZENINY

B

s Bernerwirstel -s, -
r Bierschinken -s, -

e Bierwurst -, -U-e

r Blutpudding -s,-e/-s
e Bratwurst -, -U-e

e Bockwurst -, -U-e

e Brauwurst -, -U-e
C

e Currywurst -, -U-e
D

e Dampfwurst -, -U-e
r Debrecziner -, -

F

e Fleischwurst -, -U-e

bernska klobasa se syrem
pivni Sunka

pivni klobasa

prejt

petena klobasa

buit

pivovarska klobasa

kari klobasa

duSené klobasa
debrecinsky salam

masova klobasa



Frankfurter Rindswurst
G
e Gelbwurst -, -U-e
H
r Hackbraten -s, -
e Hausgemachte Spanferkelsulze -, -n
J
e Jagdwurst -, -U-e
K
e Knackwurst -, -U-e
e Krakauerwurst -, -U-e
e Krautwurst -, -U-e
L
r Leberkéase -s, -
e Leberwurst -, -U-e
S
e Schinkenwurst -, -U-e
e Speckwurst -, -U-e
W
e Weinwurst -, -U-e
e Wellwurst -, -U-e
e Weillwurst -, -U-e
Wiener Wiirstchen

MEHLSPEISEN

frankfurtska hodzi klobasa

Zluta klobasa

sekana
domaci sulc ze selatka

lovecky salam

Spekéek
krakovska klobasa
zelna klobasa

jemné& bavorska sekana
jitrnice

Sunkovy salam

Spekéek

vinn& klobasa
jelitko

bila klobasa
videisky parek

SLADKA JIDLA

A

r Auflauf -(e)s, -a-e

D

e Dukatenbuchteln -PI.
G

r GrieBauflauf -(e)s, -a-e
r Grie3brei -(e)s, -e

r Haferflockenbrei -(e)s,-e

r Hirsenauflauf -(e)s, -a-e

r Hirsenbrei -(e)s,-e

K

e Kartoffelnocken —PI. (bay. s Nockerl)
M

e Mohnnudeln — PI.

@)

e Obstknodel —PI.

e Obstknddel Hefe — PI.

=]

e Pflaumenknédel —PI.

S

r Semmelschmarren -s, - (Semmelwawa)
R

r Reisauflauf -(e)s, -a-e

r Reisbrei -(e)s, -e

DESERTS

nakyp
dukatové buchtky

krupicovy nakyp
krupicova kase

vlockova kase
jahlovy nakyp
jahlova kase
Skubéanky

nudle s mletym makem

ovocné knedliky
kynuté ovocné knedliky

Svestkové knedliky
Zemlovka (semlbaba)

ryzovy nakyp
ryzova kase

MOWNIKY

A

Altbéhmischer Honigkuchen
Ananas gegrillt mit Honig und Schokolade
Apfeldessert mit Pfefferkuchen
r Apfelkuchen -s, -

s Apfelkiicherl -s, -

Apfel im Blétterteig

r Apfelschmarren -s, -

r Apfelstrudel -s, -

B

e Bayerische Pfannkuchen —PI.
e Biskuitroulade -, -n
Bdhmische Dalken

Cc

Crepes gefillt mit Vanilleeis

D

Dalken mit Blaubeeren und Sahne
E

s Eis -es, -

s Eiswannchen -s, -

F

r Frichtebecher -s, -

star@¢esky medovnik

grilovany ananas s medend@koladou

jable&ny desert s pernikem
jable&ny kol&
jable&ny kol&
jablka v Zupanu
jableny trhancec
jable&ny zavin

bavorské vdoliky
piskotova rolada
ceské vdolky

pal&inka plrena vanilkovou zmrzlinou

livance s bdivkami a Slehékou

nanuk
nanukovy dort

ovocny pohar



G

Gemischtes Kugeleis
e Germknédel —PI.

H

Hausgemachter Apfelstrudel mit Wallnlissen

Hausgemachter Pfefferkuchen
mit Schokoladenguss
Hefebuchteln

e Horschitzer Rérchen —PI

K

r Kaiserschmarren -s, -

s Kugeleis -es, -

L

e Linzerschnitte -, -n

e Linzertorte -, -n

M

e Marillenknddel —PI.

r Mohn-Streuselkuchen -s, -

Mohr im Hemd

N

r Napfkuchen -s, -

(0]

s Osterbrot -(e), -e

P

e Palatschinke -, -n /r Pfannkuchen -s, -
Palatschinken mit Eis und Himbeeren
Palatschinken mit Dunkelbiermarmelade

r Quarkstrudel -s, -

S

e Schokoladentorte -, -n

s Softeis -es, -

r Striezel -s, -

SlRe Sargchen mit Sahne
T

Tiroler Apfelstrudel

r Topfenstrudel -s, -

michana kop&ova zmrzlina
kynuté knedliky s povidly

domaci jablény Stiidl s viaSskymi gechy
domaci pernik 8okoladovou polevou

kynuté buchty
hdické trubitky

trhanec
kope&kovéa zmrzlina

lineckytez
linecky dort

meruikové knedliky
makovy drobenkovy kata
cokoladovy dortik se smetanovou atkau

béabovka

mazanec

palainky

pala&inky se zmrzlinou a malinami
palénka s marmeladou z tmavého piva

tvarohovy zavin

cokoladovy dort

tatena zmrzlina

vangka

rakvicka se Slehikou

tyrolsky jableny Stiadl
tvarohovy zavin

w

r Wallnuss Eisbecher -s, - pohar s vlaSskymitechy
VA

Zwetschendatschi Svestkova bublanina
BEILAGEN PRILOHY

B

r Beilagensalat -(e)s, -e piilohovy saléat

e Bratkartoffel -, -n

e Butterspatzle -Pl.

G

Gedunstetes Gemiise
Gegrilltes Gemuse

r Gemusereis -es, -Sorten
r Griine Klof3 -(e)s, -e
K

r Karlsbaderknédel -s, -
r Kartoffelknodel -s, -

e Kartoffelkrokette -, -n
r Kartoffelpuffer -s, -

s Kartoffelpiree -s, -s

r Kartoffelsalat -(e)s, -e
e Krauterkartoffel -, -n
e Krokette -, -n

L

r Leberknodel -s, -

M

s Mischgemiise -s, -

P

e Pommes Frites —PI.
R

e Roéstinchen —PlI.

S

e Salzkartoffel -, -n
Salzkartoffeln mit Butter
s Sauerkraut -s,-a-er

r Semmelknédel -s, -

opékané brambory
maslové halusky

dusena zelenina
grilovana zelenina
zeleninova ryze
chlupaté knedliky

karlovarsky knedlik
bramborovy knedlik
bramborové krokety
bramboraky
bramborovéa kase
bramborovy salat
bylinkové brambory
krokety

jatrovy knedlik
michana zelenina
hranolky
smazené bramborové plédar
vaené brambory
\fané brambory s maslem

kysané zeli
houskovy knedlik



r Schinkenreis -es, -Sorten

e Spatzle —PI.

r Speckknddel -s, -

e Spinatkartoffeln mit Knoblauch

e Stampfkartoffel -, -n

Stampfkartoffeln mit Speck und Zwiebel
W

Wiener Semmelknddel

Sunkova ryze

halusky

Spekovy knedlik

Spenatové bramboryesnekem
&ouchané brambory

Stouchané brambory se slaninou a cibuli

vidaisky knedlik

r Wildreis -es, -Sorten divoka ryze
SOREN OMEKY
B

e Beschamelsol3e -, -n
e Birnensol3e -, -n

e Blaubeersol3e -, -n

e Burgundersol3e -, -n
C

e CocktailsoR3e -, -n

D

e DillsoRe -, -n

G

e Gurkensof3e -, -n

H

e Hagebuttensol3e -, -n
Hollandische SoRe

J

e JagersolRe -, -n

e Kasesol3e -, -n

e KnoblauchsoR3e -, -n
e Krensol3e -, -n

L

e LauchsoRe -, -n

(0]

e OlivensoRe -, -n

=]

e Pfeffersol3e -, -n

R

e Roquefortsol3e -, -n
S

sauere Schwammerlsol3e
e Senfsof3e -, -n

e Schnittlauchsof3e -, -n
T

e Tatarensol3e -, -n

e Teufelsol3e -, -n

e TomatensoR3e -, -n
W

e Wacholdersol3e -, -n
Z

e ZigeunersoR3e -, -n

e Zwetschensol3e -, -n

beSamelova ontka
hruskova omska
boffivkova oméka
burgundska ongka
koktejlova oméka
koprova oméa
okurkova omé&ka

Sipkova omeka
holandska ont&a

myslivecka omé&a
syrova oméka
cesnekova omka
kienova oméka
pérkova oméka
olivova oméka
peffova omdka
rokférova oméka
kysela houbovéa onika
hd¢i¢cna oméka
pazitkova oméka
tatarska omika
d'abelska omga
rajska oméka

jalovcova oméka

cikanska paprikova ortiéa
Svestkova omka

WURZMITTEL OCHUCOVADLA
A

r Ahornsirup -s, -Sorten javorovy sirup

E

r Essig -s, -Sorten ocet

CH

s Chutney -s, - catni

K

e Krauterbutter -, - bylinkové maslo
@)

s Ol -(e)s, -Sorten

s Olivenéldressing -s, -s
S

r Sahnemeerrettich -s, -e
r Senf -(e)s, Sorten
SuRer Senf

T

s Tomatenmark -s, -e

r Zatziky -, -

olej
dresink z olivového oleje

smetanovy ien
hatice
plnotwna hdcice

rajatovy protlak
tzatziky



BROTSORTEN, GEBACK

DRUHY CHLEBA, PEIVO

B

s Bohmerwalderbrot -(e)s, -e

e Brezn —PI

s Brotchen -s, -

D

s Dinkel — Kornbrot -(e)s, -e

G

s Ganghoferbrot Klassik -(e)s, -e
s Ganghoferbrot Sonne -(e)s, -e
s Griebenbrot -(e)s, -e

H

s Hoérnchen -s, -

K

s Kornbrot -(e)s, -e
M

r Maurerleib -(e)s, -e

r Maurerleib gewdirzt -(e)s, -e

@)

s Omega - 3- Brot -(e)s, -e

R

Ramsauer Almbrot

Ramsauer Almbrot gewirzt

s Roggenmischbrot mit Sprossen -(e)s, -e
s Roggenvollkornbrot -(e)s, -e
s Roggenvollkorn-Kurbisbrot -(e)s, -e
s Roggenvollkorn-Sonnenbrot -(e)s, -e
s Rdstbrot -(e)s, -e

e Semmel -, -

s Schnittlauchbrot -(e)s, -e
\Y

s Vollkornbrot -(e)s, -e

e Vollkornsemmel -, -

W

chléb Sumava
preclik
houska

Spaldovy celozrnny chléb

vicezrnny chléb
vicezrnny chléb se sluér@covymi seminky
Skvarkovy chléb

rohlik
celozrnny chléb

zednicky Zzitny chléb
zednicky Zitny chléb kensny

chléb s omega 3 kyselinami

ramsauersky horsky chléb

ramsaugrskléb kdensny
Zitny chléb s vyhonky
celozrnny Zzitny chléb
celozrnny zitny chléb s dgvymi seminky
celozrnny Zitny chléb se slufiecovymi seminky
topinka

houska
chléb s pazitkou

celozrnny chléb
celozrnna houska

s WeiR3brot -(e)s, -e bily chléb
GETRANKE NAPOJE

Bier pivo

A

s Alkoholfreie Bier-(e)s, -e nealkoholické pivo
D

s Diesel pivo s coca colou
F

s Fassbier dunkel -(e)s, -e
s Fassbier hell -(e)s, -e

s Flaschenbier -(e)s, -e

K

s Karamalz

L

s Leichtes Bier -(e)s, -e

N

s Neger

=]

s Pils

R

s Radler

s RuBBen

w

s Weizenbier dunkel -(e)s, -e
s Weizenbier hell -(e)s, -e

Wein

A

e Auslese -, -n

B

e Beerenauslese -, -n
E

r Eiswein -(e)s, -e

r Griner Veltliner -s, -

tatené pivo tmavé

tacené pivo sutlé

lahvové pivo

sladové pivo

pivo s niZ§im obsahem cukru
pSeniné pivo s coca colou

pivo plzéského typu

pivo s citrénovou limonadou
pSeniné pivo s citronovou limonadou

pSeniné pivo tmavé s citronovou limonadou
pSeniné pivo s¥tlé

vino

vyber z hrozth
vybsr z bobuli
ledové vino

veltlinské zelené



CH

r Champagner -s, -
K

r Kabinett -s, -

L

r Landwein -(e)s, -e

r Qualitatswein -(e)s, -e

r Qualitatswein mit Pradikat -(e)s, -e

R

r Rotwein -(e)s, -e

e Rotweinschorle -, -n
S

e Spatlese -, -n

T

r Tafelwein -(e)s, -e

e Trockenbeerenauslese -, -n
W

r WeiBwein-(e)s, -e

e Weillweinschorle -, -n

Kalte Getranke

A

r Apfelsaft -(e)s, -a-e

e Apfelschorle -, -n

B

e Brause -, -n

J

r Johannisbeersaft -(e)s, -a-e
e Johanissbeerschorle
K

s Kofola vom Fass -, -

L

e Limonade vom Fass
M

s Mineralwasser -s, -/-a-
(0]

r Orangensaft -(e)s, -a-e
e Orangenschorle -, -n
S

s Spezi

T

s Tafelwasser -s, -/-a-

VA

e/s Zitronenlimo —s, -s

Warme Getranke

E

Eierlikér Sahne Kaffee

G

r Gluhwein -(e)s, -e

r Grog -s,-s

H

r Haferl Kaffee -s, -Sorten
r Haferl Tee -s, -s

e Haferl Schokolade -, -n
J

r Jagatee -s, -s

K

r Krutertee —s, -s

M

r Milchkaffee -, -Sorten
T

Tasse Kaffee
r Tee mit Rum -s, -s

r Turkischer Kaffee —s, -Sorten

W
r Wienerkaffee —s, -Sorten

Spirituosen

C
r Calvados -, -

-, =N

Sampaské
kabinetni vino
zemskeé vino

jakostni vino
jakostni vino sifivlastkem

cervené vino
cerveny vinny stk

pozdni sér

stolni vino
vyber z cibéb

bilé vino
bily vinny stik
studené napoje

jable&ny dzus
jabl&ny dZus se sodou

limonada

rybizovy dZus
rybizovy dzus se sodou

tosena kofola
to¢ena limonada
mineralni voda

pomeratiovy dZus
pomeratiovy dZus se sodou

Coca Cola s Mirindou
stolni voda

citronova limonada
teplé napoje

alzirska kava

svdené vino

grog

velky Salek kavy
velky Salekcaje
velky Salel¢okolady

bylinny likér zality horkou vodou

bylinkovy¢aj

kava s naslehanym mlékem
stedni Salek kavy

¢aj s rumem

turecka kava

videiska kava

lihoviny

destilat z jablek



E

r Eierlikor —s, -

r Enzian s, -

F

r Fernet —s, -

G

r Gin s, -

H

r Himbeergeist —(e)s, -
J

r Jagermeister —s, -

K

r Krauterenzian —s, -

r Krauterlikor —s, -

O

r Obstbrand -(e)s, -a-e
r Obstler —s, -

S

r Slibowitz -(e)s, -e

W

r Williamsbirne -(e)s, -
r Wodka —s, -

SCHWEINEFLEISCH

vajeny likér
pélenka z hge

fernet
gin
malinovice

bylinny likér

péalenka z hige s bylinkami

bylinny likér

ovocnd palenka
ovocnd palenka

slivovice

hruSkovice
vodka

VEPROVE MASO

B

r Bauchlappen -s, - bicek

e Brust -, -U-e plecko

F

s Filet -s, -s panenska sikova
G

e Griebe -, -n Skvarky

H

e Haxe -, -n koleno

K

e Keule -, -n zadni kyta

L

s Lendenkotelett —s, -s kotleta

R

r Rickenspeck —s, -Sorten hibetni sadlo
S

e Schweinsbacke -, -n veprovy lalok
r Schweinebauch -(e)s, -a-e Zebra

s Spanferkel —s, - sele

r Schweinful? -es, -U-e/- noztka

r Schweinskopf -(e)s, -6-e veprova hlava
r Schweinenacken —s, - krkovicka

e Schweineschulter -, -n predni kyta

r Schweineschwanz -es, -a-e vepfova ohdika
s Stielkotelett —s, -s peerg
RINDFLEISCH HOVEZ[ MASO
F

e Fehlrippe -, -n podplei

s Filet-s, -s svitkova

s Flaches Rostbeef —s, -s nizky ros¢nec
e Fleischdunnung -, -n bok bez kosti
F

e Hesse -, -n klizka

K

e Knochendinnung -, - pupéni zebro
L

e Lende -, -n svitkova

N

e Nuss -, -u-e aech

@)

e Oberschale -, -n vrchni §al

r Ochsenschwanz —es, -a-e volské ohaka
Q

e Querrippe -, -n vysoké zebro
e Rinderbrust -, -U-e hrudi

r Rinderhals —es, -a-e Spitka krku, krk

s Rundes Rostbeef —s, -s vysoky rostnec



S

Schliem predkyti

e Schulter -, - plec

T

r Tafelspitz Sptka kyty
U

e Unterschale -, -n spodni §al
KALBSFLEISCH TELECI MASO
B

e Brust -, -U-e hrudi

D

e Dlnnung -, -en /r Bauch —s, -a-e pupek

F

s Filet -s, -s svitkova
H

r Hals —s, -&-e /r Nacken —s, - krk

K

e Keule -, -n kyta

R

r Rucken —s, - hibet

S

e Schulter -, -n /r Bug -(e)s, -e raminko

\

e Vorder- und Hinterhaxe -, -n

LAMMFLEISCH

pedni, zadni koleno

JEHN ECT MASO

B

e Brust -, -U-e hrudi

H

e Haxe -, -n koleno
K

e Keule -, -n kyta

s Kotelett —s, -s kotleta
L

e Lende -, -n svitkova
N

r Nacken —s, - krk

S

e Schulter -,- raminko
GEFLUGEL DRUBEZ
B

e Brust -, -U-e prsa

E

e Ente -, -n kachna
F

r Fasan -s, -e/-en bazant
r Fligel —s, - kiidla

G

e Gans -, -a-e husa

H

r Hahn —(e)s, -a-e kohout
e Henne -, -n slepice
K

e Keule -, -n stehno
P

e Pute -, -n krita

R

r Ricken —s, - hibet

T

e Taube -, -n holub

r Truthahn -(e)s, -a-e krocan
W

e Wachtel -, -n kiepelka
INNEREIEN VNIT RNOSTI
B

s Bries -es, -e brzlik

H

s Herz —ens / med. es, -en srdtko
s Hirn -(e)s, -e mozeek



K

e Kuttel -, -n dr¥ky

L

e Leber -, -n jatra

e Lunge -, -n plice

N

e Niere -, -n ledvinky
EISCHE RYBY
SiuRwasserfische sladkovodni ryby
A

r Aal -(e)s, -e Uha

B

r Barsch -(e)s, -e okoun

e Brasse -, -n cejn

F

e Forelle -, -n pstruh

r Froschschenkel —s, - Zabi stehynka
G

r Graskarpfen —s, - amur

H

r Hausen —s, - vyza

r Hecht -(e)s, -e Stika

r Hering -s, -e slef’

K

e Karausche -, -n karas

r Karpfen —s, - kapr

L

r Lachs -es, -e losos

S

r Saibling -(e)s, -e siven

e Schleie -, -n lin

r Silberkarpfen —s, - tolstolobik
r Stor s, -e jeseter
W

r Wels —s, - sumec

z

r Zander —s, - candat
Meerfische Ma‘ské ryby
A

e Auster -, -n Ustice

B

e Brachse -, -n prazma
D

r Dorsch-(e)s, -e treska

e Flunder -, -n platys

H

r Haifisch -(e)s, -e Zralok
K

r Kabeljau —s, -e/-s treska

M

e Makrele -, -n makrela
r Meeraal -(e)s, -e masky Uhd
@)

e Olsardine -, -n olejovka
P

r Pangasius -(e)s, -e pangas
S

e Sardelle —, -n sardel

e Sardine -, -n sardinka
r Seeteufel —s, - masky das
r Schwertfisch -(e)s, -e meioun
e Sprotte -, -n Sprot

T

r Tunfisch -(e)s, -e tundk

w

r Walfisch -(e)s, -e velryby
z

r Zackenbarsch -(e)s, -e kanic



GEMUSE

ZELENINA

A

e Artischocke -, -n

e Aubergine -, -n

B

r Bambus —ses, -se

r Blattkohl -(e)s, -Sorten

r Blattsalat -(e)s, -e

r Blattspinat -(e)s, -Sorten
r Blumenkohl -(e)s, -Sorten
e Brokkoli -, -

e Bohne -, -n

D

r Dill -(e)s, -e

E

r Eissalat -(e)s, -e
e Erbse -, -n

e Essiggurke -, -n
G

e Griine Bohne -, -n
e Gurke -, -n

K

e Kaper -, -n

e Karotte -, -n

e Kartoffel -, -n

r Knoblauch -(e)s,-

r Kohl -(e)s, -Sorten
r Kohlrabi —s, -s

e Kohlriibe -, -n

r Kopfsalat -(e)s, -e
s Kraut -(e)s, -a-er

r Kren —(e)s, - /r Meerrettich -s, -e

e Kresse -, -n

r Krbis —ses, -se
L

e Linse -, -n

M

r Mais -(e)s, -Sorten
e Melone -, -n

e Mohre -, -n

o

Olive -, -n

=]

r Paprika —s, -(s)

r Pastinak —s, -(s)

r Patisson -s, -(s)

e Peperoni -, -

e Petersilie -, -n

r Porree —s, -s

R

s Radieschen —s, -

r Rettich -s, -e

r Rhabarber —s, -

r Rosenkohl -(e)s, -Sorten
e Rote Beete -, -n

e Rotzwiebel -, -

S

r Sellerie -, -

e Schalotte -, -n

e Schwarzwurzel -, -n
e Sojabohne -, -n

r Spanische Pfeffer —s, -Sorten
r Spargel —s, -

r Spinat -(e)s, -Sorten

e Riube -, -n

T

e Tomate -, -n

W

e Weil3e Bohne -, -n

Z

e Zichorie -, -n

r Zucchino —s, Zucchini
e Zuckererbse -, -n

e Zwiebel -, -

artytok
lilek

bambus
kadéavek
listovy salat
listovy Spenét

rizickova kapusta

brokolice
fazole

kopr

ledovy salat
hrasek
kysela okurka

fazolové lusky
okurka

kapary
karotka
brambora
¢esnek
kapusta
kedlubna
tuein
hlavkovy salat
zeli

kren
feficha
dyng

docka

kukuice
meloun
mrkev

oliva

paprika
pastihdk
patizon
feferonka
petrzel
poérek

redkvicka
redkev
revé

rizickova kapusta

cervenérepa
cervena cibule

celer
Salotka
gerny kaen
sojové boby
kozi rohy
chrest
Spenét

fepa

rage

bilé fazole
¢ekanka
cuketa

cukrovy hrasek
cibule



OVOCE

OBST
A

e Ananas —, -se/- ananas

r Apfel -s, Apfel jablko

e Apfelsine -, -n pomeran
e Aprikose -, -n meruika
B

e Banane -, -n banan

e Birne -, -n hruska

e Blaubeere -, -n borivky
e Brombeere -, -n ostruziny
D

e Dattel -, -n datle

E

e Erdbeere -, -n jahody

F

e Feige -, -n fik

G

e Grepfruit -, - grepfruit
H

e Haselnuss -, -u-e liskovy dech
e Himbeere -, -n maliny

J

e Johannisbeere -, -n rybiz

K

e Kastanie -, -n kastan

e Kirsche -, -n treSe

e Kiwi -, -s Kiwi

e Kokosnuss -, -U-e kokos

L

e Limette -, -n limeta

M

e Mandarine -, -n mandarinka
e Mandel -, -n mandle
e Mango -, -nen/s mango

e Marone -, -n/Maroni kastan

P

e Paranuss -, -U-e paragech
r Pfirsich —s, -e broskev
e Pflaume -, -n Svestka
e Pistazie -, -n pistacie
e Preiselbeere -, -n brusinky
e Quitte -, -n kdoule

S

e Stachelbeere -, -n angrest
T

r Traubenwein -(e)s, -e hroznové vino
'

e Walnuss -, -U-e vlaSsky dech
z

e Zitrone -, -n citron
SALATE SALATY
E

Eissalat mit Obst ledovy salat s ovocem
F

Fischsalat rybi salat

Frischer Obstsalat aus exotischem Obst
Frischer Salat mit Tunfisch

G

Gemisesalat mit gegrilltem Huhn
Gemiusesalat mit gegrilltem Lachs
Gemusesalat mit Lendenbratenstreifen
Griechischer Salat mit Oliven

H

Heringsalat

K

Krautsalat mit Peperoni

S

Salatplatte mit Putenstreifen vom Grill
Salatplatte mit Riesengarnellen
Salatplatte mit Schinken, Kése und Ei
Sauerkrautsalat mit Kimmel und Zwiebel
Schopska Salat

derstvy ovocny salat z exotického ovoce
cerstvy salat s fiakem

zeleninovy salat s grilovanym iaiem

zeleninovy salat soyanym lososem
zeleninovy salat s nudkami ze swtkové
fecky salat s olivami

slel’ovy salat
zelny salat s feferonkami

salat s grilovanymi Kitimi nudlickami
salat s ofimi krevetami

salat se Sunkou, syrem a vejcem

salat z kysaného zeli s kminem a cibuli
Sopsky salat



Spargelsalat

chrestovy salat

W

Welschsalat vlassky salat
GEWURZ KQ@RENI
A

r Anis —es, -e anyz

B

s Basilikum -s, -s/-en bazalka
s Bohnenkraut -(e)s, -a-er saturejka
C

r/s Curry —s, -s kari

E

r Estragon —s, - estragon
F

r Fenchel —s, - fenykl

H

e Hagebutte -, -n Sipek

|

r Ingwer —s, - zazvor

K

r Kardamom -s, - kardamon
r Kerbel -s, - kerblik

r Knoblauch —(e)s, - cesnek

r Koriander —s, - koriandr

e Krauter der Provence —PlI.

r Kimmel —s, -

L

s/r Liebstockel —s, -

s Lorbeerblatt —s, -a-er

M

r Majoran -s, -e

e Melisse -, -n

e Muskatblite -, -n

e Muskatnuss -, -U-e

N

e Nelke -, -n

r Nelkenpfeffer —s, -Sorten

(0]

r Oregano -, -

=]

e Petersilie -, -n

r Pfeffer -, -Sorten
- weil3er Pfeffer
- schwarzer Pfeffer
- griner Pfeffer

e Pfefferminze -, -n

r Rosmarin -s, -

S

r Safran -s, -

r/e Salbei -, -

r Sellerie -, -

r Schnittlauch —(e)s, -e

r Sternanis —(e)s, -e

T

r Thymian -s, -e

\%

e Vanille -, -

W

r Wacholder -s, -

Z

r Zimt —(e)s, -Sorten

e Zitronenschale -, -n

provensalské Keni
kmin

libezek
bobkovy list

majoranka
medutka
muskatovy ket
muskatovy HSek

hiebitek
noveé kaeeni

oregano

petrzel

pep

- bily pep
-&erny pep
- zeleny pep
mata
rozmaryn

Safran
Salgj
celer
pazitka
badyan
tymian
vanilka

jalovec

skdice
citronova Kira

ADJEKTIVE PRIDAVNA JMENA
D

deftig vydatny

F

fein jemny

G

gebraten pe&eny (o mase)
gerauchert uzeny

gerostet restovany
gesalzen slany



gewurzt kaergny
H

halbtrocken polosuchy
hausgemacht domaci

L

lieblich sladky

M

mager libovy

mariniert marinovany

N

nach Art des Hauses dle doméci receptury
@)

offenfrisch derstvy

=]

paniert obalovany
pikant pikantni

R

resch, résch kiupavy

T

trocken suchy

U

Uberbacken zapéeny
VERBEN SLOVESA

A

abbrennen opalit

abbrihen spait

abdichten ugsnit
abhauten zbavit blan, ¥Ze
abkochen pevdit, svait
ablagern odlezet
abmessen odngfit
abschaben oSkrabat
abschaumen shirat pnu z povrchu
abschneiden odezat
abschopfen sbirat z povrchu
abspiilen oplachovat
abstreichen ofit

abteilen oddlit
abtrocknen osusit
abtropfen odkapat
abwischen ofit, setit
abziehen stahnout
anbraten opékat
anfeuchten zvikeit
anschmieren namazat
aufgehen kynout
auflésen rozpustit
aufquellen bobtnat
aufschneiden roZiznout, kuchat (ryby)
auftauen rozmrazit
aufteilen porcovat
aufwarmen ohat
ausbacken Vypéci
auskochen vyvait
auslassen vypustit, vySkvEt
ausnehmen kuchat
auspressen vymakat
ausstechen vykrajovat (¢sto)
ausstreichen rozetit
austrocknen vysusit
auswahlen vybrat

B

béhen pdit, oprazit
bearbeiten opracovat, zpracovat
beimischen pimichavat
bestreichen potirat
bestreuen posypat

binden svazat, vazat
braten péci (maso), smazit
brodeln Eft

D

dampfen dusit, pé#t

dekorieren zdobit



dorren
durchstechen
dunsten

E
einbacken
eindicken
einfetten
eingliedern
einkochen
einlegen
einmachen
einpdkeln
einsieden
einweichen
entfetten
erwarmen
F

falten
fetten
frittieren

G

garen
gerinnen
gratinieren
grillen

H

hacken
halbieren

M
marinieren
P

panieren
pfeffern
pfliicken

R

rauchern
reiben
reilRen
rollen
rosten

S

salzen
schaben
schallen
schlagen
schmelzen
schmoren
schmicken
schneiden
schrappen
seihen
servieren
spicken

U
umdrehen
Uberbrihen
Uberdecken
UbergieRen
Uberkochen
Uberziehen
\%
verabreichen
verdicken
verdinnen
verharten
vermischen
vorblanchieren
W

walken
warmbehandeln
wegschneiden
wirzen

Z
zerbrockeln
zerdriicken
zerhacken

susit (ovoce)
propichnout
dusit

zapékat
zahustit
pomazat
z&lenit

zavdit

nalozit

zavdit (ovoce)
nakladat (maso)
zavait

zmekgit
odmastit
rozeliat (panev)

pelozit
mastit
fritovat

kynout

srazit se (mléko)
zapékat

grilovat

sekat
palit
marinovat

obalit ¢izek)
pepit
trhat

udit
strouhat, ift
trhat
zat@it

restovat, smazit, prazit

solit

Skrabat (loupat)
loupat

Slehat, tlouci
rozpustit

dusit

zdobit
krajet,rezat, stihat
oSkrabat

cedit

podavat
Spikovat

obratit
pevait
pekryt
zalit
pevait
polit

podavat
zahustit
redit

ztuzit
smichat
predsmazit

valet

tepeli upravit
odezat
okdenit

rozdrobit
rozdrtit
rozsekat



zerkleinern
zerlassen
zerlegen
zerquetschen
zerreiben
zerschmelzen
zerstampfen

rozezat
rozpustit
porcovat
rozmakat
rozetit
rozeliat
fouchat



Ciebe Gaste unseres Gasthauses , Altes Forsthaus”

Familie Hempel



Liebe Gdste unseres Gasthauses ,Altes Forsthaus*

,Wo lassen sich Leib und Seele besser zusammenhalten, als
in einem bayrischen Wirtshaus? Hier finde ich das, was
ich mir wiinsche, wenn ich mit meiner Familie zum Essen
gehe, mit Freunden auf ein Bier oder noch eins treffe und
®Besuch aus der Ferne zur Brotzeit einlade. Denn das
Wirtshaus bewirtet nicht nur, es hat auch eine ,Seele”,
namlich die Wirtsleut, die es einem gemiitlich machen, die
den Gast nicht nur bedienen, sondern auch —symbolisch
gesehen- als Freund des Hauses in die Arme nehmen. So
stelle ich mir Gastfreundschaft vor.”

Alfons Schuhbeck,

In diesem Sinne mochten wir Sie in unserer

Gastwirtschaft begriifien.

Das Haus ist eines der dltesten Anwesen in der Ramsau
und seit vielen Jahren eine gemiitliche Einkehr.

Familie Hempel



Tageskarte

Tagessuppe

Hausgemachte Kiirbiscremesuppe mir gerdsteten Kjirbiskernen

Hauptgerichte

%WBtowtﬁcﬁweimteaE‘azgf Toast mit Teufelssofie) und Pommes frites
Rahmschwammerl mit Semmelknodel

Hausgemachte Lasagne mit Fleisch- Tomatensofie, SalatbuRett
Hausgemachter Hackbraten mit ChampignonrafimsofSe, Spitzle
Miinchner Zwiebelfleisch mit BratRartoffeln, Salatbukett

Tafelspitz mit Sahnemeerrettich, Salzkartoffeln, SalatbuRett
Kalbsrahmgulasch mit Spitzle, Salatbukett

Spaghetti mit hausgemachiter Bolognesesofie, Parmesan, Salatbukett
Kasslerbraten mit Kartoffelgratin, Speckbohnen

Abmschnitzel in Vollkornpanade mit gerosteten Kartoffelecken,
Salatbukett (Schnitzel mic Afmfdse gefillt)

Knusprig gebratene Haxe mit SemmelRnodel, Sauerkyaut

Bauernschmaus auf Sauerkraut, SemmelRnodel
(Schweinsbraten, Kassler. Griflwiirstchen)

Schweinsbraten in Scﬁwam!iiersr;/.?e mit Sauerkyaut, Semmelknodel

3,20€

9,40 €
7,90 €
850€
8,40 €
9,90 €
9,90 €
10,50 €
850¢€
9,60¢€

10,20 €

9,80¢€

9,80 €

8,90 €



Sommerkarte

Suppen

Hausgemachte Leberspitzle in Kraftbritfe
290¢€
KrauterpfannRuchenstreifen in Kraftbrihe
2,90¢€
Kraftbriihe mit Nudeleinlage
2,90 €
Tomatensuppe provencal
3,20€

Salate

Bunte Salatplatte mit Kdsestreifen und Ei
7,90 €
Griine Salatplatte mit Ralt gepresstem Olivenol und gebratenen Putenstreifen
890 €
Bauernsatat mit Kjirbiskernil, gebratenem Schinken, €1 und Schwarzbrotcroutons
9,20 €

Vorspeisen

Pizzatoast mit Schinken, Tomate und Zwiebel belegt, mit Emmentaler iiberbacken
6,30€
Gebackener Camembert mit Preiselbeeren, Toast
6,10 €
Kleiner bunter Salat mit Croutons
3,20€

Vegetarische Gerichte

Blumenkohl- Kise- Medaillon auf Tomatensofle, Petersifienkartoffeln, Salatbukett
7,50€
Rasespitzle mit Rostzwiebeln, Salatbukett

: 820€

Spaghetti mit Tomaten- Basilicum- Sofle, Parmesan, Salatbukett
| 7,90 €

Spaghetti arabiata ( scharf ) mit Parmesan und Salatbukett
| 8,40 € |
S ReibeRuchen mit Apfebmus

6,50 €



Hauptgerichte

Putengeschnetzeltes in Sansibar- Curry- Frucht- Sofle mit Butterreis
8,90 €
Putensteack mit Zuckerschoten, Kartoffelgratin
10,80 €

Rumpsteak mit Kriuterbutter, Pommes frites, SalatbuRett
15,50 €
Zwiebelrostbraten mit Speckpohinen, Bratkartoffeln
13,20 €
Rinderfiiiftsteak auf Pfefferrafim mit Kartoffelgratin, Salatbukett
14,20 €

Schnitzel "Wiener Art"vom Schwein mit Preiselbeeren, Pommes frites, SalatbuRett

9,20€
Cordon blew vom Schwein mit Preiselbeeren, Pommes frites, Salatbukett
10,50 €
Schweinesteak an Pilzrafimsofle, Rostinchen, Salatbukett
9,70€
Knoblauchsteak vom Schweineriicken, Bratkarioffeln, Salatbukett
9,80€
Schwammerlbraten mit hausgemachten Spitzle, Salatbukett
9,10€
Schweinefilet auf bunter Pfefferrafimsofie, hausgemachie Spitzle, Salatbukett

11,80 €

Schweineriickensteak mit hausgemachter Kriuterbutter, Pommes frites, SalatbuRett
: 9,60 €

Schinkennudeln mit Tomaten, Champignons, Zuccini und Paprika in Kdsesafinesofle iberbacken

890 €

Grilltefler "Altes Forsthaus” mit Speckpofinen , Pommes frites
(Steaks von Rind, Pute und Schwein, Grillwurst, Kriuterbuiter)
13,80 €

Zanderfilet in Butier mit feinen Kriutern gebraten, Butterreis, Salatbukett
13,50 €
Torefle "Miillerin" mit Salzkarioffeln, Zitronenbutter oder Knoblauch, Salatbukett
12,80€ :
Spaghetti mit Riesengarnelen mit Tomatenstiicken in Knoblauch-Chilliol angebraten (leichte Schirfe,
| 10,50 € . o o




Kalte Speisen

Bayrischer Wurstsalat, Bauernbrot, garniert mit Zwiebel und Gurke ¢.47)
5,80¢€
Warstsalat " Schweizer Art "Bauernbrot, mit Kise, Zwiebel und Gurke garniert .47
5,90 €
Hausgemachter Obatzter und bayrischer Schnittkise, Bauerbrot, mit Buiter,
Zwiebelringen und Paprikg angerichiet
7,80 €
Schinkenplatte mit gekochtem und rofiem Schinken, Bauernbrot, Butter und Kren angerichtet .4)
8,20 €
Kalter Schweinebraten, Bauernbrot, mit Butter, Kren und saurer Gurke angerichtet
740€
Brotzeitteller "Altes Forsthaus"
Schinken-, Waurst- und Kisespezialititen, Bauernbrot, mit Butter, Kren und saurer Gurke angerichtet .7
7,80 €
Brotzeitplatte "Altes Forsthaus” fiir 2 Personen
Schinken-, Warst- und Ksespezialititen, Bauernbrot, mit Butter, Kren und saurer Gurke angerichtet .47
- 14,50 €
Frisches Tatar .
Tatar von der Rindslende, Bauernbrot, mit Kapern, Eigelb und Buiter angerichiet
150g 1atar Portinspreis 9,80 €
250g Tatar Portinspreis 13,50 €
Hausgemachite Siilze, Bauernbrot, mit Essig und Of angerichtet
5,90€ '
2 Paar Wiener Wiirstchen mit Senf und Bauernbrot )
4,20€

(3 ) Nitratsalz,( 4 ) Antioxidationsmittel (7 ) Geschmacksverstirker



Dessertkarte

Meh[speisen

Apfel- oder Topfenstrudel mit Vanilleeis und Safine
3,80 €
Gratinierter PfannRuchen mit Waldbeeren gefillt
3,50 €
Palatschinken mit hausgemachiter Marmelade gefiillt, Vanifleeis und Sahine
3,40 €
3 Apfelringe im Brandtelg ausgebacken mit Walnusseis und Safine
3,80 €
Hausgemachter Kaiserschimarm mit Apfelmus
820€

Eis

HeifSe Liebe
3 Kugeln Vanilleeis mit heiflen Himbeeren und Sahne

4,60 €

Eierlikdrbecher

3 Kugeln Schoko- und Vanilleeis mit Fierfikor und Safine

4,50 €

NufSknacker

3 Kugeln Nufeis mit Nuflfikin, Mandelkrokant und Sahne
4,60 € |
Schwedenbecher
3 Kugeln Vanilleeis mit Apfefmus und Safine

4,20 €

Gemichtes Eis

3 verschiedene Kugeln Eis mit Safine
3,60 €
3 verschiedene Kugeln Fis

290€

Zwergl- Fis

2 Kugeln Eis mit Smarties und Sahine

2,90 € |



Biere vom Berchtesgadener Hofbrauhaus

Berchitesgadener fell vom Fass
Berchtesgadener hell vom Fass
Berchitesgadener Jubiliumsbier im Krug
Berchtesgadener Pils

Franziskaner Weissbier hell vom Fass
Franziskaner Weissbier dunkel
Franziskaner Weissbier alkoholfrei
Lowenbriu dunkel

Lowenbriiu alkoholfre

Radler

Radler

Alkoholfreie Getrinke
Tafelwasser

Tafelwasser

Pepsi Cola (2 ), Merinda (1), Spezi(1,2)
@epsi Cola (2 ), Merinda (1), Spezi (1,2)
Pepst Cola light (2)

Zitronenfimonade

Zitronenfimonade

Séfte (Orange, Apfel naturtriib)

Séfte (Orange, Apfel naturtriib)
Apfelsaftschorle, Johannisbeerschorle
Apfelsaftschorle, Johannisbeerschorle

Warme Getrinke

Haferl Kaffee (2 )

Kénnchen Kaffee (2 ) oder Kaffee Hag

Espresso (2)

Cappuccino , Latte Macchiato (2 ) :
Tee (Schiwarz, Minze, Kamille, }[ageﬁﬁtte Friichte, Krauterj
Heifbe Schokolade aus @ergfiauemmtfcﬂ

Grassl-Jagatee

Grog oder Tee mit ’UEerseemm
(1) Tarbstoffe, (2) Coffein.

025(
05¢
05f
03f
0,5(
0,571
05/(
05/(
05f
0,251

05/f

0,2/
041
021
04f
03/f
0,2(
0,41
0,2(
0,4 [
0,2/[
0,4 [

2cf Rum

2,10€
2,90 €
3,00 €
2,60 €
3,10€
3,10€
3,10€
3,00 €
3,00 €
2,10€

2,90 €

1,30 €
1,70 €

1,90 €
2,50 €
2,40 €
1,90 €
2,40 €
2,10€
2,60 €
2,00 €
2,50 €

2,10€
310¢€

210€

2,40 €
1,90 €
2,40 €
3,20€

- 3,40€



Rotweine

Hauswein, Blauer Portugieser, trocken
Weingut Pock, Fabich, Osterreich

Zweigelt, Qualititswein, trocken,
Weingut Pock, Fabich, Osterreich

Blauburger, Quafititswein, trocken

Weingut Stauffer, Osterreich

Rotburger, Qualititswein, febfich
Winzergenossenschaft Krems, Osterreich

Trollinger, Qualititswein, trocken oder halbtrocken,
Haberschlachter Dachsberg, Wiirtembery

Spdtburgunder, Qualitdtswein, falbtrocken
Weingut W. Motzel, Rheinfiessen

WeifSweine

Hauswein, Griiner Veltliner, trocken
Weingut Pock, Fabich, Osterreich
Rfieinriesling, Qualititswein, trocken,
Weingut Pock Fabich, Osterreich
Chardonnay, Qualititswein, trocken,
Weingut ®ock Fabich, Osterreich

Pinot Grigio, trocken

Castefnovo del Garda, Italien

Morio- Muskat, Qualititswein, halbtrocken,
Weingut Braun, Pfalz

Roséwein -
Rosé fruite, Qualititswein, trocken
Cave de Bonuieux, Trance

Zweigelt Rose, Qualitdtswein, trocken,
Weingut Pock, Fabichi, Osterreich '

Rot- oder WeifSwein gespritzt

Sekt Piccolo, Grassl exclusiv, trocken
Schndpse -

Grassl- Gebirgsenzian, 40 %

Grassl~ Magenbitter, 40 %

Grassi- Enzian Kriuter, 35 %

Grasst- Fiirstpropst 40 % _

Grassl- Haselnuf oder EierfiRor, 20 %
Schroffen Zirbener, 30 % |

Schwarzwilder Obstwasser, A. Wa&erer 40%

Schwarzwilder Marillenbrand, A. Walterer, 40 % o
__ Schwarzwilder Williams Bime, A Wal’terer 40%
- Asbach Uralt, Chantre” ‘ o

(R,_amazzottt

025(
025¢
025(
025¢{

0,25(

0,250

0,25(

0,25f
025(
0,25(

025(

0,25¢
0,25¢(

0,5(
02f
2¢l

2cl
2cl

2cl

2c
2cf
2¢f
2l
2l

| 2c -
oo2d

3,00 €
3,90 €
4,20 €
4,20 €
3,90 €

3,90 €

3,00€
4,20 €
3,90€

3,70€

4,20€

420€

4,20 €

3,80 €
4,20€

1,90 €
2,20€
1,90 €

200€

1,90 €
2,20€
1,80€
2,00 €

2,00€

210€
2,10€
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Pivovarsky dvar Plzen

7// % e 1 /
(.CCHL NOS ZL %

Vitdme Vas v aredlu Pivovarského dvora Plzen, ktery se nachazi na Selské ndvsi
v klidném prostfedi pamatkové rezervace v predméstské ¢tvrti Plzer Cernice.
Komplex vybudovany v prostorach ptvodniho selského dvora zahrnuje

*** *hotel, pivovar, pivnici, restaurant, konferenc¢ni sal, vinny sklipek,
bar s bowlingem a nové také pivni lazné, masaze a wellness.




}ﬁs‘ foree

Prvni dochovana zminka v kronikach o tomto selském dvore, jehoz soucasti byla i ki¢ma, pochazi z roku
1603. Tehdy bylo zvykem oznacovat tzv. grunty nikoli ¢isly, ale jmény podle jejich majitelt ¢i najemca.

V uvedeném roce tento tzv.,Bendovsky dvir” zakoupil Petr Burm za 307 kop misenskych gros od kr¢mare
Faita.V priibéhu let se ve dvore vystiidala fada maijitel. V roce 1786 ho kupuje Maté&j Sneberger; dvoru se
v té dobé fika U Fajtl’, coz ukazuje na navrat k pojmenovani podle zminéného krémare.

Ly,
LA

- v
Scucasnost

V letech 1999-2000 byl objekt zakoupen se zdmérem prebudovani na zafizeni s gastronomickym

a sportovné-relaxa¢nim vyuzitim. Sou¢asny komplex v sobé citlivé spojuje nékteré puvodni budovy
se stavbami nové postavenymi a zakomponovanymi do ptuvodniho arealu, vie v objemech plvodnich
budov a pfi zachovani prvki typickych pro pavodni architekturu.

Pfes znacné obtize, které komplikovaly dovedeni projektu do koneéné podoby, byl cely komplex otevien dne
6.6.2007 v 16 hodin. Pevné véiime, ze tato magicka kombinace bude Stastnym kdédem, pfedznamendvajicim
nas uspéch a Vasi spokojenost.

V z4&ti 2012 byl komplex Pivovarského dvora Plzen rozsiten také o pivni b
lazné a wellness. Lazné byly slavnostné otevieny dne 6. 9. 2012.

Jejich premiéra se vydafrila nad ocekdvani a stala se tak ndhradou

za vSechna Uskali spojena se stavebnim povolenim a samotnou vystav-

bou lazni. Pilsen Beer Spa v Pivovarském dvofre Plzen nabizeji naprosto
unikatni a uceleny program, zahrnujici kromé pivnich a jinych

koupeli také masaze, zabaly a wellness. Veskeré informace o pivnich
laznich naleznete na www.pilsenbeerspa.cz nebo na recepci hotelu Purkmistr.

PILSEN BEER SPA & WELLNESS HOTEL




Z)/) /l/ LL/ .y / ‘)/, - 7 } 2/ ]A} Z)A . A}“
L W IENL JRIL SYILANYnent Lre- ETdLd)d)). o)

Radi bychom Vas presvédili, ze v Plzni mlZete pFijit’réchut’ i jinyed mistnim znackam. Proto jsme pro'Vas

v rdmci komplexu Pivovarského dvora Plzen postavili také pivovar. V nasem Pivovaru Purkmistr, jehoz,srdcem”
je dvounadobova médéna varna stojici v Cele pivnice, se vafi 5 zakladnich druhi piv a pestra paleta riiznych
druhti piv ochucenych. Zvlast peclivé pripravujeme piva jubilejni. VSechna nase piva jsou vafena z ru¢né
pripravovanych humnovych sladd, pf¥i jejichz vyrobé jsou plné zachovany pavodni klasické postupy,
které jsou v dnedni dobé bohuzel ¢asto nahrazovany modernimi technologiemi.

Pro zdjemce je mozno na objednavku zajistit
prohlidku pivovarskych sklepi,
kde je umisténo 6 kvasnych kadi a 13 lezackych tank.

Prohlidky provadime od pondéli do patku
od 10:00 do 16:00.




[’ UW /. STK— //7)»‘{/[/3‘7 b~ écc[/di/

K zahjeni vyroby naseho vlastniho piva nas dovedlo presvédéeni, Ze je ndcase opét vafit pivo klasickym ¢eskym
zplGsobem. Zaroven jsme chtéli pfipomenout jeden z nejstarsich pivovart v Cechach - pivovar v Domazlicich,
ktery vyrabél pivo stejné znacky. V dobé nedavno minulé viak doslo k zaniku tohoto pivovaru, a proto jsme se
rozhodli znacku zachovat a navazat na jeji tradici.

Pivo je vaieno podle tradi¢nich receptur

z nékolika druh sladovnického je¢mene nejvyssi
kvality a chmele z Zatecké péstitelské oblasti.

K vareni pouzivdme plzeriskou vodu, ktera jiz vice
nez jedno a pul stoleti slouzi v Plzni k vareni piva
plzenského typu. Pivo podavame nefiltrované
a nepasterizované, aby si zachovalo viechny
plvodni vyzivné latky. Jednotlivé receptury

pro Vas pfipravil a odzkousel zndmy plzerisky
sladek ing. Josef Krysl, ktery ziskal za svoje
postupy fadu ocenéni v soutézich malych

a restauracnich pivovar(.

Rozeznavame nasledujici cepovani piv:

Hladinka

Pivo ¢epujeme pomoci patentovaného kohoutu NOSTALGIE®. Pivo je natoceno na,na jeden zatah” pomoci
lavinového efektu; péna je mokrd, krémovitd, obsahuje 90 % piva a pouze 10 % CO2.

Snit

Jretinka” (0,3 1) piva, ¢epovana zejména pro degustaci. Pivo vykazuje plnost viech svych prirozenych chuti.
Mliko

Do sklenice o obsahu 0,5 | nacepujeme pouze 0,3 | krémovité mokré pivni pény, ktera obsahuje 90 % piva

a pouze 10 % CO2.

Cochtan
Do sklenice o obsahu 0,5 | je na¢epovano pouze pivo bez pivni pény.

Pivo podavame pfi teploté 7 °C.
O kvalitu ¢epovani piva a sanitaci vycepniho systému se stara firma LUKR INGENEERING a. s.

Pfejeme Vam dobrou chut s tradi¢nim pivovarskym pozdravem ,Dej Biih stésti!”
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Predkrmy a jidla k pivu

80 g Selska jatrova pastika balena v susené Sunce s karamelovymi jablicky 69 K¢ ©
150g Masova selska tla¢enka s cibuli a octem 59 K¢
80g Susena sunka s listovym salatem, rajcaty a perlovou cibulkou 69 K¢
100g Libovy sulc z veprového raminka s kofenovou zeleninou a cibuli 59K¢ ©
150g Kofenény Cernicky utopenec s feferonkou a cibuli 59 K¢
100g Domaci Skvarkova pomazanka s jemné sekanou cibulkou 50K¢ ©
100g Nakladany hermelin v pikantnim oleji s ¢esnekem a feferonkou 59 K¢
100 g Tatarak z pivniho syru s pérkem a feferonkou, rozpecena ¢esnekova
bageta 69 K¢ ©
60g Trhané uzené syrové nité 59 K¢
150g Smazené cibulové krouzky s ¢esnekovou omackou 69 K¢
60g Uzeny Sumavsky pstruh s varenym vajickem, hoi¢icovym dresinkem
a listovym salatem s bylinkovym olejem 79Ke ©
6 ks Achatovi Sneci zapeceni v bylinkovém masle s ¢esnekovou bagetou 169 K¢
Polévky 0,2 |
Domaci hovézi vyvar s jatrovymi knedli¢ky, nudlemi a zeleninou 39 K¢
Husta pivovarska gulasovka s hovézim masem a brambory 39 K¢
Krémova c¢esnecka s majorankou a maslovymi krutony 39 K¢
Pivovarska gulasovka podavana v chlebovém bochnicku 59 K¢

Pfi pfipravé pokrmu a specialit pouZivdme Setrnou technologii nizkoteplotniho vareni

a peceni, abychom Vdm nabidli jesté lepsi chut a zdzZitek pfi ndvstévé nasi restaurace.

Pokrmy pfipravujeme pfi teploté 65-80 °C po dobu 8-14 hodin, coZz umoznuje lepsi

uchovdni vyzivovych hodnot, vitamini-aminerdlt a doddvd Vasemu chutovému

zdzitku novy rozmer.

URKMISTR
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Speciality séfkuchare Vaclava Pacha

150 g Tatarsky biftek s kiupavymi topinkami, cesnekem a kondimenty

280g Konfitované hovézilicko na medu a ¢erném pivu s pec¢enou zeleninou

450g Pomalu pecena kolinka z mlé¢nych selatek se Spenatovymbramborem

220g Kralici hibet peceny v anglické slaniné a rozmarynové fasi s cesnekovym
konfitem, Spenatovym bramborem a hoi¢icovou omackou

250g Steak z by¢i Spicky s pikantnimi fazolemi

150 g Sunkové klobasky na éerném pivu s fazolemi a éesnekem

150g Selsky,GROSTL” s cibuli, slaninou a klobaskou, sypany majorankou

Z pivovarského dvora

1/2ks Dokrupava pecena kachna s cervenym zelim a bramborovym knedlikem

1ks Pecené veprové koleno s hoi¢ici, smetanovym kienem a,beranim rohem”

150 g Pomalu peceny zavitek z krkovicky se Spekovym zelim se Skvarky
a bramborovymi plackami

150g Domaci svickova na smetané s houskovymiknedliky, brusinkami
a Slehackou

150 g Tradi¢ni hovézi gulas,PURKMISTRs karlovarskym knedlikem,
Cerstveé sekanou cibuli a,beranim rohem”

150 g Pikantni pivovarsky gulas v chlebovéem bochnicku, sypany cibuli

a feferonkou

Z pivovarské kadé

200g Losos v bylinkové krusté s restovanou paprikou a bylinkami
200g Grilovany filet ze pstruha s maslovou zeleninou a petrzelkou
200 g Filet ze stiky peceny na zelenych fazolkach a cherry raj¢atech

Cerstvé vajeéné téstoviny

250g Siroké nudle s grilovanym lososem a $penatem ve smetanové omaéce
250g Siroké nudle s peé¢enou kachnou, slaninou, cibuli a kofenovou zeleninou
250g Siroké nudle se susenou sunkou, ¢esnekem a bylinkovym maslem

199 K¢
199 K¢

119Ke ©

129K¢ ©

119 K¢
119 K¢

219 K¢
189 K¢
199 K¢

159 K¢
149 K¢ ©
149 K¢

@PURKMISTR
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Salaty

250g Tradi¢ni Sopsky salat s balkanskym syrem

250g Michany listovy salat s rajcaty, uzenym pstruhem, vajickem
a zeleninovymi chipsy, bylinkovym dresinkem a prazenym sladem

250g Michany zeleninovy salat s grilovanym kufetem-a cesnekovym
dresinkem

250g Michany zeleninovy salat se susenou Sunkou, fazolemi a maslovymi
krutony, hof¢icovym dresinkem a prazenym sladem

Hlavni chody

150 g Kureci prsa grilovana v susené Sunce s bylinkovou cuketou
a ¢ervenou cibuli

150g Kufeci prsa plnéna susenymi Svestkami s povidlovou omackou
a prazenymi mandlemi

150g Medailonky z panenky s liskovou krémovou omackou

150g Medailonky z vepiové panenky s pec¢enou zeleninou a bylinkovym
maslem

250g Grilovana krkovice s drcenym peprem, cibuli, slaninou a pivhi omackou

250g Pikantni krkovice s krustou z celozrnné horcice s moiskou soli
a smazenymi zeleninovymi chipsy

200g Grilovany steak z hovézi svickové s pikantnimi fazolemi

200g Grilovany steak z hovézi svickové se smetanovou omackou

z lesnich hub a bylinek

Co v zadné ceské hospodé nesmi chybét

100 g
1009
250¢
150 g

Smazeny eidam s tatarskou omackou
Smazeny hermelin s tatarskou omackou
Smazena obalovana krkovicka s citronem a kyselou okurkou

Smazena kureci prsa s citronem

99 K¢

109 K¢

129 K¢

109 K¢

169 K¢

169 K¢
189 K¢

189 K¢
169 K¢

169 K¢
309 K¢

319 K¢

89 K¢
99 K¢
169 K¢
119 K¢
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Dezerty

90g Domaci tiramisu s pisSkoty macenymi v kavé a ¢erném pivu 79 K¢
90g Jable¢ny dezert s pernikem, vanilkovou omdackou a mandlemi 79 K¢
1ks Cokoladovy dortik s portskymi visnémi a 3lehac¢kou 79 K¢
90g Makovy dezert s merendou z pivni marmelady a susenych sSvestek,
zakysana smetana 79 K¢
1 kop. Zmrzlina dle denni nabidky 15 K¢
30g Porce mlécné slehacky 15 K¢
P¥ilohy
200g Varené brambory 29 K¢
200g Brambory restované na panvi s cibuli 39 K¢
150g Smazené selské brambory ve slupce 39 K¢
150 g Smazené vesnické hranolky 39 K¢
4 ks Bramboracky 39 K¢
3ks Bramborové placky 39 K¢
150g Knedliky dle denni nabidky 29 K¢
150g Dusenaryze 29 K¢
180 g Varené Cerstvé téstoviny 29 K¢
150g Dusené bilé a cervené zeli 29 K¢
150g Zelenina dusena na masle 39 K¢
150g Restovana cuketa 39 K¢
150g Restované papriky 39 K¢
40g Studené omacky a dresinky 19 K¢
50g Kyselé okurky, nakladana zelenina 19 K¢
40g Brusinky 19 K¢
40g Hoicice, kien 10 K¢
1ks Rozpecena bageta s cesnekovym maslem a bylinkami 39 K¢
1ks Pecivo, chléb 5 K¢

@PURKMISTR

ivovarsky dvir Plzen



0,2 | Hov\e/zl/vaqr se zeleninou a nudlemi ...

‘i 150 9 P¥irodni kurteci ¥izek ... 5 K&

150 g Vajetné teéstoviny s tomatovou omackou ... 5 K&

150 g Knedlfky se svickovou omackou ... 59 K¢
2 kop. Zmrzlina se ¥lehatkou a Cokolddovou polevou ... Hq k¢

@ G K détskému menu poddvdme 100g porci pfilohy za zvyhodnénou cenu 15 KC. ﬁ_@
Pro zabaveni svych déti pozddejte obsluhu o omalovdnky a pastelky. ot

[ ]
Obzvladsté hodné déti nase restaurace odmeéni lizatkem nebo malou pozornosti. '-l—'

URKMISTR
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Poctiva piva z Plzné

031/0,51 Purkmistr® 12% svétly lezak nhin 23 Ké /32 Ke
Klasicky svétly lezék plzenského typu, vafeny dvourmutovym zplsobem z nejlepsich
rucné vyrobenych moravskych slad(i. Lahodna doznivajici horkost piva je dosazena
pouzitim proslulého zateckého poloraného ¢ervenaku. Klasické hlavni kvaseni a zrani
dodavaiji pivu chut, ktera je pro svétlé lezaky plzenského typu nezaménitelna:

0,31/0,51 Purkmistr® 12% tmavy lezak . . 23 K¢/ 32 K¢
Lezék vareny ze tfi druhl humnovych slad(, v némz se karamelova viné misi
s bylinnymi chmelovymi tény Zzateckych chmelu

0,31/0,51 Purkmistr® 12% polotmavy lezak PP 23 K&/ 32 K<
Lezék vareny ze tfi druhl humnovych slad(i, v némz se karamelova viiné misi
s bylinnymi chmelovymi tony Zateckych chmeld.

0,31/0,51 Pisar®12% pseni¢né pivo 23 K&/ 32Ke
Svrchné kvasené pseni¢né pivo, charakteristické svou ovocnou slozkou,
byva pfijemnym osvézenim zejména v letnich mésicich.

0,41 Radni® 14% jantarovy polotmavy special 2 33 K¢

Pivo videriského typu s prodlouzenou dobou zrani uvarené ze tfi druhd humnovych
sladll a Zateckého chmele je charakteristické svou jantarovou barvou; plnou-chuti
s citelnou karamelovou pfichuti a hustou pénou.

Ochucena piva dle denni nabidky
031/0,5] 25Ke/34Ke

Degustacni prkénko 90 K¢

Nase piva mizete také ochutnat formou degustacniho prkénka, které obsahuje
6 vzorkl riznych piv. Do kazdé sklenky o obsahu 0,11 je nacepovan jiny druh piva

dle Vaseho vybéru. P Sl Sl e
l |

0,11 15 K¢

Degustacni piva

Nealkoholické pivo (cepované i lahvové)

0,31/0,51 Lobkowicz - svétlé nealkoholické pivo 23 K¢/ 32 K¢

@PURKMISTR
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Nealkoholické napoje

0,331 Toma Natura perliva / jemné perliva / neperliva 25 K¢
0,251 Pepsi 30 K¢
0,251 PepsilLight 30 K¢
0,251 Mirinda 30 K¢
0,251 7UP 30 K¢
0,251 Tonic 30 K¢
0,251 Bitter Lemon 30 K¢
0,201 IceTea Lipton (Peach, Lemon, Green) 30 K¢
0,201 Dzus Toma (pomeran¢, multivitamin, jablko, grep, hruska) 30 KC
0,251 Dzus Toma (cerny rybiz, jahoda, visen, ananas) 30 K¢

1ks PUNKMISTR® (250 ml) - energeticky ndpoj pivovaru Purkmistr MM 39 K¢

Teplé napoje

79 Kava turecka 33 K¢
79 Espresso 33 KE
79 Cappuccino 45 K¢
79 Latté macchiato 49 K¢
79 Kava videnska 49 K¢
79 Kava alzirska 59 K¢
79 Kavairska 70 K¢
0,21 Svarené vino bilé 40 K¢
0,21 Svarené vino Cervené 40 K¢
1ks Cajs citronem 30 K¢
0,21 Grog (0,041 Vicak tuzemsky) 50 K¢
Aperitivy
0,11 Cinzano Bianco 50 K¢
0,11 Cinzano Rosso 50 K¢
0,11 Cinzano Extra Dry 50 K¢
0,11 Campari Bitter 80 K¢
0,11 Porto Ruby 80 K¢
0,21 Lambrusco Rosso 45 K¢
0,21 Lambrusco Bianco 45 K¢

@PURKMISTR
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Nase pivni palenka a pivni likéry
0,041 Velbloudice® 40% #

Velbloudice je vyrdbéna svétové unikatni technologii membranove vakuove destilace
vycepniho piva. Sladové voni a ma jemnou koncovku: 40 K¢

0,041 Lazenak®28% M

Lazendk je vyrdbén unikatni technologii z pivniho destildtu:Jemna-bylinna-viné

pfipomina ¢erstvé posec¢enou louku. 40 K¢
0,041 Lovecak® 28%

Bylinny likér obsahujici hotké alpské byliny. Likér je'vyrabén z vonavého pivniho

destilatu jedine¢nou technologii vakuové destilace: 40 K¢
0,041 VI€Eak® tuzemsky 38% - Vyborny i pro zensky ’

Jemny destilat vyrabény vyjimecnou technologii destilace kvalitniho piva.

Oproti klasickym tuzemak{m vyrabénym z brambor je tento napoj cisté sladového

pGvodu. Uplatiuje se i v michanych napojich, grogu nebo pfi peceni. 40 K¢
0,041 PunkVodka®40% (ALLKISDIYY

Destilat z piva vyrabény jedine¢nou technologii membranové vakuové destilace

vycepniho piva. Na rozdil od Velbloudice® 40% postrada vyraznéjsi sladovou chut.

Ma velmi jemné doznivani chutového charakteru sladového destilatu. 40 K¢
Destilaty
0,041 Vodka Finlandia 40 K¢
0,041 Vodka Amundsen 40 K¢
0,041 Vodka Prazska 40 K¢
0,041 Slivovice 50 K¢
0,041 Hruskovice 50 K¢
0,041 Beefeater Gin 50 K¢
0,041 Bacardi Rum 50 K¢
0,041 Captain Morgan Spiced Rum 50 K¢
0,041 Tequila Gold 60 K¢
0,041 Tequila Silver 60 K¢
Whisky a burbony

0,041 Ballantines 60 K¢
0,041 Johnnie Walker 60 K¢
0,041 Johnnie Walker Black Label 120 KC
0,041 Chivas Regal 120 K¢
0,041 Jameson 70 K¢
0,041 Tullamore Dew 70 K¢
0,041 Jack Daniel’s 70 K¢

0,041 JimBeam 60 K¢



Likéry

0,041 Becherovka 40 K¢
0,041 Fernet Stock 40 K¢
0,041 Fernet Stock Citrus 40 K¢
0,041 Jagermeister 50 K¢
0,041 Carolans 40 K¢
0,041 Bozkov Griotte 30 K¢
0,041 Bozkov Peprmint 30 K¢
0,041 Bozkov Vajecny likér 30 K¢
0,041 Berentzen 40 K¢
Cognac, brandy
0,041 Rémy MartinV.S.0.P. 120 K¢
0,041 Courvoisier V.S.0.P. 120 K¢
0,041 Metaxa***** 50 K¢

Vyberte si z nasi nabidky kvalitnich moravskych a francouzskych vin!
Vinnd karta k dispozici u obsluhy. (y) G ALBERTOB'CHOT

Rddi bychom Vdam nabidli vybér kvalltmch kubanskych a domm:kanskych doutnikd
ulozenych v humidoru v prostoru vsutupu do nasi restaurace.

U vybranych pokrmu poddvdme polovicni porci za 70 % z ceny pokrmu.

Za kvalitu pokrmii ruci séfkuchar Vdclav Pach
Za kvalitu piva rudéi slddci Ing. Josef Krysl, Petr Krysl a Eva Strakovd

Reditelka Pivovarského dvora Plzer Ing. Martina Kéhlerovd
Provozovatel LUKRECIUS a.s.  IdaSxiZ9I8]

e '@ ’
PFijimdme platebni karty: V’SA @ @ &:@lsvs ﬂE’ Pk,

Visa, Maestro, MasterCard, Amer/can Express, JCB, Diners Club

Vdzeni hosté,
velice si vdzime Vaseho ndzoru a véfime, Ze ndm pomuze poskytovat sluzby nejvyssi trovné.
Proto se v pfipadé namétu nebo jakékoliv pfipominky laskavé obracejte na vedeni spolecnosti

LUKRECIUS a. s. na adrese lukrecius@lukrecius.cz.

Pokud jste pri placeni za objednany pokrm nebo ndpoj neobdrzeli platny vytistény pokladni

doklad s celkovou cdstkou (Uctenku), prosime neplatte, zveme Vds - jste nasimi hosty.
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