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Vorwort

Mein besonderes Interesse an der deutschen Sprache hat noch wéhrend des Studiums in
Polen angefangen. Ich habe damals viele deutschsprachige Stiadte besichtigt, um die Kultur
und die Mentalitdt der in deutschsprachigen Lindern wohnenden Menschen kennen zu
lernen und vor allem um den Kontakt mit der deutschen Sprache nicht zu verlieren. Ich
studierte in Gorzow WIkp. und in Frankfurt an der Oder. Ich war in Berlin, Potsdam,
Miinchen, Dresden, Werdenwald, Vaduz, Bregenz, Feldkirch, Salzburg, Innsbruck, Linz,
Graz, St. Polten, Mddling, Tulln an der Donau und natiirlich in Wien. Ziemlich schnell
habe ich bemerkt, dass ich nicht {iberall verstanden werde und nicht alles verstehe.
Anfangs dachte ich mir noch, es ist aufgrund meiner mangelnden Deutschkenntnisse. Erst
spater habe ich etwas von dem Begriff der Plurizentrizitit gehort.

Als ich vor drei Jahren mit ein paar Freunden ein Restaurant in Wien besuchte, schien mein
Deutsch (zumindest in dem Fachgebiet) immer noch nicht ausreichend gut zu sein.
Wihrend wir uns alle mit der Speisekarte vertraut machten, versuchte ich meinen
polnischen Freunden die Speisenamen zu {ibersetzen und zu erkldren, woraus sie
bestiinden. Zu meiner Verwunderung war es jedoch nicht so einfach, wie ich vermutet
hatte. Viele der Speisenamen sah ich zum ersten Mal, was fiir mich sehr frustrierend war.
Vor allem, als ich erfuhr, dass Lungenbraten nicht aus Lungen gemacht wird, was sich
eigentlich durch die exakte Ubersetzung vermuten lisst. Ahnlich ging es mir noch mit
anderen Speisen, wie z.B. mit Leberkdse, der eine Speise ist, in der keine Leber enthalten
ist. Bei einer anderen Speise, der Palatschinken, erwartete ich mir eher ein Gericht mit
Schinken und nicht eine Siilspeise. Ein ganz anderes Beispiel betrifft Produktnamen. Beim
Einkaufen habe ich mich gewundert, was das fiir eine spezielle Butter sein muss, die TEE
Butter. Ich habe mir eher gedacht, dass es sich um eine siile Butter handelt, die man mit
Keksen als Dessert oder als Zwischenmahlzeit zum Tee isst, und nicht um die Buttermarke,
nidmlich Teschener Erzherzogliche Butter.

Da die Unterschiede in der deutschen Sprache mich durch mein ganzes Studium in Wien
interessierten, habe ich mich fiir dieses Thema entschieden. Hier in Osterreich habe ich
viele andere Ausdriicke kennen gelernt, die alle moglichen Lebensbereiche betreffen. Vor
allem aber der Bereich der Gastronomie: verschiedene Regionen bzw. Linder -

unterschiedliche Begriffe, Speisenamen, Lebensmittelproduktnamen.



1. Einleitung

Es gibt viele wissenschaftliche Arbeiten iiber das Osterreichische Deutsch bzw. iiber die
Standardvarietdten der deutschen Sprache. Meine Arbeit aber bezieht sich nur auf den
Bereich der Gastronomie und die damit verbundenen Gsterreichischen Ausdriicke.

Der Sektor der Gastronomie und die Speisekarten sind in Osterreich ein wichtiges Feld
nationaler Sprachsymbolik. Es stort den Osterreicher, wenn auf Speisekarten bundes-
deutsche Ausdriicke verwendet werden, was in Gebieten, wo es viele Touristen gibt, nicht
zu vermeiden ist. Das Osterreichische Deutsch im Bereich des Essens (abgesehen von
Mentalitdtsunterschieden) spielt eine wichtige Rolle bei der Abgrenzung gegeniiber
Deutschland (vgl. De Cillia 1997, S. 119-120).

Es gibt oft Schwierigkeiten fiir die nach Osterreich kommenden Giste aus dem mittel- und
norddeutschen Raum, die oft die Speisekarte der besuchten Gaststétten oder Aussagen von
Gastgebern anders (meistens aber falsch) verstehen. Man sollte dabei auch die Menschen
erwdhnen, die das deutsche Deutsch als Fremdsprache im eigenen Land lernen und von
anderen Varianten keine bzw. nur eine geringe Ahnung haben. Z.B. beim Friihstlick wird
Gasten auf die Frage: Sind die Brotchen knusprig? versichert: Ja, Die Semmeln sind resch.
Bei der Auswahl der Nachspeisen fragen die Géste den Wirt, was denn 7Topfenstrudel und
Marillenknddel seien. Aus der Beschreibung erfahren sie, dass es sich um Kdsekuchen und
Aprikosenklofje handelt. Am Abend mochten die Géste Eierpfannkuchen oder Wiener
Wiirstchen mit Meerrettich essen und erfahren, dass sie hier nur Palatschinken oder
Frankfurter Wiirstel mit Kren bekommen konnen. Am Ende sagen die Géste, es hat ihnen
alles schon geschmeckt, woflir der Wirt antwortet: wichtig ist es, dass es gut war (vgl.
Wiesinger 1988a, S. 28).

Auf diese Unterschiede werde ich in meiner Diplomarbeit eingehen. Das Ziel meiner
Arbeit ist es, das Osterreichische Deutsch in der Gastronomie zu erforschen. Den
Schwerpunkt meiner Arbeit bilden Speisekarten aus Restaurants/Gasthdusern/Beisel aus
Wien. In den Speisekarten kann man sowohl viele flir die Wiener Kiiche typische
Speisennamen als auch viele Namen von Lebensmittelprodukten, die typisch fiir den
Osterreichischen bzw. Osterreichisch-bayerischen Sprachraum sind, finden. Es erscheinen
auch oft fachsprachliche kulinarische Begriffe oder Fachausdriicke, die dem
durchschnittlichen Kunden nicht unbedingt bekannt vorkommen.

Ich mochte in meiner Arbeit untersuchen, ob die typisch Osterreichischen Speisenamen
oder Produktnamen fiir alle Bewohner Osterreichs verstéindlich und bekannt sind oder eher
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nur unter Fachleuten. Zudem noch, welche Speisen zurzeit angeboten werden und ob die
Speisenamen auf den Speisekarten in Binnendeutsch oder in andere Sprachen {ibersetzt
werden. Ich mdchte auch wissen, welche Rolle die typisch Osterreichischen Speisenamen
und das &sterreichische Deutsch fiir Osterreicher spielen. Weiter mdchte ich untersuchen,
wie groB das Identititsgefiihl unter Osterreichern ist. Inwieweit das &sterreichische
Sprachbewusstsein Einfluss auf die Sprache in Osterreich hat? Wie hoch der Stellenwert
der osterreichischen Varietit ist?

Dazu habe ich eine Umfrage unter 50 Bewohnern Osterreichs durchgefiihrt, die meine
Fragen beantwortet haben. Desweiteren habe ich fiinf Personen, die in Gastrobetrieben
arbeiten bzw. fithren, interviewt, um ihren personlichen Standpunkt zu dem Thema meiner
Diplomarbeit zu erdrtern. Letztendlich habe ich 20 Speisekarten aus Wien mit 20
Speisekarten aus Berlin verglichen, um herauszufinden, ob es zwischen den Stiddten
Spracheinfliisse im kulinarischen Bereich gibt und welche dsterreichischen Speisen auch in
Berlin angeboten werden. Es soll dadurch ein Vergleich des osterreichischen und des

binnendeutschen Deutsch innerhalb des Bereichs der Gastronomie erfolgen.

Aufbau

Die vorliegende Arbeit besteht aus einem theoretischen und einem empirischen Teil. Dieser
Diplomarbeit liegt das Konzept der Plurizentrizitit zugrunde. Daher handelt das zweite
Kapitel von dem Phidnomen der Plurizentrizitit. Hier werde ich das Konzept und
verschiedene verwendete Termini kliren und die Darstellung des Verhéltnisses der
Varietdten untereinander beschreiben.

Im dritten Kapitel werde ich genauer auf das Osterreichische Deutsch und seine Merkmale
eingehen, wo ich mich aber hauptsédchlich auf Wortschatz der Gastronomie konzentriere.
Das vierte Kapitel widme ich der Fachsprache der Gastronomie mit dem Schwerpunkt auf
Osterreichische Speisenamen, Speisekarten und Speiserezepte. Hier werde ich auch die
osterreichische Kiiche als Vielvolkerkiiche und ihren Kiichenwortschatz behandeln, um
letztendlich die klassischen Gerichte der Wiener Kiiche zu nennen.

Das fiinfte Kapitel behandelt das Thema des Identitatsgefiihls und des Sprachbewusstseins
unter Osterreichern. Hier werde ich mich auf Nationalspeisen als Identititselement

konzentrieren und die Spracheinfliisse zwischen Deutschland und Osterreich im Bereich
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der Gastronomie beschreiben.

Der empirische Teil wird im 6. Kapitel erfasst. In jedem Unterkapitel werden Ziele und
Methode vorgestellt, dann das untersuchte Material und letztendlich die Detailanalyse.
Dabei steht die Analyse der gefundenen typisch Osterreichischen Ausdriicke in den
Speisekarten im Mittelpunkt.

Den empirischen Teil leitet die Umfrage ein, in der 50 Probanden auf 17 Fragen zum
Thema ,Identitdt®, ,,Spracheinfluss®, ,,Speisebezeichnungen® und ,,das 0Osterreichische
Deutsch* geantwortet haben.

Im nédchsten Unterkapitel werden die Interviews mit Geschéftsfiihrern, Inhabern und
Mitarbeitern der Gastrobetriebe ausgewertet und zusammengefasst.

Um einen Vergleich zu bringen, wurden die Speisekarten aus Berlin gewéhlt und auf
Speisenamen untersucht. Die Speisekarten aus Berlin wurden mit den Speisekarten aus

Wien verglichen, um eventuelle Spracheinfliisse bzw. Kocheinfliisse festzustellen.

AbschlieBend mochte ich bemerken, dass das Thema meiner Diplomarbeit nicht nur Teil
der Linguistik, sondern auch Psychologie der Nation ist. Sprache hat immer mit Identitét

zu tun. Identitét ist daher ein wichtiger Bestandteil der Nation.



2. Deutsch als plurizentrische Sprache

Die deutsche Sprache wird in verschiedenen Staaten gesprochen und dient somit mehreren
Nationen als Kommunikationsmittel. Pohl (1997, S. 67) erwihnt drei Einteilungskriterien

der deutschen Sprache:

Die politischen Grenzen zwischen den einzelnen deutschsprachigen Léndern stimmen
nicht mit den Arealen der GroB3dialekte iiberein, daher ergeben sich fiir das Deutsche
drei Einteilungskriterien: ein ,,plurinationales” nach den Nationen, ein ,,pluriareales”
nach den Hauptmundarten und ein ,,plurizentrisches” nach den Zentren der einzelnen
Staaten (bis hinunter zu den Verwaltungszentren der einzelnen Lénder).'

Laut dem Variantenwérterbuch des Deutschen (2004:XXXI) handelt es sich erst dann um
eine plurizentrische Sprache, ,,wenn diese in mehr als einem Land als nationale oder
regionale Amtssprache in Gebrauch ist und wenn sich dadurch standardsprachliche

Unterschiede herausgebildet haben.«?

Der Plurizentrismus des Deutschen wird durch drei Punkte gekennzeichnet:
1. Eine historische Sonderentwicklung von Binnendeutsch, Osterreichisch und
Schweizerisch.
2. Eine kurzfristige Sonderentwicklung von DDR-Deutsch und Bundesdeutsch.
3. Die funktionale Spezialisierung von Dialekt und Standarddeutsch in der deutschen
Schweiz und in Luxemburg. In den Léndern ist der Dialekt etwas mehr als nur
Muttersprache der ganzen Bevdlkerung, er ist ndmlich in mehreren Standard-

Domaénen spiirbar (vgl. Clyne 1993, S. 2).

Die Plurizentrizitét betrifft nicht nur die Ebene der deutschen Sprache. Das Konzept sollte
eher auf einer globalen Ebene behandelt werden, da es auch andere Sprachen betriftt, wie
z.B. Englisch, Spanisch, Portugiesisch, Franzosisch oder Arabisch. Somit sollte nur klar
werden, dass die deutsche Sprache nicht die einzige plurizentrische Sprache der Welt ist

(vgl. Ammon 1991, S. 18; Schrodt 1997, S. 13).

' Pohl (1997), S. 67.
? Variantenworterbuch (2004:XXXI).



2.1. Die Entstehung des Begriffes ,,Plurizentrizitat*

Zu der Vorgeschichte der Begriffsentstehung gehort die Unterscheidung zwischen
»Binnengebieten und ,,Aullengebieten* einer Sprache. Die Unterscheidung kommt nach
Ammon (1995a, S. 42) von Hugo Moser, der auch an der empirischen Erforschung der

deutschen Sprache teilnahm.

Der Begriff ,,Binnendeutsch* war nach dem Zweiten Weltkrieg eine neue Bezeichnung flir
»Reichsdeutsch® und somit eine Bezeichnung fiir die Standardsprache in West- und
Ostdeutschland. Die anderen Bezeichnungen wie ,,Auflen-“ oder ,,Nebendeutsch* galten
als Bezeichnung fiir die anderen nationalen Varietéten der deutschen Sprache. Diese schon
zwar abgelehnte (wegen der Divergenz/Nichtlibereinstimmung mit der Terminologie des
Sprachenzentrumsforschung) Terminologie hatte nach Ammon (1995a, S. 43) trotzdem

einen grofen Einfluss auf die Entwicklung der Plurizentrizitit des Deutschen.

Die eigentliche Begriffsgeschichte hat nach Ammon (1995a, S. 43) zwei Quellen:

1) Die russische, marxistisch orientierte Sprachwissenschaft (Begriffsgruppe ,,nationale
Variante/Varietit®);

2) Die nordamerikanische und deutsche Soziolinguistik (Begriffsgruppe ,,plurizentrische
Sprache*®).

Die begrifflichen Grundlagen fiir die erste Gruppe haben ihren Anfang bei dem
Romanisten Georg V. Stepanov genommen, der am Ende der 50er Jahre die Idee einer
besonderen ,,nationalen Auspridgung der spanischen ,Literatursprache” (= Standard-
varietdt) in Stidamerika entwarf. Sein Landsmann, der Anglist Alexander D. Schweitser,
erforschte dann auf &hnlicher begrifflicher Grundlage die Besonderheiten des
amerikanischen und des britischen Englisch. Die derartigen Gedanken beziiglich der
deutschen Sprache wurden von der aus Wien kommenden, nach Moskau emigrierten
Germanistin Elise Riesel entwickelt. Sie wies in ithren Aufsdtzen 1953 auf ,,nationale®
Besonderheiten des 0Osterreichischen Deutsch hin. Thre Terminologie der ,,nationalen
Varianten (eigentlich Varietdten) der deutschen Literatursprache® wurde von sowjetischen
Fachkollegen, wie z.B. von Antoli I. Domaschnew, aufgegriffen. Sie erwdhnt drei nationale
Sprachvarianten des Deutschen: die Sprache der Deutschen, der Osterreicher und der
Schweizer Bevolkerung. Es erweckt den Anschein, dass sie nicht von einer separaten

BRD- und DDR-Varietit, sondern von einer nationalen Variante der Deutschen spricht. Im
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Gegensatz zu anderen bundesdeutschen Germanisten, wie z.B. Peter von Polenz, die die

Viervariantenthese préferieren (vgl. Ammon 1995a, S. 43-45).

Die Termini, die fiir die zweite Gruppe wichtig sind, wie z.B. ,,Zentrum®, fehlen in Riesels
Begriffsbildung. Der Begriff ,,Zentrum* wurde von dem US-amerikanischen
Soziolinguisten William A. Stewart eingeflihrt und spiter von dem deutschen Germanisten
Heinz Kloss (1978) iibernommen, der den Terminus ,polyzentrisch zum spiter
gebrauchlichen ,,plurizentrisch® weiter entwickelt hat. Diesen Begriff im Zusammenhang
mit seinem Konzept der ,,Ausbausprachen und ,,Abstandsprachen wandte er als erster
auf die deutsche Sprache an (vgl. Ammon 1995a, S. 45-46). Kloss (1978, S. 66) schlégt
zuerst den Terminus ,,polyzentrische/multizentrische Hochsprache® vor, den er spiter
durch ,,plurizentrisch® ersetzt. Er betont aber, dass die Priafixe pluri- und poly- nicht als
Synonyme verwendet werden konnen. Nach Kloss (1978, S. 66) bedeutet pluri- ,,mehrere®,
also mehr als ein Zentrum. Poly- (und multi-) bezeichnet ,,viel”, also mindestens drei.
Plurizentrische Sprachen seien also solche, die mehrere Zentren haben. Er nihert sich dem

Begrift der heutigen Fassung, indem er sagt:

Hochsprachen sind besonders dort héufig plurizentrisch, d.h. weisen mehrere
gleichberechtigte Spielarten auf, wo sie die Amts- und Verwaltungssprache mehrerer
groBerer unabhingiger Staaten ist [sic!] (...)."

Als Beispiel einer solchen ,,plurizentrischen® Hochsprache nennt er Deutsch in der BRD,
der DDR, der Schweiz und in Osterreich (vgl. Ammon 1995a, S. 45-47).

Somit werden die wichtigsten Fundamente der Terminologie ,Plurizentrizitdt®
vorgegeben. Dabei entstehen zwei Gruppen mit unterschiedlichen Blickrichtungen, deren
Definitionen der Begriffe ,nationale Varietit“ und ,Zentrum einer Sprache® sich
voneinander unterscheiden. Ingo Reiffenstein (1983) bezeichnet, genauso wie Kloss,
Deutsch als ,,polyzentrische Hochsprache®, bestreitet aber die Zuldssigkeit der
verschiedenen nationalen Varianten bzw. Varietidten. Anderer Meinung ist Michael Clyne,
der durch die Verbindung der beiden Termini den heute dominierenden wissenschaftlichen
Sprachgebrauch griindet. Nach Clyne besitzt eine plurizentrische Sprache mehrere
nationale Varietiten, und zwar genau eine nationale Varietdt pro Zentrum (vgl. Ammon

1995a, S. 47-48).

? Kloss (1978), S. 67.
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2.2. Deutsch in der Welt

Deutsch ist eine der ,,groBen” Sprachen der Welt.* Die deutsche Sprache wird von ungefihr
100 Millionen Menschen als Muttersprache gesprochen.” Nach Crystal® liegt sie auf dem
zehnten Platz der meistgesprochenen Sprachen der Welt’.

AuBerdem ist die deutsche Sprache in Deutschland, Liechtenstein, Luxemburg, Osterreich,
Belgien (Ostbelgien), Italien (Stidtirol) und in der Schweiz staatliche Amtssprache. Der
Status der Sprache ist in den Landern jedoch teilweise unterschiedlich. In drei der sieben
Linder (Deutschland, Osterreich und Liechtenstein) wird sie als solo-offizielle®
Amtssprache verwendet. In der Schweiz und Luxemburg hat sie ndmlich einen ko-
offiziellen’ Status (vgl. Markhardt 2005, S. 11; Ammon 2001, S. 19). Die Schweiz hat zwei
weitere nationale Amtssprachen, und zwar Franzdsisch und Italienisch, zuziiglich einer
regionalen Amtssprache, ndmlich Rétoromanisch (in Graubiinden). Luxemburg hat noch
Franzosisch als Gesetzsprache und Letzeburgisch als Amtssprache und Nationalsprache
des Landes (vgl. Ammon 1991, S. 14-15). In Ostbelgien und in Siidtirol ist Deutsch eine
regionale Amtssprache (vgl. Ammon 1995a, S. 12). Beide Regionen liegen am Rande des
Staates, zu dem sie gehoren, was ein Ergebnis des Ersten Weltkrieges ist. Formal wurde in
beiden Gebieten die deutsche Sprache erst nach dem Zweiten Weltkrieg eine regionale
Amtssprache. Bis zum Jahre 1990 war Deutsch auch nationale Amtssprache der Deutschen
Demokratischen Republik (DDR). Bis zu dieser Zeit war sie auch in einer deutschen
Kolonie in Namibia eine regionale Amtssprache. AuBlerdem gibt es rund 25 Lénder, in
denen Deutsch von Minderheiten gesprochen wird (vgl. Ammon 1991, S. 15-17).
Deutschsprachige Minderheiten gibt es z.B. in Ungarn, Ruménien und einigen Gebieten
der ehemaligen Sowjetunion (vgl. Markhard 2005, S. 12; Wiesinger 1988a, S. 9).

Die deutschsprachigen Minderheiten entstanden durch Wanderungsbewegungen, aber auch

spater durch Grenzverschiebungen aufgrund der beiden Weltkriege (Ammon 2001, S. 23).

Ammon (2001), S. 17.

Vgl. Markhardt (2005), S. 11.

Crystal (1995), S. 287.

Nach Crystal (1995, S. 287): Die Sprachen, die vor der deutschen Sprache stehen, sind auf dem ersten Platz
Chinesisch (1000 Mil.), auf dem 2. Englisch (350 Mio.), auf dem 3. Spanisch (250 Mio.), auf dem 4.
Hindi (200 Mio.), auf dem 5. Arabisch (150 Mio.), auf dem 6. Bengali (150 Mio.), auf dem 7. Russisch
(150 Mio.), auf dem 8. Portugiesisch (135 Mio.), auf dem 9. Japanisch (120 Mio.)

Solo-offiziell bedeutet, dass Deutsch die einzige Amtssprache auf nationaler Ebene ist (vgl. Ammon 1995a,
S. 12).

Ko-offiziell bedeutet, dass Deutsch die nationale Amtssprache aber zusammen mit anderen Sprachen ist
(vgl. Ammon 1995a, S. 12).

S NV NN
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In allen Staaten, in denen Deutsch Amtssprache ist, gibt es auch Besonderheiten des
Standarddeutschen. Diese einzelnen nationspezifischen Sprachformen nennt man
,hationale Varianten des Deutschen“. Diese Besonderheiten fallen besonders im
Wortschatz auf. Sie sind aber auch teilweise in der Grammatik festzustellen. Diese sind
aber ofters in der Wortbildung und Flexion vorhanden, jedoch auch in der Aussprache und

sogar Rechtschreibung (vgl. Ammon 2001, S. 20).

! \
Dinemark

Belgien Deutschland

Luxemburg

Tschechien

Frankreich

Italien

Nationale Amtssprache - Regionale Amtssprache

Abb.1. Deutsch als Amtssprache
(Kleine Enzyklopadie. Deutsche Sprache 2001, S. 20)

2.3. Die Zentren der deutschen Sprache

Die deutsche Sprache ist keine Einheitssprache, sondern besteht aus mehreren Varietiten.
Da sie iiber mehrere Sprachzentren verfiigt, wird sie plurizentrische Sprache genannt (vgl.

Markhardt 2005, S. 11).
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Zentren einer plurizentrischen Sprache sind allerdings nur diejenigen Lander oder
Regionen, die eigene standardsprachliche Besonderheiten herausgebildet haben. Von
einem Vollzentrum spricht man dann, wenn die standardsprachlichen Besonderheiten
in eigenen Nachschlagewerken, vor allem Worterbiichern, festgehalten und
automatisiert sind. Dies trifft fiir Osterreich, die deutschsprachige Schweiz und
Deutschland zu, bei denen es sich deshalb um nationale Vollzentren der deutschen
Sprache handelt. Bei Fehlen eigener sprachlicher Nachschlagewerke spricht man von
nationalen Halbzentren einer plurizentrischen Sprache. Nationale Halbzentren des
Deutschen sind Liechtenstein, Luxemburg, Ostbelgien und Siidtirol."

Nach Ammon (1995a, S. 95) soll eine Nation (wie z.B. Osterreich) oder eine
Sprachgemeinschaft (wie in der deutschsprachigen Schweiz) als Teil einer Nation, die iiber
eine eigene nationale Varietdt einer Sprache verfiigt, ,,nationales Sprachzentrum* oder

,hationales Zentrum* einer Sprache genannt werden.

Nationale Sprachzentren kénnen auch weiter in ,,Gesamtnationszentren (gemeint ist die
ganze Nation, z.B. Deutschland) und ,,Teilnationszentren* (gemeint sind nur Teile von
Nationen, z.B. die deutschsprachige Schweiz) differenziert werden. Neben den nationalen
Sprachzentren gibt es noch ,,subnationale Zentren* (wie z.B. Bayern in Deutschland) und
,Staatliche Zentren® einer Sprache (wie z.B. die ehemalige BRD oder DDR) sowie
substaatliche Zentren. Der Begriff ,,Sprachzentrum® sollte aber als Oberbegriff verstanden
werden. Er kann auf verschiedene Arten (nationales, subnationales, staatliches oder

substaatliches) spezifiziert werden (vgl. Ammon 1995a, S. 95).

Der neben der Plurizentrizitiat existierende Terminus lautet Plurinationalitit bzw. auch
Pluriregionalitit. Der Name des Konzeptes hdngt davon ab, was als Zentrum definiert

wird. Nach Ammon (1997, S. 4) ist unter Zentrum einer Sprache folgendes zu verstehen:

Die Zentren einer Sprache sind zunéchst einmal Gruppen von Tragern dieser Sprache
(Sprechergruppen) und dann auch deren jeweilige Wohnregionen (Sprachgebiete),
ohne dafl zwischen beiden immer klar unterschieden wird. Eine aus verschiedenen
Griinden besonders wichtige Art solcher Zentren bilden die Nationen."

Wenn man unter einem Zentrum sprachlicher Entwicklung eine Nation, dh. einen Staat
versteht, sollte man dann den Begriff ,,plurinationale” Varietit anwenden. Man spricht in
dem Fall auch von ,,nationalen Vollzentren” (vgl. Markhardt 2005, S. 13).

Ammon (1995a, S. 96) nennt ,,Vollzentren* einer Sprache jene Zentren, die iiber einen

10 Variantenworterbuch 2004: XXXI.
" Ammon (1997), S. 4.
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Binnenkodex verfiigen. Die deutsche Sprache der Gegenwart hat also drei Vollzentren
(Deutschland, Osterreich und die deutschsprachige Schweiz), weil nur sie iiber einen

Binnenkodex'? verfiigen.

Die nationalen Zentren der deutschen Sprache

Nationale Vollzentren

Wm MNationale Halbzentren e e e

Abb.2. Die nationalen Zentren der deutsche Sprache
(Variantenworterbuch 2004: XXXIII)

In Deutschland sind die Duden-Bénde der wichtigste Teil des linguistischen Kodex. Zum
Bestandteil des Kodex in Osterreich gehort das ,,Osterreichische Worterbuch”. Und in der
Schweiz z.B. der ,,Schweizer Schiilerduden”. In jedem der Kodizes gibt es Sprachformen,
die fiir das jeweilige Zentrum spezifisch sind (vgl. Ammon 1991, S. 20).

Nebenbei tritt auch der Begriff ,nationales Halbzentrum” auf, wie im Falle von
Liechtenstein, Luxemburg, Siidtirol und dem deutschsprachigen Teil Belgiens. Als
,Halbzentren“ werden nur die Zentren bezeichnet, die iiber keine unzweifelhafte
Binnenkodifizierung ihrer Standardvarietit verfiigen (vgl. Ammon 1995a, S. 96).

Uber ,,pluriregionale” Sprachen spricht man dann, wenn eine Region als Zentrum definiert

"2 Binnenkodex ist ein Sprachkodex, der im Zentrum selbst erarbeitet ist und herausgegeben (nicht unbedingt
gedruckt) (Ammon, 1995a, S.96).
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wird. Dies findet die Anwendung in der Einteilung der deutschen Sprache in die

Dialektregionen Nieder-, Mittel- und Oberdeutsch (vgl. Markhardt 2005, S. 13).

In der wissenschaftlichen Literatur werden Terminologie und Definitionen der
Plurizentrizitit aus verschiedenen Perspektiven heftig diskutiert. Pollack'® spricht im
sprach-politischen Kontext {liber absolute Gleichberechtigung der drei staatsnationalen
Varietiten des Deutschen in Osterreich, Deutschland und der deutschsprachigen Schweiz.
Ein anderer Sprachwissenschaftler, Peter Wiesinger,'* erwihnt zwei Modelle der
Plurizentrizitét: ein ,,plurizentrisch-integrales” Modell und ein ,,plurizentrisch-nationales”
Modell. Er vertritt auch das dritte Konzept, ndmlich das ,,pluriareale” Modell. Er bezieht
sich auf das staateniiberschreitende Konzept der Kulturnation, in dem das Verhéltnis von

Sprache und Nation betrachtet wird (vgl. Markhardt 2005, S. 14-16).

Pohl (1997, S. 69) hilt den Begriff ,,pluriareal” aus zwei Griinden fiir besser: Erstens
iiberbewertet der Begriff ,,plurizentrisch* die Zentren und verdndert die Sichtweise auf die
areale Gliederung des Sprachgebietes. Zweitens ist z.B. Osterreich kein einheitliches
Sprachgebiet, sondern befindet sich auf zwei durch dialektale GroBrdume bestimmten

Arealen, die die Staatsgrenze iiberschreiten (vgl. Pohl 1996, S. 69).

Als Gegenbegriff zur ,,Plurzentrizitdt™ gibt es noch den Begriff der ,,Unizentrizitit®. In

dem Fall spricht man von Sprachen mit nur einem Sprachzentrum bzw. Vollzentrum (vgl.

Ammon 1995a, S. 97).

2.4. Asymmetrien zwischen den Zentren

Die drei Zentren der deutschen Sprache sind vollig autonom, dennoch besteht eine gewisse

Asymmetrie zwischen ihnen.

Plurizentrische Sprachen sind aufgrund historischer, politischer und wirtschaft-
licher Machtverhiltnisse sowie demographischer Faktoren asymmetrisch, d.h.
die Normen der verschiedenen Standardvarietiten sind nicht gleichberechtigt.'

" Pollak (1994), S. 12.
" Wiesinger (1995), S. 59-71.
5 Clyne (1995a), S. 8.
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Es wird zwischen dominanten Nationen (D) (beispielweise Englisch: die USA und Grof3-
britannien) und anderen Nationen (A) der Sprachgemeinschaft (beispielsweise: Australien
und Kanada) unterschieden. Dementsprechend ist das Deutsch in Deutschland die D-
Nation, also die dominierende Varietdt. Das Deutsch in Osterreich ist die A-Nation, also
die Varietit der anderen (vgl. Clyne 1995a, S. 8).

Die bestehende Asymmetrie zwischen diesen beiden Varietiten wird nach Clyne'® (1995b,
S. 22) folgendermal3en charakterisiert:

(1) Fir D-Nationen ist es schwierig, das Konzept der Plurizentrizitit zu begreifen.
Unterschiede zwischen nationalen Varietiten werden als trivial abgetan.

(2) D-Nationen tendieren dazu, aufgrund der Uberlappung linguistischer Faktoren
nationale Varietét mit regionaler Varietét gleichzusetzen, ohne die Funktion, den Status
und den symbolischen Charakter nationaler Varietéten zu verstehen.

(3) D-Nationen betrachten im Allgemeinen ihre nationale Varietit als den
normgebundenen Standard und sehen sich selbst dabei als Hiiter dieser Standardnorm.
Die nationalen Varietiten der A-Nationen werden dabei als abweichend, non-Standard,
charmant und etwas veraltet angesehen.

(4) Die kulturellen Eliten der A-Nationen tendieren dazu, sich an den Normen der D-
Nationen zu orientieren.

(5) Die Normen der A-Nationen gelten als weniger streng als die der D-Nationen.

(6) Ein Anpassen an die Varietit der jeweils anderen Nation findet meist in Richtung
der Norm der D-Nation statt, wenn Sprecher verschiedener nationaler Varietiten
zusammentreffen, z.B. in Arbeitskreisen, Konferenzen, Begegnungen im touristischen
Bereich in Drittldndern.

(7) D-Nationen verfiigen iiber bessere Ressourcen als A-Nationen, ihre Varietdt im
Fremdsprachenunterricht zu exportieren.

(8) D-Nationen haben weiters bessere Instrumente zur Kodifizierung der Sprache, da
sich die meisten Verlage fiir Grammatikwerke und Worterbiicher im Land der D-
Nation befinden.

(9) Die Annahme, Diversitit existiere nur in der gesprochenen Sprache, ist vor allem in
D-Nationen beheimatet.

(10) In manchen Féllen sind Sprecher der D-Nationen nicht mit der nationalen Varietit
der A-Nation vertraut oder verstehen sie nicht.'’

Ransmayr (2006, S. 25) und Ammon (1991, S. 30) suchen die Ursachen fiir die
Asymmetrie der drei Zentren in der unterschiedlichen Grofle und in der unterschiedlichen
Wirtschaftskraft der deutschsprachigen Staaten. Das Ungleichgewicht sollte sich ihrer
Meinung nach darin zeigen, dass von einem Sprachzentrum bedeutend mehr Sprachformen
in ein anderes Zentrum exportiert werden als umgekehrt. Mit den deutschen Touristen und
iiber die deutschen Medien kommen mehr Sprachformen aus Deutschland nach Osterreich
als umgekehrt.

Als bundesdeutsche Ausdriicke, die dank dem Tourismus ihren Platz in Osterreichischen

' Der iibersetzte Text vom Englischen ins Deutsche aus Ransmayr ( 2006, S. 26-27).
17 Ransmayr (2006), S. 26-27, Clyne (1995b), S. 22.
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Restaurants gefunden haben, werden nach Ammon (1991, S. 30) Hackbraten (statt
Faschiertes), Frikadelle (statt Faschiertes Laibchen), Kdisekuchen (statt Topfenkuchen)
oder Berliner (statt Krapfen) angefiihrt. Zur zweiten Gruppe der aus Deutschland
exportierten Ausdriicke gehoren wahrscheinlich jene Ausdriicke, die {iber die Lebensmittel-
industrie nach Osterreich importiert wurden, wie z.B. Johannisbeere (neben Ribisel) oder
Tomate (neben Paradeiser). Bevor diese Ausdriicke als Simplizes benutzt werden, werden
sie zundchst als Komponenten von Wortkompositionen gebraucht (wie z.B.: Johannisbeer-

marmelade oder Tomatensaft) (vgl. Ammon 1991, S. 30).

Ammon (1991, S. 31) weist auf die unterschiedliche GréBe und Vollstindigkeit der
Binnenkodizes der drei Zentren der deutschen Sprache hin. Nach ihm wird die Asymmetrie
hier besonders deutlich. Osterreich und die Schweiz verfiigen iiber kein so groBes
Worterbuch wie z.B. das GroBle Duden-Worterbuch (sechsbéndig) in Deutschland.
Osterreich hat aber das Osterreichische Worterbuch, das als Rechtschreibmuster gebraucht
wird. Es ist aber nicht so umfangreich. Das bedeutet, dass die Bewohner Osterreichs oder
der Schweiz in manchen Féllen auf die bundesdeutschen Nachschlagwerke (wie z.B.:

Grammatiken, Stilworterbiicher, Ausspracheworterbiicher) zuriickgreifen miissen.

Muhr (1995, S. 79-86) nennt drei Punkte, in denen er die Auswirkungen der Asymmetrie
begriindet:

1) Das Imageproblem des osterreichischen Deutsch im Ausland

,Den wenigsten Osterreicher ist bewusst, dass ihr Deutsch im Ausland fast immer als
Dialekt des Deutschen angesehen und ihnen nachgesagt wird, dass die kein ‘richtiges*
Deutsch sprechen konnen.*'®

Das ,richtige* Deutsch wiirde angeblich nur in Deutschland gesprochen werden. Osterreich
wird ndmlich als ein Land gesehen, in dem man nur im Dialekt spricht. Daher wird es nicht
ernst genommen. Diese Abwertung der Sprache in Osterreich wirkt sich negativ auf das

Image des Landes und auf seine Produkte (besonders auf die sprachlichen Produkte) aus.

2) Das Imageproblem des Osterreichischen Deutsch im Inland — sprachliche

8 Muhr (1995), S. 79.
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Minderwertigkeitsgefithle — Nichtwissen iiber die Normen und Merkmale der eigenen

Sprache

Die Osterreicher sind gegeniiber ihrem Deutsch negativ bzw. unsicher eingestellt. Muhr
(1995, S. 81) nennt drei Faktoren, die die Einstellung der Osterreicher zu ihrem Deutsch
kennzeichnen. Erstens haben die Osterreicher sprachliche Minderwertigkeitsgefiihle
gegeniliber den Sprechern aus Deutschland. Zweitens sind sie unsicher, wenn es um die
Normen der eigenen Sprache geht. Drittens ist ihr Wissen iiber die Merkmale des eigenen
Deutsch nicht ausreichend bzw. sehr gering. Die Osterreicher weisen oft auf die

bundesdeutsch klingende Variante als die ‘richtige* hin.

3) Die Purifizierung der Osterreichischen Literatursprache

Das Purifizieren der Osterreichischen Literatursprache beruht darauf, dass die Merkmale
der Osterreichischen Sprache aus der Osterreichischen Literatur systematisch entfernt
werden und durch neutrale bzw. bundesdeutsche Ausdriicke ersetzt werden. Die Ursache
dafiir ist v.a. der kleine Buchmarkt in Osterreich. Viele dsterreichische Schriftsteller

miissen ihre Biicher in deutschen Verlagen herausgeben lassen.

2.5. Variante vs. Varietit, nationale Varianten, Variablen

Die Sprache ist eine Menge von Varietiten. Markhardt (2005, S. 18) fasst die Worte

Ammons (1995a, S. 61) folgendermallen zusammen:

Eine Varietdt muss bei der Auswahl von Varianten aus sprachlichen Variablen iiber
mindestens eine spezifische Variante verfligen oder mindestens eine spezifische
Kombination von Varianten aufweisen. Diese Varietiten einer Sprache enthalten in der
Regel mehr Konstanten als Varianten."

Ammon versucht den Unterschied zwischen Variante und Varietit™ zu erkldren, indem er

' Markhardt (2005), S. 18.
* Varietiten sind im Gegensatz zu Variablen und Varianten aus der Sicht des Strukturalismus als sprachliche
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zuerst ein paar Worte dem Begriff ,,sprachliche Variable” widmet. Er meint, sprachliche
Variable konnen verschiedene Werte annehmen, die nichts anderes als sprachliche
Varianten sind. Er definiert die Elemente der Varietét als Varianten. Als Beispiel dient ihm
die Variable APRIKOSE. Sie nimmt als Werte die beiden Varianten Aprikose und Marille
an. Die erste Variante gilt in Deutschland und in der Schweiz. Die zweite Variante ist
typisch fiir Osterreich (vgl. Ammon 1995a, S. 61). Die Variable KARFIOL nimmt in
Osterreich den Wert Karfiol an, aber in Deutschland und in der deutschsprachigen Schweiz

den Wert Blumenkohl.*"

Die Variablen werden auf Grund ihrer Bedeutung folgendermafien aufgeteilt™:
- Die Variablen mit gleich bleibender Bedeutung und variierendem Ausdruck
werden als ,,onomasiologisch® genannt.
- Die Variablen mit gleich bleibendem Ausdruck aber variierender Bedeutung
nennt man auch ,,semasiologische* Variablen.
Man nimmt an, dass die Varianten der onomasiologischen Variablen Synonyme sind.
Jedoch ist das in der sprachlichen Wirklichkeit nicht der Fall. Es gibt immer kleine
Bedeutungsdivergenzen (vgl. Ammon 1995a, S. 62).

Ammon (1995a, S. 70) definiert auch den Begriff ,,nationale Variante” (Nationalvariante)
als:

(...) diejenigen Sprachformen, die Bestandteil der Standardvarietdt mindestens einer
Nation, aber nicht der Standardvarietiten aller Nationen der entsprechenden
Sprachgemeinschaft sind. Sie miissen zudem Entsprechungen in den {iibrigen
Standardvarietdten der betreffenden Sprachgemeinschaft haben (...).23

So ist das Osterreichische Standarddeutsch eine nationale Varietét, das Wort Germ dagegen
eine nationale Variante Osterreichs; im deutschen oder schweizerischen Standarddeutsch

heil3t es Hefe (vgl. Ammon 1995b, S. 111).

Die Sachspezifika einer Nation werden aber aus Nationalvarianten ausgeschlossen. Diese

Sprachformen sind zwar unverkennbar aus einem der nationalen Zentren der deutschen

(linguistische) Systeme gemeint. Als Variante sollte man also eine einzelne Einheit und als Varietit ein
System verstehen (Ammon 1995a, S. 64).

2 Ammon (1997), S. 5.

> Vgl. Ammon 1995a, S. 62.

* Ammon (1995a), S. 70.
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Sprache entstanden, aber inzwischen finden sie im ganzen deutschen Sprachgebiet ihre
Geltung. Diese haben keine entsprechende Bedeutung in anderen Staaten (z.B.
Vanillekipferl, Eisbein mit Sauerkraut oder Verhackert's, Apfelstrudel, Germknddel) (vgl.
Ammon 1995a, S. 66, 111).

2.5.1. Standardvarietiten vs. Nonstandardvarietiten

Nach Ammon (1995a, S. 66) gibt es viele verschiedene Bedingungen fiir Variation in der
deutschen Sprache, die auf unterschiedliche Art und Weise ineinandergreifen. Eine von
ihnen ist die Region, eine andere die soziale Schicht, und noch eine weitere die
verschiedenen Formalitidtsgrade der Situation. Weiters folgen das Medium der

Kommunikation, die Textsorte und letztendlich die wichtigste Bedingung: die Nation.

Eine Standardsprache ist nach Ammon (1995b, S. 110) eine Art der Sprache, die
mindestens eine Standardvarietdt als Subsystem enthalten sollte. Deutsch ist also eine
Standardsprache, weil es mehrere Standardvarietidten enthdlt. Jede Nation hat spezifische
Standardvarietdten, die auch als nationale Varietdten bezeichnet werden konnen (vgl.
Markhardt 2005, S. 18).

Eine Standardvarietdt gilt fiir die ganze Nation bzw. fiir die ganze betreffende
Sprachgemeinschaft in einer Nation. Sie ist ,,kodifiziert”, dh., ihre Formen sind in einem
Sprachkodex (gemeint sind hier Worterbiicher, Grammatiken und dergleichen)
niedergeschrieben. Sie bildet in 6ffentlichen Situationen die sprachliche Norm. Besonders
wird hier die Schreibweise also Orthographie festgelegt. Im Falle der Standardvarietét
,Osterreichisches Deutsch” gilt das Osterreichische Worterbuch als der wichtigste
Sprachkodex. Eine Standardvarietit ist auch in ihrer Sprachgemeinschaft amtlich
institutionalisiert. Das bedeutet, sie wird an Schulen unterrichtet oder in Behorden
verwendet. Man achtet drauf, dass die Standardsprache korrekt gebraucht wird (vgl.
Ammon 1995a, S. 3, 73-74; vgl. Markhardt 2005, S. 25-26).

Eine Nonstandardvarietit betrifft vor allem Dialekte, diec auch in Worterbiichern
beschrieben werden konnen, aber nur zu wissenschaftlichen Zwecken. Es geht nicht um

den richtigen Sprachgebrauch, wie z.B. im Fall des OWB (vgl. Ammon 1995a, S.3).

21



Somit ist das Deutsch in Deutschland, Osterreich und der Schweiz
(Schweizerhochdeutsch) als Standardvarietdt zu verstehen. Als Nonstandardvarietit wéren
die in den Staaten gesprochenen Dialekte, wie z.B. Schwébisch, Bairisch, Alemannisch zu
bezeichnen (vgl. Ammon 1995a, S.3). Das Schwyzerdiitsche wire auch als eine nationale

Nonstandardvarietét zu nennen (Markhardt 2005, S. 18).

Zwei Standardvarietiten gehdren zur selben Sprache, wenn die linguistische Ahnlichkeit
zwischen ithnen grof3 ist, dh., wenn zwei Sprachsysteme der beiden Sprachen sich sehr
dhnlich sind (vgl. Ammon 1995a, S. 6). Wenn die linguistische Ahnlichkeit mittel oder
klein ist, sollte man von einem anderen Kriterium ausgehen, nidmlich von der
Uberdachung. Wenn eines der beiden Sprachsysteme das andere iiberdacht, gehoren beide
zur gleichen Sprache. Z.B. werden die deutschen Dialekte von einer deutschen

Standardvarietdt {iberdacht (vgl. Ammon 1991, S. 28).

2.5.2. Typologie der Arten/Untergruppen von Varianten™

Nach Ammon (1995a, S. 103-113) kann man die nationalen Varianten der deutschen
Sprache unterschiedlich gliedern. Diese Gliederung findet aber ihre Anwendung auch in

anderen plurizentrischen Sprachen. Er unterscheidet in seinem Werk”:

A) kodifizierte vs. nicht kodifizierte nationale Varianten
Es handelt sich hier um die nationalen Varianten, die im Sprachkodex und unter
Modellsprecherlnnen und Modellschreiberlnnen als Standard gelten. Die nicht
kodifizierten nationalen Varianten werden als ,,Gebrauchsstandard” bezeichnet.

(Beispiel: Schwedenbombe fiir nicht kodifizierte dsterreichische Nationalvariante™®)

B) nationale Varianten nach der Geltung vs. auch nach der Bekanntheit
Einerseits handelt es sich hier um die nationalen Varianten, die nur in dem Land bekannt
sind, in dem sie gelten. Andererseits gehdren zu dieser Gruppe die nationalen Varianten,

die in den anderen Nationen bekannt sind, was aber nicht bedeutet, dass sie gebraucht

** Vgl. Ammon (1995a), S. 103-113; Vgl. Markhardt (2005), S. 21-24.
» Vgl. Ammon (1995a, S. 103-113).
% Ammon (1995a), S. 117.
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werden (z.B. Sahne — ein Teutonismus; gilt in Deutschland, ist aber auch in Osterreich und

in der Schweiz gut bekannt).

C) situationsabhéngige vs. situationsunabhédngige nationale Varianten
Die situationsunabhédngigen Varianten werden auch als ,,absolute” nationale Varianten
bezeichnet (z.B. Sahne). Die situationsabhéngigen Varianten treten auch unter dem Namen

,,stilistische” nationale Varianten auf.

D) austauschbare vs. nicht austauschbare nationale Varianten
Es handelt sich in dieser Kategorie um die nationalen Varianten, die innerhalb einer Nation
austauschbar bzw. nicht austauschbar sind. Ein Beispiel fiir eine austauschbare nationale
Variante Osterreichs ist Paradeiser. Neben dem Wort gilt auch in Osterreich das
gemeindeutsche Wort Tomate. Als nicht austauschbarer Austriazismus kann man als
Beispiel das Wort Karfiol nennen, weil seine Entsprechung (Blumenkohl in anderen

“27 i

Zentren der deutschen Sprache) in Osterreich nicht gilt bzw. ein ,,Sternchen-Wort m

Osterreichischen Worterbuch ist.

E) nationale Varianten einer Teilregion im Gegensatz zu nationalen Varianten einer
Gesamtregion des jeweiligen Zentrums
Hier handelt es sich um jene nationalen Varianten, die in der Gesamtregion des Zentrums
gelten, im Gegensatz zu solchen, die nur in einem Teil des Zentrums anwendbar sind. So
gelten viele Austriazismen nur in Ostosterreich (z.B. Fleischhauer oder Fleischhacker, in
Westdsterreich hei3t es Metzger) und viele Teutonismen nur in Norddeutschland.
Ein anderes Osterreichisches Beispiel dafiir ist Schotten (dt./schweiz. Quark), das nur in

Westosterreich gilt. Dagegen ist Topfen nach OWB gesamtosterreichisch®.

F) spezifische vs. unspezifische nationale Varianten
Eine Variante wird als spezifisch qualifiziert, wenn sie nur in einer Nation gilt.
Unspezifisch werden die genannt, die auch in anderen, aber nicht in allen nationalen

Zentren gelten. Das Beispiel fiir eine spezifische Variante ist das Wort Marille. Thre

27 Nach Ammon (1995a, S. 181) sind ,,Sternchen-Wérter” (von den Bearbeitern des OWB auch ,,Sternderl-

Worter” genannt) die im OWB mit einem nachgestellten, hochgesetzten Asteriskus versehenen Worter.
Die Sternchen sollten die Worter bezeichnen, die entweder in Osterreich nicht heimisch und nicht
gebrauchlich sind oder die Worter, dic Bestandteile des deutschen Deutsch sind oder als solche
empfunden werden.

* Ammon (1995b), S. 118.
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Entsprechung Aprikose ist aber eine unspezifische nationale Variante Deutschlands und der
Schweiz. Bei den unspezifischen nationalen Varianten wird weiters nach der Geltung in der
gesamten Region oder in einem Teil des sowohl eigenen als auch anderen Zentrums

qualifiziert.

G) sehr unspezifische vs. (einfach) unspezifische nationale Varianten
Als ein Beispiel kann man hier Orange nennen, da sie als eine sehr unspezifische nationale
Variante der Schweiz und Osterreichs gilt. Sie gilt noch in einer Teilregion Deutschlands,

niamlich in Stddeutschland.

2.6. Ebenen der Plurizentrik

Dieses Kapitel bezieht sich auf Muhr®” und Ammon™.

Die erste Ebene bezieht sich auf die Relationen zwischen den deutschsprachigen Léndern
und beschreibt die Vollvarietiten des Deutschen.

Die nationalen Varietdten der deutschen Sprache sind die fiir die verschiedenen Nationen
der deutschen Sprachgemeinschaft (Deutschland, Osterreich, Schweiz und andere)

geltenden Varietdten des Deutschen (Ammon 1995a, S. 68).

Das Deutsche in Deutschland wird oft als ,,Deutschldndisch® oder ,,Bundesdeutsch*
bezeichnet. Das Deutsche in Osterreich wird ,,Osterreichisches Deutsch® oder

,»Osterreichisch® genannt. Fiir das Deutsche in der Schweiz wird die Bezeichnung

»Schweizerisches Deutsch® bzw. ,,Schweizerisch® verwendet (vgl. Muhr 1997, S. 49-50).

Die Varianten des Osterreichischen Deutsch werden als ,,Austriazismen” und jene der
Schweiz als ,,Helvetismen” bezeichnet. Fir die Varianten Deutschlands werden in der
Literatur viele Begriffe verwendet. Man spricht oft von ,Deutschlandismen”,
,aermanismen’ oder ,, Teutonismen”.

Jedes Zentrum hat auch eigene ,,Demonstrationszentrismen®, dh. demonstrativ verwendete

nationale Varianten (vgl. Ammon 1995a, S. 99).

# Muhr (1997), S. 49-50, 53.
3 Ammon (1995a), S. 68, 99.
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Die zweite Ebene bezieht

sich auf die Variationen

innerhalb der einzelnen

deutschsprachigen Lander. So wird wie folgt unterschieden: fiir Deutschland: Norddeutsch,

Siiddeutsch,

Ostdeutsch;

fir Osterreich:

Ostosterreichisch,

Westosterreichisch,

Vorarlbergisch; fiir die Schweiz: Westschweizerisch und Ostschweizerisch (vgl. Muhr

1997, S. 53).
"2t
s
N2
:T‘ Py :‘t‘,l
G e e e
Osterreich: Sprachgebiete
Schematische Grenzzone Burgenland sbg.  Salzburg
L zwischen den Sprach- g e T
gebieten e 0
Kartographie: Harald Eribe

Abb.3. Sprachgebiete in Osterreich (Variantenwdorterbuch 2004:XXXIV)
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3. Das osterreichische Deutsch

Osterreich ldsst sich als Sprachlandschaft nicht so einfach sprachlich abtrennen. Osterreich
gehort groBtenteils (Tirol, Salzburg, Kirnten, Oberdsterreich, Steiermark, Niederosterreich,
Wien und Burgenland) wie auch drei Regierungsbezirke in Bayern zum bairischen Dialekt.
Die bairische Dialektregion ldsst sich noch in das Mitelbairisch (NO, Wien, OO,
Burgenland, Teil Salzburgs und der Steiermark) und in das Siidbairisch (Tirol, Kérnten und
Teil Salzburgs und der Steiermark) einteilen. Nur das westlichste Bundesland Vorarlberg
gehort zusammen mit der Schweiz und Siidwestdeutschland zum alemannischen

Dialektraum (vgl. Ammon 1995a, S. 197).

Osterreich gehdrt aber auch zum oberdeutschen Sprachraum. Es ist also natiirlich, dass
Osterreichische Sprachvarianten auch in Siiddeutschland und in der Schweiz vorkommen.
Man kann somit sagen, dass das Osterreichische Deutsch in einer stindigen regionalen
Wechselbeziehung steht. Der Einfluss Deutschlands auf Osterreich ist natiirlich groB, was
z.B. mit dem Tourismus aus dem norddeutschen Raum verbunden ist, oder durch Medien
verursacht wird. Man sollte aber cine Tatsache, die sehr oft libersehen wird, nicht
vergessen und zwar, dass Osterreichische Worter auch nach Norden wandern. So ist es
heutzutage fraglich, ob Palatschinke noch als Austriazismus gelten kann (vgl. Ebner 2000,
S. 42-43).

So schreibt Pohl (1998, S. 23) iiber das Osterreichische Deutsch:

Ein einheitliches osterreichisches Deutsch gibt es nicht (...). Die Osterreichische
staationale Varietdt ist m.E. nichts anderes als die Summe aller sprachlichen
Phinomene der deutschen Sprache in Osterreich, wobei der Begriff Austriazismus
nicht mehr besagt, als dass die betreffende sprachliche Erscheinung fiir Osterreich
typisch ist, wobei nicht ausgeschlossen wird, dass diese auch in anderen
deutschsprachigen Léndern (Regionen) iiblich ist. ,,Austriazismen® im engeren Sinn
des Wortes sind also die von Ammon sogenannten ,spezifischen nationalen
Varianten“, die fast ausschlieSlich zu den ,,staatsriumlichen Austriazismen* gehdren.
Im weiteren Sinne sind ,,Austriazismen auch jene sprachlichen Erscheinungen, die
zwar nicht gemeindeutsch sind, aber doch auf einem Areal liegen, an dem zumindest
ein groBter teil Osterreichs Anteil hat.”’

' Pohl (1998), S. 23.
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Auch Ebner (2000, S. 43) formuliert die Definition des Begriffes ,,Osterreichisches
Deutsch* als die Gesamtheit aller sprachlichen Erscheinungen des Standards, unabhingig

davon, ob sie in ganz Osterreich oder in anderen Lindern gelten.

Osterreichisches Deutsch unterliegt selbst einem starken Wandel. Einerseits gelten viele
typische Austriazismen als veraltet oder werden nur in Ostosterreich verwendet.
Andererseits werden viele Ausdriicke aus dem Dialekt iibernommen und iiber die

Mediensprache in anderen Regionen aufgenommen (OWB 2006, S. 807).

3.1. Die Anfange des osterreichischen Deutsch

Das 0Osterreichische Standarddeutsch ist das Ergebnis verschiedener sprach-
geografischer und historischer Ursachen (OWB 2006, S. 806).

Sowohl in der Zeit der ersten Republik 1918, dh. nach dem Untergang der
Habsburgermonarchie, als auch durch den im Jahre 1938 vollzogenen Anschluss an das
nationalsozialistische Deutschland, war eine eigene sprachliche Entwicklung Osterreichs
fast unmoglich. Trotzdem formierte sich langsam in der Zweiten Republik ein
Osterreichbewusstsein, bei dem die Sprache eine bedeutende Rolle spielte (vgl. Wiesinger
1988a, S. 17).

In der neuen Ausgabe32 des Worterbuchs ,,Regeln und Worterverzeichnis fiir die
Aussprache und Rechtsschreibung® (1941) nahm die Anzahl der Austriazismen erstaunlich
zu, was vermutlich die Folge des nationalen Selbstdndigkeitsstrebens sein konnte. Das
Osterreichische Nationalbewusstsein wurde auch 1952 durch die Umbenennung des
Schulfaches ‘Deutsch’ in ‘Unterrichtsprache’ verdeutlicht. Im Jahre 1951 erschien im
Auftrag des osterreichischen Bundesministeriums das ,,Osterreichische Worterbuch®, das
von Anfang an ein Organ war, um die eigene nationale Varietit Osterreichs zu stiitzen (vgl.
Ammon 1995a, S. 126-128).

Die deutsche Sprache in Osterreich ist Gegenstand einer wissenschaftlichen Kontroverse.”
Die Diskussion iiber die Existenz der Osterreichischen Varietit der deutschen Sprache hat

am Anfang der 1980er Jahre richtig angefangen und dauert eigentlich bis heute an. 1973

32 Die erste Ausgabe erschien im Jahr 1879 vom ,,Verein Mittelschule in Wien (vgl. Ammon 1995a, S. 121).
3 Schrodt (1997), S. 12.
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wies Ingo Reiffenstein auf die eigenstdndige Osterreichische Varietdt des Deutschen hin.
Andere Germanisten wie Heinz Kloss und Michael Clyne forschten das Osterreichische
Deutsch als autonomes Objekt. Dariiber hinaus wurde immer 6fter von dem Aspekt der
Plurizentrizitdt gesprochen. Das Thema erwéhnten in eigenen Beitrdgen Peter von Polenz
und Ulrich Ammon (vgl. Ransmayr 2006, S. 32).

Die stindigen Diskussionen um das Osterreichische Deutsch und die sich daraus
ergebenden Streitpunkte unter Sprachwissenschaftlern wurden zum wissenschafts-

soziologischen Phdnomen (vgl. Schrodt 1997, S. 12).

3.2. Uneinheitlichkeitsargument vs. Uberschneidungsargument

Diese beiden Argumente gehoren zu dem pluriarealen Konzept der deutschen Sprache.

Das Uneinheitlichkeitsargument basiert v.a. darauf, dass es innerhalb Osterreichs auch
sprachliche Unterschiede gibt. Meistens werden das Ostdsterreichische, das West-
Osterreichische, das Voralbergische und das Tirolerische unterschieden.

Das Uberschneidungsargument besagt, dass es zwischen Osterreich, Bayern und teilweise
auch der Schweiz viele Ahnlichkeiten im Gebrauch der Sprache gibt. Es gibt zahlreiche
Worter, die normalerweise als Austriazismen angesehen werden, die jedoch in Bayern
verwendet werden. (vgl. Muhr, 1997, S. 55-58).

Als Beispiele flir die beiden Argumente werden in diesem Kapitel einige Bezeichnungen
aus dem Bereich der Gastronomie angefiihrt, die aus dem kleinen Handbuch der
Osterreichischen Kiichensprache ,,Von Apfelstrudel bis Zwetschkenroster (2008) von
Heinz-Dieter Pohl entnommen wurden.

Die Speise Palatschinken entspricht in Vorarlberg, in der Schweiz und in
Stidwestdeutschland der Speise Flddle. In Westdsterreich (Tirol und Vorarlberg) wird statt
Leberkdse der Name Fleischkdse benutzt. Auseinandergezogene Krapfen bzw. Schmalz-
gebidck aus Hefeteig gelten v.a. in der bayerischen Kiiche als Ausziigler/Ausgezog(e)ne,
doch in Osterreich, v.a. in Kérnten und Tirol, ist es auch als Zugkrapfen geldufig.
Birnenbrot auch Kletzenbrot wird in Vorarlberg und in der Schweiz neben Birn(en)weggen
verwendet. Eierschwammerln, so verwendet in fast ganz Osterreich, werden in Vorarlberg
und in der Schweiz als Eierschwdmmle bezeichnet. Daneben kommt in der Steiermark die

Bezeichnung Rehling und in Kéarnten Fiichsling vor.
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Eine Spezialitit aus Kérnten Gelundener (G ’lunder Kas) wird in anderen dsterreichischen
Gegenden als Kochkdise bezeichnet. Fiir den Griefbrei bzw. das Grieffkoch wird in
Vorarlberg der Begriff Griefmus verwendet. Faschiertes wird in Vorarlberg, in der
Schweiz und Deutschland als Hackfleisch bezeichnet. Hendl (Henderl) steht in Osterreich
und Bayern fiir Huhn bzw. Hdihnchen. In Siid- bzw. Oberdeutschland ist Klof eine
Bezeichnung fiir Knddel, die ausschlieBlich in Osterreich und in (Alt-)Bayern vorkommit.
In Osterreich und Bayern wird Kren statt Meerrettich verwendet. In Westdsterreich sagt
man zu Beuschel eher Liingerl und in Bayern Lungl. Marende gilt in Tirol und in
Vorarlberg als Bezeichnung fiir Jause. In Wien werden Salatgurken Murken genannt, in
Niederosterreich und Burgendland Umurken. Fisolen werden in Kérnten Strankerl genannt.

Zieger ist iibliche Bezeichnung flir 7opfen in Vorarlberg.

3.3. Drei Standpunkte des plurizentrischen Ansatzes des

osterreichischen Deutsch

In der plurizentrischen Theorie gibt es die von Wiesinger (1995, S. 68) genannten und in
Schrodt (1997, S. 14) zusammengefassten verschiedenen Standpunkte, die von
unterschiedlichen Wissenschaftlern vertreten werden:

Der erste, Osterreichisch-nationale Standpunkt besagt, dass das Osterreichische Deutsch als
eigene Sprache, ,,Osterreichisch”, angesehen werden kann. Diese Richtung vertreten
Michael Clyne, Rudolf Muhr, Wolfgang Pollak, Peter von Polenz (vgl. Schrodt 1997, S.
14).

Der zweite, deutsch-integrative Standpunkt besagt, dass ,.es keine Osterreichischen
Spracheigentiimlichkeiten im eigentlichen Sinn gibt, wenn man die Verbreitung der

3% Weiters wird hier erwihnt,

Varianten mit dem Osterreichischen Staatsgebiet vergleicht.
dass einerseits viele der Austriazismen dem Siiddeutschen angehdren. Andererseits sind sie
(ausgenommen die Sprache der Verwaltung, die eine eigene Terminologie hat) in
Westdsterreich unbekannt oder ungebrauchlich. Als Vertreter dieser Richtung werden von
Wiesinger Hermann Scheuringer, Norbert Richard Wolf und Heinz Dieter Pohl genannt
(vgl. Schrodt 1997, S. 14).

Der dritte Osterreichisch-integrale Standpunkt besagt, dass ,,die Eigenstdndigkeit des

* Schrodt (1997), S. 14.
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oOsterreichischen Deutsch in der Summe seiner Abweichungen von anderen Varietdten
gesehen wird und auch an seinem Anspruch als eigenstindige Norm festgehalten wird,
wobei kein Bezug auf nationale oder areale Konzepte genommen wird.”*® Zu dieser
Gruppe gehdren neben Peter Wiesinger noch Jakob Ebner und Ingo Reiffenstein (vgl.
Schrodt 1997, S. 14-15).

3.4. Merkmale der deutschen Schrift- und Standardsprache in

Osterreich

Unter Osterreichischem Deutsch versteht man jene Sprachform, die in Osterreich als
Standard empfunden wird. Es handelt sich sowohl um einige Sprachgewohnheiten, wie
z.B. die Endung -ig als [-ik], che-/chi- als [ke-/ki-], als auch zahlreiche Worter und
Wendungen. Diese werden mit kleinen Ausnahmen auch von den meisten Bayern als

Hochsprache betrachtet (vgl. Pohl 1997, S. 75).
Pohl (1998, S. 23) definiert Osterreichisches Deutsch (aus pluriarealer Sicht) wie folgt:

Die osterreichische staatsnationale Varietit ist m.E. nichts anderes als die Summe aller
sprachlichen Phinomene der deutschen Sprache in Osterreich, wobei der Begriff
Austriazismus nicht mehr besagt, als daBl die betreffende sprachliche Erscheinung fiir
Osterreich typisch ist, wobei nicht ausgeschlossen wird, daB diese auch in anderen
deutschsprachigen Landern (Regionen) iiblich ist.*

Nach Ebner’’ gibt es kein einheitliches Osterreichisch. Unter dem &sterreichischen
Deutsch sollte man ,die Gesamtheit der in Osterreich oder einer Osterreichischen

Landschaft vorkommenden sprachlichen Eigenheiten” verstehen.

Es wird oft gesagt, dass die Osterreichischen Ausdrucksformen nicht richtig seien und es
richtiger wire, wenn man das deutsche Deutsch benutzt. Pohl (1997, S. 80) und Wiesinger
(1995, S. 71) negieren das in ihren Aufsdtzen, indem sie Mosers Worte (1989, S. 25)

zitieren:

3 Schrodt (1997), S. 15.
%% Pohl (1998), S. 23.
37 Ebner (1980), S. 215, in: Wiesinger (1995), S. 63.
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(...) osterreichisch gesprochenes Deutsch ist kein schlechteres, sondern ein anderes

Deutsch.*®

3.4.1. Lexik

Die heutigen Merkmale des Osterreichischen Deutsch betreffen alle sprachliche Ebenen,
am meisten jedoch die Lexik. Es wird aber immer wieder behauptet, dass die lexikalischen
Austriazismen hochstens 2 Prozent des Wortschatzes ausmachen und daher kein Ansatz

einer eigensténdigen Sprachform sein kdnnen (vgl. Schrodt 1997, S. 13, 19).

Die Wortaustriazismen fungieren oft als Demonstrationsaustriazismen oder als typische
Osterreichische Ausdriicke, da die meisten von ihnen sich tief im Bewusstsein der
Menschen verankert haben. Der grofite Teil des Wortschatzes betrifft den Bereich der
Verwaltung, Justiz, des Gesundheitswesens, des Militirs und der Gastronomie (vgl.

Ammon 1995a, S. 154).

Da es sich in dieser Arbeit hauptsidchlich um den Wortschatz der Kiiche handelt, liegt der
Fokus hier meistens auf dem gastronomischen Sektor. Daher wird der Inhalt der Arbeit mit

Wortbeispielen aus der Kiiche ergénzt.

Bei der Terminologie des Essens zeigt sich noch am ehesten [...] eine gewisse
Osterreichische Resistenz gegeniiber Eisbein oder roter Beete. Daraus ist indessen im
Grunde nicht mehr abzuleiten, als dal ein Phdakenvolk dem Speisen (und Trinken)
groBe Bindekraft zuschreibt, deshalb am Rande sogar der Benennung.*

Ammon (1995a, S. 157-173) gliedert den Wortschatz nach folgenden Sachgebieten ein:

1) Speisen, Mahlzeiten (z.B. Faschiertes, Nachtmahl)

2) Haushalt, Kleidung (z.B. Mistschaufel, Stutzen)

3) Verwaltung, Justiz, Gesundheitswesen, Schule, Militir (z.B. Erlagschein, Beklagter,
Primar, Schulbuchaktion, Unteroffizier)

4) Geschiftsleben, Handwerk, Landwirtschaft, Verkehr (z.B. Putzerei, Spengler,
Heuschober, Vorrangstrafse)

5) Sport, Spiele (z.B. Ringelspiel, Autodrom)

¥ Moser (1989), S.25 in: Pohl (1997), S. 80 und Wiesinger (1995), S. 71.
3% Schmid (1990), S. 30.
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6) Menschliches Verhalten, Soziales, Charaktereigenschaften, Korperteile (z.B. schauen,
Bub, Verkiihlung, Wimmerl)

7) Sonstiges (z.B. heuer, Nikolo, Gelse)

8) Indeklinabilia (z.B. ansonst, drinnen, neuerdings)

9) Worter gleichen Ausdrucks und verschiedener Bedeutung (z.B. Sessel ,,Stuhl”)

Muhr (2000, S. 54-61) kategorisiert die lexikalischen Ausdriicke im Osterreichischen
Sprachdiplom Deutsch (OSD) Lernzielkatalog wie folgt:

1. Parallelformen (Wortdubletten):
1.1. Echte Parallelformen
Es handelt sich hier um unterschiedliche Ausdriicke, die dieselbe Sache bzw. denselben

Gegenstand bezeichnen und synonym sind.

1.1a. Trinationale Parallelformen
In jeder der drei nationalen Varietiten (Deutschland [D], Osterreich [A] und der Schweiz

[CH]) gibt es verschiedene Ausdriicke, die aber synonym sind, z.B.

Brathendl, das [A] — Poulet, das [CH] —Brathdhnchen, das [D]
Kipferl, das [A] — Gipfeli, das/Gipfel, der [CH] — Hornchen, das [D]
Vogerlsalat, der [A] — Niiplisalat, der [CH] — Feldsalat, der [D]

1.1b. Geringfiigig verschiedene trinationale Parallelformen
In jedem der drei Lander existieren dieselbe Sache und ein sehr dhnlicher Ausdruck, der

sich formal nur geringfiigig unterscheidet. Die Ausdriicke sind synonym, z.B.:

Frankfurter, das [A] — Wienerli, das [CH] — Wiener Wiirstchen, das [D]
Frittatensuppe, die [A] — Flddlisuppe, die [CH] —Flddelsuppe, die [D]

1.1c. Binationale Parallelformen
In jedem der drei Lénder existiert dieselbe Sache, aber nur in zwei Linder gibt es dafiir
den gleichen Ausdruck. Der dritte ist spezifisch. Zwischen jedem der drei Lénder gibt es

aber Uberschneidungen. Die Ausdriicke sind synonym, z.B.:
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Karfiol, der [A] — Blumenkohl, der [CH] — Blumenkohl, der [D]
Schlag, der/Schlagobers, der [A] — Schlagrahm, der [CH] — Schlagrahm/-sahne, die [D]

1.1d. Geringfiigig verschiedene binationale Parallelformen (analog zu 1b), wie z.B.:

Maroni, die [A] — Marroni, die [CH] — Marone, die[D]

1.2. ,,Sachspezifika” als ,,unechte Parallelformen”
Gegenstinde bzw. Einrichtungen, die es nur in einem Land gibt, aber die eigentlich keine

gleiche sprachliche Entsprechung haben, wie z.B.

Melange, die [A] — Milchkaffe, der [CH] — Milchkaffe, der [D]
Palatschinke, die [A] — Omelette, die/ Crepe, die [CH] — Pfannkuchen, der [D]

1.3. ,,Sprachgebrauchspezifika” (Haupt- und Nebenformen) als ,,unechte Parallelformen”
Es handelt sich hier um Ausdriicke, die inhaltlich gleich sind aber sich im Gebrauch

unterscheiden, wie z.B.

das Deka[A] — 10 Gramm [CH und D]

Erdapfel, der/ Kartoffel, die [A] — Kartoffel, die [CH] — Kartoffel, die [D]
Paradeiser/Tomate, die [A] — Tomate, die [CH und D]

Schlagobers, der/ Sahne, die [A] — Rahm, der [CH] — Sahne, die [D]

2. Teilsynonyme, Polysynonyme, ,,Falsche Freunde”

2.1. Teilsynonyme sind Ausdriicke, die formal gleich in mehreren nationalen Varietiten
vorkommen, sich jedoch nur in einem Teil der Bedeutung oder iiberhaupt nicht

entsprechen, wie z.B. Kasten/Kiste/Schrank.

2.2. Polysynonyme sind Ausdriicke, die man nur beschreiben kann, indem man mehrere
Ausdriicke anderer Varietiten heranzieht, wie z.B. Bdickerei: in Osterreich
,Backwarengeschift’ und ,siife Backwaren / in Deutschland und in der Schweiz nur

,Backwarengeschéft.
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2.3. ,Falsche Freunde“ sind formal gleiche Ausdriicke aber mit unterschiedlicher
Bedeutung, wie z.B. angreifen: in Osterreich ,attackieren‘ oder ,in die Hand nehmen* / in

Deutschland und in der Schweiz nur ,attackieren.

3. ,,Priaferenzunterschiede” innerhalb eines lexikalischen Feldes sind Unterschiede in der
Gebrauchshdufigkeit und Auswahl weitgehend synonymer Ausdriicke innerhalb eines

lexikalischen Feldes, z.B. schauen/sehen.

Pohl (1998, S. 23) unterscheidet vier Gruppen® von Austriazismen:

a) staatsriumliche Austriazismen (z.B. Verwaltungs- und Mediensprache, Verkehrs-
wortschatz und Produktbezeichnungen, wie Oberskren, Apfelkren, Heuriger, Sturm, Most)
b) siiddeutsche Austriazismen (gemeint ist der Osterreichische Wortschatz, der zum
stiddeutschen Sprachraum gehort, z.B. Brésel ,,Paniermehl*)

¢) bairische Austriazismen (der mit (Alt-) Bayern und dem groBten Teil von Osterreich
gemeinsame Wortschatz, z.B. Kren (vs. ,,Meerettich®), Scherzel, Einbrenn(e))

d) regionale Austriazismen (ost-/west-/siidosterreichische oder den einzelnen Bundes-
landern zugeschriebene Besonderheiten, z.B. groBrdumig (Ost) Obers, Nachtmahl vs.
(West/Siid) Rahm bzw. (West) Abend- Nachtessen, kleinrdumig®', z.B. Strankerl vs. Fisole,
griine Bohne (Kéarnten)).

Bei Wiesinger (1988a, S. 25; 1995, S. 62) weist der Wortschatz die rdumliche Gliederung
in fiinf Kategorien auf. Dazu kommt noch eine Bedeutungsgruppe am Ende. Alle diese
Wortgruppen werden aus dsterreichischer Sicht trotz der iiber Osterreich hinausreichenden
Giiltigkeit als Austriazismen bezeichnet, da ihr Gebrauch fiir Osterreich charakteristisch
ist:

1. Oberdeutscher Wortschatz, der Osterreich, die Schweiz und Siiddeutschland gegeniiber
dem mittel- und norddeutschen Raum verbindet (z.B. Orange, Eierschwammerl, Evddipfel,

Gugelhupf, Schlogl, Weichsel).

2. Bairisch- sterreichischer Wortschatz, der in Osterreich und in Bayern auftritt (z.B.

% Unter Einbeziehung ,plurinationaler (nach Ammon) und ,pluriarealer” (nach Scheuringer und Wolf)
Gesichtspunkte zu den traditionellen ,,plurizentrischen* (nach Muhr und Pollak).

1 Pohl (1998, S. 24) stellt hier die Frage, ob es in dem Fall noch gerechtfertigt ist, von Austriazismen zu
sprechen.
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Topfen, Kren, Knodel, Brosel, Scherzel, Geselchtes, Grammeln, Ribisel, Semmel).

3. Gesamtosterreichischer Wortschatz, der sowohl die politische Terminologie als auch den
Verkehrswortschatz umfasst (z.B. Marille, Beiried, Buschenschank, Faschiertes, Heuriger,

Jause, Lungenbraten, Obers).

4. Ost- und Westosterreichischer Wortschatz (z.B. Fleischhauer, Metzger, Ribisel,
Paradeiser, Powidl, Vogerlsalat).

5. Regionaler Wortschatz, der regional vorkommende Einrichtungen, Gegenstinde oder
Vorginge bezeichnet (z.B. Heuriger: fiir den frischvergorenen neuen Wein im
ostosterreichischen Weinanbaugebiet, Schiibling: eine Wurstsorte in Vorarlberg, Strankerl:
‘Fisolen’ in Kérnten, Potitze: eine Mehlspeise in Kérnten und in der Steiermark, Klobasse:

eine Brithwurst, v.a. im Osten und Siiden).

6. Wortschatz mit zusitzlichen spezifischen Bedeutungen, der einer der oben genannten
Gruppen angehort (z.B. Bdckerei: Geschift und ,siiBes Kleingebiack’; Krapfen: fiir
Teigtaschen v.a. in Tirol; Nudeln: gefiillte Teigtaschen, v.a. in Oberkérnten; Stelze:
stattdessen in Bayern ,Schweinshachse‘, sonst noch ,Eisbein‘; gemeindeutsch ist die
Bedeutung ,Holzstiitze’ fiir die ,Beine’; Kriigel: nicht nur ‘kleiner Krug’, sondern auch

‘Halbliter Bier’).

Wiesinger (1988a, S. 27) stellt auch eine inhaltliche Aufteilung des Wortschatzes nach
Sachgebieten dar. Der Wortschatz betrifft alle Lebensbereiche. Meistens aber spricht man
von dem Gebiet der Verwaltung und der Gastronomie. Hier wird zusitzlich nach den

Themen Friichte, Gemiise, Lebensmittel, Speisen, Kochen und Kiichengerite gegliedert.

Man sollte aber nicht vergessen, dass der iiberwiegende Teil des Osterreichischen

Wortschatzes jedoch siiddeutsch ist, wie z.B. Brdsel ,,Paniermehl” (vgl. Pohl 1997, S. 76).

(...) ein groBer Teil dessen, was man Austriazismen nennt, in Wirklichkeit
Bajuwarismen sind (und oftmals einfach ober- und/oder siiddeutsches Sprachgut), ein
anderer, kleinerer Teil Vindobonismen (meist nur in Wien, z.T. aber auch ganz
allgemein im Osten und Siidosten iiblich).*

42 Pohl (1997), S. 74.
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Nach Pohl (1997, S. 74) spricht der Osterreicher (abgesehen von Minderheiten) eigentlich
oberdeutsch, meistens bairisch (ungefdhr 7 Mill. Personen), aber auch alemannisch
(ungefahr 300.000 Personen). Er spekuliert, wenn er behauptet, dass wahrscheinlich mehr
Osterreicher bairisch sprechen als es die Einwohner Bayerns (ca. 12 Mill.) tun. Er meint,
dass ein Bayer zwar ein Einwohner Bayerns ist, aber nicht ein Baier in sprachlicher
Hinsicht. In Osterreich, Deutschland und Italien gibt es Menschen, die bairisch sprechen.
Somit ist Osterreich mit Siidtirol ,,mehr bairisch* als Bayern. In allen bairischen Regionen
wird immer mehr Nord- bzw. Bundesdeutsch gesprochen, wie man in den Medien

beobachten kann.

3.4.2. Aussprache

Bei der Aussprache ist es so, dass Lautbildung und Tonfall von der landschaftlichen
Herkunft jedes Sprechers abhingig sind. Es handelt sich hier um die Dialekte und die
damit verbundenen Sprechgewohnheiten. So kann man den Wiener vom Steirer, Kérntner
oder Tiroler und vor allem vom Vorarlberger leicht unterscheiden. Es gibt natiirlich
Aussprachegewohnheiten, die das Osterreichische Deutsch von der Standardsprache im
mittel- und norddeutschen Raum unterscheiden. Mit dem siiddeutschen Raum bestehen
dafiir Zusammenhénge. Der auffilligste Unterschied betrifft die Aussprache von ck- am
Wortanfang von Fremdwortern wie China, Chirurg, Chemie als Verschlusslaut & und
nicht als Reibelaut ch oder sch. Weiters wird die Endung -ig wie in heilig, lustig, erledigt,
Essig mit dem Vorschlusslaut g ausgesprochen. Und letztendlich gibt es noch eine
abweichende Betonung v.a. in den Fremdwortern wie Kaffée, Tabdk, Anis, Mathematik

(vgl. Wiesinger 1988a, S. 22-24).

Die Osterreichische Aussprache kennzeichnet auch das Fehlen des harten Stimmeinsatzes
bei mit einem Vokal beginnenden Wortern, was im Resultat einen weicheren Klang der

Sprache vermittelt (OWB 2006, S. 809).

In Osterreich ist die Sprechmelodie auch im Zusammenhang mit der Vokalbetonung
zu sehen. Statt des in Deutschland, vor allem im nordlichen Teil, geltenden Volltons in
der betonten Silbe und des Murmel- oder Schwa-Lauts in der Nebensilbe (z.B. in
Leben) steht in Osterreich stiirker betonter Vokal schwach betontem Vokal gegeniiber.
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[...] Dadurch entsteht ein stirker betonter Vokal zwischen betont und unbetont, den
Deutsche bisweilen als Singsang empfinden.®

Ein wesentlicher Unterschied zum Bundesdeutschen ist der flieBende Ubergang vom
Dialekt zum Standard, der sich in der I-Vokalisierung (z.B. oeso fiir also), der
Monophthongierung von ai und au, der r-Vokalisierung, der Schwa-Tilgung und im

Lenisierungsprozess oder in der Nasalassimilation zeigt (vgl. De Cillia, 1998, S. 70).

3.4.3. Grammatikalische Unterschiede

A. Substantive

In dem Bereich gibt es Genusunterschiede im Substantiv, z.B.: das (der/die) Joghurt,
die/das (die) Brezel, die (der) Germ, der Petersil (die Petersilie), das/die Cola. Ein
weiterer Unterschied ist Fuge -s, z.B.: Schweinsbraten (Schweinebraten), Rindsbraten
(Rinderbraten). In ménnlichen und sachlichen Hauptwortern auf -el wird die Mehrzahl mit
-n gebildet, wie z.B. Brdseln, Knédeln oder Wiirsteln. Zur Verkleinerung bei neutralen
Wortern wird statt -chen eher -el/-erl in Osterreich bevorzugt, wie z.B.: Kipfel/Kipferl,
Hduptel (Salat), Zucker, Hendl, Wiirstel. In Osterreich wird auch bei der Pluralbildung von
Hauptwortern der Umlaut bevorzugt, wie z.B.: Polster (vgl. Wiesinger 1988a, S. 24)

Im Gegensatz zum Schweizerischen und bundesdeutschen Deutsch, werden Ordinalzahlen
mit dem Suffix -er in Osterreich gebildet, z.B. der Einser/die Eins. In Osterreich und in
Deutschland sind die Bruchzahlen Neutra und in der Schweiz meistens Maskulinum, z.B.

das/der Viertel (vgl. Variantenworterbuch 2004: LXXIII).

B. Verben

Es gibt im osterreichischen Deutsch Verben, die mit den Suffixen -ieren und -erl gebildet
werden (pragmatisieren/fest anstellen, ankreuzeln/ankreuzen). Unterschiede bei Verben
kann man auch bei der Bildung mit einer Priposition als Prifix feststellen, z.B.:
absammeln/einsammeln, absperren/abschlieffen, aufnehmen/anstellen. Bei manchen

konjugierten starken Verben entféllt im Osterreichischen Deutsch, im Gegensatz zu den

3 Variantenworterbuch 2004:LIV.
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beiden anderen Varietiten, der Umlaut in der 2.und 3. Person Singular Présens (du backst,

er backt/du bdickst, er béickt) (vgl. Muhr 2000, S. 65).

Zu den auffalligsten syntaktischen Merkmalen gehoren Unterschiede in der Rektion und
Valenz von Verben (auf etwas vergessen/etwas vergessen) und Unterschiede bei der
Perfektbildung mit ,,haben” und ,,sein” (sie ist gelegen/ sie hat gelegen) (vgl. Muhr 2000,
S. 70).

C. Pripositionen
Pripositionen werden in Osterreich in vielen Fillen anders (als die in Deutschland)
verwendet:
- Lokalbestimmung: der unterschiedliche Gebrauch der Prépositionen
,bei/beim* und ,an/am* (beim Schalter/am Schalter)
,auf* und ,an/am‘ (auf die Tafel schreiben/an die Tafel schreiben, am/auf dem Land)
,auf/in‘ und ,zu/zum/zur’ (in die Schule gehen/zur Schule gehen)
,zu/zum/zur‘ und ,an/am‘ (zum Tisch setzen/ an den Tisch setzen)
- Temporalbestimmung: der unterschiedliche Gebrauch der Pripositionen
,am‘ und ,zum* (am Wochenende soll es wiarmer werden/ zum Wochenende),

,an‘ und ,zu/bei‘ (zu Weihnachten/an Weihnachten) (vgl. Muhr 2000, S. 72-75).

D. Adjektive und Adverbien

Das Morphem -entel bei Zahlenangaben (siebentel/siebtel), das Nullmorphem bei manchen
Adjektiven (fad/fade, triib/triibe). Zu Bedeutungsunterschieden fiihren Adjektive und
Adverbien mit unterschiedlichen Suffixen sowie Bildungen mit Umlauten (weiters/ weiter,

einfdrbig/einfarbig) (vgl. Muhr 2000, S. 76).

E. Rechtschreibung

Seit der Rechtschreibreform 1996/2006 gibt es zwischen Osterreich, Deutschland und der
Schweiz keine grofen Unterschiede in der Schreibung. Die Einzelfdlle betreffen die
Schreibung von Wortern wie Buffet (nicht wie in D. Biifett), Koreferat (nicht wie in D.
Korreferat), Kiicken (nicht Kiiken), Maroni (ésterr. u. siiddt. Form, in D. Marone, in CH
Marroni), Mocca (neben Mokka), Gulyas (als ungarische Form neben Gulasch), Tunell
(auch siiddt. und schweiz., sonst Tunnel), Szepter (in D: Zepter) usw. (OWB 2006, S.809).
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4. Zur Fachsprache der Gastronomie in Osterreich

4.1. Begriff der Fachsprache

Mohn/Pelka (1984, S. 26) beschreibt den Begriff ,,Fachsprache” folgendermal3en:

Wir verstehen unter Fachsprache eine Variante der Gesamtsprache, die der Erkenntnis
und begrifflichen Bestimmung fachspezifischer Gegenstinde sowie der Verstdndigung
tiber sie dient und damit den spezifischen kommunikativen Bediirfnissen im Fach
allgemein Rechnung trégt. Fachsprache ist primdr an Fachleute gebunden, doch
konnen an ihr auch fachlich Interessierte teilhaben. Entsprechend der Vielzahl der
Féacher, die man mehr oder weniger exakt unterscheiden kann, ist die Variante
,Fachsprache” in zahlreichen mehr oder weniger exakt abgrenzbaren Erscheinungs-
formen realisiert, die als Fachsprache bezeichnet sind. [...] Fachsprachen sind durch
eine charakteristische Auswahl, Verwendung und Frequenz sprachlicher Mittel,
besonders auf den Systemebenen 'Morphologie', 'Lexik' und 'Text', bestimmt.**

Im Osterreichischen Wérterbuch (OWB 2006, S. 804) wird die Fachsprache definiert als
eine Sprachform, die nur auf ein bestimmtes Fachgebiet beschriankt ist. Sie dient der
eindeutigen Benennung in einem bestimmten wissenschaftlichen bzw. technischen Bereich.

Deshalb muss sie eindeutig sein, im Gegensatz zu den gemeinsprachlichen Wortern, die oft

mehrdeutig sind (vgl. OWB 2006, S. 804).

4.2. Austriazismen in der Gastronomie

4.2.1. Speisekarten

Die Speisekarte ist das schriftliche Leistungsangebot eines gastronomischen Betriebes.
Sie ist ein wirksames Werbemittel fiir Speisen, Getridnke und sonstige gastronomische
Leistungen. Nicht der Umfang, sondern der fachliche Inhalt und die Form der Speise-
karte haben wirksamen Einfluss auf den Betriebserfolg.*

Nach Duch (1993, S. 983) gibt es drei Arten von Speisekarten: Tageskarten, Standard-
karten und Fremdsprachenkarten. Tageskarten sind meistens klein und enthalten das
Speisenangebot fiir den aktuellen Tag. Fiir einen ldngeren Zeitraum erstellt man
Standardkarten, die viel groer sind. In dem Fall muss das Speisenangebot von der Kiiche

laufend realisiert werden. Letztendlich zu der Gruppe der Fremdsprachenkarten. Dazu

* Mghn/Pelka (1984), S. 26.
* Duch (1993), S. 983.
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gehoren meistens Standardkarten, die den Erfordernissen der Géste und des bestimmtes
Landes angepasst sind.

Die Speisekarten werden nach Duch (1993, S. 983) meistens folgendermalen gestaltet:

Speisekartengestaltung = klassische Meniireihenfolge

Kalte Vorspeisen

Suppen

Warme Vorspeisen einschlieBlich der Eierspeisen
Fische

Tagesplatten (fertige Speisen)

Speisen auf Bestellung

Kalte Platten, Galantinen, Pasteten etc.
Gemiise und Beilagen

Salate

SiiBspeisen

Nachtisch

Kompotte

Kése und Késespeisen

Friichte

Kaffee

Man muss hier aber anmerken, dass jeder Leiter von Gastrobetriebe seine Speisekarten
anders gestaltet, nicht unbedingt nach diesen Kriterien. Je origineller die Speisekarte ist,
desto grofer ist die Aufmerksamkeit von Seiten der Géste. Ein ansprechendes Designe
einer Speisekarte kann sowohl Aufmerksamkeit erwecken als auch den Appetit steigern.
Die Karten unterscheiden sich nach Farbe, GroBe, Schriftart, Inhalt und Form. Alles hingt

davon ab, was es fiir ein Gastrolokal ist und was es zum Anbieten hat.

4.2.2. Speisebezeichnungen

Pohl (2007, S. 14) schreibt in seinem Lexikon der typisch Osterreichischen Besonderheiten,
dass die Koch- und Essgewohnheiten (genauso wie eine Sprache) modischen, kulturellen
bzw. politischen Stromungen unterliegen und sich stindig &ndern. Deshalb éndert sich auch
der Wortschatz der Kiiche und somit die Speisebezeichnungen. Pohl gliedert die Sitonyme
(Speisenbezeichnungen) folgendermallen. (Dabei macht er aber darauf aufmerksam, dass

diese Gliederung wegen stindiger Anderungen nicht vollstindig sein kann.) Er bietet
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folgende Einteilung:*®

A) Namen nach den Ingredienzien: Beuschel, Blutwurst, Faschiertes, Fleischknodel, -

nudel, -laibchen, Schweinsbraten, Evddpfelblatt.

B) Namen nach der Zubereitung: Eingetropftes, Dampfnudel, Frittaten, -braten,

Verhacktes, Reibekuchen, Gelundener Kdse.

C) Namen nach dem Aussehen, der Form: Blunzen, Nockerl, Krapfen, Schnitzel, Graukdse,

-laibchen, -laberl.

D) Namen nach dem Kochgeschirr: Rein(d)ling, Kesselgulasch.

E) Namen nach der geographischen Herkunft (Lénder, Stidte usw.): Frankfurter Wiirstel,

Wiener Schnitzel, b6hmische Dalken, Liptauer, Tiroler Knédel, Linzer Torte.

F) Namen nach der Herkunft (Personen): Dobos-, Sacher-, Malakoff-, Esterhazy-, Girardi-,
Sandwich.

G) Metaphorischen Namen: Pafesen (Arme Ritter), Gugelhupf, Leberkdse, Einspdnner,

Kalbsvogerl, Spdtzle, Kaiserschmarren, Kaiserfleisch.

H) Namen nach der Tradition: Kirchtagssuppe, Bauernschmaus, besoffener Kapuziner,

Stefaniebraten.

I) Sachbezeichnungen: Nudeln, Pasta, Radeln, Wurst usw.

J) Andere Namen: Cordon bleu, Bruckfleisch.

K) Entlehnungen, Lehnworter (mehr dazu im Kapitel 4.2.4.F.)

% Vgl. Pohl (2007), S. 14-15.
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4.2.3. Glossare und Kochrezepte in Kochbiichern

4.2.3.1. Kochbiicher

In Kochbiichern werden nicht nur Kochrezepte, sondern auch Erfahrungswerte und Regeln
aufgeschrieben (vgl. Sandgruber 1997, S. 185). Sie spiegeln technische, mentale und
politische Verdnderungen des bestimmten Landes wider (vgl. Sandgruber 1997, S. 187).

Viele Ausdriicke sind heute nur Fachleuten oder Liebhabern der altosterreichischen Kiiche
bekannt. Es werden z.B. immer weniger Speisebezeichnungen slawischer Herkunft in
Kochbiichern erwédhnt. Immer noch werden aber in den neuen Osterreichischen
Kochbiichern eher Austriazismen erkldart und nicht, wie in der Gastronomie, durch
binnendeutsche Ausdriicke oder Internationalismen ersetzt (vgl. Pohl 2006, S. 178). Diese
Erklarungen befinden sich entweder am Anfang oder am Ende des Buches als Glossar oder
Verzeichnis gebrauchlicher Fachausdriicke.

In Plachuttas Kochbuch ,,Mecine Wiener Kiiche™ (2008) werden die Ausdriicke am Ende
des Buches in dem &sterreichisch-deutschen Kiichenglossar'’ alphabetisch erklirt. In
seinem anderen Buch ,,Die gute Kiiche* (1993) wird am Ende des Buches ein Glossar der

internationalen und typisch dsterreichischen Kiichenfachausdriicke hinzugefiigt.*®

4.2.3.2. Kochrezepte

Kochrezepte zielen auf Gleichheit, damit eine Speise das zweite Mal genauso
schmeckt, wie sie das erste Mal in Mutters und GroBmutters Kiiche kennengelernt
wurde. Damit wird Vertrautheit geschaffen und entsteht ein Zugehorigkeitsgefiihl.*

Das Rezept weist bestimmte morphologisch-syntaktische Merkmale auf und dadurch
entspricht sie den kommunikativen Anforderungen. Das Rezept ist ein Appell-Text. Es
beschreibt ein kulinarisches Handeln. Ein Kochrezept hat sich aus der Textform des
medizinisch-didtetischen Rezeptes entwickelt, daher ihre formal-grammatische Form (vgl.

Mattheier 1993, S. 251).

*" Das Glossar wird im Anhang der Diplomarbeit angefiigt.
* Das Glossar wird im Anhang der Diplomarbeit angefiigt.
* Sandgruber (1997), S. 185
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Am Anfang des Textes steht der Name des Gerichtes, meistens optisch hervorgehoben
durch Fettdruck, Unterstreichung, usw. Weiters wird das Vorbereiten der Speise
beschrieben. Die Form des Kochrezeptes kann unterschiedlich aufgebaut sein. Nach

Zacharias/Diirr (1984, S. 67-69) kann ein Rezepttext dreiartig konstruiert werden:

1. Zutaten mit Mengenangaben werden getrennt von der Arbeitsanleitung (neben oder

iiber) aufgefiihrt. Der Text hat Infinitivform.
Beispiel™:
Zutaten fiir 6 Portionen

8 Eiklar

8 Eidotter

5 EL Kristallzucker

240 g Mehl, glatt

¥ 1 Milch

60 g Rosinen

1 EL Vanillezucker

1 EL Rum

Prise Salz

100 g Butter zum Backen
Zucker zum Bestreuen
Garnierung: Zwetschkenroster

Zubereitung

Rosinen in Rum einige Stunden marinieren. Milch, Eidotter, Vanillezucker und Mehl
glattriihren. Eiklar, Kristallzucker und Salz zu festem Schnee schlagen, unter den Teig
mengen. Butter in flacher Pfanne erhitzen, Masse einlaufen lassen, mit Rosinen bestreuen,
anbacken, wenden und im vorgeheizten Backrohr (200 °C) 8-10 Minuten fertigbacken. Mit
zwel Gabeln in kleine Stiicke reilen, mit etwas Kristallzucker bestreuen und nochmals
braunen. Anrichten, mit Staubzucker bestreuen.

2. Zutaten und Mengen sind zwar von der Arbeitsanleitung getrennt aufgefiihrt, aber

textlich miteinander verbunden. Der Text hat Infinitivform.

Beispiel”':

1 dl Milch

2 Eier glattriihren.

60 g Mehl

1 KL Petersilie, gehackt

Salz darunterziehen.

3E1OI in passender Pfanne erhitzen, iiberschiissiges Fett abgief3en.
Den Teig diinn ganzflichig einlaufen lassen und beidseitig

*0 Kaiserschmarren: vgl. Plachutta/Wagner (1993), S. 526.
°! Frittaten: Rezeptinhalt entnommen aus: vgl. Plachutta/Wagner (1993), S. 164. Textform nach dem Muster
von Zacharias/Diirr (1984, S. 67-69) geédndert.
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goldgelb backen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis
der Teig verbraucht ist. Erkaltete Palatschinken in diinne
Streifen schneiden.

3. Zutaten und Mengen sind kursiv in der Arbeitsanleitung enthalten. Der Text hat
Infinitivform.

Beispiel**:

1 kg Apfel (sduerlich, geschilt, entkernt) in kleine Scheiben schneiden, mit /00g Zucker, 2
EL Vanillezucker, Zimt, Zitronensaft, 1 EL Rum, 60g Rosinen vermengen. 50 g Butter
schmelzen, Apfel beigeben, kernig diinsten, erkalten lassen. 500g Blitterteig 40 cm x 24
cm groB ausrollen, zwei Streifen 4 2 cm der Linge nach abschneiden. Apfel auf den
rechten Teil des Teiges gruppieren. Teig mit Ei bestreichen, linke Hélfte dariiberklappen,
anpressen. Strudel mit Ei Bestreichen, Teigrander schlangenférmig darauflegen, nochmals
mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backrohr (220 °C) ca. 25 Minuten backen. Mit
Staubzucker bestreuen.

4.2.4. Merkmale der Fachsprache der Speisezubereitung

Der Fachwortschatz ist das erste spezifische, was in der Fachsprache der Speisezubereitung
auffillt. Viele Kochbiicher’® enthalten Listen der charakteristischen Ausdriicke, in denen
ihre Bedeutung erklart wird.

Die Merkmale der Fachsprache der Speisezubereitung wurden in dieser Arbeit nach

Terglane-Fuhrer (1996, S. 94-104) in folgende Gruppen gegliedert:

A. Verben™

Wenn man die Wortschatzverzeichnisse in Kochbiichern liest, bemerkt man, dass den
grofiten Anteil der Wortarten die Verben bilden, weil es in erster Linie bei der
Speisezubereitung um Handlungsanweisungen geht. Die Verben beschreiben die unter-
schiedlichen Arten der Garungsmethoden, wie auch Verfahren der Vor- und Aufbereitung.
Die meisten Verben werden mit dem Suffix -ier-en gebildet. Dabei handelt es sich um

deutsche Verben der fremdsprachigen, in diesem Fall, franzosischen Herkunft. Da die

2 Apfelstrudel: Rezeptinhalt entnommen aus: vgl. Plachutta/Wagner (1993), S. 526. Textform nach dem
Muster von Zacharias/Diirr (1984, S. 67-69) geédndert.

> Beispiele der Listen aus Plachutta-Kochbiichern im Anhang.

> Vgl. Terglane-Fuhrer (1996), S. 94, 98-99.
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franzdsische Kochkunst iiberwiegt in der Gastronomie, gibt es natiirlicherweise viele
Entlehnungen aus dem Franzosischen, z.B. solche Verben®® wie: parieren, blanchieren,
dressieren.

Die andere Gruppe bilden desubstantivische Verben, wie z.B.: einfetten, zuckern, salzen,
wiirzen. Mit diesen Verben werden die nétigen Handlungsanweisungen in Rezepten
ausgedriickt.

In dieser Gruppe sollte man auch die unfesten Praffixbindungen erwéhnen, wie in den
Verben: abschrecken, ausbeinen, eindampfen.

Eine weitere Gruppe in der Fachsprache der Kiiche bilden bei der Wortart ,,Verb” auch
Kompositionen, wie z.B. mikrowellengaren. Mit der Technik dndert sich auch der
Wortschatz. Das Verb entstand durch Zusammensetzung des entsprechenden Substantivs
,»Mikrowelle” und des Verbs ,,garen”, was heil}t: ,,garen in der Mikrowelle”, ,,garen

mit/durch Mikrowellen”.

B. Substantive®
Die zweite Hauptgruppe der Wortarten in den kulinarischen Wortverzeichnissen sind
Substantive, die Gerdte, Zutaten, Speisen, aber auch sog. Zwischenprodukte57 der

Speisezubereitung, wie Mehlschwitze oder Semelbrosel bezeichnen.

C. Adjektive®®
Wichtig sind auch Adjektive, die der Beschreibung der Zubereitung und der Zustédnde von

Speisen dienen, wie z.B. blutig, rosa/durchgegart.

D. MaBe und Gewichte®
Ein besonderes Merkmal der Fachsprache der Gastronomie sind die Angaben zu Mallen
und Gewichten, die in jedem Rezept sehr wichtig sind. Die Angaben werden meistens mit

Abkiirzungen angegeben, z.B. 1 Teeloffel (TL), 1 Pfund, 1 Liter, 1 Prise, 1 Messerspitze.

> Parieren: Koch- bzw. bratfertig vorbereiten, indem man nicht genieBbare Teile wegschneidet. Blanchieren:
kurzes Vorgaren in kochendem Wasser mit anschlieBendem raschen Abfrischen in eiskaltem Wasser.
Dressieren: 1) anrichten, 2) vor dem Garen Gefliigel mit Kiichengarn formend binden bzw. Fischen den
Kopf und den Schwanz zusammenbinden. Pochieren: (oder Garziehen) ist eine sanfte Garmethode in
heiflem, aber nicht kochendem Wasser (etwa 75 °C bis 95 °C) (Glossar in: Plachutta 2008, S. 203).

*6 ygl. Terglane-Fuhrer (1996), S. 95.

°7 Zwischenprodukte: gemeint sind hier Produkte, die weder Gerichte noch Zutaten sind. Die werden zuerst
hergestellt und dann fiir bestimmte Gerichte weiterverwendet (vgl. Terglane-Fuhrer 1996, S. 95).

% Vgl. Terglane-Fuhrer (1996), S. 95.

* Vgl. Terglane-Fuhrer (1996), S. 95.
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E. Zusammensetzungen®

Die erste Gruppe bilden die Zusammensetzungen aus zwei substantivischen Konstituenten,
z.B. Geritebezeichnungen: Wasserkessel (zum Kochen von Wasser), Gefliigelschere, Stiel-
kasserolle (Kasserolle mit Stiel), Wasserbad (Bad aus Wasser), Brotmesser (Messer zum
Schneiden von Brot), Suppentopf (Topf zum Zubereiten von Suppen) oder Speisen-
bezeichnungen, z.B. Honighuhn. Die andere Gruppe bilden die préterital-passivischen
Zusammensetzungen. Als Verbalstamm wird hier Partizip II (passivisch) verwendet, z.B.
Dorrobst ist ,,gedorrtes Obst”, Schlagsahne ist ,,geschlagene Sahne” (vgl. Terglane-Fuhrer
1996, S. 95-97).

In der Sprache der Speisezubereitung gibt es aber viele nichtusuelle Konstituente, bei
denen nicht immer die Eindeutigkeit und Klarheit des sprachlichen Ausdrucks erreicht
wird. Im Falle der Konstituente Honighuhn kommt es so zu Unklarheiten bei vielen
Menschen, fiir die die Zubereitung eines Huhns mit Honig unbekannt sein kann. Die
nichtusuellen Komposita werden meistens in Uberschriften von Rezepttexten angegeben,
um die Art des ganzen Gerichts meistens in einem Wort umfassen zu konnen, aber auch
das Interesse an der Speise zu wecken (vgl. Terglane-Fuhrer 1996, S. 97).

In der Namengebung der Speisen werden somit keine Grenzen gesetzt. Die Neubildungen
in Rezepttexten wecken sowohl Interesse der potentiellen Personen, die die Speise
zubereiten mdchten, als auch die Neugier und den Appetit der speisekartenlesende Gésten
in einem Restaurant. Je kreativer die Speisebezeichnungen sind, desto besser. Sie erzielen
somit einen Werbeeffekt (vgl. Terglane-Fuhrer 1996, S. 98).

Eine ziemlich groBe Gruppe der Speisenamen bilden die Gerichte, die den Namen
bekannter Personlichkeiten tragen oder derer, die sie gerne allen, bzw. denen sie gewidmet
wurden, wie z.B.: Stroganow, Tournedos Rossini, Sauce Béchamel (vgl. Terglane-Fuhrer

1996, S. 98).

F. Entlehnungen61

In der Fachsprache der Gastronomie gibt es, wie bereits erwihnt, viele Entlehnungen.
Einerseits um internationaler und dadurch verstdndlicher fiir andere zu sein, andererseits
wegen der vielen Einfliisse, die sich iiber die vielen Jahrhunderte ergeben haben. Innerhalb

dieser Gruppe unterscheidet man:

%0 vgl. Terglane-Fuhrer (1996), S. 95-97.
6! ygl. Terglane-Fuhrer (1996), S. 100, 10-104.
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1) Fremdworter

Die Ausdriicke behalten ihre urspriingliche Schreibweise und Lautung®, wie z.B. Soufflé,
Julienne, Dessert oder Ragout.

2) Lehnworter/Lehniibersetzungen

Die Worter passen sich in Lautung und Schrift in das deutsche Formensystem® an, wie
z.B. blanchieren ('blanchir'), panieren (‘paner'), oder die Desserts, Karfiol (,cavolfiore®).

3) Lehniibertragungen

Die Worter, bzw. die Ausdriicke, die aus der anderen Sprache ins Deutsche iibersetzt
wurden, wie z.B. pochieren — garziehen, Roux — Mehlschwitze, a point — rosa, bein cuit —

durchgegart, Blumenkohl (cavole = Kohl, fiore = Blume).

G Syntax64

Die syntaktischen Auftélligkeiten hingen von der Spezifik der Textsorten ab. Alle Angaben
der Arbeitsanleitung der Rezepttexte sollten generell in Stichworte oder in Sétze gefasst
werden. Dabei sind die elliptischen Sétze typisch, in denen das Subjekt fehlt und die
infinite Verbform des Infinitivs mit imperativischer Funktion am Ende des Satzes steht.
Dafiir steht das Objekt der Handlung am Anfang (vgl. Terglane-Fuhrer 1996, S. 112).

Ein Beispiel fiir den elliptischen Satz: Das Filet in Butter rasch auf allen Seiten anbraten

.. 65
und auskiihlen lassen.

4.3. Die osterreichische Kiiche

Osterreichische Kiiche, das ist weniger Realitit, sondern Mythos, Klischee, Wunschbild
oder Marketingziel (Sandgruber 1997, S. 192).

Es ist schwer festzustellen, ob es eine Art der Osterreichischen Standardkiiche gibt. Die
Kiiche ist, wie auch die Sprache (v.a. Dialekt) in verschiedenen Regionen Osterreichs
anders. Der Wortschatz der Kiiche unterscheidet sich je nach Region und der dort

herrschenden Kultur.

62 Kratz (1968), S. 452.

6 Vgl. Kratz (1968), S. 452.

% Vgl. Terglane-Fuhrer (1996), S. 112.
% Terglane-Fuhrer (1996), S. 112.
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Jedoch sobald die regionalen Speisebezeichnungen (die aus der Mundart und/oder
Umgangssprache stammenden Bezeichnungen) in Kochbiichern bzw. in Kochrezepten
erscheinen, werden sie so gut wie standardsprachlich niedergeschrieben. Als Beispiel dafiir
kann man solche mundartnahe Ausdricke wie: Kasnocken, Kasnudeln oder Grost!
anflihren, oder jiingere Entlehnungen, wie: Schnitzelburger und Pizzetis (vgl. Pohl 2006, S.
169-170).

4.3.1. Die alte Wiener Kiiche als Vielvolkerkiiche

Pohl (2006, S. 169) bezeichnet die dsterreichische Kiiche als die Wiener Auspriagung der
stiddeutschen Kiiche, in der im Rahmen der Habsburger-Monarchie Einfliisse aus allen
Kronldndern zu finden sind. Sie ist jedoch keine nationale Kiiche, sondern eher eine
europdische auf der Basis einer sliddeutsch-dsterreichischen Kiiche, in der man Speisen
aus allen Nationalititen finden kann, die mit Osterreich vom 17. bis Anfang des 20.
Jahrhunderts eng verbunden waren. Da damals Wien die Haupt- und Residenzstadt war,

sollte man diese Kiiche ,,Wiener Kiiche* nennen (vgl. Pohl 2006, S.169).

Die Genese der Wiener Kiiche wird oft als Produkt einer Multikulti-Kochkunst dargestellt.
Man spricht oft von dem sogenannten Kiichenerbe der Donaumonarchie. Seit dem 17.
Jahrhundert lassen sich die unterschiedlichen Einfliisse aus den einzelnen Kronlédndern
durch sogenannte gewanderte Rezepte nachweisen. In der Wiener Kiiche findet man also
nicht nur Lehngut aus Ungarn oder Italien, sondern auch aus den slawischen Léndern (vgl.
Etzlstorfer 2006, S. 319).

Zu der ungarischen Kiiche gehoren v.a. die bekannten Gulyas-Rezepte fiir die
unterschiedlichsten Fleischsorten, so wie die Gulyas-Suppe. So entstand ein deutsches
Gulyas, das mit Mehl gestaubt und mit Essig, Thymian und Lorbeerlaub aufgekocht wird.
Andere Speisen, die ungarische Wurzeln haben, sind noch Letscho, Debreziner (nach der
Stadt Debrecen genannt), die pikanten Paprikawiirste (Kolbasz) oder Klobasse genannt,
Halaszle als Fischsuppe, Langos als Germteig mit Knoblauch, Fogosch, also Zander, und
Pogatschen (Pogatscsa), das sind kleine Backwaren mit Grammeln, Schmalz, Bohnen,
Kraut, Topfen und Kartoffeln. Weiters ist der Esterhazy-Rostbraten  (nach dem

bedeutendsten ungarischen Adelsgeschlecht benannt) sehr populdr. Weniger bekannt ist die
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Dobostorte (nach der Budapester Zuckerbickerei genannt) oder Gundelpalatschinken
(nach der Budapester Konditorei benannt) (vgl. Etzlstorfer 2006, S. 319-321).

Zu den slawischen Kocheinfliissen gehort ohne Zweifel die bohmische Kiiche, flir die v.a.
Mehlspeisen und Fleischspeisen typisch sind. Man spricht hier von den Skubanki, den
Dalken, Buchteln, Liwanzen, Golatschen/Kolatschen. Aus der polnischen Kiiche haben
einen guten Ruf die Kabanossi, Barszcz (Rote Riibensuppe), Hering-Salat, Bigos
(Eintopfgericht aus Sauerkraut und Weillkohl mit Fleisch und Pilzen mit Pfeffer und
Tomatenmark) und natiirlich Pierogi (Teigtaschen gefiillt mit Sauerkraut, Fleisch, Pilzen
oder Obst) (vgl. Etzlstorfer 2006, S. 322).

Unter dem Einfluss des Vielvolkerstaates Osterreich-Ungarn standen auch einige siidliche
und siidostliche Nachbarvolker, die ihre kulinarischen Visitenkarten hinterlassen haben. Es
handelt sich hier z.B. um die Serben und ihre Speise Cevapcici. Zahlreiche Fischgerichte
kamen von der dalmatischen Kiiste (vgl. Etzlstorfer 2006, S. 323).

SchlieBlich spielen auch der Einfluss der italienischen Kiiche und deren Zutaten eine grof3e
Rolle, wie Risipisi (Reis mit Erbsen), Frittaten, Pandelsuppe (Panata, Brotsuppe), Pafesen,
Fisolen, Marillen und Ribisel. Diese kulinarische Hinterlassenschaft der Donaumonarchie
sieht man noch heute in der Osterreichischen Kiiche, auch wenn sie modifiziert wurden.

Vieles wird in der Wiener Kiiche weitertradiert (vgl. Etzlstorfer 2006, S. 323).

Die lindliche Kiiche Osterreichs hat auch viele gute Gerichte. Jedes Bundesland hat eigene
Spezialititen, die traditionell und brauchtumsbedingt sind. Die Speisen weisen oft
Gemeinsamkeiten, bzw. die Herkunft mit angrenzenden Landern auf. In Niederdsterreich
verspeist man z.B. Mostviertler Apfelbraten, Waldviertler Mohnzelten, Waldviertler
Erddpfeltorte, Nebelsteiner Torte oder Wachauer Torte. Im urspriinglich ungarischen
Burgenland spilirt man immer noch einen magyarischen Einfluss in der Kiiche. Hier
serviert man Esterhazy-Braten oder Schnitten, Haldszle. Als Standardbeilage wird hier
Maispolenta serviert. Die steierische Kiiche ist durch solche Zutaten wie Kiirbiskernol
und Schilcher gekennzeichnet, die man mit Heidensterz (einem aus Buchweizenmehl
zubereiteten Schmarren) isst. Im seenreichen Kérnten haben Fischgerichte eine lange
Tradition. Bekannt sind auch die mit Topfen und Minze gefiillten Kdrntner Kasnudel, die
Klachlsuppe oder der Kdrntner Reindling (eine siiBe Germspeise). In Oberosterreich isst
man viele Knodel, die als Beilage fiir pikante Gerichte wie Geselchtes und Kraut serviert
werden. Jede Region hat auch eigene Spezialititen, wie z.B. Bad Ischl (Ort der

kaiserlichen Sommerfrische) die Ischler Tortchen oder der Ischler Zaunerstollen. Eine
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andere Stadt, nimlich Linz, hat auch eine eigene Mehlspeise, und zwar die bekannte Linzer
Torte. Aus Salzburg kommen die berithmten Salzburger Nockerl oder Kasnockerl. Tirol gilt
als das klassische Knodel-Land. Die Speck-, Spinat- oder die aus Graukidse zubereiteten
Kaspressknodel sind nur ein kleiner Teil der tirolischen Kdstlichkeiten. Zu den anderen
gehoren noch Tiroler Grostl und die Schutzkrapfen (gefillte Teigtaschen), die auch
auBlerhalb Tirols als Spezialititen des Landes assoziiert werden. Da die Kiiche in
Vorarlberg die alemannische Kiiche ist, werden die meisten Speisen der Region mit Kése
verbunden, denn es gibt in der Region eine reiche Kiseproduktion, wie z.B. Kdsknopfle,
Kdsdonnala (Késefladen), Krutzspdtzle (Krautspatzle) oder Krutknopfle (Krautknopfe)
(vgl. Etzlstorfer 2006, S. 360-363).

4.3.2. Herkunft des Wortschatzes und Spendersprachen

Es ldsst sich nicht verleugnen, dass die Osterreichische Kiiche, bzw. Wiener Kiiche viele
fremde Einfliisse aufgenommen hat.

Dabher ist es nicht einfach festzustellen, was ein echter Austriazismus ist. Viele Worter in
dem Bereich sind eher Lehnworter aus anderen Sprachen. Die Nachbarsprachen
Osterreichs spielen dabei eine groBe Rolle, da viele von ihnen unter der Herrschaft der
Donaumonarchie mit dem deutschsprachigen Osterreich verbunden waren. Aus dieser Zeit
sind das Italienische, das Tschechische und das Ungarische Hauptspendersprachen. Die
Entstehung der heutigen Austriazismen konnte auch ein Resultat des Festhaltens an
fremdsprachlichen Formen sein, die zuerst als gemeindeutsche in anderen Zentren
eingedeutscht wurden (vgl. Ammon 1995a, S. 178-180).

Solche Worter wie z.B. Powidltascherl, Apfelstrudel, Vanillekipferl und Germknddel sind
keine Austriazismen, obwohl sie etymologisch gesehen Osterreichisch sind. Oft aber
werden sie als Austriazismen betrachtet, da sie die einzigen Worter sind, die die deutsche
Standardsprache hat und die aus Osterreich stammen (vgl. Pohl 1997, S. 84).

Die folgende Aufteilung stellt die Spendersprachen fiir Austriazismen und Wortschatz-

.. 66 . .
beispiele™ aus dem Bereich der Gastronomie dar:

% Vgl. Ebner (1988), S. 165-168; Vgl. Ammon (1995a), S. 178-180; Pohl (2006), S. 180-182.
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1) aus dem Italienischen: Aranzini (Orangeat), Karfiol (Blumenkohl), Melanzani
(Eierfrucht, in binnendt. Aubergine), Paradeiser (Tomate), Ribisel (ribes Johannisbeere),
Zibebe (Rosine), Fisolen (phaseolus griine Bohnen), Maroni (Edelkastanien, in binnendt.
Maronen), Biskotten (biscotti Lofelbiskuit), Kanditen (kandierte Friichte), Marillen
(Armellino), Frittaten (frittata ,,geschlagene, gebackene Eier” als Suppeneinlage), Pafesen

(pavese ,,aus Pavia“)

2) aus dem Tschechischen: Buchtel (buchta Dampfnudel), Golatsche/Kolatsche (kolac
Kuchen, eine Mehlspeise), Powidl (Pflaumenmus), Béhmische Dalken (vdolky Mehlfaden),
Skubanki (Skubanky eine Mehlspeise aus Kartoffelteig, Zupfnudeln), Liwanzen (livance

eine Art Palatschinke mit Germ)
3) aus dem Ungarischen: Fogosch (fogas Zander), Palatschinke®, Schreibweise von
Gulyas, Puszta, Langos68 (langos), Letscho (lecso')69; Debreziner”°, HalaszIé™", Bocerl'™

(péka), Dobostorte”, usw.

4) aus dem Franzoésischen: Kokosette (Kokosflocke), Schreibweise von Sauce, Frappé

(Milchmixgetrink)
5) aus dem Englischen: /ndian (Truthahn), Juice (Fruchtsaft)

6) aus dem bairisch-osterreichischen Dialekt: Henderl, Blunze (Blutwurst), Erdapfel
(Kartoftel), Germ (Backhefe), Semmelbrésel (Paniermehl)

7) aus dem Kroatischen: Kukuruz (Mais)

8) aus dem Slowenischen: Jause (Zwischenmahlzeit)

7" palatschinke (dt./schweiz. Pfannkuchen) — stammt urspriinglich aus dem Lateinischen (placenta ,,flacher

Kuchen”), dann gelang es ins Ruménische, von dort wurde es ins Ungarische (palacsinta) iibernommen, und

erst von da in Osterreichischem Deutsch (Ammon 1995a, S. 178).

8 Langos- ein Hefeteiggebick, meist mit Knoblauch (Pohl 2006, S. 182).

% Letscho- stammt aus der Kiiche der Zigeuner, Paprikagemiise mit Zwiebeln und Paradeisern (nach
Etzlstorfer 2006, S. 320)

%" Debreziner — pikante Wiirstel, benannt nach der Stadt Debrecen (Pohl 2006, S. 182).

"' Haldszlé — Fischsuppe (Pohl 2006, S. 182).

2 Bocerl — Truthahn (Pohl 2006, S. 182).

3 Dobostorte — nach dem Budapester Zuckerbédcker Dobos (Pohl 2006, S. 182).
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9) aus dem Westjiddisch oder Rotwelsch: Beisel (Kneipe)

10) aus der anderen Sprachen, z.B.: Kren (Meerrettich - russ. chren, tschech. kren),
slawisch: Klobasse (Selchwurst, eine grobe gewlirzte Wurst), poln.: Zrazy (Art Schnitzel),
Kabanossi (ukrain. kabanosky, eine Art Jagdwurst}, ukrain.-rumén.: Mamaliga (Art

Polenta); afrikanisch: Aschanti (Erdnuss)

4.3.3. Der bairisch-osterreichische Kiichenwortschatz

Die Osterreichische Kiiche weist viele Gemeinsamkeiten mit der Kiiche in Bayern auf. Pohl
(2006, S. 179) beruft sich auf eine von ihm eingerichtete Datenbank’®, in der er die
Osterreichischen Kiichenausdriicke zusammenfasst. Aus den Daten der Datenbank ergibt
sich, dass 24 Prozent der Ausdriicke als bairisch-Osterreichisch und 14 Prozent als
siiddeutsch gelten, was zusammen 38 Prozent ausmacht. Als Gegeniiberstellung werden 33
Prozent Kiichenausdriicke als spezifisch gesamtdsterreichisch und 19 Prozent als regional
Osterreichisch gezeigt, was zusammen 52 Prozent ausmacht. Daraus folgt, dass es zurzeit
keine so groBe Ubereinstimmung im Sprachgebrauch zwischen Altbayern und Osterreich
gibt, wie z.B. im 17. oder 18. Jahrhundert. Das kann damit verbunden sein, dass sich die
kulinarische Tradition seit der Mitte des 19. Jahrhunderts stindig &ndert und
weiterentwickelt. Im Folgenden werde ich die nach Pohl (2006, S. 180-181) aufgelisteten

Beispiele nennen.

Gemeinsamkeiten mit Bayern’”:

A. Im Wortschatz: bdhen (Gebidck leicht rosten, aufbacken), Beuge(r)! (hornchenartiges
Backwerk), Beuschel (Lunge und Herz), Blaukraut (Rotkohl), Blunzen (Blutwurst), Brésel
(Paniermehl), Einbrenn(e) (Mehlschwitze), Erddpfel, Erddipfel- (Kartoftel-) piiree (-brei),
Gerostete (Bratkartoffeln), Golatsche (viereckiges, mit Marmelade oder Topfen gefiilltes

™ Siehe unter der URL: http://members.chello.at/heinz.pohl/KuecheDeutschOesterr.htm, Abrufdatum:
28.10.20009.
™ Pohl (2006), S. 180.
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Hefegebick), Grammeln (Grieben), Grieffkoch (GrieBbrei), Gugelhupf (Napfkuchen),
Hduptel (-salat, Kopfsalat), Kdlbernes (Kalbfleisch), Karfiol (Blumenkohl),
Katzengeschrei (eine Fleischspeise), Kletzen (gedorrte, getrocknete Birne), Knddel (KloB3),
Krapfen (ein Hefegebick), Krem (Meerrettich), Leberkdise, Leberknddel, Nachspeise
(Nachtisch), Nockerl (reg. Nocke, KloBchen, Spétzle), Orange (Apfelsine), Pafesen, Porre
(Lauch), Radi (Rettich), Rahm (Sahne), Ribisel (Johannesbeere), Scherzel (Randstiick vom
Brotlaib bzw. —wecken), Schlegel (Keule), Schnitzel, Schmarren, Schwammerl (Pilz),
Schwarzbeere (Heidelbeere), Schweinernes (Schweinfleisch), selchen (rduchern),
Geselchtes (Rauchfleisch), Semmel, Staubzucker (Puderzucker), Striezel/Strizel (1&ngliches
Hefegebick in geflochtener Form), Weckerl (kleines, lingliches Brotchen), Weichsel
(Sauerkirsche), Weinbeere (Rosine), Zibebe (gro3e Rosine), Zuckerl (Bonbon), Zwetschge

(eine Kulturform der Pflaume).

B. In der Grammatik, v.a. Genus und Wortbildung: Dotter (der), Gerstl, Gulasch (das, nicht
der), Hendl, Kaffée, (das) Marmelade, (der) Petersil, Riperl, Rinds-/Schweins-braten, Sulz
(statt Siilze), Wiirstel.

Unterschiede zwischen Osterreich und Bayern’:

A. Wohl gemeinbairisch, aber doch in Bayern und Osterreich Verschiedenes bezeichnend:
Baunzerl (kleines, langliches Weillbrot, miirbes Milchbrot / Fingernudeln aus Mehl- bzw.
Kartoffelteig, die in der Pfanne gebraten werden),

Kipfe(r)l (mondsichelférmiges Gebick, meistens aus Weill- oder Milchbrotteig, z.B. mit
Bestreuung [Mohn] oder Fiillung [Mohn oder Nuss]; in Bayern auch Semmel in ldnglicher

Form), dem 0Osterreichischen Kipferl entspricht in Bayern eher das Horndl

B. Abweichungen in den Kiichenbezeichnungen: Beiried (Roastbeef, Lende), Brockerl
(Rosenkohl, Kohlsprossen, auch Broccoli), Brotzeit (Jause, Vesper), Einlaufsuppe
gegeniiber Osterreichisch Eintropfsuppe (klare Suppenbriihe, in die man verquirltes Ei mit
Mehl einlaufen/eintropfen lisst), Feldsalat oder Nisselsalat (in Osterreich meist Vogerl-

salat, regional auch Rapunzel und Nisselsalat), Fleischpflanz(e)l (Bulette, Frikadelle),

76 Pohl (2006), S. 181.
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gelbe Riibe (siidd. Karotte, in weiten Teilen Osterreich Méhrlein), Hackbraten und —fleisch
(Faschiertes), Jog(h)urt (der, in Osterreich nur das), Oblatzer (ein Brotaufstrich aus Topfen
bzw. Quark mit Camembert und Gewiirzen; entfernt vergleichbar in Osterreich mit
Liptauer), Obers (Rahm), Pfannkuchen (in Osterreich Palatschinken), Radieserl (in
Osterreich nur Radieschen/Radi), Rose (Keule vom Rind, in Osterreich meist Hiifer-
schwanzel), Schorrippe (Rostbraten, Ried, Hochrippe), Schweinshaxe(n) (in Osterreich
Schweinsstelze), Suppengriin (Suppengemiise, so auch in Osterreich neben Wurzelwerk),

Wiener (Wiirstel) (fur Osterr. Frankfurter, so auch in Teilen Deutschland).

4.3.4. Klassische Gerichte der Wiener Kiiche

Die Wiener Kiiche ist die ,,klassische* Ausformung der 6sterreichischen Kiiche. Neben den
Standardspeisen, wie Wiener Schnitzel und Tafelspitz, gibt es noch die bekannten Speisen
der Bundeslanderkiichen. Dazu gehoren z.B. der Vorarlberger Schiibling, das Tiroler
G’rostl, die Salzburger Nockerln, die Kérntner Kasnudeln, das Steierische Wurzelfleisch
oder Klachelsuppe, der oberosterreichische Bunkel, die niederdsterreichischen Waldviertler
Knodel oder Saumaisen und schlieBlich die burgenldndischen Levartascherin oder
Halaszlé (vgl. Pohl 2007, S. 12).

Zu den klassischen Gerichten der Wiener Kiiche zdhlen nach Pohl (2007, S. 18) v.a.
Rindsuppen mit unterschiedlichen Einlagen (Schéberin, Frittaten, Lungenstrudel,
Leberknddel, Backerbsen, usw.), Wiener Schnitzel, Tafelspitz, Gulasch, Beuschel,
Schweinsbraten, oder Geselchtes mit Sauerkraut und Knddeln, Bruckfleisch, gefiillte
Kalbsbrust, Schinkenfleckerin sowie Brat- Backhendl. Als ,Klassiker der Mehlspeisen
gelten Powidltascherl, Kaiserschmarren, Milchrahmstrudel in Vanillesauce, Germknédel
oder Marillenknodel. Man sollte dabei weder die bekannten Torten, wie Sacher-,
Malakoff-, Dobos-, Linzer-, Panama-, Esterhazy-Torte noch die beliebten Backwaren, wie
Ischler Krapferl, Faschingskrapfen, Gugelhupf vergessen (vgl. Pohl 2007, S.18).
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4.3.5. Traditionelle Lebensmittel in Osterreich und Regionalitiit

Regionaltypische Lebensmittel bedeuten &hnlich wie Speisenamen Identitit und
Zugehérigkeit in Osterreich. Jede Region in Osterreich hat eigene spezielle Produkte, die
im ganzen Land bekannt sind und deren Bezeichnung geschiitzt ist. Die Tabellen stellen

die traditionellen Lebensmittel nach unterschiedlichen Kategorien dar:

Kiise”’ alphabetisch, nach Bundesléindern sortiert:

Produktname Bundesland Produktname Bundesland
Gailtaler Almkise g.U® | Kirnten Paznauner Almkése Tirol
Mostviertler Schofkas * | Niederdsterreich T1r01?r Almkdse /Tiroler Tirol

Alpkése g.U *

Oberosterreich
Salzkammergut Kése Salzburg Tiroler Bergkase g.U * Tirol
Steiermark
Flachgauer Heumilchkidse | Salzburg Tiroler Graukése g.U * Tirol
Pinzgauer Bierkése Salzburg Zillertaler Heumilchkise Tirol
, GroBwalsertaler Bergkése

Tennengauer Almkése Salzburg (Walserstolz) Vorarlberg
Murtaler Steirerkis Steiermark Jagdberger Heumilchkise Vorarlberg
Alp baf:htalér Tirol Montafoner Sura Kees * Vorarlberg
Heumilchkise
Kaiserwinkl . N %
Heumilchkiise Tirol Vorarlberger Alpkase g.U Vorarlberg

Vorarlberger Bergkdse g.U * Vorarlberg
Fleischprodukte”, alphabetisch, nach Bundeslindern sortiert:
Produktname Bundesland Produktname Bundesland
Nationalpark . .
Neusiedlersee-Seewinkel Burgenland Pinzgauer Rind Salzburg

77 http://www.traditionelle-lebensmittel.at/article/list/26083, Abrufdatum: 1.11.2009.

8 Geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g. U) bedeutet, dass Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung eines
Erzeugnisses in einem bestimmten geographischen Gebiet nach einem anerkannten und festgelegten
Verfahren erfolgen miissen. Bei der geschiitzten geografischen Angabe (g. g. A) besteht eine Verbindung
zwischen mindestens einer der Produktionsstufen, der Erzeugung, Verarbeitung oder Herstellung und dem
Herkunftsgebiet oder es kann sich um ein Erzeugnis mit besonderem Renommee handeln (,,Regionale
Lebensmittelkennzeichnung immer wichtiger”, 13.04.2007, Online Artikel auf der Internet-Seite von
Lebensministerium: http://www.lebensmittelnet.at/article/articleview/55183/1/15084, Datum: 1.11.2009).

” http://www.traditionelle-lebensmittel.at/article/list/26085, Abrufdatum: 1.11.2009.
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Steppenrind

Stidburgenléndische

Weidegans * Burgenland Tennengauer Berglamm Salzburg

Zickentaler Moorochse Burgenland Almenland Almochse Steiermark

Gailtaler Speck g.g. A * Kérnten Hochschwab- Wild * Steiermark

Gurktaler Luftgeselchter Kérnten Weizer Berglamm Steiermark

Speck

Mittelkarntner Blondvieh Kérnten Nordtiroler Grauvieh Tirol
Almochs

Molltal- Glockner Lamm Kérnten Osttiroler Berglamm Tirol

Innviertler Surspeck Oberosterreich Tiroler Speck g.g. A * Tirol

Fischso, alphabetisch, nach Bundesléindern sortiert:

Produktname Bundesland Produktname Bundesland

Waldviertler Karpfen Niederdsterreich | Ausseerland Seesaiblinge | Steiermark

Ybbstal Forelle Niederosterreich Steirisches Teichland- Steiermark

Karpfen

Salzkammergut Reinanken Salzburg

Obst®, alphabetisch, nach Bundeslindern sortiert:

Produktname Bundesland Produktname Bundesland

Leithaberger Edelkirsche Burgenland Wiesenwienerwald Niederdsterreich
Elsbeere

Stidburgenléndischer Apfel | Burgenland Pollauer Hirschbirne * Steiermark

Wachauer Marille g.U * Niederdsterreich | Stanzer Zwetschke Tirol

Feldfriichtesz, alphabetisch, nach Bundeslindern sortiert:

Produktname Bundesland Produktname Bundesland

Seewinkler Gemiise * Burgenland Weinviertler Erdapfel Niederosterreich

Laaer Zwiebel Niederosterreich | Lungauer Eachtling * Salzburg

Marchfeld Spargel g.g.A* | Niederosterreich | Walser Gemiise * Salzburg

Waldviertler Erdépfel * Niederdsterreich

80" http://www.traditionelle-lebensmittel.at/article/list/26087, Abrufdatum: 1.11.2009.
' http://www.traditionelle-lebensmittel.at/article/list/26089, Abrufdatum: 1.11.2009.
2 http://www.traditionelle-lebensmittel.at/article/list/26091, Abrufdatum: 1.11.2009.
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Spezialkulturen®, alphabetisch, nach Bundeslindern sortiert:

Produktname Bundesland Produktname Bundesland
Jauntaler Hadn Kérnten HansBergLand Hopfen * | Oberosterreich
Waldviertler Graumohn g.U * | Niederdsterreich | Steirischer Kren g.g.A Steiermark
(")l/Honigs", alphabetisch, nach Bundeslindern sortiert:
Produktname Bundesland | Produktname Bundesland
Rostentaler Carnica Honig | Kérnten Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A * | Steiermark
Getriinke®, alphabetisch, nach Bundeslindern sortiert:
Produktname Bundesland Produktname Bundesland
Horitschoner Steirischer Kronprinz .
Herzkirschenbrand Burgenland Rudolf Apfelbrand Steiermark
Ruster Ausbruch Burgenland Steirischer Maschanzker | Steiermark
Uhudler Burgenland Steirisches Kriacherl Steiermark
Lavanttaler . Steiermark
Bananenapfelbrand Kérnten Vogelbeerschnaps Tirol
Mostbarkeiten * Kérnten Enzian Tirol
Bucklige Welt Apfelmost Niederdsterreich | Meisterwurzbrand Tirol
Elsbeerenbrand Niederdsterreich | Pregler Tirol

. . . . . Wildschdénauer Krautinger | ..
Mostviertler Birnmost * Niederosterreich | Tirol
Original Pielachtaler . . . Fraxner Kirsch / Fraxner
Dirndlbrand Niederosterreich Kriasiwasser Vorarlberg
Wachauer Marillenbrand Niederdsterreich | Subirer Vorarlberg
Steirischer Hirschbirnenbrand | Steiermark
Speisen“, alphabetisch, nach Bundeslindern sortiert:
Produktname Bundesland Produktname Bundesland
Waldviertler Karpfen gebacken | Niederosterreich | Tafelspitz Wien
Pinzgauer Kaspressknodel Salzburg

http://www.traditionelle-lebensmittel.at/article/list/26093, Abrufdatum: 1.11.20009.
http://www.traditionelle-lebensmittel.at/article/list/26095, Abrufdatum: 1.11.20009.
http://www.traditionelle-lebensmittel.at/article/list/26097, Abrufdatum: 1.11.20009.
http://www.traditionelle-lebensmittel.at/article/list/26099, Abrufdatum: 1.11.20009.
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5. Die kulinarische Sprache als Identitiatselement

Sandgruber®’ schreibt, dass eine bestimmte Speise das Temperament und den
Volkscharakter bestimmt. Seiner Meinung nach ist sie auch meistens mit der Geschichte
verbunden. So soll die Schérfe des Gulasch Ungarn geprédgt haben, die Spaghetti Italien,
die Paella Spanien, der Eintopf die Deutschen, die Knddel die Tschechen, die Chips die
Briten und die Hamburger die Amerikaner. Der Gebrauch einer bestimmten Speise wird
sehr schnell symbolisch einer Gruppe zugeschrieben. Es ergibt sich daraus eine
Volkertypologie. Z.B. die Italiener sollen weibisch und weichlich sein, weil sie viel
Gemiise allen, die Engléander tugendstark und herrisch, weil sie viel Fleisch bevorzugten.
Wie viele Wahrheiten in diesen Theorien stecken? Das sollte eher kritisch betrachtet
werden. Da es meistens charakteristische Speisen in jedem Land gibt, bedeutet es nicht,
dass sie den Charakter der Nation bzw. des einzelnen Menschen &ndern. Man kann und

sollte es nur symbolisch betrachten.

5.1. Sprache und Identitit in Osterreich

Friedrich Herr leitet mit diesem Satz sein Werk Kampf um die ésterreichische Identitt ein:
»EBs gibt kein geschichtliches Gebilde in Europa, dessen Existenz so sehr mit den
Identititsproblemen seiner Mitglieder verbunden ist wie Osterreich.“*® Ein dsterreichischer
Nationalcharakter entwickelte sich in einem sehr langen historischen Prozess. Die
Entwicklung des Identititsbewusstseins unter Osterreichern brauchte auch nicht weniger
Zeit (vgl. Wucherpfennig 2006, S. 9). Erst nach 1945, als Osterreich seine staatliche
Souverdnitit wiedererlangte, bildete und verfestigte sich allmdhlich ein National-
bewusstsein und eine dsterreichische Identitit unter den Osterreichern. Die Sprache spielte

dabei natiirlich eine wichtige Rolle, da:

(...) Gesellschaft, Sprache und Sprachverhalten engstens miteinander
verbunden sind. In der Sprache findet sich ndmlich der geistig-kulturelle
Niederschlag der Gesellschaft, und diese bestimmt das Sprachverhalten in der

%7 Vgl. Sandgruber (1997), S. 183, 184.
% Herr (2001), S. 9.
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Kommunikation, so dal die Sprache ihrerseits wieder zur Identitdt der
Gesellschaft beitrigt.*

Nach De Cillia (1998, S. 55) werden durch Sprache nationale und kulturelle Identititen
manifestiert (,,Sprache manifestiert und Sprache reproduziert kulturelle und nationale
Identitdten), daher wird der deutschen Sprache in Osterreich fiir die &sterreichische
Identitit eine wichtige symbolische Bedeutung beigemessen. Die Sprache und die
sprachliche Zugehorigkeit sind ein wichtiger Bestandteil der nationalen Identitét. De Cillia

(1998, S. 54) versteht unter ,,nationaler Identitdt™ folgendes:

Ein im Zuge der Sozialisation interiorisierter Komplex von gemeinsamen und
dhnlichen Vorstellungen bzw. Wahrnehmungsschemata, von gemeinsamen und
dhnlichen emotionalen Einstellungen, Haltungen und Verhaltensdispositionen.
Die gemeinsamen und dhnlichen Vorstellungen beziehen sich in dem Fall der
nationalen Identitdt auf die Idee eines typischen Vertreters einer Nation (z.B.
des Osterreichischen Menschen), einer gemeinsamen Kultur, Geschichte,
Gegenwart und Zukunft [...].%°

Pollak (1994, S. 32) schreibt, dass die staatsnationalen Varianten des Osterreichischen
Deutsch erst vor relativ kurzer Zeit nicht mehr als provinzielle Austriazismen eingestuft
werden. Mit einem allméhlich erstarkenden nationalen Selbstbewusstsein unter
Osterreichern zeigt sich auch eine wachsende Bereitschaft, die plurizentrischen Strukturen
des deutschen Sprachraums zu akzeptieren.

Die deutsche Sprache in Osterreich wird im halbdffentlichen und privaten Diskurs oft als
eigene Hochsprache, das ,,Osterreichisch von Osterreicheren, angesehen und oft als
wichtiges Unterscheidungskriterium gegeniiber Deutschland angegeben. Offizielles
Zeichen fiir diese Abgrenzung soll das Osterreichische Worterbuch sein. Die Sprache in
Osterreich ist ein wesentlicher Teil (aber nicht ein Hauptmerkmal) der sterreichischen
Identitdt, besonders wenn es um GruBformeln und Speisebezeichnungen geht. Deshalb
wurden auch in der Pro-EU-Kampagne die Austriazismen aus dem Speisebereich in das

Protokoll Nr. 10 aufgenommen (vgl. Ransmayr 2006, S. 120-121).

% Wiesinger (1995), S. 59.
% De Cillia (1998), S. 54.
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5.1.1. Austriazismen im Protokoll Nr. 10

Das Protokoll Nr. 10 tiiber die Verwendung spezifisch Osterreichischer Ausdriicke der
deutschen Sprache im Rahmen der EU entstand 1994 bei den Verhandlungen zwischen
Osterreich und der EU. Das Protokoll Nr.10 ist das einzige und internationale
Rechtsdokument, in dem eine Osterreichische Varietdt der deutschen Sprache belegt wird
(Markhardt 2006, S. 18). In dem Protokoll wurden die 23 spezifischen Gsterreichischen

Ausdriicke (so genannten Austriazismen) aus dem Bereich der Gastronomie aufgelistet.

Wortlaut des Protokolls Nr.10°!

Protokoll Nr.10 iiber die Verwendung spezifisch dsterreichischer
Ausdriicke der deutschen Sprache im Rahmen
der Européischen Union

Im Rahmen der Européischen Union gilt folgendes:

1. Die in der osterreichischen Rechtsordnung enthaltenen und im Anhang zu diesem
Protokoll aufgelisteten spezifisch osterreichischer Ausdriicke der deutschen Sprache haben
den gleichen Status und diirfen mit der gleichen Rechtswirkung verwendet werden wie die in
Deutschland verwendeten entsprechenden Ausdriicke, die im Anhang aufgefiihrt sind.

2. In der deutscher Sprachfassung neuer Rechtsakte werden die im Anhang genannten
spezifisch osterreichischen Ausdriicke den in Deutschland verwendeten entsprechenden
Ausdriicken in geeigneter Form.

ANHANG:
Amtsblatt der Amtsblatt der
Osterreich Europiischen Osterreich Europiischen
Gemeinschaften Gemeinschaften

Beiried Roastbeef Melanzani Aubergine
Eierschwammerl Pfifferlinge Nuss Kugel
Erdapfel Kartoffeln Obers Sahne
Faschiertes Hackfleisch Paradeiser Tomaten
Fisolen Griine Bohnen Powidl Pflaumenmus
Grammeln Grieben Ribisel Johannisbeeren

' Die Gestaltung des Wortlauts des Protokolls Nr.10 richte ich nach der von Markhardt (2006), S. 16 an.
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Hiiferl Hiifte Rostbraten Hochrippe
Karfiol Blumenkohl Schlogel Keule
Kohlsprossen Rosenkohl Topfen Quark

Kren Meerrettich Vogerlsalat Feldsalat
Lungenbraten Filet Weichseln Sauerkirschen
Marillen Aprikosen

Die Entstehung des Protokolls Nr. 10 wurde von den PolitikerInnen in Osterreich als ein
grofler Erfolg gefeiert. Die Medien haben das Ereignis eher ironisch und zynisch
kommentiert. In den Osterreichischen Zeitungen konnte man solche Texttiteln lesen, wie
»lopfen {iiberlebt EU“ (Kurier, 13.04.1994), ,Keine Angst mehr vor Quarktaschen®,
,lopfen bleibt Topfen®, ,Marille siegt (Tdglich alles, 13.04.1994), ,,Alles Powidl, dem
10er sei Dank* (Standard, 13.04.1994), ,.Die Angst der Osterreicher vor der Quarktasche*
(Die Presse), ,,EU: Stelze gegen Eisbein®“ (Neue Kronenzeitung, 13.04.1994). Auch
Sprachwissenschaftler duBlerten ihre kritische Meinung. Man kritisierte, dass das
Osterreichische Deutsch nur auf 23 Worter reduziert wurde. Dadurch wurden die Worter
wie Palatschinke, Beuschel, Mozartkugel aber auch viele andere einfach nicht erwéhnt.
Das Protokoll Nr. 10 wurde z.B. von Wolfgang Pollak in einem ,,Kommentar der anderen*
im Standard vom 28.04.1994 als ,,Mini-Liste* und ,,ein geféhrlicher Miniaturkompromiss*

bezeichnet (vgl. De Cillia 1998, S. 51, 81, 87, 88).

Pohl (1998, S. 22) kommentiert die Liste folgendermalen:

Diese Liste ist weder patriotisch noch sonst wie verdienstvoll, sie ist auch linguistisch
gesehen sehr oberfldchlich und ungenau, darliber hinaus ist sie eine typisch
osterreichische Losung , die auch deutlich die Grenzen aufzeigt, wie meine Ubersicht
(samt Kommentar) dazu beweist: nicht einmal die Hélfte der EU- Austriazismen sind
»echte™ bzw. ,.spezifische* Austriazismen (und davon wiederum ein Teil ist nicht in
ganz Osterreich iiblich).”

Ob alle von diesen so genannten Austriazismen® in Wirklichkeit echte Austriazismen sind,

2 Pohl (1998), S. 22.

% Beiried ist ein Riickenstiick vom Rind, der sich zwischen dem Schlégl und dem Rostbratenried befindet
(vgl. Sedlaczek 2004, S. 44).

Eierschwammerl ist der Name des Pilzes im Osterreichisch-bayerischen Raum, entstanden in Anlehnung an
die gelbe Farbe des Pilzes; daneben in der Steiermark als Rehling und in Kéirnten als Fiichsling (vgl.
Sedlaczek 2004, S. 86).
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ist umstritten. Neun Ausdriicke weist der Duden als spezifisch Osterreichisch aus
(Faschiertes ist in Voralberg jedoch uniiblich, Fisolen, Kohlsprossen, Marillen, Melanzani,
Paradeiser, Powidl, Vogerisalat, Ribisel). Andere neun als siiddeutsch oder landschaftlich
(meist bairisch, Eierschwammerl, Erddpfel, Karfiol, Kren, Obers - streng genommen

donaubairisch, Schlogel, Topfen, Weichseln, Grammeln). Hiiferl und Nuss sind im

Nicht nur in Osterreich sondern auch in Bayern und in Nordrhein-Westfalen sagt man umgangssprachlich
Erdapfel und nicht Kartoffel. In Osterreich ist der Ausdruck Erdapfel genauso wie Kartoffel Teil der
Hochsprache. Kartoffel wird aber von regionalbewussten Sprechern abgelehnt. Frithkartoffel nennt man in
Osterreich Heurige. Frither auch Grund- Erdbirne genannt (vgl. Sedlaczek 2004, S. 92).

Faschiertes ist ein Rohrprodukt, eine Mischung aus Rindfleisch und Schweinefleisch; Speisen: faschierter
Braten; Fleischlaberln. In Deutschland: Hackbraten, Hack; Buletten (in und um Berlin), Frikadellen
(Rheinland), Fleischkiichle (im Stidwesten Deutschlands), Fleischpflanzln (Bayern) (vgl. Sedlaczek 2004, S.
98).

Fisolen (im Osten Osterreichs bis in die Steiermark Bohnenschote gebriuchlich), Strankerl (Kérnten). Griine
Bohnen (auch in Tirol und Voralberg) (vgl. Sedlaczek 2004, S. 106).

Grammeln ist der Riickstand beim Aussieden der wiirfelig geschnittenen Speckstiicke zu Schweineschmalz
(beim Auslassen vom Speck). Im Osten Osterreichs und in Bayern. In Vorarlberg und anderen Gebieten
Deutschlands Grieben (vgl. Sedlaczek 2004, S. 142).

Das Hiiferl zéhlt zu den so genannten Gustostiicken unter den Rindfleischsorten. Teil des Schlogels. In
Stiddeutschland Hieferl (vgl. Sedlaczek 2004, S. 176).

Karfiol ist in Osterreich hochsprachlich der géingige Ausdruck. Bayern ist Ubergangsgebiet: Karfiol eher als
mundartlich gebrauchlich und veraltet (vgl. Sedlaczek 2004, S. 189).

Kohlsprossen ist ein hochstdngeliger Gartenkohl mit rosenférmigen Blattachselsprossen (vgl. Sedlaczek
2004, S. 204).

Kren in Osterreich und in Bayern. Das Wort stammt vom tschechischen kren (= Wurzel, Krenwurzel) ab
(vgl. Sedlaczek 2004, S. 213).

Lungenbraten ist das edelste Stiick Fleisch, ndmlich das Lendenstiick vom Rind, Kalb, Schwein, Lamm
oder Wild. Filet oder Lendenbraten in Deutschland, Jungfernbraten (das Filet vom Schwein oder Kalb in
Osterreich) (vgl. Sedlaczek 2004, S. 234).

Marille: in Osterreich und in Siidtirol (vgl. Sedlaczek 2004, S. 238).

Melanzanie: die meist violette Frucht, dient als Salatpflanze. In Deutschland Aubergine oder Eierfrucht
(vgl. Sedlaczek 2004, S. 246).

Nuss ist ein Fleischstiick vom Kalb (Pohl 2007, S. 107).

Obers: In Ostosterreich unterscheidet man zwischen Kaffeobers (als Zusatz zum Kaffe), Schlagobers (=
stiles Obers, das sich zum Schlagen eignet), und Sauerrahm (zum Verfeinern und Binden von Suppen,
Saucen usw.). In Siid- und Westosterreich und Siid- und Westdeutschland gilt Raim als Oberbegriff und wird
zwischen siiffem Rahm, Schlagrahm und saurem Rahm. In Norden Deutschlands ist Sahne der Oberbegriff,
und man unterscheidet zwischen siifser Sahne, Schlagsahne und saurer Sahne (vgl. Sedlaczek 2004, S. 265).
Paradeiser umgangssprachlich in Osterreich. Nebenbei auch die Form Tomate, obwohl von
regionalbewussten Sprechern als fremd empfunden. In Deutschland (auch in Bayern) Tomate (vgl. Sedlaczek
2004, S. 276).

Der Powidl ist in Ostdsterreich ein dick eingekochtes Zwetschkenmus bzw. Pflaumenmus, das besonders als
Fiille von Buchteln, Germknddel und Powidltascherln verwendet wird (vgl. Sedlaczek 2004, S. 303).

Ribisel ist auch in Bayern bekannt, aber nur mundartlich verwendet. In Voralberg so wie in Deutschland wird
cher Johannisbeere verwendet (vgl. Sedlaczek 2004, S. 316).

Rostbraten ist vor dem Beiried liegendes Fleisch des Rindes (Pohl 2007, S. 124).

Schlbgel nennt man in Osterreich den hinteren Schenkel eines Schlachttieres oder vom Wild (beim Rind wird
der Ausdruck nicht verwendet) (vgl. Sedlaczek 2004, S. 341).

Topfen geht auf Topfkése, in einem Topf aus saurer Milch hergestellter Kése, zuriick. Bayern ist ein
Ubergangsgebiet (vgl. Sedlaczek 2004, S. 394).

Vogerlsalat v.a. im Osten Osterreichs. Im Siiden und Westen Osterreichs Rapunzel. Im Siiden Deutschlands
auch Rapunzel. Feldsalat auch in Osterreich geldufig (vgl. Sedlaczek 2004, S. 410).

Weichseln eher in Osterreich und Bayern gebriuchlich. Die Bezeichnung Sauerkirschen verwendet man eher
in Deutschland (vgl. Sedlaczek, 2004, S. 419).
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Osterreichischen Worterbuch nicht enthalten. Hiiferl ist ein spezifischer Vindobonismus.
Die Ubersetzungen von Rostbraten, Beiried und Lungenbraten sind ungenau, denn Beiried
und Rostbraten beziehen sich auf die Fleischsorten und nicht die fertigen Speisen, und

Lungenbraten entspricht eigentlich dem Lendenbraten, franz. Filet (vgl. Pohl 1997, S. 81).

5.1.2 Nationalspeisenamen und Identitat

Die dsterreichischen Besonderheiten haben schon immer eine groBe Rolle fiir Osterreicher
gespielt. Besonders sichtbar war es bei den EU-Beitrittsverhandlungen in den Werbe-
kampagnen im Juni 1994. Slogans, wie: ,,Erdédpfelsalat bleibt Erddpfelsalat* oder ,,Alles
bleibt, wie es isst* konnte man in Zeitungen und auf Plakatwiinden sehen. In Osterreich
befiirchtete man z.B., dass man kiinftig in der Konditorei nicht mehr Topfenkolatschen,
sondern Quarktaschen und im Restaurant Pfifferlingsauce mit Brotchen-kioflen anstatt
Eierschwammerlsofse mit Knodel oder Schwanzstiick mit Meerrettichsauce statt Tafelspitz
mit Krensauce bekommen wiirde (vgl. De Cillia 1995b, S. 121; vgl. De Cillia 1998, S. 49-
50).

Auch der ,,Marmeladestreit“ 2003 ist ein Beispiel fiir das groBe Identitdtsgefiihl unter
Osterreichern, wenn es um die Sprache geht. Uberschriften in dsterreichischen Zeitungen,
wie: ,,Unsere Marmelade lassen wir uns von Briissel nicht nehmen* (Kronenzeitung,
26.10.2003) oder ,,Osterreichs Spezialitit gerettet: EU ldsst uns unsere Marmelade®
(Kronenzeitung, 23.10.2003) sprechen fiir sich selbst. Die Osterreichische Sprache hat
emotionsbeladenen Symbolcharakter (vgl. Ransmayr 2006, S. 119).

Es verwundert also das Verhalten mancher Osterreicher nicht mehr. Wenn auf einer
Speisekarte eines Osterreichischen Restaurants statt der Topfentorte eine Kdsesahne- oder
Quarktorte aufgeschrieben wird, erweckt es die patriotische Emporung. Es sind eigentlich
nur Worter: Schlagobers statt Sahne, Paradeiser statt Tomate, Topfen statt Quark, Ripperl
statt Kasseler, Marille statt Aprikose, aber diese Worter bedeuten Identitdt. Es gibt auch
andere Dinge und Handlungen, die nationale Identitdt zeigen kdnnen, wie z.B.: Sprache,
Kleidung, Musik, Spiel oder Sport. Aber als die wichtigste Komponente nationaler
Identitit wird oft das Essen angesehen (vgl. Sandgruber 1997, S. 179-180).
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Essen schafft Identitdt und Kontinuitit. Es schafft ein Zugehorigkeits- und
Heimatbewusstsein. Der einzelne ist an sein Essen gewohnt. Es kommt zu
Gruppenidentitidten. SchlieBlich werden bestimmte Speisen, bestimmte
Zubereitungsformen und Verhaltensweisen zu typisch erachteten Formen.**

Speisen wie: Schnitzel, Gulasch, Backhendl, Tafelspitz, Beuschel, Bruckfleisch oder
Schweinsbraten, Frittaten, Schoberl, Nockerln, Pofesen, Knodel, Nudeln, Kaiserschmarrn,
Palatschinken, Topfen- und Apfelstrudel, Marillen- und Zwetschkenknédel, Powidltascherl,
Gugelhupf, Sacher- und Linzertorte, Salzburger Nockerln, Kdrntner Nudeln, Pofesen,
Knodel, usw. werden als typisch osterreichisch angesehen. Bei der Aufzéhlung konnen die
weltberiihmten Speisen, wie: das Wiener Schnitzel, die Sachertorte und die Mozartkugel
natiirlich auch nicht fehlen. Diese Speisen sind aber eher die Klischees, die den Touristen
in Reisefiihrern oder Werbeprospekten angeboten werden. Das aber, was die Bewohner
Osterreichs tatsdchlich verspeisen, ist nicht so sehr auf das Nationale, also auf die
Osterreichische Allerweltskiiche gesetzt. Es wird viel mehr auf das Regionale geachtet, wie
die typischen Identititsmerkmale der Bundesldander zeigen. Erst das alles zusammen bildet
eine recht konstruierte osterreichische Kiiche (vgl. Sandgruber 1997, S. 180-181).

Was aber heimatlich und vertraulich gilt, muss nicht in dieser Heimat entstanden sein oder
nach der Heimat benannt werden. Z.B. die Wiirste in Wien werden eigentlich nach
ausldndischen Stiadten genannt: Frankfurter Wiirstchen. In Gsterreichischen Supermarkten
kann man Polnische, Debrecziner, Mailinder, Augsburger, Berner, Bosner, Pariser,
Miinchner, Krakauer, Braunschweiger, Ungarische Wiirste, usw. kaufen (vgl. Sandgruber

1997, S. 186).

5.2. Gegenseitige Spracheinfliisse — Deutschland vs. Osterreich

Osterreich und dadurch die 0sterreichische Sprache sind unter starkem Einfluss
Deutschlands. Ebner (1988, S. 106) nennt dafiir folgende Ursachen: 1. der Fremden-
verkehr, 2. das deutsche Fernsehen®, das in Osterreich empfangen wird, 3. die deutschen

Filme und Fernsehreihen, die in dsterreichischen Kinos und Fernseh-programmen gezeigt

" Sandgruber (1997), S. 180.
% Nach Ebner (2009, S.447) werden fremdsprachige Filme in aller Regel in Norddeutschland synchronisiert.
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werden und als letztes (4.) der Einfluss des Verlagswesens durch die Verbreitung deutscher
Biicher in Osterreich und die Beeinflussung osterreichischer Schriftsteller durch deutsche
Verleger. Man kann aber nicht sagen, dass der deutsche Wortschatz den Osterreichern
aufgedriangt wird. Es passiert eher automatisch.

Ein anderer Faktor, der zur sprachlichen Auswirkung beitrédgt, ist der intensive Handel mit
Deutschland. ,,Mit dem Warenimport aus Deutschland werden auch die norddeutschen

““® Hier kann man aber einen

Produktbezeichnungen nach Osterreich importiert.
gegenseitigen Einfluss beobachten, besonders in der Gastronomie und Lebensmittel-
industrie. Es kommen nidmlich nicht nur die deutschen Bezeichnungen auf Waren-
beschriftungen und Gebrauchsanweisungen an den Osterreichischen Kunden, es werden
auch die osterreichischen Produkte fiir den Export entsprechend beschriftet, z.B. Aprikose
oder Johannisbeere auf Obstkonserven und Fruchtsaftflaschen, z.B.”” Aprikosen-Nektar
von Alete-Nestle oder Granini, Aprikosenkompott von Miillers Miihle. Auch andere
Osterreichische und siiddeutsche Worter, wie z.B. Jause oder Maut wandern durch den
Fremdenverkehr nach Norddeutschland. Man kann also nicht von einem ausschlieBlich
einseitigen Einfluss sprechen. Es gibt aber auch Worter, wie z.B. Kdsesahnetorte, die
durch die Riicksicht auf Essgewohnheiten der deutschen Touristen auf Speisekarten in
mehrheitlich westosterreichischen®® Gastrobetrieben zu finden sind, aber sie haben kein
genau entsprechendes Gegenstiick. Topfentorte triftt in dem Fall die Sache nicht genau.
Nicht fiir alle Worter kann man eine klare Alternative finden, wie zum Beispiel im Fall von
Tomate und Paradeiser (vgl. Ebner 1988, S. 107-110).

Wie schon erwidhnt wurde, wird oft die Frage gestellt, ob Speise- und Lebensmittel-
bezeichnungen sich entweder an regionale Tradition halten und dadurch den Ausdruck von
Echtheit und Bodenstdndigkeit zeigen sollten oder wegen den bundesdeutschen und
niederldndischen Touristen durch die binnendeutschen Speisebezeichnungen ersetzt
werden sollten. Und solche ernsthaften Versuche, die dsterreichische Benennungstradition
zu verlassen, gab es wirklich (vgl. Wiesinger 1988b, S. 238).

Laut ,,Presse“-Mitteilung vom 22. Dezember 1978 wurde eine ,,zweisprachige*

% Ebner (2009), S. 447.
°7 Beispiele aus Wiesinger (1988b, S. 240).

In den westosterreichischen Fremdenverkehrsorten, die grofitenteils von bundesdeutschen und nieder-
landischen Urlaubsgésten besucht werden, stehen die Gaststitten oft vor dem Dilemma, ob auf den

Speisekarten die Osterreichischen oder die bundesdeutschen Speisebezeichnungen angegeben werden sollen
(vgl. Wiesinger 1988b, S. 226).
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oOsterreichisch-deutsche Speisekarte von der Sektion Fremdenverkehr der Salzburger
Handelskammer angefertigt und an die Gastrobetriebe des Landes verteilt. Diese Liste
beinhaltete sowohl ,,Ubersetzungen® als auch ,,Umschreibungen* der Gerichte, wie z.B.
Germknédel/Hefeteigklof3, Frittatensuppe/Bouillon mit in Streifen geschnittenen Pfann-
kuchen, Rotkraut/Rotkohl, Gugelhupf/Napfkuchen, Schopfbraten/Schweinsnacken, Lungen-
braten/Rindsfilet, Grammelknédel/Griebenklofs, Krautfleckerl/Weifskohl mit kleinen Nudel-
teigquadraten, Griefsschmarren/Gekochter Grieflbrei mit Rosinen in Butter gerdstet,
Dampfnudeln/Hefeteigstiicke im gedeckten Topf gegart, Topfenkolatsche/Plunderteig mit
Quark. Obwohl diese Liste viel Arger ausloste, wurden doch in westdsterreichischen
Gaststétten, Restaurants, Cafés oder Konditoreien einige binnendeutsche Bezeichnungen
aufgenommen, wie z.B. Schweinebraten (Schweinsbraten), Rinderbraten (Rindsbraten),
Hackbraten (Faschiertes), Frikadellen (Faschierte Laibchen), Kasseler Rippchen
(Geselchtes), etwas mit (Schlag)sahne (Schlagobers), Eisbein (Stelze), Brathdihnchen
(Brathendel), Bohnengemiise (Fisolengemiise), Kdsekuchen (Topfenkuchen, -torte),
Kdsesahnetorte (Topfentorte), Berliner (Krapfen) (vgl. Wiesinger 1988b, S. 238).
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6. Empirische Untersuchung

6.1. Umfrage

An der Umfrage nahmen 50 Probanden aus ganz Osterreich teil. In der Umfrage wurde zu
folgenden Themen befragt:

- Das osterreichische Deutsch und Identitdt

- Bekanntheit und/oder Beliebtheit der Osterreichischen Speisenamen und

Lebensmittelprodukte

- Austriazismen im Bereich der Gastronomie
Der Fragebogen sah so aus:
Vorwort
Im Rahmen einer Untersuchung iiber den Wortschatz der deutschen Sprache in Osterreich
fiihre ich eine Befragung der Bewohner Osterreichs im Bereich der Sprache der
Gastronomie durch. Ich mochte Sie deshalb bitten, den hier vorliegenden Fragebogen

auszufillen.

Frage 1

Welche typisch osterreichischen Speisen konnen Sie spontan nennen?

Frage 2

Welche typisch Osterreichischen Lebensmittelnamen kénnen Sie spontan nennen?

Frage3
Welche Osterreichischen Speisen gehoren zu Thren Lieblingsspeisen? Nennen Sie bitte 5
und geben Sie entsprechend der Beliebtheit von A bis F.

A:

me o
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Frage 4
Wissen Sie, wie man Thre Lieblingsspeise zubereitet?

OJa O Nein O Ein bisschen O Ich weiss nicht

Wenn JA bzw. EIN BISSCHEN, beschreiben Sie bitte den Zubereitungsprozess:

Frage 5

Welche Austriazismen (typisch Osterreichische Ausdriicke) im Bereich der Gastronomie

fallen Thnen spontan ein?

Frage 6

Wo isst man folgende Speisen?

eher in eher in weder in Weiss nicht
Osterreich Deutschland Osterreich noch
in Deutschland

AprikosenkloB3e

Faschiertes

Grammelschmalzbrot mit roten
Zwiebeln und Krautern

Pofessen

Beiried

Kasseler Rippchen

Frittatensuppe

Tafelspitzsiilchen mit Kernol

Frikadellen

Grammelknddel mit Krautsalat

Eierschwammerlgulasch mit
Serviettenknddeln

Kisspatzle

Krautfleckerl

Skubanki

Riihrei

Zwiebelrostbraten mit
Braterdapfel

Rindsfilet mit Bratkartoffeln

Kaiserschmarren mit
Zwetschkenroster

Tafelspitz

Schweinsbraten mit Sauerkraut
und Semmelknodel

68




Hackbraten

Beuschel mit Semmelknddel

Debreziner mit Sen, Kern und
Gebick

Kiésekuchen

Fiakergulasch mit Frankfurter

Kartoffelsuppe mit Wiener
Wiirstchen

Apfelstrudel

Wiener Wiirstchen mit
Meerrettich

Palatschinken

Marillenknddel

Golatschen

Powidltascherln

Sachertorte

Gugelhupf

Eierpfannkuchen

Pfifferlingtunke mit KI6Ben

Lungenbraten

Frage 7

Kennen Sie die bundesdeutschen (anderen) Entsprechungen fiir folgende Worter? Nennen

Sie sie bitte. Wenn Sie sie nicht kennen, schreiben Sie nichts.

Beiried
Marille
Fisolen
Eierschwammerl
Lungenbraten
Faschiertes
Grammeln
Hiiferl
Ribisel
Karfiol
Vogerlsalat
Kohlsprossen
Kren
Melanzani

Obers

Rostbraten
Nuss
Powidl
Erdapfel
Schlogel
Topfen
Weichsel
Beuschel
Kukuruz
Eierspeise
Nockerl
Frankfurter Wiirstel
Germ
Gugelhupf
Héauptelsalat

Hendl
Staubzucker
Kipferl
Knodel
Fogosch
Zibebe
Zwetschkenroster
Palatschinke
Schlagobers
Semmelbrosel
Melange
Stelze
Geselchtes
Zuckerl
Karotte
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Frage 8
Stort es Sie, wenn jemand andere als die in Osterreich benutzten Wortformen (z.B. statt

Palatschinken Eierpfannkuchen oder statt Semmel Brotchen) verwendet?

OlJa O Eher ja O Nein O Eher nein O Ist mir egal

Frage 9
Benutzen Sie andere Formen/Varianten des Osterreichischen Wortes, z.B. statt Topfen —

Quark, statt Palatschinken - Eierpfannkuchen, usw.? Wenn JA bzw. SELTEN, welche?

O Ja, immer O Nein, nie O Selten

Welche:

Frage 10

Vermittelt IThnen das Osterreichische Deutsch ein Gefuhl von Identitat?

OJa O Eher ja O Teils teils O Eher nein O Nein

Frage 11
Kennen Sie die im Protokoll Nr.10 (iiber die Verwendung spezifisch Osterreichischer
Ausdriicke der deutschen Sprache im Rahmen der Europdischen Union) aufgelisteten 23

Austriazismen? Konnen Sie ein paar davon nennen?

O Ja, alle O Nein O Nur ein paar O Ich kenne das Protokoll Nr.10 nicht
Frage 12

Wenn Sie in einem der anderen deutschsprachigen Lénder essen gehen, macht es Thnen

grofle Schwierigkeiten zu erkennen, was unter den Speisenamen gemeint ist?

OlJa O Eher ja O Ein bisschen O Eher nein O Nein
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Frage 13
Sollten die Speisekarten in Osterreichischen Restaurants auch binnendeutsche Speisenamen

beinhalten?

OlJa O Eher ja O Nein O Eher nein O Ist mir egal
Begriinden Sie bitte IThre Antwort:

Frage 14

Stehen fiir Sie Speisenamen wie Schnitzel, Apfelstrudel, Tafelspitz, Sachertorte, usw. fiir
die osterreichische Identitét?

OJa O Eher ja O Teils teils O Eher nein O Nein

Frage 15

Kaufen Sie Lebensmittelprodukte dsterreichischer Herkunft?

OJa O Eher ja O Selten O Eher nein O Nein

Frage 16

Ist die Sprache in Osterreich heute von Deutschland beeinflusst?

OlJa O Eher ja O Teils teils O Eher nein O Nein

Frage 17

Zu besseren Orientierung bitte ich Sie noch, mir einige personliche Auskiinfte zu geben,

die selbstverstindlich anonym bleiben.

Geschlecht: Alter: Beruf:
Staatsbiirgerschaft: Wohnort: Herkunft:
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6.1.1. Ergebnis der Umfrage

Frage 1

Jede Person durfte so viele Osterreichische Speisen nennen, wie sie kannte und wollte.
Nach der Auswertung ergab sich folgende Liste, an deren Spitze die populdrste bzw.
bekannteste unter den Osterreichischen Speisen, ndmlich das Wiener Schnitzel (vom Kalb)
steht:

1. Wiener Schnitzel (85%), 2. Kaiserschmarren (52,5%), 3. Apfelstrudel und
Schweinsbraten (je 33%), 4. Tafelspitz (28%), 5. Sachertorte (21%), 6. Kdsespditzle (20%),
7. Marillenknédel (18%), 8. Kdrntner Kdsnudeln (16%), 9. Palatschinken (13%), 10.
Germknodel, Bohnensterz und Frittatensuppe (je 8%), 11. Buchteln und Beuschel (je
6,5%), 12. Tiroler Grostl, Sauerkraut, Geselchtes, Topfengolatsche, Erdipfelsalat und
Griefinockerlsuppe (je 5%), 13. Zwetschkenroster, Gulasch, Gugelhupf, Zwiebelrostbraten,
Riebel, Kdisknopfle, Linzertorte und Faschierte Laibchen (je 3%), 14. Beiried, Powid-
ltascherln, Pofesen, Tiroler Leber, Lungenbraten, Altwiener Suppentopf, Bauernschmaus,
Tiroler Nockerin, Mohr im Hemd, Schinkenfleckerin, Krautfleckerln, Leberknédelsuppe,
Backhendl,  Kiimmelbraten, FEiernockerln, Steirisches  Wurzelfleisch, Leberkdse,

Schupfnudeln und Tiroler Tris (je 2%).

Frage 2

Folgende Lebensmittel und Produktnamen wurden hier genannt:

Markennamen: Rauch, Milka, Iglo, Red Bull, Mozartkugel, TEE Butter, Manner Schnitten,
Romerquelle, Sachertorte, Kotany, Mautner-Markhof, Véslauer, Almdudler, Gésser Bier,
Ottakringer, Sturm, NOM, Tonys-Freilandeier, OBI, Spitz, Strock, JA Natiirlich.

Typisch oOsterreichische Lebensmittel: Paradeiser, Schwammerin, Fisolen, Leberkdse,
Leberwurst, Topfen, Karotte, Marmelade, Kukuruz, Ananas (fiir Erdbeere), Schlagobers,
Zwetschkenréster, Extrawurst, Rohnen.

Traditionelle Lebensmittel: TZiroler Speck, Wachauer Marillen, Tiroler Bergkdse,
Steirisches  Kiirbiskernol, Tiroler Almkdse, Tiroler Alpkdse, Waldviertel Erddpfel,

Steirischer Kren, Steirisches Kriacherl, Vogelbeerschnaps.

Frage 3
Jede Person durfte fiinf Lieblingsspeisen nennen. Unter den genannten Lieblingsspeisen

fiihrt wieder das Wiener Schnitzel. Die Liste der fiinf Lieblingsspeisen Osterreichs sieht
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demnach so aus: 1. Wiener Schnitzel (71%), 2. Kaiserschmarren (47%), 3. Apfelstrudel
(30%), 4. Schweinsbraten (26,5%), 5. Palatschinken (19%).

Die anderen Speisen, die vielleicht weniger beliebt sind, aber auch genannt wurden: 6.
Germknédel, Sachertorte und Kdsespdtzle (je 15%), 7. Tafelspitz und Frittatensuppe (je
11%), 8. Gulasch (9,5%), 9. Marillenknédel und Buchteln (je 8%), 10. Topfenstrudel,
Brathend! und Speckknédel (je 6%), 11. Zwiebelrostbraten, Erddpfelsalat, Salzburger
Nockerln, Tiroler Knodel, Schlutzkrapfen und Krautfleckerin (je 4%), 12. Steirisches
Backhendlsalat, Champignongeschnetzeltes, Pofesen, Alt Wiener Suppentopf, Grammel-
knodel, Kasnocken, Bohnensterz, Surbraten, Topfengolatsche, Steierisches Wurzelfleisch,

Eiernockerin, Faschingskrapfen, Fleischlaibchen und Plentener Riebl (je 2%).

Frage 4

Uber die Hilfte der Probanden (59%) kann ihre Lieblingsspeise selbst zubereiten. Die
Mehrheit der Probanden hat hier die Zubereitung von Wiener Schnitzel, Apfelstrudel und
Palatschinken beschrieben. Alle Beschreibungen der Zubereitungsarten wurden in Form

von Infinitivsidtzen verfasst und eher kurz und mit einfachen Wortern beschrieben.

Oada- (59%) Ob Mein-  (20%)
B ¢ Bn bisschen - (18%) O d leh waiss ni - (4%)

58

Abb. 4. Zubereitung einer Lieblingsspeise

Frage 5

Die von den 50 Probanden genannten Austriazismen habe ich in 3 Kategorien (‘Getrénke®,
,Essen‘ und ,Andere‘) gegliedert. Da an der Umfrage Osterreicher aus ganz Osterreich
teilgenommen haben, wurden oft typisch regionale Ausdriicke genannt (abhingig von der
Herkunft der Probanden).

Getrianke: Radler, Spritzer/Gespritzter, Hoibe, Kriigel, 16er Blech, Hiisn, Doppler, Seiterl,
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Obstler, Zertriimmerter, Almdudler, Pfiff, Brauner, Melange, Verlingerter, kleiner Brauner,
Humpen, Stamperl, Achterl, Halbe, Kracherl.

Essen: Semmel, Gurkerl, Xochte Wiirsteln, Eitrige, Zwetschkenréster, Marillenmarmelade,
Kipferl, Frankfurter, Faschiertes, Schmankerin, Geselchtes, Schlagobers, Grostl, Hendl,
Einmach, Einbrenn, Paradeiser, Karotte, Schwammerln, Erddipfel, Einspdinner, Kletzen,
Striezel, Heuriger, Maroni, Biskotten, Haschee, Panier.

Andere: Beisel, Koberer, Tableau, Kuchl, Ofen, Herr Ober, Nudelwalker, Pfandl, Hangerl,
Schlachtplatte, Stanitzel, Weidling, Laberlschieber, Fleischhauer, Maut.

Frage 6

Die grofiten Schwierigkeiten beim Feststellen, wo man die Speisen isst, gab es bei diesen
Speisen: Skubanki®® (nur 34% fiir Osterreich) und Pofesen’” (nur 10,2% fiir Osterreich).
Obwohl sie zur Alt-Wiener Kiiche gehoren, hatte die Mehrheit der Probanden
Schwierigkeiten beim Angeben des richtigen Ortes. Der Grund dafiir kann an dem
fremdklingenden Namen liegen. Bei den Speisen: Faschiertes, Marillenknodel,
Eierschwammerlgulasch mit Serviettenknédeln und Kaiserschmarren mit Zwetschken-
roster gab es 100% Ubereinstimmung dariiber, dass man die Gerichte in Osterreich
verspeist. Auch die Mehrheit der Probanden (= und > als 90%) hat die Speisen:
Grammelschmalzbrot mit roten Zwiebeln und Krdutern, Frittatensuppe, Grammelknédel
mit Krautsalat, Kdsspdtzle, Krautfleckerl, Zwiebelrostbraten mit Braterddpfel, Tafelspitz,
Schweinsbraten mit Sauerkraut und Semmelknédel, Beuschel mit Semmelknddel, Fiaker-
gulasch mit Frankfurter, Apfelstrudel, Palatschinken, Golatschen, Powidltascherin,
Sachertorte und Gugelhupf als die eher in Osterreich verspeisten Gerichte angegeben. Eine
Fangfrage waren anscheinend die eher in Deutschland verspeisten Gerichte Kartoffelsuppe
mit Wiener Wiirstchen (36% fiir eher in Osterreich) und Wiener Wiirstchen mit Meerrettich
(22,4% fiir eher in Osterreich). Der Name Wiener Wiirstchen scheint hier tiuschend zu

sein. In Osterreich nennt man das Wiirstel eben Frankfurter und in Deutschland Wiener.

% Auch Stubanki, Skubanken; eine Kartoffelspeise , aus tschech. Skubdnky (pl.) zu Skubati ‘rupfen,
zupfen’, denn sie werden aus dem Kartoffelteig ,,ausgezupft™ und in Fett gebacken und mit Mohn und
zerlassener Butter oder mit Zucker und Zimt bestreut (Pohl 2007, S. 137).

1% Auch Pafesen, Bavesen; in Fett gebackene WieBbrotscheiben mit Fiillung (bair.-dsterr. Kiiche). Pafesen
konnen verschieden zubereitete Gerichte bezeichnen, entweder sind sie eine SiiBspeise mit
Zwetschkenmus bzw. Powidl oder Leber-, Hirnpafesen aus Semmel- oder Weillbrotschnitten mit Hirn und
Leber. Benannt sind sie nach der ital. Stadt Pavia. Der Name erkldrt sich nach dem ,,Schild von Pavia“,
der — in den Boden gerammt — dem Soldaten Schutz bot, wie die Brotscheiben der Fiille (Pohl 2007, S.
110).
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eher in eher in weder in Weiss nicht
Osterreich Deutschland | Osterreich noch
in Deutschland

Aprikosenklofe 2% | 80% mmmmm |8% 1 10% =
Faschiertes 100% S
Grammelschmalzbrot mit roten 94% 206 | 4%
Zwiebeln und Kréautern
Pofessen 34% mm 30% mm 12% nm 24% m
Beiried 63.3% mmmm | 22.4% m 2% | 12.24% u
Kasseler Rippchen 4.1% 1 85.7% mmmm— | 4.1% | 6.12% 1
Frittatensuppe 98% mmm—— 2% |
Tafelspitzsiilchen mit Kerndl 84% mmmmmm | 8% 1 4% 1 4% 1
Frikadellen 8% 86% mmm—m |6% |
Grammelknddel mit Krautsalat 98% I 206 |
Eierschwammerlgulasch mit 100% S
Serviettenknddeln
Kiésspitzle 94%  — 6% 1
Krautfleckerl 91.8% mmmm—m |4.1% | 2% | 2.04% |
Skubanki 10.2% B 2% | 55.1% -

32.65%
Rithrei 28.6% mm 69.4% mmmm  |2% |
Zwiebelrostbraten mit 96% mmmmmm |4% 1
Braterddpfel
Rindsfilet mit Bratkartoffeln 520, 46% . 206 |
Kaiserschmarren mit 100% S
Zwetschkenroster
Tafelspitz 94% m— 4% | 2% |
Schweinsbraten mit Sauerkraut 90% mmmmmm |8% & 200 |
und Semmelknddel
Hackbraten 22% m 76% w— (2% |
Beuschel mit Semmelknddel 90% mmmmmm |8% & 206 |
Debreziner mit Sen, Kern und 72% — — 20% M 206 | 6% 1
Gebick
Kiésekuchen 12% = 86% mmm—m |2% |
Fiakergulasch mit Frankfurter 929% mmmmmm 8% 1
Kartoffelsuppe mit Wiener 36% 60% 20 | 206 |
Wiirstchen
Apfelstrudel 98% mmmm—— 2% |
Wiener Wiirstchen mit 22.4% ™ 75.5% mmm— 2% |
Meerrettich
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Palatschinken 96% mmmm—— (4% 1

Marillenknodel 100% m——

Golatschen 94% mmm— (2% | 4% 1

Powidltascherln 90% mmmmm | 4% 1 2% | 4% 1

Sachertorte 98% mmmm— (2% |

Gugelhupf 92% mmm—— |6% | 2% |

Eierpfannkuchen 10% 1 88% M 2% |

Pfifferlingtunke mit Kl6Ben 10% 1 8%, I 2% |

Lungenbraten 88% mmmmmm (6% 1 4% | 2% |
Abb. 5. Wo isst man die Speisen?

Frage 7

Bei dieser Frage hatten die Probanden eher groBBe Schwierigkeiten. Keine Person kannte

alle Varianten fiir die angegebenen Worter. Sehr selten wurden 50% der Varianten

angegeben. Die Prozentwerte in der Tabelle zeigen den Anteil der Antworten, die von den

Probanden richtig angegeben wurden.

Beiried 15%
Marille 87%
Fisolen 67%
Eierschwammerl 52%
Lungenbraten 13%
Faschiertes 63%
Grammeln 6,5%
Hiiferl 6,5%
Ribisel 50%
Karfiol 52%
Vogerlsalat 22%
Kohlsprossen 13%
Kren 54%
Melanzani 41%
Obers 65,5%

Rostbraten
Nuss
Powidl
Erdapfel
Schlogel
Topfen
Weichsel
Beuschel
Kukuruz
Eierspeise

Nockerl

2%
0%
32%
96%
6,5%
74%
37%
19,5%
83%
46%
6,5%

Frankfurter Wiirstel 80,5%

Germ
Gugelhupf
Héauptelsalat

46%
17%
28%

Hendl
Staubzucker
Kipferl
Knodel
Fogosch
Zibebe
Zwetschkenroster
Palatschinke
Schlagobers
Semmelbrosel
Melange
Stelze
Geselchtes
Zuckerl
Karotte

33%
39%
24%
43,5%
15%
19,5%
17%
76%
72%
17%
39%
30,5%
15%
56%
69,5%

Abb. 6. Andere Varianten der deutschen Sprache
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96% der Probanden kannten andere Varianten fiir Erddpfel. Die bedeutende Mehrheit hat
die Variante Kartoffeln angegeben, die in Osterreich parallel verwendet wird. Es gab aber
auch einzelne Fille, wo Grundbirne'®' genannt wurde. Die andere Variante fiir Marille
wurde von 87% der Probanden als Aprikose genannt. Fiir Kukuruz wurden von 83% der

Probanden vor allem Mais, sporadisch aber auch Tiirken'®

angegeben. Die anderen
Varianten flir Palatschinken haben 76% der Probanden genannt. Die meisten Antworten
waren Eier-, Pfannkuchen, ein bisschen seltener Omelette'®™ und sehr sporadisch Crépes
(franz.). Quark wurde von 74% der Probanden als andere Variante flir 7opfen genannt.
Sporadisch kam auch das Wort Zieger'® vor. Im Fall des Wortes Obers gab es 65,5%
Probanden, die entweder die Variante Sahne (entscheidend mehr) oder Rahm angegeben
haben. Die 0sterreichische Variante Schlagobers wurde von 72% der Probanden als
Schlagsahne genannt. In einzelnen Féllen wurde die Abkiirzung Schlag oder einfach Sahne
aufgeschrieben. Im Fall von Stelze hat die Mehrheit der 30,5% Probanden FEisbein
genannt, sehr sporadisch Haxe. Die anderen Varianten fiir Vogerisalat'®, wie Feldsalat und
Rapunzel, waren nur 22% der Probanden bekannt. 41% der Befragten haben fiir Melanzane
die Entsprechung Aubergine, sehr selten Eierfrucht genannt. Die groiten Schwierigkeiten
beim Feststellen der anderen méglichen Varianten gab es anscheinend im Fall von Nuss'®.

Hier kamen keine Antworten. Eine andere Variante fiir Rostbraten'®” konnten nur 2% der

Probanden nennen.

Frage 8

34% der Probanden haben geduBlert, dass es sie eher stort, wenn jemand andere als die in
Osterreich benutzten Wortformen (z.B. statt Palatschinken: Eierpfannkuchen oder statt
Semmel: Brotchen) verwendet. Aus dem Diagramm wird ersichtlich, dass die Hailfte der

Probanden (50%) das Verwenden von anderen, nicht Osterreichischen Ausdriicken als

Y Grundbirne: verbreitete mundartliche Form fiir ‘Erdépfel, Kartoffel’, liegt dem slow. krompir zu Grunde
(Pohl 2007, S. 71).

"2 Tiirken (mundartnah): in Westosterreich, Kéarnten und Steiermark fiir Mais; sonst v.a. in Ober-,

Niederosterreich, Wien und Burgendland meist Kukuruz (Pohl 2007, S. 149).

Omelette: in Westdsterreich aber eher nicht in Vorarlberg neben Palatschinke verwendet. Der
Unterschied zwischen Palatschinken und Omeletten ist die Diinnfliissigkeit ersterer. Die Palatschinken
werden auch meistens gefiillt (Pohl 2007, S. 110).

104 Zieger: eine Bezeichnung in Vorarlberg fiir Topfen (Pohl 2007, S. 159).

195 Feldsalat heifit v.a. im Osten Osterreichs Vogerlsalat; Rapunzel (v.a. im Siiden und Westen Osterreichs).
In Osterreich ist auch der Begriff Feldsalat geldufig, in Bayern auch Nisselsalat gebriuchlich (vgl.
Sedlaczek 2004, S. 410).

196 Nuss: 1. Eine kleine Tasse Mocca (im ,,Wiener Kaffeehaus®); oder 2. Ein Fleischstiick vom Kalb, Kugel
(Pohl 2007, S. 107).

17" Rostbraten ist vor dem Beiried liegendes Fleisch des Rindes; Hochrippe, Schorrippe (Pohl 2007, S.124).
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storend empfindet.

Oada- (16%) Ob Bherja-  (24%)
B o Mein - (20 O d Bher nein - (16%)
@ = Ist mir egal - (14%)

34

Abb. 7. Das Storen der Verwendung der anderen Wortformen

Frage 9

Knapp iiber die Haélfte der Probanden (51%) behaupten, dass sie nie andere
Formen/Varianten des Osterreichischen Wortes benutzen. 44 % benutzt sie selten. Die hier
am meisten angegebenen Beispiele der anderen Varianten sind Kartoffel, Tomate und
Brotchen. Zu den ibrigen anderen von Befragten verwendeten Varianten gehdren: Quark,
Omelette, griine Bohnen, Schlagsahne, Klofse, Tunke, Mais und Pfifferling. Es fillt den
Befragten schwer, die Beispiele sofort zu nennen. Das kommt dadurch zum Vorschein, dass
sie einfach die anderen Varianten nicht kennen, wie das Ergebnis der siebten Frage gezeigt

hat.

Badaimm %) Ob Meinni (51%) B o Selten (435

26

Abb. 8. Die Verwendung der anderen Wortformen unter Osterreichern
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Frage 10
Uber die Hilfte der Probanden (JA 58% und EHER JA 18%) sind der Meinung, dass das
osterreichische Deutsch ihnen ein Gefiihl von Identitdt vermittelt. Das bestétigt meine

These, dass die Sprache sehr wichtig fiir Osterreicher ist.

Oada- (58%) Ob Eherja- (18%) B Teils teils - (16%)
Od Bhernein - (2%) Ee Mein - (6%

58

Abb. 9. Vermittelt das Osterreichische Deutsch ein Gefiihl von Identitéat?

Frage 11

Keiner der Befragten kennt die im Protokoll Nr. 10 aufgelisteten 23-Austriazismen. 52%
der Probanden kennt sogar das Protokoll Nr. 10 nicht. Nur 22 % der Probanden konnten
ein paar EU-Austriazismen nennen. Die richtig genannten EU-Austriazismen: Beiried (2),
Erdapfel (3), Karfiol (4), Marille (5), Obers (1), Topfen(2), Fisolen (2), Paradeiser (2),
Powidl (1), Nuss (1), Kren (2), Melanzanie (1), Eierschwammerin (1), Faschiertes (1),
Grammeln (1), Hiiferl (1), Kohlsprossen (1), Lungenbraten (1). Die nicht richtig genannten
EU-Austriazismen: Marmelade (1), Palatschinke (1), Schlagobers (1).

O a Jaalle - (0% Ob Mein- (26%)

B ¢ Mur ein paar- (22%) Od Ich kenne da - (52%)

22

52

Abb. 10. Das Kennen des Protokolls Nr.10
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Frage 12
Nur 4% der Probanden haben beim Erkennen der Speisen in einem anderen
deutschsprachigen Land Schwierigkeiten. Die Mehrheit der Befragten hat aber

anscheinend keine grofen Probleme.

Hada- (@3%) Ob Bherja- (2%)
[ ¢ Bn bisschen - (32%) O d Bher nein - (367%)
@ e Mein - (26%)

Abb. 11. Die Schwierigkeiten beim Erkennen der Speisen in einem der anderen

deutschsprachigen Lénder

Frage 13
Die entscheidende Mehrheit der Probanden (60%) ist gegen den binnendeutschen

Speisenamen in Osterreichischen Restaurants.

EHada- 2% Ob Bherja- (16%)
B ¢ Mein - (GO O d Bher nein - (14%)
B e Ist mir egal - (2%

Abb. 12. Deutsche Speisenamen in dsterreichischen Restaurants
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Begriindungen, die von den Gegnern angegeben worden sind:

,»Nicht notig! Sprache gehort zu einer lokalen Kultur, ist Ausdruck der ortlichen Identitét;
Reisen bedeutet in Kontakt treten mit anderen Kulturen - mit unter auch in Restaurants: das
kann spaBig, enervierend, anstrengend, lustig und lehrreich sein - da es vielleicht zu
Missverstandnissen kommt bzw. Mann/Frau beim Kellner nachfragen miisste, um welche
Speise es sich denn nun handelt - das ist Teil des Prozesses des interkulturellen
Austausches, auch wenn es sich um scheinbar kulturell nahe Verwandte wie Osterreich/
Deutschland (grob gesagt) handelt. Eine direkte schriftliche 'Ubersetzung' in der
Speisekarte wiirde die miindlichen Miihen und den somit direkten Austausch von
kulturellem In- und Outsider verhindern bzw. unterbinden. Das wire meiner Meinung nach
schade - deshalb: eher nein.*

,»Nein, weil Restaurants in Deutschland auch keine "Osterreichischen" Bezeichnungen
filhren. Im Ausland sollte man daran gewohnt sein, auf unbekannte Begriffe zu treffen,
gerade im Bereich der Gastronomie.*

,Deutsche Speisekarten enthalten auch keine Osterreichischen Erklarungen. Wenn man sich
im Ausland aufhélt, sollte man sich an die jeweilige Kultur anpassen und sich damit
befassen, das macht Aufenthalte interessanter und bereichert sie.

,,Osterreich verwendet seine regionalen Ausdriicke ebenso wie jedes andere Land das tun
wiirde. Die Bezeichnungen fiir Speisen und Lebensmittel sind Teil der oOsterreichischen
(Sprach)Kultur! In Osterreich sollten typische oOsterreichische Ausdriicke verwendet
werden. Das macht Osterreich einmalig!*

»Nein, weil damit ein Teil der Kultur verloren geht und wenn einmal ein anders-
Deutschsprachiger etwas nicht versteht, muss er halt fragen. Auflerdem wiirden die
Speisekarten unnétig dick werden und man wiirde noch ldnger zum Durchblittern
brauchen, weil man tiber die verschiedenen Namen lachen miisste (...).“

,Es handelt sich um einheimische Spezialititen. Man kann ja nachfragen, wenn man etwas
nicht versteht. Die Speisekarten in Deutschland beinhalten auch keine Osterreichischen
Speisenamen.*

,,Weil es die klassische Osterreichische Kiiche ausmacht, diese Begriffe.

»Weil aus den meisten Namen sowieso schon hervorgeht, was es sein soll und man im
Zweifelsfall nachfragen kann. In einem deutschen Restaurant werden auch keine
Osterreichischen Speisenamen verwendet.*

»Das wiirde nur storen wenn bei einem Gericht mehrere Namen stehen, man kann ja fragen
wenn man etwas nicht kennt...;, Tourismus; Fordert den Tourismus. Wird das Bild

Osterreichs in den anderen deutschsprachigen Lindern verbessern?*

,»In einer multikulturellen Zeit gehoren lokale "Eigenheiten" betont und gefordert.*
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Begriindungen, die von den Beflirwortern angegeben worden sind:

,Fur Touristen ist es sicher angenehmer, die deutschen Namen zu lesen. Eine Erkldrung in
der Speisekarte wire sicher eine Hilfe.*

,,Weil sehr viele Touristen aus Deutschland nach Osterreich kommen.*

»Internationaler Anspruch - anderssprachige Géste haben nur selten ein Osterreichisches
Worterbuch. Wenn ich in einem anderssprachigen Land zu Gast bin, hoffe ich auch, dass
ich mit einem normalen Worterbuch die Speisekarte entziffern kann.*

,Damit die ausldndischen Giéste auch ihr Gericht finden. Es wire sehr freundlich. Ich
erwarte mir das im Ausland auch.*

Frage 14
Fiir 58% der Probanden stehen die typisch dsterreichischen Speisenamen, wie z.B.: Wiener
Schnitzel, Beiried, Apfelstrudel, Tafelspitz, Sachertorte, usw. ganz klar fiir die

Osterreichische Identitét. Es gab keinen einzigen Probanden, der hier NEIN angekreuzt hat.

Hada- {58%) Ob Berja- 24%) Hc Telsteils - (14%)
O d Bher nein - (4] Ee Hein - [0%)

58

Abb.13. Osterreichische Speisenamen als Identitétsymbol

Frage 15
Aus der Befragung ergibt sich, dass die meisten Osterreicher Lebensmittelprodukte

osterreichischer Herkunft kaufen. Nur 2 % der Probanden kauft sie selten.

82



HadJa- 86%) Ob Bherja- (42%) @ ¢ Selten - (2%
O d Bher nein - (0%) @ e MNein - (0%

a6

Abb. 14. Kauf von Lebensmittelprodukten Osterreichischer Herkunft

Frage 16
46% der Probanden sind der Meinung, dass Osterreich von Deutschland nur teilweise
beeinflusst wird. JA und EHER JA meinen zusammen 34 % der TeilnehmerInnen aus. Nur

20% sehen keine Beeinflussung aus Deutschland.

EadJda- (20%) Ob Bherja- (14%)
B ¢ Teils teils - (46%) O d Bher nein - (14%)
B e Mein - (%)

Abb. 15. Beeinflussung der Sprache in Osterreich durch Deutschland

6.1.2. Fazit der Umfrage

Die Ergebnisse der Umfrage sollten unter anderem die Bekanntheit und die Beliebtheit der
osterreichischen Speisenamen und Lebensmittelnamen unter Osterreichern zeigen. Somit

gelten Wiener Schnitzel, Kaiserschmarren, Apfelstrudel, Schweinsbraten und Tafelspitz
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dem Umfrageergebnis nach unter den Bewohnern Osterreichs als bekannteste der typisch
Osterreichischen Speisen. Die Beliebtheit deckt sich hier fast mit der Bekanntheit der
Speisen, nur Tafelspitz wird in diesem Fall durch Palatschinken ersetzt. Die Probanden
hatten auch eher keine Probleme, typisch Osterreichische Produkte bzw. Ausdriicke zu
nennen. Da an der Umfrage Osterreicher aus ganz Osterreich teilgenommen haben, wurden
oft typisch regionale bzw. dialektale Ausdriicke genannt, abhéngig von der Herkunft der
Probanden.

Die Umfrage hat die Meinungsabweichungen unter Osterreichern gezeigt. Die Probanden,
die aus Westosterreich (meistens Tirol und Vorarlberg) kommen, konnten z.B. mehr andere
Varianten fiir die osterreichischen Ausdriicke nennen. Diese Personen waren auch offener
gegenliber anderen Varianten und binnendeutschen Speisenamen in Osterreichischen
Restaurants.

Daher hat vielleicht die Frage nach dem Einfluss Deutschlands eine Diskrepanz gezeigt.
46% der Probanden sind der Meinung, dass Osterreich von Deutschland nur teilweise
beeinflusst ist. JA und EHER JA geben 34 % der Teilnehmerlnnen zusammen an. Laut
Umfrage sehen nur 20% Osterreicher keine Beeinflussung durch Deutschland.

Kleine Unschliissigkeiten unter den Probanden bemerkt man auch bei der Frage, wo man
die Speisen isst. Die Mehrheit der Probanden hat die Speisen richtig den jeweiligen
Landern entsprechend angegeben. Der Rest der Befragten hat aber andere Antworten, als
die von mir erwarteten, angekreuzt. Der Grund dafiir kann in der Herkunft der Probanden
liegen. Die Personen, die aus Westosterreich kommen, sind an die binnendeutschen
Speisenamen gewohnt, da man sie dort aufgrund der deutschen Touristen auch verwendet.
Richtig grofle Schwierigkeiten bereitete den Probanden anscheinend die Frage nach
anderen Varianten. Nur fiir 35,5% der angegebenen Worter wurden von der Mehrheit
Probanden (mehr als 50%) andere Varianten gefunden. Fast keine Probleme gab es mit
Erdapfel und sehr wenige mit Marille, die groBBten Schwierigkeiten traten bei Nuss und
Rostbraten auf. Bei der Frage aber, ob sie beim Erkennen der Speisen in einem anderen
deutschsprachigen Land Schwierigkeiten haben, stellte die Mehrheit der Befragten fest,
dass sie keine groflen Probleme hétten.

Uber die Hilfte der Probanden (JA 58% und EHER JA 18%) sind der Meinung, dass das
osterreichische Deutsch ihnen ein Gefiihl von Identitdt vermittelt. Ahnlich ist es mit
Osterreichischen Speisenamen, die von 58% als etwas Identitétsstiftendes empfunden
werden. Daher ist auch vielleicht die Mehrheit der Probanden (60%) gegen binnendeutsche

Speisenamen in Osterreichischen Restaurants. Es stort die Hélfte der Probanden, wenn die
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anderen, nicht dsterreichischen Ausdriicke, verwendet werden. Auch diese Hélfte behauptet
(51%), dass sie nie andere Formen/Varianten des Osterreichischen Wortes benutzen. Die
meisten Osterreicher deklarieren auch, dass sie ausschlieBlich Lebensmittelprodukte
Osterreichischer Herkunft kaufen. Nur 2% der Probanden kauft sie selten. Es wird hier
sichtbar, dass die dsterreichische Identitit fiir die Mehrheit der Osterreicher sehr wichtig ist
und eher gepflegt wird. ,,Eher* soll hier jedoch die Meinungsabweichungen betonen, da es
natiirlich nicht alle Osterreicher betrifft. Es sieht also so aus, dass die Sprache in Osterreich
immer noch von fundamentaler psychischer Bedeutung ist'*.

Es war fiir mich iiberraschend, dass nur 22% der Probanden ein paar EU-Austriazismen
nennen konnten. 52% der Probanden kennt sogar das Protokoll Nr. 10 nicht. Da beim EU-
Beitritt Osterreichs so viel in den Medien dariiber gesprochen und geschrieben worden

war, sollte dieses Thema der Mehrheit bekannt sein. Die Antworten auf die Frage haben

aber gezeigt, dass es nicht so ist.

6.2. Interviews mit Chefs, Leitern oder Mitarbeitern von

Gastrobetrieben in Wien

Das Ziel der Interviews war, den personlichen Standpunkt der Eigentiimerlnnen bzw.
Mitarbeiterlnnen von Gastrolokalen in Wien zum Thema ,,Die Osterreichischen Speise-
namen als Identititsvermittler unter Osterreichern zu erdrtern. Die Fragen, die jeder

Person gestellt wurden, lauteten:

1. Gibt es bei Ihnen im Restaurant/Gasthaus/Beisl Speisekarten mit binnendeutschen
Speisenamen? Wiirden Sie auch die binnendeutschen Speisenamen auf der Speisekarte

angeben, oder bleiben Sie eher bei den Osterreichischen?

2. Passiert es oft, dass Sie den Touristen/den Gésten erklidren miissen, was unter den

Speisenamen gemeint ist? Mit welchen Speisenamen haben sie am hiufigsten Probleme?

3. Wie beurteilen Sie generell den Stellenwert des Osterreichischen Deutsch (in der

Gastronomie) in Osterreich?

1% De Cillia (1998), S. 63.
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Spielt das oOsterreichische Deutsch eine groBe Rolle im Bereich der Gastronomie in
Osterreich? Oder werden ofters Internationalismen bzw. hochdeutsche Ausdriicke

verwendet?

4. Wie sehen Sie den Einfluss des Binnendeutschen im Bereich der Gastronomie in

Osterreich? Denken Sie, dass es immer mehr Einfliisse aus Deutschland geben wird?

5. Denken Sie, dass die Osterreichischen Speisenamen das Identititsgefiihl der Bewohner

Osterreichs steigern?

6. Wiirde eine Speisekarte nur mit binnendeutschen Entsprechungen in Wien akzeptiert

werden?

7. Mochten Sie noch etwas dazu sagen, was Thnen als besonders wichtig erscheint?

Die Interviews verliefen getrennt voneinander. Die Ergebnisse wurden ausgewertet und

zusammengefasst.

6.2.1. Ergebnis der Interviews

1. In allen Lokalen, in denen die befragten Personen arbeiten, gibt es keine Speisekarten
mit nur binnendeutschen Speisenamen. Es passiert zwar schon, wie im Fall vom
Bettelstudent, dass in der normalen Speisekarte einige binnendeutsche Ausdriicke
vorkommen, die aber auch fiir OsterreicherInnen iiblich bzw. verstindlich sind.

Lisa Wagerer (PR, Offentlichkeitsarbeit) vom ,,Bettelstudent sagt: ,,Eher nicht. Also
unsere normale Speisekarte umfasst schon immer wieder Ausdriicke, wie Erdidpfel und
nicht Kartoffel. Wir haben natiirlich die ganzen typischen Sachen wie Grostl, Verhackertes.
Wo wir es nicht machen, das sind trotzdem Tomaten, (...) diese Geschichten halten wir
allgemein (...).“ Auf die Frage, ob sie die binnendeutschen Speisenamen auf der
Speisekarte zusdtzlich angeben wiirde, antwortet sie: ,,Ah nein, wir versuchen eigentlich
oOsterreichisch zu bleiben, einfach deshalb, weil es dem Image des Lokals entspricht. Wir

sind eine Wiener Bierkneipe, da kann man ruhig ein bisschen rustikal und traditionell
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bleiben.*

Auch Bettina Gross, die Inhaberin vom ,,Café¢ Einstein“, sicht die neue Speisekarte
ausschlieBlich mit binnendeutschen Ausdriicken, als unnétig und falsch: ,,Nein, gibt’s
nicht. Wir sind ein typisch Osterreichisches Bierbeisl und legen auch viel Wert drauf, dass
die osterreichische Bezeichnung verwendet wird. (...) Wir bleiben ganz sicher bei den

osterreichischen.*

Auch Heinz Reiter, der Geschiftsfiihrer vom ,,Zwolf-Apostelkeller®, legt viel Wert auf die
Osterreichische Kultur und fiihlt sich auch ihr gegeniiber verpflichtet. Er begriindet seine
Antwort folgendermalen: (...), weil wir ein typisch gastronomischer Betrieb sind, [haben
wir] auch gewisse kulturelle Verpflichtungen. Die erste gro3e Tat war eigentlich, simtliche
Vokabel, die typischerweise aus dem Deutschen kommen, fiir die es aber sehr passende
Wiener Begriffe gibt, auszutauschen (...) ins Osterreichische wieder. Bei uns gibt es halt
den Erdédpfelsalat und nicht den Kartoffelsalat (...). Dann (...) Ribiselwein und nicht den
Johannisbeerwein (...). Und da gibt es halt sehr viele Bereiche (...), wo wir eigentlich sehr
stolz sind, dass wir die im Osterreichischen abgefasst haben oder im Wienerischen sag ma
einmal so. (...) Oder auch auf den aktuellen Monatsaktionen schreiben wir dann auch
Schlagobers und nicht Sahne, ja also das ist ganz typisch und das {ibersetzen wir dann auch
immer gern unseren Gisten.“ Er findet sogar, dass eine andere Speisekarte mit
binnendeutschen Ausdriicken auch bei den deutschen Touristen nicht gefragt ist, weil:
»(...), wenn ein Deutscher zu uns kommt, denke ich mir, hétt er auch ganz gern das
Typische und umgekehrt. Genauso, wenn ich riiberfahre, dann (...) ist das irgendwie ein
Kulturgut und da gehort die Sprache dazu und man fragt dann halt, was ist das dann und

lasst sich das dann auch mitunter erklaren.*

Sabine Waldherr, die Kellnerin in der ,,Alm®, ist auch der Meinung, dass die Erklédrung von
der Serviceseite vollkommend ausreicht und eine extra Speisekarte unnétig wére. ,,Nein,
das geniigt und wenn jemand Fragen hat, dann ist das Service da und erklért das dann. Ich
glaube, es ist auch personlicher, wenn man das erkldrt bekommt, als wenn das da in der
Karte steht.” AuBerdem sagt sie noch: ,,Weil, wenn ich jetzt z.B. eben Topfenknddel sag
und ich schreib da Quarkknddel hin, werden sich unsere Géste wahrscheinlich nicht so

auskennen oder ein bisschen verwirrt sein.
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2. Da in den Lokalen eher nur die Osterreichischen Speisenamen verwendet werden,
passiert es manchmal, dass man sie den aus verschiedenen Lindern kommenden Gésten
erkldren muss.

Fiir Bettina Gross, der Inhaberin des ,,Café Einstein®, ist das jedoch kein Problem: ,,Das
passiert Ofters, aber weder die Géste noch wir haben ein Problem damit, das dann zu
erkldren. Sie finden das eigentlich eher positiv, weil sie was dazulernen kénnen und finden
das dann auch ganz witzig, unsere Ausdriicke im Vergleich zu ihren Ausdriicken fiir
manche Sachen. (...) ich schétz einmal das ist Erddpfel-Kartoffel, Tomate-Paradeiser. (...)
die typisch Osterreichischen Nachspeisen sind auch erkldrungsbediirftig manchmal, also
Kaiserschmarrn  und  gebackene Apfelspalten, Palatschinken (...). Bei den
Kafteespezialitéten, (...) da brauchen sie auch o6fters Hilfe.*

Auch Mario Klofan, der Kellner des ,,Griechenbeisel, nennt ein paar Beispiele fiir die
Osterreichischen Ausdriicke, die er erkldren musste: ,,Ja, den Deutschen schon 6fters. (...)
zum Beispiel Eierschwammerl wissen sie nicht, das sind Pfifferlinge in Deutschland, oder
(...) Erdépfel verstehen sie nicht. (...) Das fragen sie auch oft, was Krenn ist und dann
miissen wir’s halt sagen.*

Lisa Wagerer (PR, Offentlichkeitsarbeit) vom ,,Bettelstudent” gibt auch zu: ,,(...) es gibt
immer wieder Dinge, die wir erkldren miissen. Auf jeden Fall. Also grad, wenn es so um
Grostel geht, jetzt die ganzen Ente-, Gansspezialititen (...). Im Sommer, wo wir natiirlich
verstarkt Touristen haben, dann ja. Im Winter, wo wir starker Wiener Zielgruppe haben,
weniger, eh klar.*

Das Erklarungsbediirfnis der Speisenamen héngt, nach Heinz Reiter, dem Geschéftsfiihrer
des ,,Zwolf-Apostelkeller, von der Herkunft der Giste ab. ,,Naja also, das kommt ja auch
immer auf die Region an, woher die Géste kommen. Also die aus der bayrischen Gegend
kommen, haben iiberhaupt kein Problem. Aber je weiter es in den Norden hinaufgeht, also
Richtung Hamburg dann schon rauf, dann haben wir zum Beispiel fragen, was Grammeln
sind. Das kennen die unter diesem Begriff nicht. Dann einen Surbraten, der eher in einer
Salzlake gesurrt ist, den kennen sie auch nicht. Das Geselchte kennen sie schon, aber
Surbraten nicht.*

Ahnliche Erfahrungen hat auch Sabine Waldherr, Kellnerin in der ,,Alm*: ,Ja, ja auf jeden
Fall (...). Ah eben Topfen oder noch Krenn, ja dann G’spritzter zum Beispiel. Also grad
bei den Deutschen. Bayern geht aber. Bei den Deutschen ist G’spritzter ganz schlecht. Was
fallt mir da noch ein, ja Kriigerl, Seiderl. Das sind so diese typischen Ausdriicke, was wir

verwenden und die fur sie schwer sind.*
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3. Alle Befragten sehen den Stellenwert des Osterreichischen Deutsch in der Gastronomie
als besonders hoch an. Sie sind auf jeden Fall stolz darauf, dass die Osterreichischen
Ausdriicke in den Lokalen, in denen sie arbeiten bzw. die sie fithren, verwendet und

gepflegt werden.

Heinz Reiter, der Geschiftsfiihrer des ,,Zwolf-Apostelkeller, betont hier die Bedeutung
der Osterreichischen Kultur: ,,Ja ganz wichtig, ganz wichtig. Das sind wir, das ist unsere
Kultur und ich find, das gehort auch gepflegt und das tun wir auch.” Er meint, dass die
Osterreichische Kultur: ,,(...) unser hochstes Verkaufsgut in unserem Bereich [ist], [das
wir] auch pflegen sollten. Und ich bin eigentlich sehr froh, dass wir da als
Zwolfapostelkeller, da es uns ja schon weit als iiber 50 Jahre gibt, das auch tun konnen.

Und der Erfolg gibt uns eigentlich Recht und es macht eigentlich sehr viel Spal3.*

Mario Klofan, Kellner im ,,Griechenbeisel”, gibt dem oOsterreichischen Deutsch eine
besonders groBe Bedeutung: ,,Auf das Land, auf die Stadt bezogen extrem wichtig. Und
auf die Region. (...) Deswegen gibt’s da keinen dieser deutschen Ausdriicke. (...) bei den
meisten. 80% werden das mit dsterreichischen Wortern oder Ausdriicken verwenden.*
Nach Bettina Gross, der Inhaberin des ,,Café Einstein®, spielt das dsterreichische Deutsch
in der Gastronomie eine groBe Rolle in Osterreich: ,Ich finde das sehr wichtig, weil
Osterreich Osterreich ist. Und wir konnen stolz auf unsere Sachen sein und ich find das
ganz falsch, wenn man da, also bei den Wurzeln nicht bleibt und sich da versucht
anzupassen. Mir gefillt es auch nicht, wenn ich im Ausland bin und da versuchen sie dann
weill Gott wie touristisch alles zu verkaufen.*

Auch Sabine Waldherr, Kellnerin in der ,,Alm“, sieht die Rolle und den Stellenwert des
Osterreichischen Deutsch in der Kiichensprache als sehr wichtig an, sonst gébe es von
Seiten der Giste ja auch keine Widerspriiche und Kritik bei Anderungen: ,,Schon sehr
wichtig, gerade in der Speisekarte, finde ich schon. Auch fiir die Osterreicher selber, das ist
einfach ihre Tradition. Die Osterreichische Kiiche ist einfach so und dadurch glaub ich
schon sehr wichtig. (...) Dadurch wird’s, glaub ich schon etwas kritisch, wenn man das

dandern wiirde, sollte wie auch immer.

Nach Lisa Wagerer (PR, Offentlichkeitsarbeit) vom , Bettelstudent*, wird der Stellenwert
des osterreichischen Deutsch heutzutage immer stiirker, da die Osterreicher ihre Sprache

bewusster aufnehmen, betrachten: ,,Ich glaub, es wird wieder stirker. Also wir haben jetzt
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ein neues Lokal er6ffnet, in dem wir auch stark drauf setzten, dass es Osterreichische
Kiiche ist und haben uns im Zuge dessen halt auch ein bisschen umgeschaut, es wird
wieder stirker. Wo glaub ich vor fiinf, zehn Jahren alle moglichst amerikanisch und
moglichst international (...) findet da, gibt’s da schon wieder einer Riickbesinnung, dass
man sagt ok, wenn es gute Osterreichische Kiiche ist, dann nennen wir es auch so und dann
schreiben wir auch unsere Speisekarten so und dann sollte jeder wissen und dass da dann
schon wieder ein bisschen ein Stolz entsteht, dass die Leute es wieder bewusst machen und

nicht nur unabsichtlich.*

4. Der Einfluss des Binnendeutschen im Bereich der Gastronomie in Osterreich hiingt laut
Heinz Reiter, dem Geschiéftsfiihrer des ,,Zwolf-Apostelkellers®, davon ab, iiber welchen
Teil Osterreichs bzw. bei Hauptaugenmerk auf Wien, iiber welches Lokal in Wien
gesprochen wird. Er sagt: ,,(...) grundsitzlich ja, wobei es sehr stark von den jeweiligen
Betrieben abhingt. Der typisch Wiener Betrieb, und da gibt’s einige, so wie wir das sind,
die pflegen das auch noch. Das beginnt beim Speiseangebot und mit den verwendeten
Begriffen. Da gibt’s halt den Paradeisersalat dazu und nicht die Tomaten. Da gibt’s aber
Betriebe, die vielleicht ein bisschen internationaler ausgerichtet sind, die haben sich
natiirlich komplett dem Hochdeutsch ergeben. Es ist einfach so. (...) dann macht das
eigentlich sehr viel Freude, dass es fiir die typische Wiener Kiiche noch immer genug Platz
gibt, wobei Wien natiirlich da vielleicht noch eher (...) einen regionalen Vorteil genief3t. Je
weiter man in den Westen geht, (...) an Tirol und Co, Skifahrergegend oder ab Salzburg,
andert sich das schon schlagartig. (...) Also da gibt’s halt dann nicht mehr die Melange,
sondern das ist dann halt der Cappuccino. Damit erwischt man alle und das ist halt dann
der Apfelstrudel mit Sahne und nicht mit Schlagobers ganz extrem am Arlberg. Also dort
in diesen Gebieten, wo die Touristenstrome sehr konzentriert ,,einfallen®, hat man sich sehr
stark angepasst, vom wording her. Da ist der Wiener vielleicht ein bisschen anders in der
Mentalitit (...).”

Ahnlich, wie Heinz Reiter, sieht es Bettina Gross, die Inhaberin des ,,Café Einstein®, die
den Einfluss des Binnendeutschen eigentlich nur in der Touristengegend sieht: ,,Also in
den Lokalen, in denen ich verkehr, féllt mir das nicht auf, (...) vielleicht in den
Bundesldndern, so in den Skigebieten, da ist das vielleicht schon zu beobachten. Gibt’s
sicher in der Stadt [Wien] jetzt im direkten Zentrum, eben diese typischen Touristenfallen,
da wird das sicher vorkommen, aber da gehe ich nicht hin (...). Aber vorkommen wird’s.

Gut finde ich es nicht.
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Anderer Meinung ist Sabine Waldherr, Kellnerin in der ,,Alm®, die in ihrem Lokal keinen
Einfluss der grofBen Nachbarn sieht: ,,Nein, eigentlich nicht so. Wiird‘s mir jetzt nicht so
auffallen, nicht wirklich, weil wir haben, hier in dem Lokal nur 6sterreichische Gerichte
sozusagen, aber so richtig Einfluss eigentlich nicht.*

Lisa Wagerer (PR, Offentlichkeitsarbeit) vom , Bettelstudent*, sieht in Wien keinen starken
Einfluss: ,,Gerade in Wien, wiirde es mich wundern.* Jedoch gibt sie auch zu, dass es sich
in anderen Bundesldndern, in denen es viele Touristen gibt, schon verdndert: ,,Also ich
konnt mir vorstellen, dass das in den Bundesldndern, die jetzt stirker wirklich mit
deutschen Touristen zu tun haben, also ich denke jetzt an Skiregionen oder so, da spielt das
sicher eine andere Rolle aber in Wien wiirde es mich iiberraschen. Erstens ist der deutsche
Tourist nur einer von vielen, weil wir internationale Touristen auch haben, und zweitens
glaube ich, dass man grade in Wien da schon eine sehr starke Abgrenzung hat. Also im
Gegenteil. Unsere Kellner wollen gar nicht Apfelschorle dazu sagen, sondern das ist ein
Gespritzter Apfelsaft (...). Und das ist durchaus in unserem Interesse, weil wenn ich nach
Deutschland komme, will ich auch keine Osterreichische Karte da sehen, sondern eine
deutsche. Und ich glaub, wie gesagt, dass es da immer stirker eine Riickbesinnung gibt,
dass die Leute stolz drauf sind und da sehr bewusst so formulieren, und sich so
positionieren. Ich wiird mich wundern, wenn da gerade Deutschland einen grof8en Einfluss
auf uns nehmen wiirde. Zumindest nicht in dem Sektor, in dem wir jetzt sind, sprich

bodenstindige Osterreichische Gastronomie.*

5. Alle Befragten sind der Meinung, dass die Osterreichischen Speisenamen das
Identititsgefiilhl der Bewohner Osterreichs steigert. Sie sind als Osterreicher sehr stolz
darauf und pflegen die Tradition. Heinz Reiter, der Geschéiftsfithrer des ,,Zwolf-
Apostelkellers® meint: (...), dass es sehr schon ist, dass wir diese typisch Osterreichischen
Begriffe haben. Grade in Zeiten, wo alles nivelliert wird, kommen wir vom
Bolognaprozess, wo sie ja mittendrinstecken und Bildungsstandards, bis hin zu diversen
Vorgaben, ist es eigentlich sehr schon, dass es genug Moglichkeiten gibt (...) sich noch ein
bisschen an die Wurzeln zu erinnern und das ist eigentlich, muss ich sagen, bis jetzt immer
gut angekommen.*

Die Linge und die Wichtigkeit der Tradition betont auch Lisa Wagerer (PR,
Offentlichkeitsarbeit) vom ,,Bettelstudent: , Definitiv. (...) ist ja etwas, was man nicht

unbewusst macht, (...) das hat einen Wiedererkennungswert, das kennt man noch von der
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Oma oder von der Mama oder wie auch immer und hat sicher etwas Identitétsstiftendes
(...)."

Bettina Gross, die Inhaberin des ,,Café Einstein“, begriindet ihre Meinung folgendermaRen:
,Natiirlich, keine Frage! Mir gefillt es auch nicht zum Beispiel, wenn Tiroler in der
Gastronomie dann mit Gésten aus Deutschland plotzlich so Hochdeutsch sprechen. Also
das finde ich immer ganz schrecklich! Wenn ein Hoteldirektor eine Ansprache hilt, den
man kennt und man weil, er redet normalerweise, wie ihm der Schnabel gewachsen ist und
dann plotzlich versucht er sein Deutsch so zu verbiegen, nur, weil weill Gott wie viel
Deutsche da sind. (...) Aber ich finde es nicht professionell. (...) Und ich glaub auch, dass
es den Deutschen gefillt, weil die Deutschen dann unseren Dialekt horen. Ich hab noch nie
gehort, dass sie gesagt haben: Das ist grauslich oder nicht schon, sondern die lachen
dariiber und finden das eigentlich toll.*

Fiir Sabine Waldherr, die Kellnerin der ,,Alm®, sind die Osterreichischen Speisenamen und
das Osterreichische Deutsch in der Gastronomie ihr ganzer Stolz, v.a. dann, wenn sie
beruflich im Ausland ist. ,,Ja, auf jeden Fall, ich denk schon, weil das einfach egal ist, wo
man ist. Sagen wir, ich war jetzt in der Schweiz zum Beispiel und dort kennt man ein
Schnitzel, einen Zwiebelrostbraten. Man weil3 [dort], was das ist, (...) und man [hort] (...)
‘ahh Ihre Kiiche ist so gut® (...), wenn die schon mal in Wien waren, (...) das ist fiir die
einfach die Osterreichische Kiiche. Es sagen auch viele (...) ,ja das war die beste Kiiche
und sehr gut und sehr gehaltvoll”, weil die das alles nicht kennen, fiir die ist sie anders
(...).“ Auf die Frage, ob die Osterreicher stolz darauf sind, antwortet sie: ,,Glaub ich schon,
ja. Also ich personlich ja. Ich denke schon, weil wenn man da eben im Ausland ist und so

was hort, denkt man ,,ach schon® (...).”

6. Auf die Frage, ob die Speisekarte nur mit binnendeutschen Entsprechungen in Wien
akzeptiert werden konnte/wiirde, gab es unterschiedliche Meinungen. Fiir die Mehrheit der
Befragten ist es schwer zu beantworten. Alle stimmen aber darin iiberein, dass so eine
Speisekarte im Lokal, in dem sie arbeiten bzw. den sie fiihren, eher einen negativen
Widerhall unter Kunden finden wiirde.

Lisa Wagerer (PR, Offentlichkeitsarbeit) vom ,Bettelstudent sagt dazu: ,,Hingt
wahrscheinlich davon ab, in welchem Lokal man sich befindet. Wenn ich jetzt ins Dots
Sushi essen gehe, werde ich kein Problem damit haben, wenn da Kartoftel steht und nicht
Erdédpfel. Wenn ich in einem Lokal, wie hier bin, glaube ich schon, dass es den Leuten zum

Teil auffallen wiirde.* Als Bestdtigung dafiir fiihrt sie ein Beispiel an: ,,Also wir haben jetzt
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zum Beispiel gerade eine Patisserie, eine Deutsche, die unsere ganzen Nachspeisen bei den
Meniis etc. macht und wie gesagt, bei den Tagesmeniis dndert sich das jede Woche und da
hatten wir schon immer wieder, wenn wir nicht aufgepasst haben und ihre Bezeichnungen
nicht noch mal iiberpriift haben, gab’s dann auch immer wieder so Einwiirfe von den
Gisten. Kritik wire zu viel gesagt, aber sie fragen schon: Warum heifit das nicht wie’s bei
uns heilt, sondern warum steht das da jetzt ,,Kiichlein“ zum Beispiel. Das ist so etwas, was
die gerne verwendet, bei uns aber keiner lesen will. Also so ein klassisches Beispiel. Also
ich glaube, dass in dem Sektor, in dem wir sind und die Gastronomie, die uns betrifft oder
reduziere ich es mal nur auf das Lokal, ich glaub in dem Lokal wiirde es den Gésten
auffallen und sie wiirden es auch in irgendeiner Form kundtun. Ob das jetzt scharfe Kritik
ist, das wage ich zu bezweifeln, aber es wiirde sicher Aufmerksamkeit finden.*

Sabine Waldherr, die Kellnerin der ,,Alm®, vermutet das eher nicht, aber: ,,(...) Wenn es
iibersetzungsweise dabeisteht, glaub ich, denk ich, ist es ok, aber nur binnendeutsch glaub
ich nicht. AuBler es ist vielleicht (...) ein deutsches Lokal und man schreibt das dann
wirklich so hin, wie es gehort, vielleicht dann schon, aber sonst (...) nicht.*

Ahnlicher Meinung ist Mario Klofan, der Kellner des ,,Griechenbeisel*: ,,Nein, ich glaub
das nicht, vielleicht in einem Restaurant, das nicht so bekannt ist. (...), aber wenn es einen
deutschen Besitzer hat, dann schon, aber sonst nicht. Unter dsterreichischer Fithrung nicht,
glaube ich.*

Heinz Reiter, der Geschiftsfiihrer des ,,Zwolf-Apostelkellers®, stellt fest: ,,(...), es bleibt
letztendlich dem Gast nichts anderes iibrig. Aber ich bin durchaus der Meinung, dass der
Urwiener sicherlich das Eine oder Andere bekritteln wiirde (...).“ Er bezweifelt weiter, ob
man das so iiberhaupt beantworten kann, ohne es auszuprobieren: ,,(...) Das miisste man

ausprobieren, um das valide zu beantworten, das ist schwierig.*

6.2.2. Fazit

Die Mehrheit der Befragten stand den Fragen eher offen gegeniiber. Sie beantworteten die
Fragen ausfiihrlich und gaben viele Beispiele aus eigener Erfahrung an.

Der Stellenwert des Osterreichischen Deutsch in der Gastronomie wird von allen hoch
angesehen. Die wichtige Rolle des osterreichischen Deutsch in der Kiichensprache in
Verbinndung mit 6sterreichischer Kultur wird von allen Befragten betont. Das gehort, ihrer

Meinung nach, zu der Tradition und die sollte man pflegen.
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Bei der Frage nach dem Identititsgefiihl sind sich alle einig, dass das Verwenden der
Osterreichischen Speisenamen und des Osterreichischen Deutsch in der Kiichensprache ein
Zusammengehorigkeitsgefiihl unter den Bewohnern Osterreichs steigert. Sie sind sich auch
einig, dass die Osterreichischen Speisenamen Identitit vermitteln. Fiir manche ist das
Verwenden anderer binnendeutscher Varianten nicht professionell und als ein Verrat der
osterreichischen Tradition gegeniiber anzusehen. Es sollte nimlich das Osterreichische als
ein ganzes Paket den Touristen angeboten werden, die doch nicht deshalb nach Osterreich
kommen, um das Eigene bzw. das iiberall Ubliche zu sehen, sondern eben das typisch
Osterreichische.

Alle der Befragten geben auch zu, dass sie in ihren Gastrolokalen der Osterreichischen
Kiichen-Tradition treu bleiben wollen, deshalb werden v.a. die typisch Osterreichischen
Speisenamen auf der Speisekarte angeboten. Es passiert aber in manchen Lokalen, dass in
der normalen Speisekarte einige binnendeutsche Ausdriicke vorkommen, die aber auch in
Osterreich gebriuchlich sind.

Ihrer Meinung nach wiirde jedoch eine Speisekarte mit nur binnendeutschen Speisenamen
im Lokal, in dem sie arbeiten bzw. fiihren, eher einen negativen Widerhall unter Kunden
finden. Sie konnte zwar in Wien akzeptiert werden, aber nicht in Lokalen unter
Osterreichischer Fithrung und mit dezidiert sterreichischer Tradition.

Die internationalen Giste sind fiir sie natiirlich nicht ohne Bedeutung, daher werden in der
Mehrheit der Lokale internationale Speisekarten (meistens auf Englisch, Spanisch und
Russisch, nie aber auf Binnendeutsch) angeboten. Falls die deutschen Touristen etwas nicht
verstehen sollten, steht das Servicepersonal zur Hilfestellung da.

Den Einfluss des Binnendeutschen in der Gastronomie in typisch Wiener Lokalen sieht die
Mehrheit der Befragten nicht. Es sei denn, es handelt sich um einen internationalen
Gastrobetrieb und nicht um ein typisches Wiener Beisl. Sie stimmen aber auch darin
iiberein, dass die anderen Bundeslinder, wie z.B. Tirol (Skigebieten), mehr vom

Binnendeutschen beeinflusst werden.

6.3. Vergleich der Speisekarten Wien vs. Berlin

Ich habe 40 Speisekarten (je 20 pro Stadt) aus den unterschiedlichen Gastrobetrieben in
Berlin und in Wien untersucht. Die Liste der Berliner Gastrobetriebe, die ich untersucht

habe, ist nicht zufillig gewdhlt. Ich habe mich fiir die 20 deutschen Gastrolokale
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entschieden, die mir von meinen in Berlin lebenden Freunden empfohlen wurden und die
ihrer Meinung nach am meisten besucht sind. Diese Gastrolokale servieren meistens die
Speisen der deutschen bzw. Berliner Kiiche. Die Liste der 20 Speisekarten aus den
Gastrolokalen in Wien habe ich mir selber ausgesucht. Ich habe mich aber in manchen
Féllen von meinen osterreichischen Freunden beraten lassen. Ich habe mich auf die Lokale
beschrinkt, die meiner Meinung nach oft besucht werden, z.B. aufgrund ihrer zentralen
Lage bzw. der Bekanntheit und der Beliebtheit unter Osterreichern.
Das Hauptziel der Untersuchung der Speisekarten aus Wien und Berlin war die Analyse
des Osterreichischen Wortschatzes, eigentlich der dsterreichischen Speisenamen. Ich wollte
wissen:
1) welche Osterreichische Speisen (bzw. ob iiberhaupt) in Berlin serviert werden.
2) welche Austriazismen (typisch Osterreichische Ausdriicke) (bzw. ob {iberhaupt) auf
den deutschen Speisekarten zu finden sind.
Weiters wollte ich eine Liste der heutzutage am meisten servierten Speisen in Wien
schaffen, um feststellen zu konnen:
3) welche Speisen der Wiener Kiiche heutzutage populdr sind (meistens serviert
werden).
Der andere Aspekt der Untersuchung war:
4) ob auf den Speisekarten in Wien die binnendeutschen Entsprechungen angegeben
werden
5) bzw. ob die Speisenamen in andere Sprachen iibersetzt werden.
Nebenbei wollte ich noch
6) fachsprachliche bzw. fremdsprachliche Kiichenausdriicke aus allen Speisekarten

herausfinden, die oft bei der Beschreibung der Speisen angegeben werden.

6.3.1. Ergebnis des Vergleiches

1. In den deutschen Speisekarten habe ich auch Osterreichischen Speisenamen gefunden.
Meistens wurden sie aber getrennt unter ,,Osterreichische Spezialititen bzw. unter
,Bayerische Spezialititen* angeboten. In 60 % der untersuchten Speisekarten wird Wiener
Schnitzel angeboten. In einzelnen Fillen steht neben dem Namen Wiener Schnitzel in der

Klammer ,,vom Schwein®, was bedeutet, dass es kein original Wiener Schnitzel ist. Da das

95



echte Wiener Schnitzel vom Kalb gemacht wird'”. Apfelstrudel wird in 55% und
Kaiserschmarrn in 35% der untersuchten Speisekarten aus Berlin unter ‘Dessert
angeboten. Seltener, weil nur bei 15% der Speisenamen, kommen Germknédel, Zwiebel-
rostbraten, Semmelknodel mit Sauerkraut und Kdsespdtzle vor. Marillenknodel, Tafelspitz,
Leberknddelsuppe mit je 10% und Wiener Backhendl mit 5 % schlieBen die Liste der

Osterreichischen Speisen in Berliner Speisekarten ab.

2. Auf den deutschen Speisekarten habe ich folgende typisch Osterreichischen Ausdriicke
gefunden: Sauce (fiir SoBBe, od. Tunke), Sauerkraut (fiir Sauerkohl), Butter-/Kasspdtzle (fiir
Nockerln), Semmelknodel (fiir KloB), Zwiebelrostbraten (fir Hochrippe), Germknddel (fiir
HefekloBe), Apfelstrudel, Kipferl (fir Hornchen), Kaiserschmarrn, Wiener Schnitzel,
Schmankerl (fiir Leckerbissen), Karotte (fiir Mohre), Backhendl (Backhdahnchen), Semmel-

brosel (fir Paniermehl, Semmelmehl), Geschnetzeltes (fiir Ragout).

3. Aus den untersuchten dsterreichischen Speisekarten hat sich folgendes ergeben:

Unter den Suppen ,,gewinnt® 1. Frittatensuppe (70%), gleich danach 2. Leberknddelsuppe
(60%), 3. Griefinockerlsuppe (35%), 4. Wiener Suppentopf mit Rindfleisch und Alt Wiener
Erddpfelsuppe (je 25%), 5. Knoblauchcremsuppe (20%), 6. Gulaschsuppe (15%), und am
seltensten 7. Wiener Wiirstelsuppentopf, Karfiolcremsuppe und Kasperfknodelsuppe (je
5%).

In 55% der untersuchten Speisekarten aus Wien wird Zander ,,serbischer Art* serviert.
Fogosch kommt sehr selten vor (nur 5%). Gebackene Scholle gibt es auf 30% der
durchgesehenen Speisekarten.

Unter den Hauptspeisenangeboten befindet sich an erster Stelle 1. Wiener Schnitzel (90%),
wobei genau die Hilfte aus anderem Fleisch (dh. nicht vom Kalb) zubereitet wird. 2.
Zwiebelrostbraten (55%), 3. Vanillerostbraten und Eiernockerin (je 40%), 4. Rindgulasch
(35%), 5. Schweinsbraten und Original Wiener Tafelspitz (je 30%), 6. Schinkenfleckerl
(25%), 7. Blunzen Grostl, Schulterscherzel, Krautfleckerl und Grammelknaodel (je 20%), 8.
Tiroler Grostl und Bauerngrostl (je 15%), 9. Beuschel, Blunznradl, Schweinsschopf,
Backhendl, Herrengulasch, Wiener Safigulasch, Fiakergulasch und Lungenbraten (je
10%), 10. Faschierte Laibchen, Rindsbraten, Kasnockerl, Beiried, Tafelspitzsiilchen,

' Wiener Schnitzel: paniertes Kalbschnitzel, frither eingebréseltes Schnitzel. Das echte Wiener Schnitzel ist
grundsitzlich vom Kalb. Zubereitungsart: das Backen des Wiener Schnitzel ,,schwimmend* im Fett (vgl.
Pohl 2007, S. 154).
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Leberkdse, Wiener Gulasch und Cevapcici (je 5%).

Unter typischen Salaten ,,gewinnt Erddpfelsalat, der sich auf 60% der untersuchten
Speisekarten befindet. Weiters wird Backhendlsalat auf 30% der Karten angeboten.

Die am héaufigsten in den Speisekarten vorkommenden Sii3speisen waren 1. Palatschinken
mit unterschiedlicher Fiillung (75%), dann 2. Apfelstrudel (55%), 3. Kaiserschmarrn mit
Zwetschkenréster (40%), 4. Topfenstrudel (35%), 5. Mohr im Hemd (25%), 6. Sachertorte
mit Schlagobers, Griefsflammerie und Dukatenbuchteln mit Vanillesauce (je 10%), 7.

Gugelhupf, Powidltascherl in Butterbrésel und Germkndédel mit Vanillesauce (je 5%).

4. Nicht auf vielen von den untersuchten Speisekarten in Wien habe ich die
binnendeutschen Alternativ-Worter gefunden. Fast ausschlieBlich Filet, Mais, Sofse,
Tomate und Kartoffel, die aber auch in Osterreich verwendet werden. Ab und zu kam noch

das Wort Keule''* (Hithnerkeule) und Backhuhn''' vor. Auch Panade'"? ist vorgekommen.

5. In drei Speisekarten (15%) werden die Speisen auf Englisch angegeben. Die
Speisekarten kommen aus den Lokalen (,,Donauturm®, ,,Gloriette” in Schonbrum, ,,Café
Central®), wo viele nach Wien kommende Touristen essen gehen. In einer Speisekarte

(Figlmiiller) wird auf Englisch nur das Vorwort geschrieben.

6. Die fachsprachlichen Ausdriicke, die mir bei der Untersuchung der Speisekarten aus
Wien und Berlin aufgefallen sind, sind eigentlich nur folgende Verben: pochieren, rosten,
faschieren'", garnieren, backen, braten, suren''*, marinieren, selchen', gratinieren''®,
glacieren, frittieren, schmoren"'”.

Die anderen fachsprachlichen (meistens internationalen) Ausdriicke, die erklarungs-

bediirftig sind, wiren: Consomme, Entrecote, Boulletten, Croiitons, Cordon Bleu,

"% Ein Gefliigelschenkel heift in Osterreich umgangssprachlich Biegel/Biegerl, oft auch Haxerl. In Kérnten

mundartlich auch Haschkele. In Deutschland ist der Ausdruck Keule gebrauchlich (vgl. Sedlaczek 2004,
S. 49).

Huhn (minnlich = Hahn, weiblich = Henne). Im 6sterreichischen Deutsch (und in Bayern) wird generell
die Form Hendl (Verkleinerungsform von Henne) gebraucht. In Deutschland (in der Mitte und im
Norden) wird v.a. Hdhnchen (Verkleinerungsform von Hahn) verwendet. In der Osterreichischen
Kiichensprache wird Hend! (Backhendl, Brathendl) auch hochsprachlich verwendet (vgl. Sedlaczek 2004,
S. 166).

Panade: 1 Brandteig (in Osterreich Panier), 2. Ein WeiBbrotteig, der zu Farcen verarbeitet wird (vgl.
Pohl 2008, S. 85).

Faschieren: durch den Fleischwolf drehen, in Osterreich (Pohl 2007, S. 60).

"4 Suren: in Deutschland pékeln (Pohl 2007, S. 186).

15 Selchen: in Deutschland réiuchern (Pohl 2007, S. 187).

"% Gratinieren: international, bei starker Oberhitze im Backrohr iiberbacken (Plachutta 1993, S. 442).

"7 Schmoren: in Osterreich diinsten, diampfen (Pohl 2007, S. 188).
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Carpaccio, Risotto, Coup, Cevapcici, Dolve Latte, Ragout, Ravioli, Boullion, Croissant,

Chiabatta, Nougat, Curry, Chicken Wings.

6.3.2. Fazit des Vergleiches

Die Analyse der osterreichischen Speisekarten hat v.a. die populdrsten Speisen in Wien
hervorgebracht. Man konnte sagen, dass sich auf jeder Speisekarte der Osterreichische
Mentikanon, also das Standardmenii befindet. Binnendeutsche Ausdriicke kann man auf
den Osterreichischen Speisekarten schon finden. Diese sind aber meistens in Osterreich
auch gebrduchlich. Es sind keine sehr spezifischen binnendeutschen Ausdriicke zu finden.
In Gegenden mit starkem Tourismus werden die Speisenamen meistens auf Englisch
iibersetzt.

Auf den deutschen Speisekarten gibt es sowohl die aus Osterreich kommenden
Speisenamen als auch die fiir Osterreich (aber auch meistens fiir Bayern) typischen
Ausdriicke. Die dsterreichischen Speisenamen habe ich meistens unter ,,Osterreichische
Spezialititen® bzw. unter ,,Bayerische Spezialititen® gefunden. Da es viele Gemeinsam-
keiten zwischen den Kiichen Osterreichs und Bayerns gibt, sollte man eher sagen, dass es

sich in diesem Fall um die typisch bayerisch-osterreichischen Ausdriicke handelt.
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7. Zusammenfassung

Das Ziel dieser Arbeit bestand darin, die Besonderheiten des Osterreichischen Deutsch v.a.
in der Gastronomie zu beschreiben und zu untersuchen, um die Bekanntheit und die
Beliebtheit der Osterreichischen Speisenamen, Lebensmittelnamen und typisch
osterreichische Ausdriicke unter Osterreichern bestimmen zu kénnen. Die Ergebnisse der
Umfrage, der Interviews und des Vergleichs der Speisekarten aus Wien und Berlin haben
die groBe Bedeutung des Osterreichischen Deutsch und der typisch Osterreichischen
Speisenamen unter Osterreichern gezeigt. Ihr Stellenwert ist nicht zu unterschitzen, weil
sie als Nationalsymbol betrachtet und deshalb gepflegt werden wollen. Fiir die Bewohner
Osterreichs spielen anscheinend auch regionale Ausdriicke, die jedoch das dsterreichische

Deutsch und seine Spezifitit bilden, eine wichtige Rolle.

Es gibt zwei Ansichten, wenn es um die Bedeutung des osterreichischen Deutsch fiir die
nationale Identitit geht. Die erste Position meint, dass Osterreich ein Teil einer deutschen
Sprach- und Kulturnation sei. Die andere Position pflichtet der Osterreichischen Varietit
des Deutschen eine wichtige Rolle bei der Konstruktion dsterreichischer Identitét bei (vgl.
De Cillia 1998, S. 72). Meine Untersuchung bestdtigt die zweite Position, ndmlich, dass
das osterreichische Deutsch und besonders die dsterreichischen Speisenamen sehr wichtig
fiir Osterreicher sind. Die dsterreichische Kiichensprache wird stets in Zusammenhang mit
der Osterreichischen Kultur und mit der osterreichischen Tradition betrachtet und betont. In
der Sprache driicken sich nimlich Mentalitit, Kultur und Geschichte des Landes aus''*. Es
werden immer noch traditionelle Gerichte sowohl zu Hause als auch in typischen
osterreichischen Restaurants in Osterreich vorbereitet, verspeist und beworben. Der Stolz
auf das Osterreichische war in jeder Aussage der Befragten ersichtlich. Somit kann man
sagen, dass das Osterreichische in der Kiiche ganz bestimmt das Zusammengehdrigkeits-

gefiihl unter Osterreichern steigert.

Die Verwendung des Osterreichischen Deutsch in der Gastronomie soll nicht als rein
sprachliches Phdnomen behandelt werden. Die Einschrinkung nur auf die Aufzéhlung
einzelner linguistischer Merkmale wird das ganze Problem bzw. die Situation in Osterreich

nicht widerspiegeln konnen (vgl. Muhr 1995, S. 93). ,,Vielmehr geht es um den Ausdruck

8 De Cillia (1997), S. 118.
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von Identitdt durch die Sprache, wobei es nicht auf die Verwendung einer grolen Anzahl
von Ausdriicken und Merkmalen, sondern auf die Verwendung bestimmter Elemente
ankommt, die der Bevolkerung als Mittel der internen und externen Identifikation
dienen.“'"” So ein wichtiges Element des osterreichischen Deutsch bilden in Osterreich

eben die typisch Osterreichischen Speisenamen.

Der Spracheinfluss sowohl von der Seite Deutschlands als auch der anderen Lander, lésst
sich nicht vermeiden. Er kann aber in einzelnen Bereichen, eben z.B. im Gastronomie-
bereich durch das Identitétsgefiihl, das Sprachbewusstsein und die gepflegte Tradition
unter Osterreichern minimalisiert werden. Das tun auch viele Osterreicher, fiir die das
Osterreichische Deutsch von grofer Bedeutung ist.

In Osterreich ist jedoch eine kleine Spaltung zwischen Ost- und Westdsterreich zu sehen.
Die Bewohner Westosterreichs kennen mehr Varianten fiir die dsterreichischen Ausdriicke,
da sie z.B. mit den Touristen aus Deutschland 6fter konfrontiert werden. Deshalb sind sie
offener fiir binnendeutsche Speisenamen in Gsterreichischen Restaurants. Im Unterschied
z.B. zu den Bewohnern Tirols wollen die Bewohner Wiens und der Umgebung dem
Osterreichischen Deutsch treu bleiben. Die Ergebnisse der Interviews und die Aussagen der
Probanden haben mehrheitlich Widerwillen der Bewohner Wiens gegen binnendeutsche
Ausdriicke in typisch Osterreichischen Restaurants gezeigt.

Das Ergebnis des Vergleiches der Speisekarten aus Wien und Berlin hat gezeigt, dass es
schon einige typisch Osterreichische Speisenamen (z.B. Apfelstrudel, Germknodel,
Kaiserschmarrn) in deutschen Speisekarten gibt. Die Speisenammen werden jedoch
heutzutage iiblich und gebriuchlich in Deutschland verwendet. Ahnlich ist es mit
Kartoffeln bzw. Tomaten, die immer seltener als binnendeutsche Variante betrachtet
werden. Deshalb liegt die Frage nahe, ob diese Speisenamen noch als Austriazismen

behandelt werden sollten?

Das Essen ist heute fast auf der ganzen Welt von Amerikanisierung und Inter-
nationalisierung gekennzeichnet. Die Zahl von Fast-Food-Ketten oder die Modernisierung
der Speisen, wie Schnitzel mit Ketchup und Pommes Frites nehmen zu. Heute bilden die
Schnellimbiss-Restaurants das Bild der Gastronomie in den GroBstiddten. Die Zahl der

ausldndischen ‘Spezialititen-Restaurants® wichst stindig an. Uberall werden die

" Muhr (1995), S. 93.
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ausldndischen Essgewohnheiten (wie Pizza, Spaghetti Bolognese, Kebab, usw.) in die
alltdgliche Esskultur iibernommen (vgl. Maier/Troeger-Weiss, S. 227-228). Und das alles,
um den Touristen viele, aber dennoch einander dhnliche Moglichkeiten zu geben. Deshalb
ist es sehr schon, wenn man in ein Gasthaus bzw. Restaurant kommt, wo die spezifische
Kultur des Landes immer noch gepflegt wird, wie z.B. in einem typischen Wiener Beisl. Es
ist sehr gut, dass es noch Menschen gibt, fiir die die eigene Kultur und Tradition wichtiger
sind, als das verkaufte Produkt. Die groBen Emotionen der Osterreicher, die bei der auf
Probe eingefiihrten bundesdeutschen Bezeichnungen oOsterreichischer Lebensmittel und
typisch Osterreichischer Speisen mit Emporung darauf reagiert haben, sind nur eine
Bestitigung dafiir, dass die Bewohner Osterreichs sehr an das Thre und das Eigene
gebunden sind.'?’ Die Frage nach der Speisekarte mit bundesdeutschen Bezeichnungen
bestimmter Gerichte in typisch Osterreichischen Restaurants ldsst kaum jemanden
unberiihrt, was bestimmt auf den hohen Symbolgehalt hindeutet. Die Empo6rung unter den
Osterreichern konnte man auch wihrend Osterreichs EU-Beitritt und dem damit
verbundenen Protokoll Nr. 10 sehen. Starke Kritiken in den Medien und unter
Sprachwissenschaftlerlnnen unterstreichen bestimmt nicht die Gleichgiiltigkeit gegeniiber
den Osterreichischen Ausdriicken. Auch dem Umfrageergebnis nach scheint der Stellenwert
der Sprache und der bodenstindigen Tradition in Osterreich genauso wie das National-

bewusstsein und die Zusammengehérigkeit unter Osterreichern zu steigen.

Ludwig Feuerbach hat zur Zeit des Deutschen Idealismus gesagt: ,,Der Mensch ist, was er
isst.“ In Anwendung der Theorie Feuerbachs auf Osterreich kénnte man die Behauptung

aufstellen: ,Osterreicher ist, der typisch dsterreichisch isst*.

120 Laut ,,Presse“-Mitteilung vom 22. Dezember 1978 wurde eine ,,zweisprachige® Osterreichisch-deutsche
Speisekarte von der Sektion Fremdenverkehr der Salzburger Handelskammer angefertigt und an die
Gastrobetriebe des Landes verteilt (vgl. Wiesinger 1988b, S. 238).
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9. Anhang

Kurzzusammenfassung (Abstract)

Deutsch ist keine einheitliche Sprache, die liber den ganzen deutschen Sprachraum hinweg
im Hinblick auf die Aussprache, die Grammatik oder gar den Wortschatz gleich ist.'*!

Die deutsche Sprache erscheint in vielen Formen, die sich historisch, regional, sozial aber
auch stilistisch voneinander unterscheiden. Dieses Phidnomen betrifft nicht nur die

deutsche Sprache, sondern alle plurizentrischen Sprachen (vgl. Ebner 2009, S. 441).

Die vorliegende Arbeit untersucht die Osterreichische Varietdt der deutschen Sprache und
ihre Varianten, dh. das Osterreichische Deutsch und die Austriazismen im Bereich der
Gastronomie. Genauer beschiftigt sie sich mit den typisch Osterreichischen Speisenamen
als Identititsvermittler unter Osterreichern. Das &sterreichische Deutsch wurde mit dem
Binnendeutsch in den Speisekarten aus Berlin und Wien analysiert und verglichen. Der
hohe Stellenwert des Osterreichischen Deutsch im Zusammenhang mit dem Identitits-
gefiihl und mit dem Sprachbewusstsein der Osterreicher wird im Ergebnis der Umfrage
und der Interviews gezeigt. Dabei wurden auch die Bekanntheit und die Beliebtheit der

typisch Osterreichischen Speisenamen und Lebensmittelnamen gepriift und eingeschétzt.

Das Resultat der durchgefiihrten Gespriche mit Geschiftsfiihrern und MitarbeiterInnen
einiger typisch Osterreichischer Gastrolokale in Wien haben gezeigt, dass die
Osterreichischen Speisenamen immer 6fter und bewusster verwendet werden, um die
oOsterreichische Kultur zu pflegen. Die Gespriachspartner gehen davon aus, dass eine

Kultur, die ihre Sprache nicht schitzt, diese letztendlich verlieren wird.

2! Ebner (2009), S. 441.
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Interviews
mit Geschiftsfiihrer, Eigentiimer oder Mitarbeitern von Restaurants in Wien

Anmerkungen:

I = Interviewerin
Die anderen Kiirzel ergeben sich aus den Nachnamen der Interviewpartner

Interview mit Heinz Reiter (Zwolfapostelkeller), im Oktober 2009

R: Gut, ja also, wenn wir das nicht unbedingt taxativ durchgehen, darf ich mal beginnen
mit unserer Speisekarte, ja, die sehr umfangreich ist.

I: Darf ich nur fiir das Diktiergerét ihren Namen?

R: Heinz Reiter ich bin der Geschiéftsfiihrer, Gesellschafter sprich Eigentiimer vom
Zwdlfapostelkeller.

I: Und ich darf das aufnehmen.

R: Ja Sie diirfen das aufnehmen [...] aber nicht weitergeben.
I: Nein das ist nur zum Transkribieren

R: Fiir uns intern

I: Ja genau

R: Und es gibt natiirlich hier, weil wir ein typisch gastronomischer Betrieb sind, auch
gewisse kulturelle Verpflichtungen. Die erste grofle Tat war eigentlich sdmtliche Vokabel,
die typischerweise aus dem Deutschen kommen, fiir die es aber sehr passende Wiener
Begrifte gibt, auszutauschen...

I: ins Osterreichische?

R: Ins Osterreichische wieder. Bei uns gibt es halt den Erddpfelsalat und nicht den
Kartoffelsalat, ja? Das sieht man auch dann hier [Verweis auf die Speisekarte]
Erdédpfelsalat. Dann habe ich hier zum Beispiel den Ribiselwein und nicht den
Johannisbeerwein, ja schwarze Johannisbeere. Und da gibt es halt sehr viele Bereiche [...]
wo wir eigentlich sehr stolz sind, dass wir die im Osterreichischen abgefasst haben oder im
Wienerischen sag ma einmal so. [...] Oder auch auf den aktuellen Monatsaktionen
schreiben wir dann auch Schlagobers und nicht Sahne, ja also das ist ganz typisch und das
ibersetzen wir dann auch immer gern unseren Gésten.

I: Gibt es da schon, also das ist mehr auf Speisen bezogen, aber gibt es auch bei Getranken
etwas mehr Wienerisches oder Osterreichisches, wo Sie einen Unterschied kennen?

R: Naja, also bei den Weinen eigentlich nicht, weil ich glaub, da sind wir eh unerreichbar
also da miissen wir uns auch nicht unbedingt am gro3en Nachbarn orientieren. Das einzige
vielleicht und das ist vielleicht eine Spezialitdt der Miiller Thurgauer, ist es ein Begriff, der
aus dem Deutschen kommt und der heif3t bei uns ein Rivaner und um das zu erkldren, was
ein Rivaner ist das eigentlich das einzige was sich hier findet unter Miiller Thurgauer.

I: Ah ok.
R: Ja, also Sie konnen sich die Karte gerne mitnehmen davon mache ich 3000 im Jahr. Der
beste Souvenirtrager.
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I: Oder so wie Apfelschorle Weinschorle.

R: Ah nein, bei uns heiflit es eben Apfelsaft pur oder gespritzt. Und wenn Deutsche
kommen und die eine Apfelschorle bestellen, wissen wir aber auch, was sie wollen.

I: Gibt es bei Thnen im Restaurant Speisekarten mit binnendeutschen Speisenamen? Eine
extrige Speisekarte wird es wahrscheinlich nicht geben, oder?

R: Nein haben wir nicht.

I: Wiirden Sie auch die binnendeutschen Speisenamen auf der Speisekarte angeben, oder
bleiben Sie bei den?

R: Wir bleiben auf jeden Fall bei den, weil das wir sind und wenn ein Deutscher zu uns
kommt, denke ich mir, hétt er auch ganz gern das Typische und umgekehrt. Genauso, wenn
ich riiberfahre dann [...] ist das irgendwie ein Kulturgut ja und da gehort die Sprache dazu
und man fragt dann halt, was ist das dann und lésst sich das dann auch mitunter erklaren.

I: Und passiert es auch oft, dass Sie zum Beispiel Apfelschorle erkldren miissen oder
wissen das viele deutsche Touristen auch?

R: Nein, Apfelsaft das wissen sie schon, also so exotische Sachen haben wir ja nicht die
erklarungsbediirftig wéren.

I: Konnen Sie ungefahr vom Gefiihl her sagen wie viel % sagen Apfelschorle?

R: Das kann ich nicht sagen, weil ich auch selbst nicht im Service bin. Ich kann das nicht
beantworten.

I: Passiert es oft, dass Sie den Touristen erkldren miissen, was unter den Speisenamen
gemeint ist?

R: Naja also, das kommt ja auch immer auf die Region an, woher die Géste kommen. Also
die aus der bayrischen Gegend kommen, haben iiberhaupt kein Problem. Aber je weiter es
in den Norden hinaufgeht, also Richtung Hamburg dann schon rauf, dann haben wir zum
Beispiel fragen, was Grammeln sind. Das kennen die unter diesem Begriff nicht. Dann
einen Surbraten, der eher in einer Salzlake gesurrt ist, den kennen sie nicht. Das Geselchte
kennen sie schon, aber Surbraten nicht.

I: Ja und Burenwurst zum Beispiel?

R: Kann ich nicht beantworten. Krenn zum Beispiel ist auch immer eine Frage. Was ist
Krenn, ja der Meerrettich, da fragen immer, und sonst... [schaut auf die Karte]

I: Und abgesehen von den deutschen Touristen passiert es auch, dass manchmal Touristen
aus der Schweiz oder allgemein Touristen aus Osteuropa oder internationale Touristen auch
nachfragen? Dass sie vielleicht ein bisschen Deutsch gelernt haben und sich dann aber
fragen, was das jetzt bedeutet?
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R: Ja natiirlich, wobei wir insgesamt in sieben Sprachen eine internationale Speisekarte
anbieten. Das ist jetzt natiirlich Englisch, Franzosisch, Italienisch, Spanisch, dann
Norwegisch, Japanisch und Russisch. Also diese Ubersetzungen bieten wir an. Ja, da
bilden wir unsere Speisekarte in den korrespondierenden Fremdsprachen ab, sodass die
eigentlich mit dieser Ubersetzung sehr gut durchkommen.

I: Haben Sie ein Gericht, das ganz oft falsch oder nicht verstanden wird. Haben Sie da ein
Spezielles, das Sie immer erkldren miissen?

R: Eigentlich nicht, nein, nein.

I: Wie beurteilen Sie den Stellenwert, also wie wichtig ist das Osterreichische Deutsch in
der Gastronomie in Osterreich?

R: Ja ganz wichtig, ganz wichtig. Das sind wir, das ist unsere Kultur und ich find, das
gehort auch gepflegt und das tun wir auch.

I: Ja und wie Sie schon vorhin gesagt haben, die Touristen kommen auch her, damit sie das
typische sehen.

R: Genau und das Urige und da gehort, das ganze Paket muss stimmen. Ich wére nicht
authentisch in einem tiber 800 Jahre altem Gewdlbe mit Wiener Kiiche, wenn ich dann
Begriftfe verwende, die dann eigentlich nicht dazu passen. D.h., es muss das gesamte Paket,
das man hier verkauft, da gehort das Service natiirlich auch dazu, die urigen Wiener
Kellner, das muss passen. Und wenn das Paket passt und da gehort natiirlich die Sprache
dazu, dann hat man sehr guten Erfolg.

I: Haben Sie einen Einfluss vom deutschen Deutsch also vom Binnendeutsch in die
Osterreichische Gastronomie gesehen? Haben Sie gesehen, dass es stirker wird?

R: Ich wiird sagen, ja grundsitzlich ja, wobei es sehr stark von den jeweiligen Betrieben
abhingt. Der typische Wiener Betrieb, und da gibt’s einige, so wie wir das sind, die pflegen
das auch noch. Das beginnt beim Speiseangebot und mit den verwendeten Begriffen. Da
gibt’s halt den Paradeisersalat dazu und nicht die Tomaten. Da gibt’s aber Betriebe die
vielleicht ein bisschen internationaler ausgerichtet sind, die haben sich natiirlich komplett
dem Hochdeutsch ergeben. Es ist einfach so.

I: Also die typischen Wiener Restaurants, die schon ldnger bestehen, sind von dem Einfluss
eher nicht betroffen?

R: Sehe ich eigentlich sehr positiv. Ja, also ich meine das, was ich halt im Vorbeigehen
oder wenn ich selbst irgendwohin geh ,,Mysteryshoppen®, dann macht das eigentlich sehr
viel Freude, dass es fiir die typische Wiener Kiiche noch immer genug Platz gibt, wobei
Wien natiirlich da vielleicht noch eher ... ein ah, sag ich jetzt einmal, einen regionalen
Vorteil geniefit. Je weiter man in den Westen geht, ich denk da jetzt nur so an Tirol und Co,
Skifahrergegend oder... ab Salzburg dndert sich das schon schlagartig.

I: Und da ist der Einfluss starker?

R: Natiirlich, natiirlich, absolut ja. Also da gibt’s halt dann nicht mehr die Melange sondern
das ist dann halt der Cappuccino. Damit erwischt man alle und das ist halt dann der
Apfelstrudel mit Sahne und nicht mit Schlagobers ganz extrem am Arlberg. Also dort in
diesen Gebieten wo die Touristenstrome sehr konzentriert ,,einfallen, hat man sich sehr
stark angepasst, vom wording her. Da ist der Wiener vielleicht ein bisschen anders in der
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Mentalitét, vielleicht, ich kann es nicht beurteilen, das miissten Sie empirisch erforschen.

I: Denken Sie, haben Sie den Eindruck, dass die Osterreichischen Speisenamen das
Identitétsgefiihl der Bewohner Osterreichs steigert?

R: Also im Bekannten und Verwandtenkreis haben wir iiber dieses Thema schon oft
gesprochen und da ist eigentlich in somma herausgekommen, dass es sehr schon ist, dass
wir diese typisch Osterreichische Begriffe haben. Grade in Zeiten, wo alles nivelliert wird,
kommen wir vom Bolognaprozess, wo sie ja mittendrinstecken und Bildungsstandards bis
hin zu diversen Vorgaben, ist es eigentlich sehr schon, dass es genug Moglichkeiten gibt
um hier noch [...] sich noch ein bisschen an die Wurzeln zu erinnern und das ist eigentlich,
muss ich sagen, bis jetzt immer gut angekommen.

I: Wiirde eine Speisekarte nur mit binnendeutschen Entsprechungen in Wien akzeptiert
werden? [...] Also in Bezug auf ein Restaurant wie Thres hier.

R: Hmm akzeptiert? Ich mein, es bleibt letztendlich dem Gast nichts anderes iibrig aber
ich bin durchaus der Meinung, dass der Urwiener sicherlich das Eine oder Andere
bekritteln wiirde, sicher akzeptiert [...] Ja ich kann es eigentlich so nicht beantworten,
definitiv, weil ich die Erfahrungswerte nicht hab, das miisste man ausprobieren, um das
valide zu beantworten, das ist schwierig.

I: Mdochten Sie noch etwas dazu sagen, was Thnen als besonders wichtig erscheint?

R: [...] Ich glaub, ich kann das am Anfang Gestellte vielleicht noch mal wiederholen, dass

wir unsere Kultur [...], das ist unser hochstes Verkaufsgut in unserem Bereich, auch
pflegen sollten. Und ich bin eigentlich sehr froh, dass wir da als Zwolfapostelkeller, da es
uns ja schon weit als tiber 50 Jahre gibt, das auch tun konnen. Und der Erfolg gibt uns
eigentlich Recht und es macht eigentlich sehr viel Spal.

I: Gut, danke fiir das Interview.
R: Danke auch.

Interview mit Sabine Waldherr (Die Alm), im Oktober 2009

I: Wir sind hier in der Alm und ich spreche mit der Frau...

W: Sabine Waldherr

I: Gibt es bei Thnen im Beisel eine Speisekarte mit binnendeutschen Speisenamen?

W: Nein

I: Wiirden Sie auch die binnendeutschen Speisenamen auf der Speisekarte angeben, oder
bleiben Sie eher bei den Osterreichischen?

W: Bei den Osterreichischen.

I: Begriindung also?

W: Weil, wenn ich jetzt z.B. eben Topfenknddel sag und ich schreib da Quarkknddel hin,
werden sich unsere Giste wahrscheinlich nicht so auskennen oder ein bisschen verwirrt
sein.

I: Passiert es oft, dass Sie den Touristen/den Gésten erkldren miissen, was unter dem
Speisenamen gemeint ist?

W: Ja, ja auf jeden Fall.

114



I: Haben Sie da so ein paar Beispiele, die Sie immer erkldren miissen oder ganz oft?

W: Ah eben Topfen oder noch Krenn, ja dann G’spritzter zum Beispiel. Also grad bei den
Deutschen. Bayern geht aber. Bei den Deutschen ist G’spritzter ganz schlecht. Was fallt
mir da noch ein, ja Kriigerl, Seiderl. Das sind so diese typischen Ausdriicke, was wir
verwenden und die fiir sie schwer sind.

I: Wie beurteilen Sie generell den Stellenwert des oOsterreichischen Deutsch in der
Gastronomie in Osterreich? Das heifit, wie wichtig sind die &sterreichischen Ausdriicke
gerade in der Speisekarte?

W: Schon sehr wichtig, gerade in der Speisekarte, finde ich schon. Auch fiir die
Osterreicher selber, das ist einfach ihre Tradition, die Osterreichische Kiiche ist einfach so
und dadurch glaub ich schon sehr wichtig.

Weil, wir gerade das Problem gehabt haben, Marmelade und Konfitiire. Bei uns ist es zum
Beispiel Marmelade und Konfitiire was komplett anderes eigentlich. Dadurch wird’s, glaub
ich schon etwas kritisch, wenn man das dndern wiirde, sollte wie auch immer...

I: Sehen Sie einen Einfluss vom Binnendeutschen in die Osterreichische Kiiche oder in die
Osterreichische Gastronomie?

W: Nein, eigentlich nicht so. Wiird mir jetzt nicht so auffallen, nicht wirklich, weil wir
haben hier in dem Lokal nur Osterreichische Gerichte sozusagen aber so richtig Einfluss
eigentlich nicht.

I: Gab es schon einmal die Uberlegung, dass man in der Speisekarte die binnendeutschen
Begrifte dazuschreibt? Oder meinen Sie das geniigt, wenn man das erklart.

W: Nein, das geniigt und wenn jemand Fragen hat, dann ist das Service da und erklart das
dann. Ich glaube, es ist auch personlicher, wenn man das erklart bekommt, als wenn das da
in der Karte steht.

I: Also glauben Sie auch nicht, dass es Einfluss in der Hinsicht von Deutschland gibt?

W: Nein, das glaub ich nicht, nein.

I: Denken Sie, dass die dsterreichischen Speisenamen das Identitdtsgefiihl der Bewohner
Osterreichs steigert?

W: Ja, auf jeden Fall, ich denk schon, weil das ist einfach egal, wo man ist. Sagen wir, ich
war jetzt in der Schweiz zum Beispiel und dort kennt man ein Schnitzel, einen
Zwiebelrostbraten, man weil}, was das ist, auch wenn man im Ausland ist und man sagt,
man kommt aus Osterreich und man ist Koch oder im Service ,,ahh ihre Kiiche ist so gut
und Ding*, also das, wenn die schon mal in Wien waren oder so, das ist filir die einfach die
osterreichische Kiiche. Es sagen auch viele Englander, Amis alles mogliche, haben erklirt
eben wie’s damals draulen waren ,,ja das war die beste Kiiche und sehr gut und sehr
gehaltvoll“, weil die das alles nicht kennen, flir die ist sie anders, wei3 ich nicht fiir die
Amis geht’s noch, bei den Englénder ist nicht so...

I: Glauben Sie auch das die Osterreicher oder die Wiener sehr stolz drauf sind?

W: Glaub ich schon, ja. Also ich personlich ja. Ich denke schon, weil wenn man da eben im
Ausland ist und so was hort, denkt man ,,ach schon* ja, ich denk ist immer ganz gut.

I: Wiirde eine Speisekarte nur mit binnendeutschen Entsprechungen in Wien akzeptiert
werden?

W: Nur glaub ich nicht. Wenn es {ibersetzungsweise dabeisteht, glaub ich, denk ich, ist ok
aber nur binnendeutsch glaub ich nicht. AuBer es ist vielleicht eben so wie wir hier Alm so
ein deutsches Lokal und man schreibt das dann wirklich so hin, wie es gehort, vielleicht
dann schon aber sonst so einzeln jetzt glaub ich nicht.

I: Vielen Dank fiurs Interview!
W: Dankeschon
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Interview mit Mario Klofan (Griechenbeisel), im Oktober 2009

K1- Mario Klofan, K2- Oberkellner

I: Mit wem spreche ich?

K1: Sie sprechen mit dem Mario Klofan aus dem Restaurant Griechenbeisl.

I: Sie sind damit einverstanden, dass ich das aufnehme?

K1: Ja, ich bin einverstanden

I. Gibt es bei Thnen im Restaurant/Gasthaus/Beisel Speisekarten mit binnendeutschen
Speisenamen?

K1: Nein das gibt es bei uns nicht. Alles nur von Osterreich, also Topfen, Obers zum
Beispiel aber nicht Quark, Sahne.

I: Wiirden Sie auch die binnendeutschen Speisenamen auf der Speisekarte angeben, oder
bleiben Sie eher bei den Osterreichischen?

K2: Als traditionelles Wiener Beisel geht das {iberhaupt nicht.

I: Geht das rechtlich nicht?

K2: Nein, aber das wire schlimm fiir Wien, deshalb.

I: Passiert es oft, dass Sie den Touristen/den Gésten erkldren miissen, was unter dem
Speisenamen gemeint ist?

K1: Ja, den Deutschen schon o6fters.

I: Gibt es da ein ganz bestimmtes Gericht, das sie immer wieder erkldren miissen?

K1: Ja, zum Beispiel Eierschwammerl wissen sie nicht, das sind Pfifferlinge in
Deutschland, oder was zum Beispiel ja Kartoffel, Erddpfel verstehen sie nicht.

K2: Die fragen auch teilweise — ich weil} nicht, ist das nur blod gemeint — wo dieser Apfel
wichst. Am Baum? Auf welchem Baum. Ja! Weil es ein Apfel ist ein Erdapfel, weil sie
kennen es nicht. Ja, ich meine, ich finde, das ist ein bisschen komisch aber man lebt damit.
K1: Und was sagen sie zu Krenn?

K2: Meerrettich.

K1: Genau. Das fragen sie auch oft, was Krenn ist und dann miissen wir halt sagen...

I: Wie beurteilen Sie generell den Stellenwert des Osterreichischen Deutsch in der
Gastronomie in Osterreich?

Also wie wichtig sind die Osterreichischen Ausdriicke in der Gastronomie hier in
Osterreich?

K2: Auf das Land, auf die Stadt bezogen extrem wichtig.

K1: Und auf die Region.

K2: Nein, wenn dann auf Osterreich direkt und auf Wien generell. Deswegen gibt’s da
keinen dieser deutschen Ausdriicke.

I: Also auch in anderen Gasthiusern hier in Wien?

K2: Das kann ich nicht sagen.

K1: Aber bei den meisten. 80% werden das mit Osterreichischen Wortern oder Ausdriicken
verwenden.

I: Und ist das vor allem in Wien oder wiirden Sie auch sagen, dass das im Westen von
Osterreich, also Vorarlberg, Tirol auch so ist?

K1&2: Nein, da ist es mehr.

K2: Der Westen passt sich mehr an. Das stimmt.

I: Wie sehen Sie den Einfluss des Binnendeutschen im Bereich der Gastronomie in
Osterreich? Denken Sie, dass es immer mehr Einfliisse aus Deutschland geben wird?

K1: Nein. Einfluss auf uns nicht, nein.

K2: Wie gesagt im Westen vielleicht schon aber bei uns nicht.
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K1: Kann sein, weil da ist gleich die Grenze, dort bei Tirol, die werden sich sicher
anpassen, dass sie sich auskennen, aber bei uns sie konnen ja fragen, wir erkldren ihnen das
gerne. Das ist kein Problem.

I: Denken Sie, dass die Osterreichischen Speisenamen das Identitétsgefiihl der Bewohner
Osterreichs steigert?

K1: Ja, ich denke schon.

K2: Eigentlich schon, weil wir kennen es nicht anders.

I: Aber sind Sie auch in irgendeiner Weise stolz darauf?

K1&2: Ja!

K1: Sehr sogar! Sehr stolz sind wir darauf.

I: Wiirde eine Speisekarte nur mit binnendeutschen Entsprechungen in Wien akzeptiert
werden?

K1: Nein, ich glaub nicht so, vielleicht in einem Restaurant, das nicht so bekannt ist.

K2: Nein das nicht, aber wenn es einen deutschen Besitzer hat, dann schon aber sonst
nicht.

K1: Ja stimmt. Unter Osterreichischer Fiihrung nicht, glaube ich.

I: Gut dann vielen Dank fiir das Interview!

K1: Kein Problem!

K2: Gerne!

Interview mit Lisa Wagerer (Bettelstudent), im November 2009

I: Wir sind hier im Bettelstudent und ich spreche mit...

W: Lisa Wagerer

I: Gibt es bei Thnen im Restaurant/Gasthaus eine Speisekarten mit binnendeutschen
Speisenamen?

W: Eher nicht. Also unsere normale Speisekarte umfasst schon immer wieder Ausdriicke
wie...Erdédpfel und nicht Kartoffel. Wir haben natiirlich die ganzen typischen Sachen wie
Grostl, Verhackertes.

Wo wir es nicht machen, das sind trotzdem Tomaten, es sind trotzdem Champignons diese
Geschichten halten wir allgemein. Aber wann immer Eierspeise steht zum Beispiel. Wann
immer es einen Osterreichischen Ausdruck dafiir gibt, der kulinarisch irgendwie prigsam
ist, dann verwenden wir eher ihn.

I: Da sehe ich grad Grammelschmalzbrot. Gibt es dafiir eine binnendeutsche Ubersetzung
oder miissen Sie das manchmal erkldren?

W: Freilich, ja. Also wir haben jetzt schwieriger. Es ist fast noch ins Englische zu
iibersetzten, da kommt man echt an seine Grenzen. Aber es gibt immer wieder Dinge, die
wir erkldren miissen. Auf jeden Fall. Also grad, wenn es so um Grostel geht, jetzt die
ganzen Ente-, Gansspezialitdten rund um den Elften. Da kommen immer wieder Sachen,
die wir erkldren miissen, wenn wir Touristen haben.

I: Und welche anderssprachigen Speisekarten haben Sie noch?

W: Wir haben viel. Wir haben Englisch, Italienisch, Spanisch, Russisch, Kroatisch und
Polnisch, weil wir doch fiir Touristen recht attraktiv sind, von der Lage her, und da einfach
gewappnet sein miissen, gerade im Sommer.

I: Wiirden Sie auch die binnendeutschen Speisenamen auf der Speisekarte angeben, oder
bleiben Sie eher bei den Osterreichischen? Und Warum?
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W: Ah nein, wir versuchen eigentlich Osterreichisch zu bleiben, einfach deshalb, weil es
dem Image des Lokals entspricht. Wir sind eine Wiener Bierkneipe, da kann man ruhig ein
bisschen rustikal und traditionell bleiben.

I Passiert es oft, dass Sie den Touristen/den Gésten erkldren miissen, was unter dem
Speisenamen gemeint ist?

W: Im Sommer, wo wir natiirlich verstirkt Touristen haben, dann ja. Im Winter, wo wir
starker Wiener Zielgruppe haben, weniger, eh klar.

I: Und gibt es da so ein bestimmtes Gericht, das Sie immer wieder erkldren miissen?

W: Miissen wir jetzt die Kellner fragen, aber wir haben recht stark, wir haben jede Woche
Mittagsmeniis plus wochenaktuell Tagesgerichte, das heifit, die wechseln stindig und da
gibt’s natiirlich immer wieder Geschichten, aber die sind dann immer nur fiir eine Woche
aktuell. Wir kdnnen aber gern noch mal unten die Kellner fragen ob ihnen was einfillt.

I: Wie beurteilen Sie generell den Stellenwert des oOsterreichischen Deutsch in der
Gastronomie in Osterreich?

W: Ich glaub, es wird wieder starker. Also wir haben jetzt ein neues Lokal eroffnet, in dem
wir auch stark drauf setzten, dass es Osterreichische Kiiche ist und haben uns im Zuge
dessen halt auch ein bisschen umgeschaut, es wird wieder starker.

Wo glaub ich vor fiinf, zehn Jahren alle moglichst amerikanisch und moglichst
international und moglichst ... findet da, gibt’s da schon wieder einer Riickbesinnung, das
man sagt ok, wenn es gute Osterreichische Kiiche ist, dann nennen wir es auch so und dann
schreiben wir auch unsere Speisekarten so und dann sollte jeder wissen und, dass da dann
schon wieder ein bisschen ein Stolz entsteht, dass die Leute es wieder bewusst machen und
nicht nur unabsichtlich.

I: Wie sehen Sie den Einfluss des Binnendeutschen im Bereich der Gastronomie in
Osterreich? Denken Sie, dass es immer mehr Einfliisse aus Deutschland geben wird?

W: Gerade in Wien, wiirde es mich wundern. Also ich konnt mir vorstellen, dass das in den
Bundesldandern, die jetzt starker wirklich mit deutschen Touristen zu tun haben, also ich
denke jetzt an Skiregionen oder so, da spielt das sicher eine andere Rolle aber in Wien
wiirde es mich iiberraschen. Erstens ist der deutsche Tourist nur einer von vielen, weil wir
internationale Touristen auch haben, und zweitens glaube ich, dass man grade in Wien da
schon eine sehr starke Abgrenzung hat.

Also im Gegenteil. Unsere Kellner wollen gar nicht Apfelschorle dazu sagen, sondern das
ist ein Gespritzter Apfelsaft, Punkt aus.

Und das ist durchaus in unserem Interesse, weil wenn ich nach Deutschland komme, will
ich auch keine Osterreichische Karte da sehen, sondern eine deutsche.

Und ich glaub, wie gesagt, dass es da immer stdrker eine Riickbesinnung gibt, dass die
Leute stolz drauf sind und da sehr bewusst so formulieren, und sich so positionieren. Ich
wiird mich wundern, wenn da gerade Deutschland einen gro8en Einfluss auf uns nehmen
wiirde.

Zumindest nicht in dem Sektor, in dem wir jetzt sind, sprich bodensténdige Osterreichische
Gastronomie.

I: Denken Sie, dass die Osterreichischen Speisenamen das Identitétsgefiihl der Bewohner
Osterreichs steigert?
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W: Definitiv. Ist ja auch etwas, mit dem man spielt, wenn man sich auf der, in dem Sektor
positioniert, ist ja etwas, was man nicht unbewusst macht, weil die Leute, ja sicher, das hat
einen Wiedererkennungswert, das kennt man noch von der Oma oder von der Mama oder
wie auch immer und hat sicher etwas Identitétsstiftendes, wiirde ich schon sagen, ja.

I: Wiirde eine Speisekarte nur mit binnendeutschen Entsprechungen in Wien akzeptiert
werden?

W: Héngt wahrscheinlich davon ab, in welchem Lokal man sich befindet. Wenn ich jetzt
ins Dots Sushi essen gehe, werde ich kein Problem damit haben, wenn da Kartoffel steht
und nicht Erdépfel. Wenn ich in einem Lokal, wie hier bin, glaube ich schon, dass es den
Leuten zum Teil auffallen wiirde.

Also wir haben jetzt zum Beispiel gerade eine Patisserie, eine Deutsche, die unsere ganzen
Nachspeisen bei den Meniis etc. macht und wie gesagt, bei den Tagesmeniis dndert sich das
jede Woche und da hatten wir schon immer wieder, wenn wir nicht aufgepasst haben und
ihre Bezeichnungen nicht noch mal iiberpriift haben, gab’s dann auch immer wieder so
Einwiirfe von den Gésten. Kritik wire zu viel gesagt, aber sie fragen schon: Warum heif3t
das nicht wie’s bei uns heifit, sondern warum steht das da jetzt ,,Kiichlein® zum Beispiel.
Das ist so etwas, was die gerne verwendet, bei uns aber keiner lesen will. Also so ein
klassisches Beispiel.

Also ich glaube, dass in dem Sektor, in dem wir sind und die Gastronomie, die uns betrifft
oder reduziere ich es mal nur auf das Lokal, ich glaub in dem Lokal wiirde es den Gésten
auffallen und sie wiirden es auch in irgendeiner Form kundtun.

Ob das jetzt scharfe Kritik ist, das wage ich zu bezweifeln aber es wiirde sicher
Aufmerksamkeit finden.

I: Mochten Sie noch etwas dazu sagen, was Thnen als besonders wichtig erscheint?

W: Ich glaub, dass es einfach immer stirker wird, dass es zwar ein Trend ist, der jetzt
gerade wieder auftaucht.

Es ist ja nicht nur Gastronomie, das sicht man ja in vielen Bereichen, plotzlich kann man
wieder auf Deutsch singen, plotzlich hat man wieder so ein Osterreichisches Kulturgut auf
das man stolz ist, und ich glaube das schldgt sich halt einfach in der Gastronomie nieder,
und ja, bei uns hat sich nicht viel verdndert, wir machen es seit zwanzig Jahren so, aber das
ist sicher Teil des Charmes des Lokals.

I: Vielen Dank fir das Interview!
W: Gerne!

Interview mit Bettina Gross (Cafe Einstein), im November 2009

I: Wir sind hier im Cafe Einstein und ich spreche mit Frau...

G: Gross Bettina.

I: Danke, dass sie sich Zeit genommen haben!

G: Gern!

I: Gibt es bei Thnen im Restaurant/Gasthaus/Beisel Speisekarten mit binnendeutschen
Speisenamen?
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G: Nein, gibt’s nicht. Wir sind ein typisch Osterreichisches Bierbeisl und legen auch viel
Wert drauf, dass die dsterreichische Bezeichnung verwendet wird.

I: Wiirden Sie auch die binnendeutschen Speisenamen auf der Speisekarte angeben, oder
bleiben Sie eher bei den Osterreichischen?

G: Wir bleiben ganz sicher bei den Osterreichischen.

I: Passiert es oft, dass Sie den Touristen/den Gésten erkldren miissen, was unter dem
Speisenamen gemeint ist?

G: Das passiert Ofters, aber weder die Giste noch wir haben ein Problem damit das dann zu
erklaren. Sie finden das eigentlich eher positiv, weil sie was konnen, dazulernen und finden
das dann auch ganz witzig unsere Ausdriicke im Vergleich zu ihren Ausdriicken flir manche
Sachen.

I: Welche Speisenamen miissen Sie ganz haufig erkléren?

G: Also ich bin nicht aktiv im Service tdtig also dadurch weil} ich das nicht so genau aber
ich schitz einmal das ist Erdépfel-Kartoffel, Tomate-Paradeiser.

Was wissen sie noch nicht, unsere deutschen Freunde? [Interviewpartnerin holt
Speisekarte]

Naja Schnitzel kennen sie ja eigentlich. Vielleicht die typisch Osterreichischen Nachspeisen
sind auch erklarungsbediirftig manchmal also Kaiserschmarrn und gebackene Apfelspalten,
Palatschinken sind ja auch die Pfannkuchen. Ja was sonst? Bei den Kaffeespezialititen, wir
haben sehr viele Kaffees, da brauchen sie auch 6fters Hilfe.

I: Wie beurteilen Sie generell den Stellenwert des oOsterreichischen Deutsch in der
Gastronomie in Osterreich?

G: Ich finde das sehr wichtig, weil Osterreich Osterreich ist. Und wir konnen stolz auf
unsere Sachen sein und ich find das ganz falsch, wenn man da, also bei den Wurzeln nicht
bleibt und sich da versucht anzupassen.

Mir gefillt es auch nicht, wenn ich im Ausland bin und da versuchen sie dann weil3 Gott
wie touristisch alles zu verkaufen.

I: Wie sehen Sie den Einfluss des Binnendeutschen im Bereich der Gastronomie in
Osterreich? Denken Sie, dass es immer mehr Einfliisse aus Deutschland geben wird? Das

an Speisenamen in die dsterreichische Speisekarte eingefiigt.

G: Also in den Lokalen, in denen ich verkehr, fallt mir das nicht auf, die sind eher auf der
Linie, wo wir sind eben so dieses traditionelle und...

I: Also in Wien speziell oder haben Sie das auch in ganz Osterreich gesehen?

G: Ja vielleicht in den Bundeslédndern, so in den Skigebieten, da ist das vielleicht schon zu
beobachten. [Anm.: eine Verdnderung, Anpassung]

I: Aber hier in Wien glauben Sie nicht, dass es viel Einfluss gibt?
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G: Gibt’s sicher in der Stadt jetzt im direkten Zentrum, eben diese typischen
Touristenfallen, da wird das sicher vorkommen, aber da gehe ich nicht und weiB3 ich jetzt
auch nicht so.

Aber vorkommen wird’s. Gut finde ich es nicht.

I: Denken Sie, dass die Osterreichischen Speisenamen das Identitétsgefiihl der Bewohner
Osterreichs steigert?

G: Natiirlich, keine Frage!

I: Also glauben Sie auch, dass sie stolz darauf sind?

G: Ja sicher! Mir gefillt es auch nicht zum Beispiel, wenn Tiroler in der Gastronomie dann
mit Gisten aus Deutschland plotzlich so Hochdeutsch sprechen.

Also das finde ich immer ganz ganz schrecklich! Wenn ein Hoteldirektor eine Ansprache
hilt, den man kennt und man weil}, er redet normalerweise, wie ihm der Schnabel
gewachsen ist und dann plotzlich versucht er sein Deutsch so zu verbiegen, nur, weil weill
Gott wie viel Deutsche da sind. Also ich fahr auch sehr oft in so Robinsonclubs und da ist
dann halt manchmal zu beobachten. Aber ich finde es nicht professionell.

I: Also glauben Sie auch, dass es authentisch ist...

G: Auf jeden Fall! Und ich glaub auch, dass es den Deutschen gefillt, weil die Deutschen
dann unseren Dialekt horen. Ich hab noch nie gehdrt, dass sie gesagt haben: ,,Das ist
grauslich oder nicht schon* sondern die lachen dariiber und finden das eigentlich toll!

I: Wiirde eine Speisekarte nur mit binnendeutschen Entsprechungen in Wien akzeptiert
werden?

G: Nein... nein.

I: Mochten Sie noch etwas dazu sagen, was Thnen als besonders wichtig erscheint?

G: Nein.

I: Vielen Dank fiir das Interview!

G: Dankeschon!

121



Glossare

GLOSSAR
Christian Brandstatter 1993, S. 537.

(Plachutta, Wagner: Die gute Kiche. Das 06sterreichische Jahrhundert-Kochbuch.

Wien:

Abfrischen. Kochgut unter flieRendem kaltem Wasser
abkuiihlen

Abschmalzen. Kochgut mit erhitztem Fett Gibergieflen
Abtrieb. Schaumig geriihrte Masse

Abliegen. Fleisch durch langere

Lagerung murb werden lassen

Anschwitzen. Zwiebeln, Gemduse,

Mehl etc. in heiRem Fett kurz, ohne Farbe nehmen
zu lassen, an roste n

Backhuhn. Paniertes, in heillem Fett gebackenes
Huhn

Beiried. Ausgel6stes Rindsrippenstuck

Beuschel. Gericht aus Kalbslunge und -herz
Biskotte. Loffelbiskuit

Blunze. Blutwurst

Bries. Kalbsmilch

Brésel (Semmelbrésel). Paniermehl

Buchteln. Hefegeback

Busserl Runde, kleine Platzchen

Dalken. Kleine Hefeteig-Pfannkuchen

Dampfi. Hefeansatz, Vorteig

Dotter. Eigelb

Eierschwammerl. Pfifferlinge

Eierspeise. Ruhreiahnliches Gericht

Eiklar. Eiweifl}

Einbrenn. Braune Mehlschwitze

Einmach. Helle Mehlschwitze

Erdépfel Kartoffeln

Faschiertes. Hackfleisch

Fisole. Crane Bohne

Fleckerin. Kleine quadratische Nudelteigstucke
Frankfurter. Wiener Wirstchen

Frittaten. Nudelig geschnittene

Pfannkuchen, als Suppeneinlage verwendet
Gelbe Rube. Mohre

Germ. Hefe

Geselchtes. Rauchfleisch, Gerauchertes
Golatsche. Mehlspeise aus Plunderteig
Grammeln. Grieben

Gugelhupf Napfkuchen

Héuptelsalat. Kopfsalat

Heidelbeeren, Blaubeeren

Heidenmehl Buchweizenmehl

Hendl. Junges Huhn

Herrenpilz. Steinpilz

Heurige. Frihkartoffeln

Holler. Holunder

Hiihnerbliigerl. Hihnerkeule

Junges (Hiihner-, Enten- oder Gadnsejunges). Klein
Jungfernbraten. Schweinsfilet

Kaiserfleisch. Gerauchertes (gepokeltes) Rippen-
oder Bauchfleisch mit Schwarte

Kalbsstelze. Kalbshaxe

Kalbsvégerl. Ausgeloste Hesse

Karfiol Blumenkohl

Karotte. Mohrriibe

Kipferl Hérnchen

Kitz. Junge Ziege, Zicklein

Kletzen. Dérrbirnen

Knédel. Klolke

Koch. Dem Auflauf ahnliche SiiRspeise
Kohl, Wirsing

Kohlsprossen. Rosenkohlréschen
Kotelett, Rippchen

Krapfen. In Schmalz gebackenes Hefegeback
Kraut. Weil3kohl

Kren. Meerrettich

Kruspelspitz Stuck von der Rindsschulter
Kutteln. Kaldaunen

Marille, Aprikose

Marmelade. Konfitlire

Maroni. Edelkastanien

Melanzani. Auberginen

Neugewdirz. Piment

Nierndin. Niere

Nockerl. Spatzle, KI6Rchen
Ochsenschlepp. Ochsenschwanz
Omelett. Eierkuchen

Palatschinken, Pfannkuchen

Panieren. Kochgut in Mehl, Ei und Paniermehl
wenden

Paradeiser. Tomate

Plenten. Dicker Brei aus Maisgrie3
Porree. Lauch

Powidl. Pflaumenmus

Pliree. Mus

Rahm. Saure Sahne

Rein (Reindl). Kasserolle

Ribisel. Johannisbeere

Rieddeckel. Rind-Zwerchrippendecke
Rindslungenbraten. Lende, Filet

Raster. Gedunstetes Obst

Rostbraten, Hohe Rippe, hohes Roastbeef
Rote Rube. Rote Bete

Rotkraut. Rotkohl

Sauerkraut, Sauerkohl

Schlagobers. Schlagsahne

Schmalz Ausgelassenes Schweinefett
Schéberl Kleine Biskuit-Suppeneinlage
Schopfbraten. Schweinekamm
Schwammerl Pilze

Selchspeck. Raucherspeck

Semmel. Brotchen

Spagat. Bindfaden

Spanferkel Junges Milchschwein

Sterz. Dicker Brei aus Maisgrief3 oder
Buchweizenmehl

Staubzucker. Puderzucker

Tafelspitz. Ende des Rindschwanzstuckes
Topfen. Quark

Versprudeln. Verquirlen

Wadschinken. Ausgeldste Hesse
Weichsel. Sauerkirsche

Weilles Scherzel Hinteres Schwanzstlick beim Rind
WeiRkraut. Weilskohl

Wurzelwerk. Wurzelgemise (Karotten, Sellerie,
Petersilie etc.)
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Kletzenbrot. Friichtebrot
Knackwurst. Zervelatwurst

Zwetschke, Pflaume
Zwetschkenréster. Gedlinstete
Pflaumen

KLEINES KUCHEN-ABC (Plachutta, Wagner: Die gute Kiiche. Das dsterreichische Jahrhundert-Kochbuch.

Wien: Christian Brandstatter 1993, S. 537.)

Amuse guenle. Woértlich Ubersetzt , kleine
Gaumenfreude”; kleiner Grul} aus der Kiiche” zu
Beginn des Menus.

A point. Exakt auf den Punkt gegart, nicht zu roh und
nicht ganz durch gebraten (siehe auch S. 42).
Blanchieren. Ein Produkt, etwa Spinat, Gemiise,
Kalbsbries oder Obst, kurz in kochendem Wasser
Uberbriihen, um es kochfertig zu machen (siehe auch
S. 37).

Brunoise. Fein geschnittene GemUisewtrfelchen, die
etwa als Suppeneinlage oder fiir Saucen verwendet
werden.

Consommeé. Besonders gehaltvolle Kraftbriihe, mit
rohem Fleisch angesetzt. Wird die Menge des
Klarfleisches verdoppelt, spricht man von einer
Consommé double.

Court-bouillon. Mit Krautern und anderen
Aromastoffen angesetzter Wirzsud alt Grundlage
zum Pochieren von Fischen (s. S. 187).

Crépinettes (Netzwiirstchen). Wirstchenartiges
Gericht im Netz (z.B. Hummercrépinettes,
Schweinscrépinettes, Wachtelcrépinettes etc.). Hat
mit Crépes (siehe uncen) nichts zu tun.

Crépes. Hauchdiinn gebackene, aus Frankreich
stammende Palatschinken. Beriihmt sind vor allem
die Crépes Suzette (s. S. 529).

Croutons. In Butter geréstete Weillbrotwiirfel, meist
fir Suppen oder Salate verwendet.

Duxelles. Farce aus gehackten Schalotten (kleine
Zwiebeln) und Champignons, die in Fett geschwenkt
und mit Salz, Pfeffer sowie Petersilie abgeschmeckt
werden (s. 5.229).

Farce. Jede Art von Flille, beispielsweise hergestellt
aus Fisch (Hechtfarce) oder Gefligel
(Hdhnerbrustfarce).

Flambieren. Urspriinglich bezeichnete man damit das
,»Abbrennen” von gerupftem Geflligel, heute versteht
man darunter vor

allem das Abbrennen eines Gerichtes mit
hochprozentigen Spirituosen (z. B. Cognac).
Fleurons. Kleine Blatterteig-Halbmonde oder -Fische,
die vorwiegend als Dekor fiir Frikassee oder
Ragoutgerichte Verwendung finden.

Fond. Die Grundlage jeder feinen Saucenkiche.
Grundbriihe, die den Geschmack von Karkassen
(Knochen, Graten etc.) von Fisch, Geflligel oder
Fleisch aufgenommen hat und konzentriert
weiterverwendet werden kann.

Frikassee. Weilles Ragout von hellem Fleisch, wie
etwa Kalb, Lamm oder Gefligel.

Galantine. Urspriinglich verstand man darunter eine
Pastetenfarce, die so in ein entbeintes Gefliigel
eingerollt war, dass die Fagon des Tieres noch
erkennbar war. Heute wird jede — wie immer
geformte — Rollpastete so genannt (siehe

Krustade. Franz.,, croustade”, blind gebackene
Pasteten aus Blatter- oder Murbteig, die meist mit
wirzigem, pikantem Ragout gefillt und mit Deckel
serviert werden.

Legieren. Eine Flussigkeit (etwa eine Suppe oder
Sauce) mit Eidotter und Obers binden.

Mie de pain. Entrindetes Weillbrot, das ganz fein
(oder durch ein Sieb) gerieben und zum Panieren
verwendet wird.

Mise en place. Vorbereitung aller einzelnen Zutaten,
um den Kochvorgang so zeit- und raumsparend wie
mdglich zu gestalten.

Montieren. ,Aufschlagen” einer Sauce oder Suppe zu
stabiler Konsistenz, vor allem mit Hilfe von kalter
Butter. Diese wird unter Schwingen der Pfanne der
Flussigkeit beigemengt.

Mousse, Bedeutet urspriinglich ,,Schaumbrot” und
bezeichnete unterschiedlichste, aufwendig
hergestellte Pastetenvariationen. Wird heute jedoch
falschlicherweise fir alle Arten von Cremen auf
Pirierbasis verwendet, die mit Obers (Sahne) oder
Eiweil} schaumig aufgeschlagen werden.
Nappieren. Ein Stlick Fleisch, Fisch oder Gemiise mit
Sauce Uberziehen.

Parfait. Eine gesulzte oder mit Eiweil} im Wasserbad
pochierte Farce wird vor dem Servieren in einer Form
zum Erstarren gebracht. Ideale Grundlage sind
Fische, Gemise und Krustentiere. Eine Sonderform
ist das Eisparfait.

Parieren. Fleisch oder Fisch durch Wegschneiden
der Uberflissigen Teile (Pariiren) koch- bzw.
bratfertig machen.

Pastete. Jede Farce, die in einen Teigmantel
gewickelt und darin gebacken wird. Die berihmte
.Ganseleberpastete” ist daher keine Pastete, sondern
eine Terrine.

Petits fours. Sulie kleine Naschereien, die zum
Kaffee angeboten werden.

Pochieren. Fitch, Fleisch oder Gemuse knapp
unterhalb des Siedepunkts (bei ca. 95 “C) garziehen
lassen (siehe auch 5. 37).

Poélieren. Fleisch in Butter mit Wurzelwerk diinsten
bzw. braten.

Ragout. Gericht aus wiirfelig geschnittenem Fleisch,
Fisch oder Gemiise, das auch als Ragout fin” fiir
Pastetenflillungen verwendet werden kann.
Reduktion. Fond und Wein werden bis zu jener
samigen Konsistenz eingekocht, die dann die
Grundlage fir eine optimale Sauce ergibt.
Reduzieren. Einer der wichtigsten Vorgange der
gehobenen Saucenkiiche, der das Einkochen einer
Flussigkeit (Fond, Wein etc.) auf die gewiinschte
Konsistenz beschreibt.

Sautieren. Fleisch- oder Fischwirfel kurz anbraten.
Supréme. Geflugelbrust, aber auch
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Hihnergalancine 5. 150).

Hautgodt. Eigenartig intensiver, wirziger Geruch und
Geschmack, der durch langeres Abhangen von Wild
entsteht; fir viele Gourmets entbehrlich, fir manche
unbedingtes ,Muss”.

Hors d’ceuvres. Franzdsische Bezeichnung fiir kalte
Vorspeisen.

Julienne. Feinnudelig geschnittenes Gemuse oder
Fleisch.

Jus. Bratensaft, brauner Fond, in Osterreich auch als
,,Natursaftl” bezeichnet.

Karkassen. Knochenreste, etwa von Gefligel oder
Fisch, die zur Herstellung von Fonds und Extrakten
dienen,

Sammelname fir die besten

Stucke, auch ,,Konigsstiicke’ eines

Tieres.

Terrine, Pastete ohne Teigmantel, meist in mit Speck
oder Blattgemuse ausgelegter Keramikform, Terrinen
werden im Wasserbad gegart.

Timbale, Pastete in Becherform.

Velouté. Samtige weille Sauce auf der Basis von
Kalbs- oder Geflligelfond, die mit Obers aufgekocht
und anschlieBend durch ein Tuch passiert wird (siehe
auch

5. 189).

Ziselieren. Leichtes Einschneiden von portioniertem
Fisch oder Fleisch, damit sich die Rander wahrend
des Garens nicht verbiegen oder gar platzen.

OSTERREICHISCH-DEUTSCHES KUCHENGLOSSAR (Plachutta Ewald und Mario: Meine Wiener Kiiche.

Wien: Christian Brandstatter 2008, S. 198-201.)

ABERISCHEN Abschrecken

ABPRESSEN Fliussigkeit von z. B. eingeweichtem
Brot auspressen

ABSCHWEMMEN Mit kaltem Wasser Ubergief3en
ABSEIHEN AbgielRen

ABTREIBEN S. Glossar

ABTRIEB S. Glossar

ANFROSTEN Anfrieren lassen, - Frosten
ANLAUFEN LASSEN S. Glossar

ARANZ INI Kandierte Orangenstiickchen, Orangeat
AUFDRESSIEREN S.Glossar

AUSBACKEN Frittieren

AUSGELOST S. Glossar

AUSSTAU BEN (Mit Mehl) ausstauben

BACKEN Von >backen< spricht man in Osterreich
nicht nur in Zusammenhang mit der Zubereitung im
Backofen, sondern auch, wenn es um Braten in der
Pfanne geht (z. B. - Palatschinken backen). Darliber
hinaus dient >>backen<< auch als Abktirzung fir -
ausbacken.

BACKH ENDL Backhuhn, paniertes Hiihnchen
BACKROHR Backofen, Herd

BAUCH FLEISCH Schweinebauch

BEIGEBEN Hinzufligen

BE INFLEISCH Querrippe (grobstrukturiertes
Rippenfleisch, gut zum Sieden geeignet)

BEIRIED Flaches Roastbeef

BESTAU BEN - Stauben

BEUSCHEL Lunge (Organ und Name eines Gerichts
mit Lunge)

BISKOTTEN Loffelbiskuit

BRAU N (FOND) In Deutschland nennt man Fond
>>dunkel<<, in Osterreich >>braun<<.

BRIMSEN Frischkase aus Schafmilch

BROSEL Abkiirzung fiir- Semmelbrosel
BROELTOPFEN Quark mit sehr geringem
Wasseranteil

BROTCHEN Brotschnitte mit Aufstrich

BRUHE Der Ausdruck >>Brilhe< wird in Osterreich
vorzugsweise dann verwendet, wenn Briihwiirfel oder
gekornte Briihe im Spiel sind, nicht jedoch fiir
hausgemachte Suppen auf Basis natlrlicher
Grundprodukte.

KALBSVOGERL - Kalbsstelze

KARFIOL Blumenkohl

KAROTTE Mohre

KARREE Rippenstick, Sattel

KIPFERL Hoérnchenférmiges Gebéack

KIPFLER Festkochende Salatkartoffeln von
langlicher Form

KLETZE Getrocknete Birne

KNODELBROT Fertig erhaltliche Wiirfel aus
getrockneten - Semmeln; alternativ lasst sich in
kleine Wurfel geschnittenes getrocknetes Weil3brot
verwenden

KOCHSALAT Romana-Salat, Rdmischer Salat,
Lattich, Bindesalat

KOHL Wirsing

KOHLSPROSSEN Rosenkohl

KRAUT Weiltkohl

KREN Meerrettich

KRENREISSER. Meerrettichreibe
KRUSPELSPITZ Ausgel6ste Zwischenrippe vom
Rind

LEEREN Geben, gief’en

LICHTT (ADJEKTIV) Hell

LUNGENBRATEN Filet

MARILLE Aprikose

MARON | Esskastanie

NI ELANZAN | Auberginen

NI ERENBRATEN Sattelstiick

NOCKE -Nockerl

NOCKERL a) Képfle; b) Ausdruck fir meist mit
Léffeln aus einer Teigmasse ausgestochene Form
OBERS Abkirzung von - Schlagobers
OCHSENSCI-ILEPP Ochsenschwanz
OMELETTE Omelette

ORTSCHWANZEL Oberschale
PALATSCHINKE Pfannkuchen, Eierkuchen
PANIER Panade

PAPIERSTANITZEL Kleine Tite aus gedrehtem
Papier, von ahnlicher Form wie Eistiiten
PETERSI E Petersilie

PETERSILERDAPFEL Salzkartoffeln mit Petersilie
PLATTIEREN S. Glossar

POWIDL Zwetsch(g)enmus
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BUTTERABTRIEB S. Glossar

BUTTERBRSEL In reichlich Butter gebratene -
Semmelbrésel

DAMFL Géarprobe, Hefeansatz

DEBREZIN ER Wirzige Wirstchen mit Kimmel und
Paprika

DOTTER Eigelb

DRESSIEREN S. Glossar

DUNSTEN In Osterreich spricht man von
>>dunsten<< auch dann, wenn man in Deutschland
>>schmoren<< sagt, also wenn das zu garende
Kochgut bzw. Teile davon vor dem Diinsten
angerostet werden.

DURRE HeiRgeréucherte und getrocknete Wurst aus
Schweine- und Rindfleisch sowie Speck
EIERSCHWAMMERL Pfifferlinge

EIKLAR Eiweil3

EINBRENN Dunkle Mehlschwitze

EINMACH Helle Mehlschwitze

ERDAPFEL Kartoffeln

ESTRAGONSENF In Osterreich ist der
meistverwendete mittelscharfe Senf mit Estragon
gewurzt; alternativverwenden Sie mittelscharfen Senf
lhrer Wahl.

EXTRAWURST Feine Fleischwurst, Lyoner
FASCHIEREN Durchdrehen, durch den Fleischwolf
drehen

FASCHIERTES Hackfleisch

FISOLE Griine Bohne

FLACHSE Flechse

FLECKERL Quadratische bis rautenférmige
Osterreichische Nudelspezialitat

FLEDERMAUS Vom Beckenknochen umschlossenes
Rindfleischstlick

FLEISCHER Metzger

FRAN KFURTER WURSTCH EN Wiener Wiirstchen
FRICAN DEAU Unterschale

FROSTEN Einfrieren, tiefkiihlen

FULLE Fillung

GANSBUGERL Gansekeule

GEKRONTE BRUHE Briihwiirfel, Suppenwiirze
GELBE RUBEN Die in Osterreich als Suppengemiise
verwendeten Gelben Ruben sind in Deutschland
kaum bekannt und nicht mit Karotten/Mohren zu
verwechseln; alternativ verwende man
entsprechendes Suppengemdise.

GEMUSESUPPE (ALS ZUTAT) Hausgemachte Mare
Gemiusebriihe

GERM Hefe

GERVAIS Krauterquark

GRAMMELN Grieben

GRIFFIGES MEHL Etwas grober gemahlenes Mehl,
geeignet fur Knédel und Kartoffelteig, am ehesten mit
Dunstmehl vergleichbar

GRUNER VELTLINER Trockener ésterreichischer
WielRwein; alternativ verwenden Sie einen trockenen
WeilRwein Ihrer Wahl.

GSCHNATTER ANSCHNITT Kniekehlenfleisch vom
Rind

HANDISCH Mit der Hand

HAUPTELSALAT Griiner Salat
HESPERIDENESSIG S. Glossar

HEURIGE Friihkartoffeln

HEURIGER Traditionelles, einfaches Lokal in
Weinbaugebieten, von Winzern betrieben und nicht
ganzjahrig gedffnet. Im Vordergrund steht der Wein,
das Speisenangebot ist meist auf einige Spezialitaten

RAHM Sahne

RASSKASE Vorarlberger Kasespezialitat; alternativ
lasst sich Appenzeller verwenden

RASTEN LASSEN Ruhenlassen

REIN S. Glossar

REISSEN Reiben

RIBISEL Johannisbeere

RINDSLU NGEN BRATEN - Lungenbraten
RINDSUPPE (ALS ZUTAT) Klare Rinderbruhe
ROHR Abkiirzung fiir - Backrohr
ROSTBRATENRI ED Hohes Roastbeef
ROSTER Osterreichische Spezialitat, eine Art
eingedickter Kompott

ROSTERDAPFEL Résti

ROSTIREISSER Kartoffelreibe

ROTE RUBEN Rote Beete

ROTKRAUT Rotkohl

SAFT Meint nicht nur Obst- oder GemUsesaft,
sondern auch Saucen, wie sie z. B. bei
Dunstgerichten entstehen.

SAUCE TATAR Majonasesauce mit
kleingeschnittenen Essiggurken, Zwiebeln und
Kapern

SAUERMIECHL Dickmilch

SAUERRAHM Saure Sahne

SCHLAGOBERS Schlagsahne

SCHLEGEL Keule

SCHLUSSBRATEN Hiifte

SCHNEERUTE Schneebesen
SCHOPFBRATEN Schweinekamm
SCHOPFER Kelle

SCHULTERSCHERZEL Schaufelstlick, kompakt
feinfasriges, besonders geschmacksintensives
Rindfleisch mit schmalem gallertartigen Kern in der
Mitte

SCHWAMMERL Pilz

SCHWARZES SCHERZEL Teil (Deckel) der
Oberschale beim Rind

SCHWARZTEE Schwarzer Tee
SCHWEINSNETZ S. Glossar
SCHWEINSSCHOPF Schweinenacken
SELCHEN Ré&uchern

SELCHFLEISCH -Selchen

SEMMEL Brétchen, Schrippe
SEMMEEBROSEL Paniermehl; geriebene
getrocknete Semmeln; alternativ Iasst sich
getrocknetes genebenes WeilRbrot verwenden.
SIEDEFLEISCH Gekochtes Fleisch

SIEDEN Kochen

SOUFFLIEREN S. Glossar

SPAGAT Bindfaden, Kuchengarn

SPECKIG Festkochend (Kartoffeln)
STAUBEN Stauben

STAUBZUCKE R Puderzucker

STELZE Haxe

STREUZUCKER S. Glossar

STRIEZEL Langlicher (Brot-) Laib

SULZ Siilze

SUPPE (ALS ZUTAT) Klare Briihe; meist 1st
hausgemachte Rindfleischbriihe gemeint.
TAFELSPITZ Huftdeckel vom Rind
TAFELSTUCK Nach der Wiener Fleischteilung der
verlangerte -* Tafelspitz; absolut fettfreies, eher
trockenes Keulenfleisch

TOPFEN Quark

TUNKMASSE Kuvertire

UBERKUHLEN Kurz abkiihlen lassen
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beschrankt.

HIEFERSCHERZEL - Huferscherzel
HUFERSCHERZEL Rindfleisch aus der Hiifte,
Huftdeckel

HUFERL SCHWANZEL Biirgermeister- oder
Pastorenstiick, Hiftspitze

HUHNERSUPPE (ALS Z UTAT) Klare Hiihnerbriihe
INLANDERRUM Seit dem 19. Jahrhundert als Ersatz
fur importierten Rum hergestellte Spirituose, wird in
der Wiener Kliche zum Aromatisieren von Tee,
Punsch und Geback eingesetzt. Seit 1999 stammt die
Alkoholbasis aus Zuckerrohrverarbeitung, vorher war
dies nicht so.

JAUSE Zwischenmahlzeit

KAISERTE IL Kalbsschale ohne Deckel

KALBINNEN Weibliche Kalber

KALBSFRICANDEAU Unterschale

KALBS KARREE Kalbskotelett
KALBSSCHLUSSBRATEN - Schlussbraten
KALBSSTELZE Kalbshaxe

VERSCHLAGEN Verquirlen

VERSPRUDELN Verquirlen

VOGERL Haxe, Hachse

VOGERLSALAT Rapunzel

WADSC H INKEN Wadenfleisch vom Rind
WANGERL Wange, Backchen

WECKEN Laib

WEICHEN Einweichen

WEISSES SCH ERZ EL Hinteres Schwanzstlick vom
Rind

WEISSKRAUT WeilRkohl, Kohl

WURZELGEMUSE Suppengemiise (-* Gelbe Ruben
beachten!)

WURZELN Abkurzung fur -* Wurzelgemuse
WURZELWERK Synonym fiir - Wurzelgemuse
ZESTE Schmaler, diinner Streifen

ZIMTSCHLAG Schlagsahne mit Zimt

ZUPUTZEN Parieren

ZUSTELLEN Aufstellen

ZWETSCHKE Zwetschge, Zwetsche

GLOSSAR (Plachutta Ewald und Mario: Meine Wiener Kiiche. Wien: Christian Brandstatter 2008, S. 203-

204.)

ABTRIEB Schaumig gerlihrte Masse, meist aus
Butter und Eigelb

ANLAUFEN LASSEN Anderer Ausdruck fir-*
anschwitzen

ANSCHWITZEN In heiRem Fett kurz farblos anrésten
AUFDRESSIEREN Massen gefallig formen, um sie
anzurichten (meist mit Spritzsack)

AUSLOSEN Herausldsen von Knochen, ablésen von
Schalen

BLANCHIEREN Kurzes Vorgaren in kochendem
Wasser mit anschlieRenden raschen Abfrischen in
eiskalten Wasser

BRATENPFANNE Feuerfeste flache Form aus
Gusseisen, Email, feuerfestem Glas oder
Chromnickelstahl zur Zubereitung von groen Braten,
Gefliigel im Ganzen etc.

BRATER Anderer Ausdruck fiir Bratenpfanne
BUGERL (BIEGEL) Keule

BUTTER KLAREN Butter bei niedriger Temperatur
vorsichtig kochen, Schaum abschépfen, tberkihlen,
durchsichtige Flussigkeit ohne den Bodensatz
abgiel3en

BUTTERSCHMALZ Bildet sich, wenn - Butter geklart
wird

DARIOLFORM Konische Portionsform
DRESSIEREN a) anrichten; b) vor dem Garen
Geflugel mit Kuchengarn formend binden bzw.
Fischen Kopf und Schwanz zusammenbinden
DUNSTEN In wenig Fliissigkeit schonend garen

El VERSCHLAGEN EiweilR und Dotter mit einer
Gabel homogen verriihren

FOND Kilare oder braune Briihe mit dem Geschmack
des jeweils verwendeten

Produktes (Fleisch, Fisch, Gemise); dient als
Aufgussmittel fir Saucen.

HESPERIDENESSIG 7,5%igerEssig aus 90%
Weingeistessig, 10 % Weinessig und Apfelsaft, in
biologische Garverfahren hergestellt

KARKSSE Knochen- bzw. Gratengeriist
KERNTEMPERATUR Mit Bratenthermometer zu

MONTIEREN Kalte Butterstiicke in eine Sauce
einrihren bzw. in eine Suppe einmixen, damit sie
mollige Konsistenz bekommt.

PANIEREN Backgut in Mehl, Eiern und
Semmelbréseln wenden (in dieser Reihenfolge)
PARIEREN Koch- bzw. bratfertigvorbereiten, indem
man nicht genielbare Teile wegschneidet
PLATTIEREN Fleisch mit einem Plattiereisen oder
Fleischklopfer zart klopfen, um es auszudiinnen;
dabei wird es auch mirbe.

POCHIEREN Sanfte Garmethode in nicht-
kochendem Wasser (Sud) bzw. im Wasserbad
REDUZIEREN Flissigkeit so kochen, dass mdglichst
viel verdampft und der verbleibende Rest moglichst
aromaintensiv wird.

REIN Runde Schissel, Pfanne

SCHWEINSNETZ Netzartiges Fettgewebe von
Schweinen; beim Fleischer erhaltlich
SOUFFLIEREN Sich aufblahen

STREUZUCKER Besonders feiner, gut streu fahiger
Zucker

TABLIEREN Bearbeitung von Massen durch
mehrmaliges Verstreichen auf einer Platte und
anschlieRendes Wiederzusammenfugen mit
Spachteln oder Paletten oder durch Reiben mit
einem Holzl6ffel an einem Gefalirand

TEIGKARTE Kunststoffscheibe mit abgerundeten
Ecken zum Formen und Heben von Massen
TEMPERIEREN Auf eine bestimmte Temperatur
bringen

UNTERGIESSEN Flissigkeit unter etwas giefden
VERSCHLAGEN- Ei verschlagen

WALLEND KOCHEN Schwachkochen (die
Wasseroberflache bewegt sich, sprudelt jedoch nicht)
WASSERBAD Flaches Gefall mit auf ca. 90°C
erhitztem Wasser, in dem in Formen befindliche
Cremen oder Massen etc. schonend gegart (-
pochiert) werden

WURZELWERK Gemiisemischung, meist aus
Karotten, Gelben Ruben, Knollensellerie,
Petersilwurzel, Lauch, Zwiebeln und Petersil
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ermittelnde Temperatur im Inneren von Back- und
Bratgut

KUCHENGARN Geschmacksneutrales und
hitzebestandiges Baumwollgarn, erhaltlich in gut
sortierten Supermarkten und in
Haushaltswarengeschéaften

bestehend
ZUPARIEREN Anderes Wort fiir -* parieren
ZUPUTZEN Anderes Wort fiir - parieren

Speisekarten

Ausziige aus den

Speisekarten (Wien)

Zur goldenen Glocke
...UNSERE KLEINE SPEISEN & VORSPEISEN:

Gebackene Blunzenradeln in Senf- Krenpanier 5,80
auf buntem Salat

Beef Tartar (100gr.) - fix und fertig zubereitet mit 10,90
Toasts und Butter

Steirischer Backhendlisalat mit Kernél 7,80
Kleines Gulasch mit Einspanner 5,80
Salzburger Kalbsbratwurst mit Sauerkraut 5,60
Emmentaler gebacken mit Preiselbeeren und 7,90
Petersilerdapfeln (Gross 200 gr)

Emmentaler gebacken mit Preiselbeeren und 5,60
Petersilerdapfeln (Klein 120 gr)

Duett von der geraucherten Regenbogenforelle 7,20

und Pfeffer-Makrele mit Oberskren

...UNSERE SUPPEN:

Kréaftige Rindsuppe mit Nudeln, Frittaten, Leberknddel

oder mit aktueller Tageseinlage 3,40
Wiener Suppentopf mit Nudeleinlage, Bouillongemiise 5,70
und gekochtem Rindfleisch

Steirische Erdapfel- Gemisesuppe mit Kerndl 3,80

...UNSERE KLASSIKER DER WIENER KUCHE:
Gebacken muBB es sein:

WIENER SCHNITZEL vom Kalb aus dem Pfand/ 15,60
mit Erdépfel- Vogerisalat

Schweinswienerschnitzel mit gemischtem Salat 9,30
Gebackener Schweinsschopf und Petersilerdapfel 8,20
Gebackene Schweinmedaillons in Kiirbiskernpanier 11,20
mit Erdapfel- Vogerlsalat

Cordon Bleu vom Schwein oder der Edelpute mit 10,90
gemischtem Salat

Putenfilet gebacken od. natur gebraten / Petersilerdapfel 9,30
Schweinsnaturschnitzel mit Petersilerdapfeln 11,60
,Leberkase— Cordon Bleu* klassisch gefiillt mit

Emmentaler 8,50
und Schinken / gemischter Salat

Leber gebacken mit Mayonnaisesalat 8,80
Zanderfilet gebacken mit Erdapfelsalat 12,80

Zanderfilet natur mit Knoblauchbutter / Petersilerdapfeln 13,80

...oderdoch anders zubereitet:

Gekochter Kruspelspitz klassisch mit Apfelkren,
Schnittlauchsauce und Erdapfelrosti
Schulterscherzel gekocht mit Semmelkren und Rosti
Wiener Zwiebel- oder Vanillerostbraten mit
Braterdépfeln

und Essiggurkerl vom Leo am Naschmarkt

Rindsgulasch vom Wangerl und Wade mit Nockerl

Hausgemachte Grammelknddeln mit Sauerkraut
Eiernockerln mit griinem Salat
Krautfleckerln mit frischen Grammeln und griinem Salat

...UNSERE SUSSSPEISEN:

Palatschinken, wahlweise mit Marillen- oder
Preiselbeermarmelade / pro Stk.

Vanilleeis mit Kirbiskerndl und Kirbiskernkrokant
Kaiserschmarrn mit Zwetschkenroster (fir 2 Personen)
Kase aus Osterreich

... UNSERE BEILAGEN UND SALATE

Alle Beilagen a la carte nach Verfigung
Erdapfelsalat klassisch

Erdépfel - Mayonnaisesalat
Gemischter oder Blattsalat

Portion Preiselbeeren

Portion Butter

Geback pro Stiick
Salzstangerl

13,20
12,20

14,80

2,80
3,50
3,80
2,80
1,60
1,30

0,90
1,10

"Smart:in’s"
Wochenkarte

(Mo-Fr 11.00 - 14.00 Uhr & Mo-Sa 18.00 - 22.00 Uhr)
Schweinsgulasch mit Nockerl € 8,60

Gebackenes Putenschnitzel in Sesambroseln &
Erdapfel/Gurken-Salat € 8,90

Forelle "Miillerin" mit Petersilkartoffel € 10,90

Gekochtes Rindfleisch mit Rostkartoffel & Cremespinat €

... Zwischendurch

Brot mit Speck-Eierspeise

Brot mit Schinken, Kase & Pfefferoni
Toast "Hawaii"

... gesundes

Gemischter Salat

4,50
4,40

4,90

2,60
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11,80

Hausgemachte Mohnnudeln mit Streuzucker € 5,20 (2460 RO LT (e OIS 2 S
... einmal was ohne
"Smart:in's" - a la carte _ _ N
(Mo-Fr. 11.00 - 14.00 Uhr & Mo-Sa 18.00 - 22.00 Uhr) Veggie WOK (Sojasprossen, Ananas, Gemiise) 7,20
... davor Linguine auf cremiger Pilzsauce & Salat 7,30
Suppe des Tages 2,90 Gebratener Fisch mit Petersilkartoffeln auf Weissweinsauce 11,90
Antipasti-Teller "Smart:in" 7,80 = danach
Gebratene oder gebackene Garnelen auf Rucolasalat Palatschinke mit Marillen- oder Erdbeermarmelade 2,30
mit Parmesan oder Cocktailsauce 7,90 Palatschinke mit Nutella (Schokolade) 2,60
... mittendrin Topfenstrudel mit Schlagobers oder Vanillesaucge 2,90
. i i . " . i Ananas mit Schlagobers 3,90
Faschierte Laibchen mit Erdépfelpiiree & Réstzwiebel 6,90 Kiseteller mit Gebick 6,50
Gebackenes Schnitzel vom Schweinmit Bratkartoffeln oder
e 9,90
Erdapfelsalat
Wiener Schnitzel vom Kalb mit Petersilkartoffeln 13,50
Cordon bleu vom Huhn oder Schwein mit Gartensalat 11,20
Feuriges "Chili con Carne" mit Geback 6,70
Gebackener Emmentaler im Schinkenmantel mit
! 7,20
Preiselbeeren
Gebratenes Hiihnerfilet auf frischem Gartensalat 7,50
Filetspitzen vom Rind mit Potato Wedges 10,20
Zwolf-Apostelkeller
Warme Speisen Kalte Speisen
€uro
Rindsuppe 2,40 Kiimmelbraten mit Senf 5,00
mit Frittaten oder GrieRnockerin .
Zunge mit Kren 6,00
Ungarische Gulaschsuppe 3,50 . i
Schweinsbraten mit Kren 6,20
Burenwurst mit Senf und Kren 3,20 . .
Landschinken mit Kren 6,40
Frankfurter mit Senf und Kren 3,90 . .
Tiroler Schinken 7,10
Debrecziner mit Senf und Kren 4,20 .
Surbraten mit Kren 7,30
Blunzen mit Speckkrautsalat 6,20 —
Salatplatte mit Ei 7,40
Krautfleckerln mit griinem Salat 6,50
Eiernockerln mit griinem Salat 6,50 Belegte Brote
Blunzengrostl mit Speckkrautsalat 6,60 Schmalzbrot 1,90
Kasespatzle mit griinem Salat 6,80 Schmalzbrot mit Zwiebel 2,00
Gemisestrudel mit Krautersauce 6,90 Grammelschmalzbrot 2,20
Schinkenfleckerln Uberbacken mit griinem Salat 6,90 Grammelschmalzbrot mit Zwiebel 2,30
Kiimmelbraten mit Speckkrautsalat 7,60 Heurigenbrot hausgemacht 2,40
Tiroler Grostl mit Krautsalat 7,80 Heurigenbrot mit Zwiebel hausgemacht 2,50
Wiener Saftgulasch mit Kartoffeln 8,20 Eiaufstrichbrot 2,80
Fleischknddel mit Speckkrautsalat 8,40 Thunfischbrot 2,80
2 Stick Thunfischbrot mit Zwiebel 2,90
Grammelknddel mit Speckkrautsalat 2 Stiick 8,40
P Bauernspeckbrot 3,40
Schweinsschnitzel gebacken mit Erdapfelsalat 9,20 Kiimmelbratenbrot 3,40
Wiener Schnitzel (Kalb) 13,00 Kasebrot 3,60
Schweinsbraten mit Serviettenknddel, Speckkrautsalat 10,00 Schinkenbrot oder Surbratenbrot 4,00
Surbrat it Serviettenknddel, Speckkrautsalat 10,00
uroraten mit Servietienknode!, speckirautsala ’ Schweinsbratenbrot oder Salamibrot 4,00
Geselchtes mit Serviettenknddel, Speckkrautsalat 10,10
Schlachtplatte: Blunzen, Leberwurst, Kiimmelbraten, 10,60 Gebdck wird extra verrechnet
Frankfurter, Speckkrautsalat Hausbrot,1 Stiick 0,70
"12-A" Hausplatte fiir 2 Personen: Fleischknddel, 21,40 Resch und Frisch Geback 110
Grammelknodel, Geselchtes, Kimmelbraten, Blunzen, esch und fFrisch Lebac ’
Leberwurst, Frankfurter, mit Speckkrautsalat
Spanferkel mit Serviettenknddel und 11,20 Beilagen
Speckkrautsalat 1 Ei gekocht 0,70
Butter, 2 Stiick 0,90
Toasts Ketchup 0,60
Knoblauchtoast 2 Stiick: Vollkornbrot, Knoblauchbutter 2,20 Senf, Kren, Zwiebelringe, jeweils 0,90
Spezialtoast mit Schinken und Kase 3,30 Gurkerl,Oliven 1,90
. . X Olpfefferoni, Teufelspfefferoni 2,10
"12-A" Bauerntoast: Vollkornbrot mit Speck, Kése, Zwiebel 3,60
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Hausschmankerin

Extrawurst
mit Essig, Ol und Zwiebel

Prefwurst
mit Essig, Ol und Zwiebel

Blunzen mit Senf und Kren

Gemischte Platten

Aufstrichvariation, verschiedene
feine Auftriche

Késeplatte klein: 3 versch. feine Késesorten, Heurigenaufstrich,
Butter, Oliven und Solettigarn.

Kleiner Aufschnitt: Schinken, Extrawurst, Wiener Wurst, Kase,
mit Gurkerl und Butter garniert

Wourstplatte: 5 verschiedene feine Wurstsorten, mit Kase,
Gurkerl, Senf und Kren

Kellerjause: Speck, Blunzen, Kase, pikante Garnitur, Senf
und Kren

Késeplatte groB, 4 versch. feine Késesorten, Heurigenaufstrich,
Butter, Oliven und Solettigarn.

GrofRer Aufschnitt: Schinken, Kiimmelbraten, Gemiisewurst,
Wiener Wurst, Kase, Gurkerl und Butter, pikant garniert

Apostelplatte: Schweinsbraten, Zunge, Geselchtes, Salami,
Kase, Ei, Butter, fein garniert

Feinschmeckerplatte: Tiroler Schinken, Schinken, Surbraten,
Salami, Kése, Ei, Butter, reichlich garniert

"12-A" Hausplatte fiir 2 Personen: Schinken, Schweinsbraten,
Surbraten, Geselchtes, Kimmelbraten, Blunze, Kase,
Heurigenaufstrich, Ei, Butter, feine Garnitur, Senk und Kren

7,10

10,20

12,00

13,80

19,30

Serviettenknddel

Pommes Frites oder Bratkartoffel
Erdapfelsalat

Speckkrautsalat, warm

Gemischter Salat nach Saison

Kéase

Camenbert mit Butter

Heurigenaufstrich, hausgemacht, mit Solettigarnitur

Gouda
Emmentaler

Gorgonzola, mit Butter

Alt-Wiener Mehlspeisen

Apfelstrudel, hausgemacht,
warm oder kalt

Apfelstrudel, hausgemacht,
mit Vanillesauce

Topfenstrudel, hausgemacht, warm oder kalt

Topfenstrudel, hausgemacht,
mit Vanillesauce

Germknoédel mit Mohn und Butter
Germknodel mit Vanillesauce

Palatschinken mit Marmelade
2 Stick

Kaiserschmarrn mit Zwetschkenroster

Powidltascherln in Butterbrosel

Knabbereien
Erdnisse
Chips

Soletti

2,90
2,90
2,90
3,20
3,30

2,60
3,30
3,30
3,60
3,80

3,30
4,00

4,10
4,10
4,60

6,80
4,40

1,70
1,90
1,90
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Romantik Restaurant Edlinger

Alt Wiener Suppentopf mit Rindfleisch, Gemiise und Nudeln
Fritattensuppe

Leberknédelsuppe

Griesnockerlsuppe

Echte Gaumenfreuden

Hausgemachtes Beuschel aus GroBmutters Kochbuch
mit Semmelknédel

Gebackenes Schnitzel vom Schwein oder Pute mit
hausgemachten Kartoffelsalat

Grillkotlette mit Pommes und gemiise

Ausgeloste gebackene Hithnerkeulen mit Kartoffelsalat
Vanillerostbraten (mit Knoblauch ) mit Bratkartoffel
Schweinslungenbraten in Pfeffersauce mit Kroketten
und Gemiise

Edlingers Cordon Bleu mit Salatteller

gefiillt mit Rohschinken, Schafkéase und Blattspinat

Frisch aus dem Wasser...

42¢€
29€
3.2€
29€

9.9¢€

13.94
15.9 4

13.4 4

Gegrillter Saibling mit Buttergemiise und
Folienkartoffel

Regenbogenforelle vom Rost mit Knoblauchbaguette
und Blattsalat

Goldbrasse gebraten auf Mangoldgemiise und
Rostitalern

Karpfen auf serbische Art mit Potatoe Wedges
Fischplatte fiir 2 Personen

Goldbrasse, Pangasius, Karpfen und Garnelen vom
Rost, dazu Blattsalat, Knoblauchbaguette und

9.5€ Petersilkartoffel
10.99  Fiir den vegetarischen Genuss
9.4 €

Eiernockerl mit griinem salat

Gebackener Edamer mit Preiselbeeren und Sauce
Tartare

Kartoffel - Brokkoli Schnitzel mit griinem Salat
Ruccola - Tortelli in Kdsesauce

Aus der Mehlspeiskiiche
Marmeladepalatschinken

Fogos gebacken mit Kartoffel - Vogerlsalat und S 13.9 €| Schokoladepalatschinken mit Schlagobers
auce Tartare Waldbeerpalatschinken mit Vanilleeis,
Zander natur gebraten mit Petersilkartoffel, Gemiise 13.9 €| Waldbeeren und Obershaube

und Knoblauchbutter Lauwarmer Topfenstrudel mit Erdbeer und
Scholle gebacken mit Blattsalat und Sauce Tartare 9.9 € | Vanillesauce

Rotbarschfilet in einer Krauterkruste auf Wokgemiise 12.9 € Lauwarmer Apfelstrudel mit Zimtobers
und Kartoffel Mohnnudeln mit Apfelmus

Pangasius mit Blattspinat, Knoblauch und Petersilkartoffel 9.9 € | Marillen Eisknédel mit Schlagobers
Garnelen in Hummersauce mit Bandnudeln 15.9 € Gemischtes Eis mit Schlagobers

Gemischtes Eis ohne Schlagobers

15.8 €

11.9€

14.8 €

12.9 €
29.9€

6.9¢€
79¢€

79¢€
89¢€

3.5€
3.9¢€
59¢€

3.9¢€
45€
45€
41¢€
3.6€

Alte Weinhiitt'n

Vorspeisen...

***Suppen***
Frittatensuppe € 3,50

Griel3nockerlsuppe € 3,50
Leberknédelsuppe € 3,50

***Brote***
Liptauerbrot € 3,50
Eiaufstrichbrot € 3,50
Kréutertopfenaufstrichbrot € 3,50

Hiitt'n-Méntelchen

Gegrillter Schafkdse mit Speck auf Blattsalat € 7,50
Hiitt'n-Brettl

Liptauer, Eiaufstrich und Kréutertopfen mit Brot € 6,90
Hiitt'n-Brot

Schwarzbrot mit Schweinsbraten, Kren, Gurkerl, Pfefferoni € 6,90
Warme Késtlichkeiten...

***Fleischgerichte***

Wr. Schnitzel v. Schwein mit gemischtem Salat € 9,90
Naturschnitzel mit Reis € 9,90

Surschnitzel mit gemischtem Salat € 10,90

Schweinsbraten mit Sauerkraut und Serviettenknddel € 11,90
Cordon Bleu v. Schwein mit gemischtem Salat € 11,90
Surschnitzel ,vom Siidhang*“

(in WeiBweinsoRe) mit Rosmarinerdépfel € 12,90

HUTT'N SCHNITZELTURM

Streifen von Wiener Schnitzel, Surschnitzel und Hiihnerschnitzel,
garniert mit Pommes Frites, Blattsalaten und kdstlichen SoRRen €
24,90

(Empfehlung: ab 2 Personen)

Zwiebelrostbraten mit Braterddpfel und griinem Salat € 14,90
Vanillerostbraten mit Braterdépfel und griinem Salat € 14,90
Rostbraten ,vom Osthang” (in Rotweinsof3e) mit Thymianerdédpfel €
14,90

Wr. Schnitzel v. Huhn mit gemischtem Salat € 11,90

Knoblauchsofe, Schnittlauchsofe € 24,90 (
Empfehlung: ab 2 Personen)

Warme Kostlichkeiten...

Erndhrungsschwerpunkt:

Histaminarme Kost Hiihnerschnitzel natur (ungewiirzt in Olivenél
gebraten)

mit Reis € 11,90

Pangasiusfilet natur (in Olivenél gebraten)mit Petersilerdépfel
und griinem Salat (ohne Essig) €12,90

Hiitt'n Bottich Spargel

Blattsalat, Spargel, Gurke, Olivendl

€9,90

Beilagen...

Pommes Frites, Braterdépfel, Petersilerdéapfel

Sauerkraut oder Reis Portion € 3,50

Erdépfel-, Paradeis-, Gurken-, Kraut-, Griiner- oder Blattsalat Portion
€ 3,50

kl. Port. € 2,00

Diverse Sol3en Portion € 0,50

Kiirbiskerndl Portion € 1,00

Brot Scheibe € 1,00

SCHINKEN-KASE

Schinken, Kése, Blattsalat, Ei, Paradeiser, Gurke, Paprika
THUNFISCH

Thunfisch, Blattsalat, Paradeiser, Paprika, Gurke,Mais und Zwiebel
SPARGEL

Spargel, Blattsalat, Paradeiser, Ei, Gurke

SCHAFKASE

Schafkéase, Blattsalat, Paradeiser, Paprika, Gurke, Zwiebel Je € 9,90
Dressing Ihrer Wahl: American Dressing, Kerndl, Knoblauch-
Joghurtdressing,

Olivenél-Balsamico

Hausgemachte Desserts

Palatschinke mit Marillen (Rum) Marmelade € 2,90
mit Topfenfiille auf VanillesoRRe € 3,90
Apfelstrudel(mit Rosinen und Niissen) € 3,90
Hutt'nkugeln
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Hiihnerfiletstreifen natur oder gebacken auf Blattsalat € 11,90
Hiihnerfilet gegrillt mit Pommes Frites und Kréuterbutter € 11,90
Cordon Bleu v. Huhn mit gemischtem Salat € 12,90

***Fisch***

Gebackene Scholle mit Erdépfelsalat € 9,90

Pangasiusfilet mit Petersilerdépfel und griinem Salat € 12,90

Zander ,serbische Art“ mit Petersilerddpfel und griinem Salat € 12,90

***Vegetarisch***

Gebackene Champignons mit gemischtem Salat € 8,90
Gebackener Emmentaler mit Preiselbeeren und SoR3e Tartare € 8,90
Hausgemachter Spinatstrudel mit Schafkdse und Sauerrahm € 8,90
Gegrillte Knoblauchzuccini mit Reis € 8,90

Gegrillte Melanzani mit Petersilerdépfel und Sol3e Tartare € 8,90

HUTT'N GEMUSETURM
Gebackene Champignons, Zuccini, Melanzani, Petersilerdapfel,
Sole Tartare,

hausgemachte Topfenteigknédel gefiillt mit Amarenakirschen
garniert

mit Schokosol3e (Wartezeit: ca 20.min) € 6,90
Huitt'nschokokuchen

innen fliissiger Schokokuchen (Wartezeit: ca. 25 Minuten) € 6,90

...oder einfach fiir jene die nur kleinen Hunger haben.
Kinderportion...

Wiener Schnitzel v. Schwein mit Pommes und Ketchup € 6,90
Naturschnitzel mit Reis € 6,90

Schweinsbraten mit Kraut und Knédel € 8,90

Hiihnerfilet gegrillt mit Krduterbutter und Reis € 8,90
Gebackene Scholle mit Erdépfelsalat € 6,90

Fur alle Kinder ...

Gebackener Emmentaler mit So3e Tartare und Preiselbeeren € 5,90
Gebackene Champignons mit gemischtem Salat € 5,90
Spinatstrudel mit Kédse und Sauerrahm € 5,90

Café Central Events

VORSPEISEN & KLEINE GERICHTE -
STARTERS & SMALL SNACKS

BLATTSALAT MIT KERNOLDRESSING, SPROSSEN

UND KURBISKERNEN 7,90

LEAF SALAD WITH PUMPKIN SEED OIL DRESSING,
SPROUTS AND PUMPKIN SEEDS

WIENER GEMISCHTER SALAT MIT ERDAPFELN,
PARADEISERN, GURKEN UND BLATTSALAT 8,50
VIENNESE MIXED SALAD WITH POTATOES, TOMATOES,
CUCUMBER AND LEAF SALAD

SALAT VON DER GESURTEN OCHSENBRUST

MIT SCHNITTLAUCH VINAIGRETTE BRIMSEN UND

FRISCH GERIEBENEN KREN 10,50

PICKLED BEEF BREAST SALAD WITH CHIVE VINAIGRETTE,
FRESH SHEEP CHEESE AND HORSERADISH

GEBACK — ROLL 0,90

,CAFE CENTRAL* TOAST MIT BEINSCHINKEN VON THUM, 6,20
BLATTSALAT UND COCKTAILSAUCE

TOASTED SANDWICH “CAFE CENTRAL STYLE” WITH HAM,
LEAF SALAD AND COCKTAIL SAUCE

SACHER WURSTEL MIT SENF UND KREN ODER
GULASCHSAFT,

1 SEMMERL 7,30

“CAFE CENTRAL* SAUSAGE WITH MUSTARD AND
HORSERADISH

OR WITH GOULASH SAUCE, 1 ROLL

KALTER BRATEN VOM MANGALITZA SCHWEIN 7,90

AUF SCHWARZBROT MIT SENFGURKE

COLD ROAST OF “MANGALITZA” PORK ON BROWN BREAD
AND CUCUMBER WITH MUSTARD SEEDS

AUS DEM SUPPENTOPF - SOUPS

KRAFTSUPPE VOM ALMOCHSEN MIT FRITTATEN,
LEBERKNODEL ODER GRIERNOCKERL 3,90

CONSOMME OF BEEF WITH SLICED PANCAKES,

LIVER DUMPLING OR SEMOLINA DUMPLING

WIENER ERDAPFELSUPPE MIT STEINPILZEN UND
SPECKWURFEL 4,70

VIENNESE POTATO SOUP WITH CEP MUSHROOMS

AND BACON PIECES

RAHMSUPPE VOM MUSKATKURBIS MIT GEWURZ KERNEN 4,90
UND RAUCHERFISCH GEBACK

CREAM SOUP OF PUMPKIN WITH PUMPKIN SEEDS

AND CRISPY KIPPER DUMPLINGS

UNGARISCHE GULASCHSUPPE MIT 1 SEMMERL 5,70
GOULASH SOUP WITH 1 ROLL

ALT WIENER SUPPENTOPF 7,30

HUHNERFLEISCH, TAFELSPITZ, KAROTTEN, GELBE RUBEN,
LAUCH, GRIERNOCKERL, NUDELN

,OLD VIENNESE-STYLE” - SOUP

CHICKEN, BOILED BEEF, CARROTS, YELLOW CARROTS,
LEEKS, SEMOLINA DUMPLINGS AND NOODLES

VEGETARISCH - VEGETARIAN

NOCKERL MIT BIO EIERN, SCHNITTLAUCH UND GRUNEM
SALAT 6,90

TINY DUMPLINGS WITH ORGANIC EGGS, CHIVE AND GREAN
SALAD

HAUSGEMACHTE TAGLIATELLE MIT EIERSCHWAMMERL UND

WIENER SPEZIALITATEN - VIENNESE SPECIALITIES

GULASCH VON DER ALMOCHSEN WANGE MIT TOPFEN-
SERVIETTENKNODEL 12,60

GOULASH OF BEEF CHEEKS WITH FRESH CHEESE — NAPKIN
DUMPLINGS

GEBRATENE SCHWEINSMEDAILLONS 13,50

MIT PFEFFERSAUCE UND ERDAPFELKROKETTEN UND
KOHLSPROSSEN

PAN FRIED PORK MEDAILLONS WITH PEPPER SAUCE,
POTATO CROQUETTES AND BRUSSELS SPROUTS
BACKHENDERL VOM STEIRISCHEN FREILANDHUHN 14,50
MIT ERDAPFEL-GURKENSALAT

DEEP-FRIED STYRIAN FREE RANGE CHICKEN WITH POTATO-
CUCUMBER SALAD

HIRSCHPFEFFER MIT PREISELBEER POFESEN UND
EIERSCHWAMMERL 13,90

DEER RAGOUT WITH STUFFED PREISELBEER FRITTERS
AND CHANTERELLES

GEROSTETE MILCHKALBS LEBER MIT SCHALOTTEN, 14,90
APFELN UND ERDAPFEL LAUCHPUREE

ROASTED LIVER OF VEAL WITH SHALLOTS, APPLE

AND POTATO-LEEK PUREE

TAFELSPITZ VOM ALMOCHSEN MIT CREMESPINAT 17,50
ROSTERDAPFEL, SCHNITTLAUCHSAUCE UND APFELKREN
BOILED BEEF “TAFELSPITZ”, CREAMED SPINACH ,ROASTED
POTATOES, CHIVE SAUCE AND HORSERADISH WITH APPLE
WIENER SCHNITZEL VOM KALB MIT PETERSILERDAPFEL 18,90
“WIENER SCHNITZEL” BREADED ESCALOPE OF VEAL

WITH PARSLEY POTATOES

WALLER VOM GUT DORNAU IN DER ZITRONENKRUSTE 19,50
MIT RAHMERDAPFEL, BLATTSPINAT UND KAPERNBUTTER
SHEATFISH IN LEMON CRUST WITH CREAM POTATOES,
LEAF SPINACH AND CAPER BUTTE

SALAT ALS BEILAGE 3,20

ERDAPFEL-, PARADEISER-, RAHMGURKEN-,

UND BLATTSALATE ODER GEMISCHTER SALAT

SALAD AS SIDE DISH - POTATO, TOMATO, CUCUMBER

AND LETTUCE SALAD OR MIXED SALAD

HAUSGEMACHTE SUSSSPEISEN - HOMEMADE DESSERTS

HAUSGEMACHTER APFELSTRUDEL 3,90

HOMEMADE APPLE STRUDEL

- MIT VANILLESAUCE / WITH VANILLA SAUCE 6,50
MELANGE VON HIMBEERE UND WEISSER SCHOKOLADE
IM GLAS 4,80

WEISSES SCHOKOLADEMOUSSE AUF HIMBEERGRUTZE
WHITE CHOCOLATE MOUSSE WITH RASPBERRY GRITS
SERVED

INA GLASS

MARILLENPALATSCHINKEN 5,90

PANCAKES WITH APRICOT JAM

MOHR IM HEMD MIT SCHLAGOBERS 6,90

STEAMED CHOCOLATE PUDDING WITH WHIPPED CREAM
MILCHRAHMSTRUDEL MIT VANILLESAUCE 7,50

CREAM STRUDEL WITH VANILLA SAUCE
KAISERSCHMARRN MIT ZWETSCHKENROSTER 8,50

» KAISERSCHMARRN” TEARED PANCAKE WITH STEWED
PLUMS

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 20 MINUTEN

| PREPARATION APPROX. 20 MINUTES

WIENER EISKAFFEE ODER EISSCHOKOLADE 4,90

ICED COFFEE “VIENNESE STYLE” OR ICED CHOCOLATE
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LIEBSTOCKL 12,90

HOMEMADE TAGLIATELLE WITH CHANTERELLES AND LOVAGE
ALLE SPEISEN UND GETRANKE IN EURO INKL. MWST.

ALL PRICES IN EUROS INCL. VAT.

GEMISCHTES EIS MIT SCHLAGOBERS 4,90
ASSORTED ICE CREAM WITH WHIPPED CREAM

Donauturm Restaurant

VORSPEISEN & SALATE / STARTERS & SALADS
Restaurantgedeck € 2,70

Pro Person verrechnen wir fiir Stoffserviette, Aufstriche und frisches
Jourgeback

Cover: cloth napkin, variety of spreads, fresh whole grain bread
Rinder Carpaccio mit Parmesanspanen € 8,60

Marinated beef carpaccio with grated parmesan cheese
Spanferkelsulz mit roten Zwiebeln und Kiirbiskernen € 6,40
Jellied suckling pig with red onions and pumpkin seeds

Lachs ,,Potpourri“ € 9,40

Raucherlachs, hausgebeizter Lachs, graved Lachs mit Oberskren
Salmon ,Potpourrie” smoked, homestained, graved salmon with
horseradish cream

Hiihnerfiletstreifen gegrillt an bunten Blattsalaten € 8,60

grilled chicken-filet-stripes on mixed leaf salad

Bunter Salat € 4,30 Mixed salad

Steirisch marinierter Vogerlsalat mit Erdapfeln und Speckkrusteln
€4,90

Marinated fiel-salad with potatoes and crispy bacon stripes

SUPPEN / SOUPS

Rinderkraftsuppe mit Frittaten, Leberknddel oder GrieRBnockerl €
3,70

Clear soup with pancake strips, liver dumpling or semolina
dumplings

Alt Wiener Erdapfelsuppe mit Pilzen, Raucherspeck und frischem
Majoran € 4,40

Viennese potato soup with mushrooms, smoked bacon and fresh
marjoram

SPEZIELLES UND AKTUELLES /VIENNESE SPECIALITIES
Original Wiener Tafelspitz vom Almochsen € 18,50

mit Schnittlauchsauce, Apfelkren und gestiirzten Erdapfeln
Original Viennese prime boiled beef from alpine ox, served with
chive sauce

Horseradish cream and roast potatoes

Filetsteak mit Pfeffersauce und Kartoffelkroketten € 28,90
Grilled steak with pepper-sauce and pommes-croquettes

Wiener Schnitzel vom Milchkalb € 18,50

mit Petersilerdapfel und buntem Salat

Viennese veal cutlet served with parsley potatoes and mixed salad
Ausgelostes, gebackenes Freilandhuhn € 14,10

mit Erdapfel - Vogerlsalat

Boneless fried chicken with potato and field salad

Gebratener Zander mit Paprika-Zucchini Gemiise € 16,50

auf Petersilplree

Zander with paprica-courgette vegatables and parsley puree
Schweinsriickensteak mit buntem Gemise, € 14,20
Bratkartoffeln und Krauterbutter

Pork loin steak with vegatables, roasted potatoes and herb butter
Original Wiener Zwiebelrostbraten € 18,50

mit Braterdapfeln und Salzgurken

Original Viennese cutlet of beef with onions, potatoes and pickled
cucumber

Rostbraten gebacken nach Wiener Art € 18,50

mit Preiselbeeren und Erdapfel-Vogerlsalat

Baked beef cutlet with cranberries, potato and field salad
Cremige Erdapfelnockerl € 13,80

mit lauwarmen hausgebeizten Lachs und Blattspinat

Creamy potato dumpling with marinated salmon and spinach leaves

KLEINES UND FEINES / CHILDREN’S MENU
Hiihnernuggets oder Schweinsschnitzerl € 6,40

mit pommes frites & Ketchup

Chicken nuggets or pork cutlet with french fries and ketchup
Frische Nudeln mit Paradeisersauce € 6,40

Noodles with tomato sauce

KASE AUS OSTERREICH / AUSTRIAN CHEESE SELECTION
Kaseplatte € 6,90

Osterreichischer Kése mit Hausbrot, Trauben und Nissen
Austrian cheese with home-style bread, grapes and nuts

MEHLSPEISEN & DESSERT / SWEETS & PASTRIES
Kaiserschmarrn mit Zwetschkenroster € 5,90

,Kaiserschmarrn® (sugared pieces of pancake with raisins) served
with plum compote

Zweierlei Schokolademousse im Glas mit Sauerkirschragout €
4,90

Two kinds of chocolate mousse with ragout of morello cherries
Griesflammerie im Glas mit Zwergorangen-Ragout € 4,90
Semolina soufflé with orange stew

Schokoladentorte € 3,20

Chocolate cake

Gezogener Apfelstrudel € 3,20

Apple strudel

Gezogener Topfenstrudel mit Vanille Sauce, oder Schlagobers €
4,30

oder 1 Kugel Vanilleeis

Curd cheese strudel with vanilla sauce, whipped cream or 1 scoop of
vanilla ice-cream

Figimiiller

Suppen:
Kraftige Rindsuppe vom Tafelspitz mit klassischer Einlage € 3,10
Alt-Wiener Erdépfelsuppe mit Steinpilzen € 3,90

Spezialitit des Hauses:

Figimiiller Schnitzel gebacken € 12,90

Dazu empfehlen wir:

Erdapfel-Vogerlsalat mit steirischem Kernél € 3,80
Kleinen gemischten Salat € 3,80

Gebackene Spezialitaten:

Cordon Bleu vom Huhn € 11,50
Hiihnerschnitzel gebacken € 10,50
Putenbrust gebacken € 10,50

Feine Kalbsleber gebacken € 11,90
Kalbsbriesrose gebacken € 14,90
Emmentaler gebacken mit Sauce Tartare € 7,90

Hauptspeisen und Pfannengerichte:

Wiener Tafelspitz mit Schnittlauchsauce, Apfelkren
und Rosterdapfel € 16,50

Feine Kalbsleber gerdstet mit Résterdapfel € 13,50

Feine Kalbsleber glaciert mit gebackenen Zwiebelringen, Bratapfel
und Rosterdapfel € 13,50

Hiihnerbrust natur € 10,50

Natur Schnitzel € 12,90

Kalbsrahmgulasch mit Butternockerln € 13,50

Salate:

Kleiner gemischter Salat € 3,80

GroBer gemischter Salat € 7,00

Wahlen Sie aus folgenden 12 tagesfrischen Salaten:
Erdapfelsalat, Gurkensalat, Karottensalat, Paradeisersalat,
Weiltkrautsalat,

Radiccio, Hauptelsalat, Frisee, Vogerlsalat, Ruccola, Lollo Rosso,
Lollo Verde

Beilagen:
Rosterdapfel € 2,80
Petersilerdapfel € 2,80
Butterreis € 2,80
Geback € 1,50
Salzstangerl € 1,90
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Glacis Beisl

Vorspeisen:

Griiner Salat
Gemischter Salat
Portion Wurzelspeck

Suppe:
Hausgemachte Rindsuppe mit Gemise
und Tageseinlage

Hauptspeisen:

Kleines Bio-Rinds-Gulasch mit Kaisersemmel
Grammelknodel auf Gabelkraut

Krautfleckerl mit griinem Salat

Grosses Rinds-Gulasch mit Kaisersemmel

Blunznradin gebacken auf Erdapfelendiviensalat
Kalbsbutterschnitzel mit Erdapfel-Lauchpurée,
dazu glaciertes Gemise

Gekochtes, Gemischtes vom Bio-Rind

(Tafelspitz, weiles Scherzel und Schulterscherzel)

mit Schnittlauchsauce, Apfelkren und Rosti

Wiener Schnitzel mit gemischtem Salat

Heimische Bachforelle oder Bachsaibling im Ganzen gebraten mit
Petersilkartoffel

Nachspeisen:

Palatschinken mit hausgemachter Marmelade

aus Wachauer Rosenmarillen

Somlauer Nockerl

Gedeck (Weisses Stofftischtuch, -mundserviette, Brotmesser
und —teller, Aufstrich, Hausbrot) cover

Wiener Wirtschaft

Saisonale Kostlichkeiten der sterreichischen Kiiche:

Blunzenbonbons vom Schneebergland. Schwein 7,90

im Strudelblatt, mit Balsamico-Kirbisreduktion auf Salatbett
Sautier tes Kalbsbries 9,80

auf Frisee-Mangoldsalat, mit Erdapfel-Vinaigrette und
Schalottenconfit

Gratinier ter Ziegenfrischkase 9,60

mit Honig & Nissen, auf Rote Riben-Relish

Carpaccio von Lachsforelle & Zander 7,90

auf Zitronenmelissen-Pesto, mit geschmortem Paprika
Erdapfelcremesuppe mit Steinpilz-Speckzigarillo 4,20
Hausgemachte Rindsuppe 3,80

mit Palatschinken-Schnittlauchroulade

oder gebackenen Reisknddel

oder hausgemachten Profiteroles

Gebratenes Zanderfilet 14,80

auf Peperonata und gebratener Polenta, mit gelbem Paprikaschaum
Saiblingsfilet vom Grill 16,80

auf Erdapfelschaum, mit lauwarmem Bohnensalat
Vegetarisch gefiillte Ravioli - taglich frisch gemacht 8,90
fragen Sie Ihren Servicemitarbeiter nach der aktuellen Fillung
Entrecote vom heimischen Stier 17,90

180 g, mit Briocheauflauf und Gemisenudeln

Filet vom Schneebergland. Schwein 14,60

im Speckmantel gebraten, mit Weizengrie3 und geschmorten
Zwergtomaten

Gegrillte Hithnerbrust 12,80

mit Schwarzbrotknddel und glaciertem Paprikagemise

Wiener Wirtshaus-Klassiker:

Wiener Tafelspitz 15,80

mit Wurzelgemise, gerdsteten Erdapfeln

SchnittlauchsoBe und Apfelkren

Wiener Schnitzel 18,90

vom Osterreichischen Kalb, in der Pfanne goldgelb gebacken,
mit Erdéapfel-Vogerlsalat

Zwiebelrostbraten 16,40

mit knusprigen Réstzwiebeln, Salzgurkenfacher,

und Braterdapfeln

mit hausgemachten Marinaden und hochwertigen Essig- und
Olsorten!

kleiner gemischter Salatteller 3,40

groBer gemischter Salatteller 4,90

Blattsalat mit Balsamico- oder Joghurt-Krauter Marinade 3,90
hausgemachter Erdépfelsalat mit roter Zwiebel 3,90

Salat - knackig-frisch & gesund

Geback:
Semmel & Gebéack 1,00
Portion Butter / Margarine 0,50

Gulasch-Spezialititen:

Klassisches Rindsgulasch 7,90

servier t mit Salzerdapfeln

Kalbsrahmgulasch 11,80

mit Paprikastreifen und hausgemachten Nockerin
Schwammerlgulasch 9,90

Austernpilze, Champignons und Pilze der Saison

in cremigem Paprikarahm, mit flaumigem Serviettenknodel
Fisch-Rahmgulasch 11,90

saftige Filets heimischer Edelfische in Paprikaobers
mit Tarhonya

Wiirziges Bohnengulasch 6,90

mit Debreziner Wiirstel und knusprigem Speck
Gulasch-Trio zum kosten und gustieren 12,90
wahlen Sie 3 Gulaschvariationen nach lhrem Gusto

,Gulasch-Trio" ,Gulasch-Fest*

»Gulasch - Fest‘l“ pro Person 15,80

GroBer Gulaschgenuss am Tisch - fiir 5 bis 10 Personen!
Kalbsrahmgulasch, Rindsgulasch, Schwammerlgulasch,
Fischgulasch und Bohnengulasch

mit Serviettenknddel und hausgemachten Nockerln.

Inklusive einem Seidel Bier und einem Stamperl Hausbrand pro
Person.

Speisen mit Schick Der Wiener Kiiche verpflichtet

Alle Preise in Euro inklusive aller Abgaben und Steuern!

Dessert:

GrieRflammerie 6,20

mit Schokoladen-Chilli Espuma

Gratinierter Brioche 6,40

mit NiUssen liberbacken, serviert mit marinierten Zwetschken und
Kerndl-Vanilleeis

Apfelstrudel ,,Neu“ 5,40

im Frihlingsrollenteig, dezent mit Zitronengras parflimier t,
servier t auf Vanille-Zimtschaum

Frische Palatschinken pro Stiick 1,50

mit Marillenmarmelade

Auswahl vom 6sterreichischen ,,Affineur* Kiase

Klein: Bergkédse, Weinkase, Roter Ziegette 6,90

GroR: Weinkase, Weiller Ziegette, Roter Monch mit Birne, Bergkase,
Osterkron 9,60

servier t mit Feigensenf und Geback
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Rudi’s Beisl
Eiir Freunde der Hausmannskost Unsere Salate
Gerbstete Knodel mit Ei 5.9 Erdapfelsalat 34€
und griinem Salat Mayonnaisesalat 34€
Eiernockerl € gemischte Salatschissel 39€
mit Hauptelsalat gemischte Salatschissel 34€
Rindsgulasch 6.8 € Schissel von Blattsalaten 3.9€
vom Wadschinken Schiissel von Blattsalaten 34€
Frischgemachtes und Gebackenes aus der Pfanne Gegen Aufzahlung gibt's steirisches Kerndl 09€
Wiener Zwiebelrostbraten mit Braterd&pfeln 13.5€ auf jeden Salat
Vanillerostbraten mit Braterdapfeln 13.5€ Rudis Késeschmankerin
Schweinsmedaillons 13.5€ Dolce Latte caldo 58€
in griiner Pfeffersauce dazu Butterreis mit Zwiebel, Knoblauch und griinem Pfeffer - gratiniert
Wiener Schnitzel vom Kalb mit Salatteller 15.6 € Heiler Schafkése 58¢€
Pariser Schnitzel vom Kalb mit Petersilerdapfeln 15.6 € mit Knoblauch und Kréutern gratiniert
Alt Wiener Backfleisch mit Braterdapfeln 13.9€ Dolce Latte 55¢€
Gebackenes Schweinsschnitzel mit Erdapfelsalat 85€ mit Butter
Frisches Backhenderl 86€ Griechischer Schafkase 55€
ca. 20 Minuten mit Olivendl, Oregano und frischem Basilikum
Frisch aus dem Suppentopf Fur Naschkatzerin
Tafelspitz 140€ Marillenpalatschinken 4.4 €
mit Rosti, Apfelkren und Schnittlauchsauce Powidlpalatschinken 47¢€
Schulterscherzel 13.5€ Palatschinken mit Zimtrahmfiillung 4.7 €
mit Rosti, Apfelkren und Schnittlauchsauce Preiselbeerpalatschinken 47€
Ausgeldstes Beinfleisch 129€ Schoko-Nusspalatschinken mit Schlagobers 5.1€
mit Rosti, Apfelkren und Schnittlauchsauce (Zwerchspitz) Mohr im Hemd mit Schlagobers 49¢€
3erlei 14.9€ Topfennockerln mit heiBen Beeren 55€
von Allem Etwas, mit unseren klassischen Beilagen Mohnnudeln mit Zwetschkenroster 48¢€
Salatvorspeisen Schokoladen-Mousse auf Fruchtmark 55€
Verschiedene Blattsalat 6.8 €
mit heiRem Schafkase und Krautern
Backhenderlsalat 6.8 €
mit Krauterdressing
Kolariks Praterfee

Schmankerl
Aus dem Suppentopf Russisches Carpaccio 4.9 €
Kulajda mit gekochtem Ei 1.0 € | Gekochte Rote Riiben fein aufgeschnitten, mit Blattsalaten
Dillcremesuppe mit Kartoffeln und pochiertem Ei der Saison, gehobelten Mandeln und frisch gehobeltem
nach béhmischem Hausrezept Parmesan angerichtet, mit WeilRweindressing betraufelt.
Frittatensuppe 1.0 € | Vegetarisch
Gemisesuppe mit hausgemachten Frittaten Hiihnersalat 7.8 €
Knoblauchcremesuppe 1.0 € | Gegrilltes Hiihnerbrustfilet auf knackigen Blattsalaten der
Cremesuppe aus frischem Knoblauch und Obers, Saison, mit saftigen Tomaten, Maiskdrnern und frischen Gurken,
serviert mit gerdsteten WeiRbrotwirfeln und frischem mit Joghurt Dressing angerichtet und Petersilgriin bestreut
Petersilgriin aus dem hauseigenen Krautergartl Jogi 52€
Tagessuppe 1.0 € | Mozzarellarader werden in Naturjoghurt eingelegt, mit
Taglich anders! Bitte fragen Sie unser Servicepersonal Zitronenzesten und frischem Basilikum auf getoastetem
nach der heutigen Tagessuppe Weilbrot angerichtet. Vegetarisch
Pizza & Spaghetti Bunte Réder 49€
Pizza Margherita 5.2 € | Gemiiseauflauf aus Tomaten- und Zucchinischeiben
mit TomatensoRe und Kése mit Ei und wiirzigem Kése Uberbacken. Vegetarisch
Pizza Cipolla 5.2 € | Gemiiserisotto 6.9 €
mit TomatensoRe, Kése und Zwiebel Sojasprossen, Paprika, gelbe Riben, Porree, Karotten,
Pizza Cardinale 5.2 € | Black Fungus, Pastinake und Erbsenschoten werden
mit TomatensolRle, Kése, Schinken in Krauterbutter geschwenkt und mit Reis zu einem
Pizza Mozzarella 5.2 € | Risotto zubereitet
mit TomatensoRe, Mozzarella, Basilikum Bohmische Knoédel mit Ei 4.9 €
Pollo Zucchini 7.9 € | Béhmische Knddel nach eigenem Hausrezept werden
Zarte Huhnerfiletstreifen und Zucchini werden mit fein in der Pfanne mit Ei gerdstet und Petersilie bestreut
geschnittenem Zwiebel, frischem Basilikum und Petersilie Griinschalenmuscheln 12.8
verfeinert und mit Obers abgerundet Neuseelédndische Griinschalenmuscheln werden in €
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Piemont 6.9 €
Eine wiirzige Tomatensauce wird mit Mozzarellawirfeln,
Tomatenstiicken und frischem Basilikum vollendet. Vegetarisch

einem feinen Sud aus griinem Veltliner, Karotten,
Zwiebel, Sellerie, Lorbeerblattern, Knoblauch und
Zitronensaft pochiert

Vegetarische Carbonara 6.9 € | Kolariks Stelzenbreze 3.0€
Frische und getrocknete Tomaten werden mit Zwiebel gerdstet, Saftige Stelzenstlckchen in WeiRbrotteig, herzhaft
mit Sahne abgeldscht und mit einem Ei zu einer sdmigen Sauce gewdrzt und mit reschen Stelzenkruspeln gebacken
reduziert Wiener Saftgulasch 6.8 €
Bolognese 6.9 € | Wirziges Rindsgulasch vom Wadschinken des
Schweine? und Rindfleisch faschiert, mit Tomaten, osterreichischen Qualitatsrindes, zubereitet nach
gerissenem Wurzelgemise, Zwiebel, einem Hauch unserem geheimen Hausrezept
Knoblauch und Oregano zu einer Fleischsauce vollendet Wiirstel 4.5¢€
Pizza con Carne 5.2 € | Ein Paar Frankfurter mit Estragon Senf
Tomatensauce, Kase, Oregano, Sauce Bolognese Wiirstel mit Saft 6.5€
Napoletana 5.2 € | Ein Paar Frankfurter in Gulaschsaft
Tomatensauce, Kase, Oregano, Schinken, Mais Spezialtoast vom hausgemachten Weibrot 3.6 €
Hauptspeisen mit Schinken und Kase, oder nur Schinken, oder nur
Schnitzel ,,Wiener Art* 6.8 € Kése, mit Ketchup serviert
Mageres Schnitzel vom Schweinskarree in einer Panade aus Auf den GRILL gelegt
Weizenmehl, Hiihnerei und Semmelbrésel in Ol gebacken Spare Ribs 1.6 €
Cordon Bleu vom Schwein 10.5 | fleischige Schweinsrippchen vom Lavasteingrill.
Gebackenes Schweinsschnitzel mit Schinken und Kase gefiillt, € Zahlreiche Beilagen und Saucen stehen zur Auswahl.
serviert mit Reis Kolariks Original Grillstelze 1.6 €
Hiihnerfilets ,,Wiener Art*“ 9.7 € | unsere beriihmte, gesurte, knusprig gegrillte hintere
Zarte, gebackene Filets der ausgel6sten Hithnerbrust, Stelze vom Schwein. Zahlreiche Beilagen und Saucen
in einer Panade aus Weizenmehl, Hilhnerei und Semmelbrésel stehen zur Wahl.
in Ol gebacken, mit Reis serviert Desserts
Cordon Bleu vom Huhn 10.7 | Hausgemachter Apfelstrudel 3.2€
Gebackenes Hiihnerfilet mit Schinken und Kése gefiillt, € handgezogener Strudelteig, gefiillt mit Apfeln, Zimt,
mit Reis angerichtet Zucker, Haselniissen und Rosinen Kalt oder warm serviert!
Schollenfilet gebacken 5.9 € | Haugemachter Topfenstrudel mit Vanillesauce 44 €
Zwei zarte Filets auf ,Wiener Art“ gebacken handgezogener Strudelteig, gefiillt mit Topfen, Vanille,
Hiihner SpieR 12.6 Rum, Zucker und Rosinen, kalt oder warm serviert Z
Hihnerbrust am SpieB gegrillt, mit Krauterbutter und € usétzlich mit heifler Vanillesofe tibergossen
saftigem Gemdiserisotto aus Sojasprossen, Paprika, gelbe Riiben, Hausgemachter Topfenstrudel 3.2¢€
Porree, Karotten, Black Fungus, Pastinake und Erbsenschoten handgezogener Strudelteig, geflillt mit Topfen, Vanille,
serviert Rum, Zucker und Rosinen, kalt oder warm serviert
Rindsbraten ,,Svickova“ 10.5 HeiRe Liebe 4.4 €
Gespickter Rindsbraten in Rahmsauce, mit Schlagobers, € Vanilleeis ubergossen mit warmen, marinierten Himbeeren,
einer Zitronenscheibe und Preiselbeeren garniert, serviert mit Schlagobers vollendet
mit bhmischen Knédeln Coupe Danemark 4.4 €
Berner Wiirstel 6.9 € | Vanilleeis mit warmer Schokoladensauce und Schlagobers
Frankfurter mit Edamer im Speckmantel gegrillt, mit Pommes Bananensplit 44¢€
frites und Ketchup serviert Kostliches Vanilleeis und Bananenhélften garniert
mit Mandelsplittern, Schokosauce und Schlagobers
Praterwaffeln 42€
Kombinieren Sie frei aus folgenden Zutaten:
Vanillesauce Zimtzucker Schlagobers Preiselbeeren
Himbeeren Vanilleeis Ahornsirup Schokosauce Mandeln
Marillenmarmelade
Bierfacktory XXL Restaurant Spezialbrote der Bierfactory
Uberbackenes Bierschinken-Kasbrot
XXL Speisen mit frischem Chili fein garniert scharf
2kg Bierfactory-Burger mit Tomaten, Gurken, Zwiebel, 24.99 ¢ | Eierspeisbrot
Kise und Pommes mit frischem Schnittlauch auf getoastetem Schwarzbrot
1kg Wienerschnitzel mit Pommes dazu Majo und Ketchup 24.99 € | Wurziges Verhackertesbrot
1kg Teufelszacken ( ChilispieRe ) sehr scharf 24.99 € | Mitroten Zwiebel fein gamiert
mit 2 Dipsaucen und Pommes Blunzengrést'l 79¢€
3 Meter knusprige Bratwurst mit 4 Saucen 24.99 € | Mit Spiegelei, griiner Salat
Salatgarnitur und Pommes Hausgemachte Eiernockerl 79€
500g Argentinisches Rumpsteak mit P 24.99 € | griner Salat
feffersauce diversen Gemiisen und Pommes Kas'nockerl 79¢€
2 kg Fish & chips in Bierbackteig 14.99 € | MitROstzwiebel, griiner Salat
Gerostete Semmelknddel 79¢€

mit 2 Dipsaucen und Pommes
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2 kg Chickenwings & Onionrings
auf Potatoes wedges und 2 Dipsaucen

Feine Schleckereien

Bananensplit

mit Mandelsplitter 3 Kugeln Vanilleeis dazu
frisches Schlagobers und Eiswaffeln

Gebackene Apfelscheiben

mit Vanilleeis, Zimtzucker und Schlagobers

2 Stiick frische Marillenmarmeladepalatschinken mit
viel Zucker

Mohr im Hemd (Schokoladekuchen)

heifle Schokosauce und Schlagobers

2 Stiick Schoko-NuBpalatschinken

Nussfille, Schokosauce, Schlagobers

2 Stiick Bohmische Palatschinken

mit Powidl, Sauerrahm, Schlagobers

Wiener Eiskaffee mit Vanilleeis

kraftigen Kaffee und Schlagobers

Heisse Schokoladebanane

mit Vanilleeis und mit Schlagobers garniert
Gemischtes Eis 3 Kugeln

ohne Schlagobers € 3,00 / mit Schlagobers € 3,50

Aus unserem Suppentopf

G’'schmackige Frittaten in kraftiger Rindsuppe
Hausgemachte Leberknddel 2 Stiick in einer Rindsuppe
Wiener Wiirstisuppentopf

mit Nudeln,Gemisestreifen

GroRmutter's Erdapfelsuppe

mit Speck, Pilzen, Krautern

Knoblauchcremesuppe mit knusprigen Brotcroutons

Warm und kalt

Gebackene Zwiebelringe mit Schnittlauch - Chilisauerrahm

Knusprige Chickenwing's mit 2 wiirzigen Dipsaucen
und Potatoes wedges

Steirischer Backhendlsalat mit g'schmackigen Kiirbiskerndl 7.2 €

Blattsalat

mit knusprig gebratenen Putenstreifen fein garniert
mit Kiirbiskerndl

Portion knusprige Potatoes wedges

mit 2 Dipsaucen
Frisch und G'sund

GrofRe Brauereisalatschiissel

mit Bierschinken, Eier und Oliven

Griechischer Bauernsalat

Ziegenkase, Olivendl, Eier und Oliven
Thunfischsalat

mit Cocktailsauce, roten Zwiebel, Eier und Oliven
Kleine gemischte Salatschiissel
Hausgemachter Kartoffelsalat
Majonnaisekartoffelsalat

Griiner Salat mit Essig und Ol

24.99 €

28¢€
28€
3.8€

59€
6.9¢€

72€

28€
28€
28¢€
28¢€

mit Speck und Ei dazu frische Krauter und

einen griinen Salat

Holzféller Specknockerl

mit kraftigen G selchtemwaurfel und gerdsteten

Zwiebel dazu gibt’s einen griinen Salat
Braumeisterpfand’l

Putenmedallions in einer Champignonrahmsauce

auf Butternockerl-Gemusenest und mit Kése Uberbacken

Knusprig Gebackenes

Wiener Schnitzel (Pute oder Schwein)

mit Pommes frites oder Bratkartoffel

Cordon bleu (Pute oder Schwein)

mit Pommes frites oder Bratkartoffel

Kinder Wienerschnitzel (Pute oder Schwein)
mit Pommes, Ketchup

Gebackene Schweinsleber

mit frischem Majonnaisekartoffelsalat

Knusprig gebackene Champignons

mit hausgemachter wiirziger Sauce Tatar

Kleine Portion: 4,50

Hausmannskost

Saftiger Schweinsbraten

mit Knoblauch, Sauerkraut und Semmelknddel
Gerostete Schweinsleber im Natursaft

mit frischem Knoblauch und verschiedenen Krautern
dazu Petersilienkartoffel

Kotelette ,,nach Art des Hauses*“

in einer Knoblauchsauce mit Zwiebel Speck und
Champignons dazu Sauerrahm und knusprige Bratkartoffel
Wiener Fiakergulasch

mit Spiegelei, Gurkerl, Wirstl und Semmelknddel
Kleines Gulasch oder Wiirstl im Gulaschsaft
mit einem Geback

Grillspezialitaten

Bierfactory's Mixed Grillplatte fiir 2 Personen
mit verschiedenen Fleischsorten gegrillt und
gebacken mit Gemisen und diversen Beilagen

wie Pommes Bratkartoffel Reis usw.

Bierfactory's Mixed Grillteller wie oben eben nur
fiir 1 Person

Wiener Zwiebelrostbraten

mit viel Knoblauch und knusprige Bratkartoffel

Aus Fluss und Meer
Gegrilltes Zanderfilet ,,serbisch*

mit Knoblauchkrauterbutter dazu Petersilienkartoffel und einen

griinen Salat

Gebackenes Schollenfilet

mit Majonnaisekartoffelsalat oder auch mit
hausgemachten Kartoffelsalat zur Wahl
Gegrilltes Welsfilet ,,Millerin“

mit Mandelbutter und Petersilienkartoffel dazu einen griinen Salat

79¢€

11.9€

8.2€

9.2€

59¢€

8.9€

79€

8.2€

79€

9.9 €

79¢€

52€

27.9¢€

149 €

11.9€

12.9€

8.9€

9.9 €
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Dornerwirt

Suppen

Rindsuppe 28€ Pariser Schnitzel vom Huhn
mit Leberknédel mit Petersilkartofferin
Frittatensuppe 28€ Naturschnitzel vom Huhn
Tageseinlagensuppe 28€ mit Petersilkartofferin
Vorspeisen Cordon Bleu

Beef Tartar 9.8 € vom Schwein

geschabt, mit Garnitur, Butter u. Toast Cordon Bleu

Beef Tartar 12.8 € | vom Huhn

geschabt, mit Garnitur, Butter u. Toast - als Hauptspeise Steak- und Rostbraten-Kiiche
Milder Matjes 6.5€

Zwiebelrostbraten
mit Bratkartofferin
Vanillerostbraten

auf Schwarzbrot-Blinis u. Apfelrahm

Klassiker der Wiener Kiiche

Rindsgulasch 6.5 mit Bratkartofferin
mit Serviettenknédel € Lungenbraten-Steak (220 g)
Fiakergulasch 7.9 mit Bratkartofferin und Gemdise nach Saison

Fischi h Sai d Marktl
mit Spiegelei, Einspanner und Gurkerl € ischiges nach Saison und Marktlage

Feine Kalbskutteln auf Dornerwirt'sche Art
mit Serviettenknddel - nur auf Anfrage
Rieslingbeuscherl vom Kalb 19€

Lassen Sie sich beraten!!!!

Vegetarisches

Emmentaler gebacken

mit Serviettenknddel - auf Anfrage mit Sauce Tartar

Gerdstete Kalbsleber 9.2
Gorgonzola gebacken
mit Rosmarin-Kartofferl € . .
mit Preiselbeeren
Gebackene Kalbsleber 9.2 .
Spaghetti Nero
mit Preiselbeeren und Sauce Tartar € . ’
mit Pasta Venezia
Gerdostete Kalbsleber 9.8
in Kapern-Oliven-Oberssauce mit Rosmarinkartofferin € Salate
Original Wiener Schnitzel vom Kalb 14.3 Blattsalat nach Saison
mit Petersilkartofferin € mit Balsamicodressing
Pariser Schnitzel vom Kalb 14.3
mit Petersilkartofferin € Extra-Beilagen
Naturschnitzel vom Kalb 14.3 Kartoffeln, Knédeln, Gemiise, Bandnudeln
mit Petersilkartofferin € Senf, Ketchup, Kren, Kernol, Preiselbeeren,
Original Wiener Schnitzel vom Schwein 7.8 Sauce Tatar, Geback
:'t !Deterssn[kjar'ttofftlarln Schwei 7§ SiiBe Versuchungen
T::etr (‘:Iknrltz; \:om chwein '€ Palatschinken mit Marillenmarmelade
mit Feterstikartorierin Palatschinken mit Niissen u. Schokolade
Naturschnitzel vom Schwein 7.8 .,
Crepes Suzettes flambé
mit Petersilkartofferin € . .
o . . helle Crepes in Orangen-Cointreau-Sauce
Original Wiener Schnitzel vom Huhn 7.8
mit Petersilkartofferin € Dornerwirt’sche Spezialitaten

Malakoffnockerl mit Eierlikér u. Schlagobers

7.8

7.8

9.8

9.8

12.8 €

12.8 €

18.5€

28¢€
08 €

3.6€
49 €
6.9 €

Kolonitzbeisl

1.) Montag. 5.10.09

Tagessuppe: Karottencremesuppe 1.) Spaghetti Bolognese 2.) Késespatzle mit griinem Salat

2.) Dienstag, 6.10.09

Tagessuppe: Zucchinicremesuppe 1.) Reisfleisch mit Semmelknddel 2.) Gebackener Karfiol mit Sauce Tartare
3.) Mittwoch, 7.10.09

Tagessuppe: Krauterfrittatensuppe 1.) Selchschopfer mit Sauerkraut + Semmelknddel 2.) Gemuisestrudel mit
Schnittlauchsauce

4.) Donnerstag, 8.10.09

Tagessuppe: Knoblauchcremesuppe 1.) Beisl Cordon - Bleu mit Reis 2.) Linsen mit Knddel

5.) Freitag, 9.10.09

Tagessuppe: Karfiolcremesuppe 1.) Dorsch natur mit Kréuterbutter + Petersilerdapfeln 2.) Nutella Palatschinken mit
Schlagobers + Schokosauce

Spezialitét - nur im Kolonitz Beisl|

Bekannt ist das Kolonitz Beisl fiir das saftige, gesurte Schnitzerl von der Pute! Gibt's nur am

Dienstag und Freitag! - Dafiir absolut frisch und besonders groR!

Riesen Puten Surschnitzel

Nur Dienstag und Freitag! RIESIGES, saftiges, gesurtes Putenschnitzerl - frisch geklopft - mit Erdapfelsalat

Gegen den kleinen Hunger
Beisl Schmankerln und kleine Gerichte
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Schinken Kase Toast

Wirstl mit Senf und Kren

Schwarzbrot Toast
Mischbrot mit Spiegelei Schinken, Speck und Zwiebel + Mayonnaise

Wirstel mit Saft

Aus dem Suppentopf
Echte Rindsuppen mit frischen Einlagen

Tagessuppe
Rindsuppe mit Frittaten

Rindsuppe mit Leberknddel

Beisl-Suppentopf
mit Rindfleisch, Gemiise und Nudeln

Rindsuppe mit Nudeln

Wiener Kiiche

Bodenstandig und ausgiebig - traditionelle Wiener Kiiche
Schweinsbraten

Schweinsbraten mit Semmelknddel und gemischtem Salat
Rindsgulasch

Original Wiener Gulasch, traditionell vom Watschunkn
Specklinsen

Linsen mit Speck garniert und Semmelknddel
Schulterscherzel

Mageres gekochtes Rindfleisch vom Schulterscherzel mit Résterdépfeln, Schnittlauchsauce und frischem Apfelkren
Alt Wiener Zwiebelrostbraten

Saftig mirber Zwiebelrostbraten mit Braterdapfeln
Vanillerostbraten

Mirber Vanillerostbraten mit Braterdapfeln

Grillspezialititen

Mehr und auch weniger traditionelle Grillspeisen

Spareribs - klein

Gegrillte Ripperln mit Zwiebelringen, Braterdapfeln und Saucen
Spareribs - flir Erwachsene

Gegrillte Ripperln mit Zwiebelringen, Braterdapfeln und Saucen
Holzfallerkotelett

Saftiges Grillkotelett mit Spiegelei und Braterdapfeln

Cevapcici

Cevapcici garniert, mit Pommes, Zwiebelsenf und Ketchup
Berner Wiirstel

Frankfurter (1 Paar) mit Kase gefillt und mit Speck eingewickelt. Mit Pommes, Zwiebelsenf und Ketchup

Gebackenes

Eingehlillt in Brosel und Ei

Wiener Schnitzel

Frisch geklopftes Schnitzel vom Schwein mit gemischtem Salat
Knoblauchschnitzel

Schweinsschnitzel mit Knoblauch gewiirzt und Mayonnaisesalat
Zigeuner Gordon Bleu

Frisch geklopftes Schweinsschnitzel reichlich mit Speck, Schinken, Zwiebel, Kase und Pfefferoni geflllt. Mit Braterdapfeln
Gebackene Leber

Schweinsleber gebacken mit Mayonnaisesalat

Puten Cordon - Bleu

Putenschnitzel mit Kése gefiillt, mit gemischtem Salat

Putenfilet

Putenfilet mit Pommes und Preiselbeeren

Hausmannskost

Aus Oma'’s - oder UrgroBmutters? - Kiiche! Ein abwechslungsreicher Genuss in Wiener
Tradition.

Schinkenfleckerin

Schinkenfleckerln mit Kase gratiniert und mit gemischtem Salat

Tiroler Grostl

Speck und Erdapfeln angerdstet mit Spiegelei und warmem Speckkrautsalat
Blunz'n Grostl

Blutwurst und Erdapfeln angerdstet mit Spiegelei und warmem Speckkrautsalat
Gerostete Leber

Schweinsleber gerdstet mit Salzerdapfeln

Tiroler Leber

Schweinsleber angerdstet mit Speck und Apfelstiicken. Mit Braterdapeln
Ohne Fleisch schmeckt's auch!

Vegetarische in Wiener Tradition. Salate findet ihr unter "Salate"
Eiernockerln

Eiernockerln mit griinem Salat

Gerostete Knodel

Gerostete Knddel mit griinem Salat

Nockerlpfanne

Nockerln mit frischem Gemise und gemischtem Salat

Gebackener Emmentaler

1 Lange

2
Langen

6.5

9.8

7.8

6.8

6.4

6.4

6.6

7.4

6.4

7.8

7.4

6.4

6.6

6.6

6.4

6.8

5.8

5.8

6.4

6.4
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Emmentaler gebacken mit Preiselbeeren und Sauce Tatare
Gebackenes Gemiise

Champignon, Zucchini und Melanzani gebacken mit Schnittlauchsauce

Spinatpalatschinken

Frische Palatschinken mit Spinatfillung und Knoblauch-Rahmsauce

Fisch

Natur, paniert oder Serbisch

Zanderfilet serbische Art

Gegrilltes Filet vom Zander mit Buttererdapfeln und Krauterbutter
Scholle

Scholle natur mit Petersilienerdapfeln

Gebackene Scholle

Schollenfilet in Brésel und Ei gehiilt, mit Mayonnaisesalat

Salate

Weitere fleischlose Gerichte findet ihr unter "Ohne Fleisch schmeckt's auch!"

Putenstreifensalat

Gegrillte Putenstreifen auf Blattsalat mit Schnittlauchsauce
Mozzarella

Mozzarella mit Tomaten und frischem Basilikum (saisonal)

Schinken - Kase - Ei Salat

Gebackene Putenstreifen
Gebackene Putenstreifen auf Blattsalat mit steirischem Kerndl

Mehlspeisen

SiiRes fiir danach und zum Kaffee: Apfelstrudel, Palatschinken & Co.

Alt-Wiener Apfelstrudel

Warmer Apfelstrudel mit Staubzucker, im Blatterteig nach Alt-Wiener Art

Topfenstrudel

Warmer Topfenstrudel mit Staubzucker, im Blatterteig nach Wiener Art

Marmeladepalatschinken

2 Stk. Palatschinken mit Marillen- oder Preiselbeermarmelade gefillt

Mohr im Hemd

Mohr mit Schokosauce und Schlagobers

Beisl - Palatschinke

Powidl gefiillt mit Schokosauce + Schlagobers
Bdhmische Palatschinken

Powidl gefiillt mit Mohnzucker + Butter

Den Kindern zu Liebe

Kleine Speisen fiir die Zwergerin

Max und Moritz

Kleines Wiener Schnitzel vom Schwein mit Pommes und Ketchup
Hans im Gliick

Gegrillte Frankfurter mit Pommes und Ketchup

9.6

7.8

7.8

a0 a4

mMoOMOMDMD
kN

2.6

2.8

3.5

35

35

4.5

4.5

Gastwirtschaft Steman
Vorspeisen/Salate

Putenstreifen auf Blattsalaten mit Kiirbiskernen 8,0
Gebackene Hiihnerbruststreifen auf Kerndlsalat 8,50
Zanderfilet auf Blattsalat 10,0

Kaltes Rindfleisch mit Kernol 6,50
Tafelspitzsiilzchen mit rotem Zwiebel und Kernél 6,0
Schafkase im Speckmantel auf Blattsalat 8,0
Suppen

Rindsuppe mit Frittaten oder Leberknodel 3,0
Wiener Suppentopf mit Gemiise und Nudeln 4,0
Zwiebelsuppe mit Kase liberbacken 4,0
Hauptspeisen

Kleines Gulasch mit Geback 5,50

Krautfleckerl 6,80

Eiernockerl 6,80

mit griinem Salat

Spinatpalatschinke 7,80

mit Schafkdse und Knoblauchrahm

Uberbackene Schinkenfleckerl 7,80

mit griinem Salat

Kasespatzle mit Speck 7,80

und griinem Salat

Herrengulasch 8,50

mit Gurkerl, Ei, und Petersilerdapfel

Gebackenes Schweinsschnitzel 9,50

mit Erdapfelsalat

Gebackene Scholle mit Erdapfelsalat 9,50

Puten Cordon Bleu mit Petersilerdapfeln 11,0
Hiihnerbrustfilet im Rahmsafterl 11,0

mit Butterreis

Ausgelostes Backhuhn 11,0

mit Erdapfelsalat

Zwiebelrostbraten mit Braterdapfeln 14,40
Zanderfilet mit Krauterkruste,Petersilerdapfel und griinem Salat 13
Rindfleisch 13,0

mit Rosti, Apfelkren und Schnittlauchsauce

Diverse Beilagen 3,0

Blunzengrostl mit frischem Kren 7,80

Gebackene Schweinsleber mit Erdéapfelsalat 8,50
Gerostete Schweinsleber mit Petersilerdapfel 8,50
Champignon- oder Naturschnitzel mit Butterreis 9,50
Nachspeisen

Topfenterrine mit Waldbeeren 4,50
Marmeladepalatschinken 5,0

Kaiserschmarren mit Zwetschkenroéster 5,50
Erdbeerpalatschinke mit Schokosauce 5,00
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Bauernbrau

Suppen

Kiirbiscremesuppe

mit Obershaube und Knabberkernen
Tafelspitzsuppe

mit GrieBnockerl, Frittaten oder Leberknddel
Altwiener Suppentopf

mit Tafelspitz, Frittaten und Gemise
Beilagensalate

Gemischter Salat

Blattsalat, Paradeiser, Paprika, Gurken und Mais
mit Kernélmarinade

Griiner Salat

fein mariniert mit Kerndl und Paprikastreifen
Erdapfelsalat

nach Wiener Art mit rotem Zwiebel, Senfmarinade und
Kerndl

Fiir die kleinen Gaste
Kinder-Wiener-Schnitzel

vom Schwein mit Pommes Frites und Ketchup
Gratinierte Brote liberbacken

Bauerntoast

Omis-Schinken, Zwiebel mit Kése (iberbacken und darauf
ein Spiegelei

Vegetarierbrot

Tomaten, Gurken, Paprika, Zwiebel und mit Kése Gberbacken.

Traditionelles

Steirisches Wurzelfleisch

mageres Gustostlick vom Schwein mit Salzerdapfel,
Wourzelgemise und frischem Kren

Spareribs

verfeinert mit einer wiirzigen Schwarzbier-Honigpanade,
dazu Braterdapfel und dreierlei Dips

Wiener Tafelspitz

mit Rostkartoffeln, Apfelkren und Schnittlauchsauce
Cordon Bleu

gefiillt mit Bauernschinken und Gouda, dazu gibt's Pommes
und Cocktailsauce

Wiener Schnitzel

vom Schwein goldgelb gebacken mit Petersilerdapfel
Grillplatte ab 2 Personen

Schweinskarree, Hihnerfilet, Grillwurst mit Pommes,
Krauterbutter, Knoblauch und Cocktailsauce, garniert
Schmankerlplatte ab 2 Personen

Pute natur, gebackene Hihnerschnitzel, ausgeltstes
Schweinskotelett gegrillt, Schweinsfilet gebraten mit
Gemise, Reis, Pommes und Krauterbutter
Bauerngrost'l

gerOstete Erdapfel, Bratwurst, Blunz'n, Zwiebel und
frischer Kren

Schinkenfleckerl

mit geréstetem Schinken, glacierten Zwiebeln und
grinem Salat

Vegetarische Speisen

Emmentaler gebacken in Kiirbiskernpanade

mit Preiselbeerobers und Sauce Tartare
Vegetarierbrot

Tomaten, Gurken, Paprika, Zwiebel und mit Kase
Uberbacken

Kalte Brote

Speckbrot

fein durchzogenem Kaiserspeck, Essiggurkerl und
frischem Kren

Belegtes Brot

mit Rohschinken, Omis-Schinken, Speck, Kase und
Garnierung

1.6 €
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Desserts

Kaiserschmarrn

karamellisiert, mit Rum flambiert, dazu gibt's
Zwetschkenroster

Marmeladepalatschinken

mit Marillenmarmelade

Schoko - NuB Palatschinken

mit Schlagobers

Apfelstrudel

serviert mit Vaniliesauce

Geeister Schokokuchen

serviert mit Weichselragout

Meniis 3 géngig

1 er Menii

Rindsuppe mit Frittaten<<< Wienerschnitzel vom Schwein
goldgelb gebacken mit Petersilerdapfeln<<<
Topfen-Nougat-Knédel mit Vanillesauce

2 er Menii

Knoblauchcremesuppe<<< Wiener Tafelspitz mit
Rostkartoffeln, Apfelkren und Schnittlauchsauce<<<
Palatschinken mit Marillenmarmelade

3 er Menii

Kurbiscremesuppe mit Obershaube, Knabberkernen

und Kerndl<<< Steirisches Wurzelfleisch Gustostiick
vom Schwein mit Salzerdapfel, Wurzelgemise und
frischem Kren

<<< Maronimous mit glasierten Heidel, Him, und Brombeeren
4 er Menii

Tafelspitzsuppe mit GriBnockerin<<< Pangasiusfilet gebraten
in Knoblauchsauce mit Blattspinat und Buttererdapfel<<<
Eispalatschinke mit Vanilleeis und Schokosauce

5 er Menii

Kartoffelcremesuppe<<< Emmentaler gebacken mit
Preiselbeeren und Sauce Tartare<<< Schokopalatschinken
mit Schoko-Nussfiille und Schlagobers

Vorspeisen

Carpaccio vom Jungstierfilet

mit Vogerlsalat in Krauter-Dressing, daruber frisch geriebener
Grana

Schafkase

im Speckmantel auf Rucola mit gerdsteten Kiirbiskernen
Hauptgerichte

Ausgeloste Hithnerkeule gebacken

mit Erdépfel-Vogerlsalat

Backhendisalat

Gebackene Hihnerstreifen auf Erdapfel- und Blattsalat
Gegrillter Steirischer Kiirbis

mit Schinken, Salami und Buttererdépfeln

Schweinsfilet im Strudelteigmantel

dazu rote Specklinsen

Rustikaler Grillteller "Bauernbrau”

Kotelett, Bratwurst, Ripperl mit Braterdapfel und dazu warmes
Speckkraut

Uberbackener Schopfbraten

mit Tomaten und Mozarella dazu Kirbis-Erdapfelpiree
Steirisches ,,Erddpfelknédel Kuddel Muddel”

gefillt mit Bauchspeck Blutwurst, Bratwurst, dazu gibt's
Sauerkraut

Gebackenes Kasetrio

Emmentaler, Gouda und Camembert mit Preiselbeerobers
und Sauce Tartare

Fischspezialititen

Zander in der Erdapfelkruste

dazu slss-saures Paprikagemuse

Pangasiusfilet gegrillt

auf Tomatenragout mit Blattspinat und Petersilerdépfeln
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Brigitta Brau

Kaltes & Warmes fiir Zwischendurch

Pommes
Braterdapfel wiirzig
mit Knoblauch-Dip

Woiirstel mit Senf und Kren

Wirstel mit Saft

Erdapfelpuffer mit Knoblauchsauce

Brezeljause

2 Brezel und 3 Aufstriche
Chili con carne

scharf

Rindsgulasch

Weilwdrstel Brauersenf

Suppen

Leberknddel-, Fritatten-, GrieBnockerlsuppe

Knoblauchsuppe

Tagessuppe

Schwarzbrot - KALT mit

Butter und frischem Schnittlauch

Verhackertem und Zwiebel

Brat'l und Kren

Schwarzbrot - WARM mit

Blunz'n und Kren

Eierspeis und frischem Schnittlauch

Eierspeis und Schinken

Thunfisch mit Paradeiser, Mais, Zwiebel und Kase
Uberbacken

"Maildnder"

mit Schinken, Paradeiser, Zwiebel, Oregano und Kéase
Uberbacken

"Brigitta Brau"

scharf - mit Speck, Ei, Zwiebel, Paprika und Pfefferoni

Salate

Bierkutschersalat

groRer gemischter Salat mit gebratenen Putenstreifen
Steirischer Backhendlsalat

mit Kerndl

Beilagensalat

nach Saison

5.7

6.5

24

Hausmannskost
Gerostete Knddel mit Ei und griinem Salat

Blunz'n Grost’l
mit Kren und Krautsalat

Bauerngrost'l mit Spiegelei, Speck, Schinken und Paprika

Sudhaus Nockerl
Speck, Rahm, Kase und Salat

Schweinsbraten mit Kraut und Semmelknodel

Eiernockerl

mit griinem Salat

Blunz'n

mit Résti und Kraut
Gegrilltes und Gebratenes
Grillkotelette

mit Krauterbutter, Spiegelei und Pommes
Fleischpfand'l

mit Fleisch vom Schwein, Pute und Rind mit Speck und
Rosti

Bierkutscher SpieR

Schweinsfilet, Hihnerfilet mit Pommes und Salat
Spare Ribs

mit pikanter Sauce und Braterdapfel
Vanille Rostbraten

mit Braterdapfel

Zwiebel Rostbraten

mit knusprigem Zwiebel und Braterdapfel
Paniertes und Gebackenes

Blunz'n Rad'l

mit Erdapfelsalat

Surschnitzel mit Salat

Cordon Bleu mit Salat

Braumeisterschnitzel pikant geflllt
in Krduterpanade mit Salat
Schweinsschnitzel

mit Salat

Putenschnitzel

mit Salat

Beiried "Alt Wien"

mit Mayonnaise Salalt

Fisch

Scholle gebacken

mit gemischtem Salat

Zanderfilet natur

mit Petersilienerdapfel und Krauterbutter
Zander gebacken

mit Erdapfelsalat

SiiBe Versuchung
Marmeladepalatschinken

Mohn- oder NuRnudeln

Schoko-/Nuf3palatschinken mit Schlag
Gebaéck, ofenfrisch

Brot, Semmel, Salzstangerl

Laugen Brezel

Laugen Brezel
extra gro
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Café Gloriette

KAFFEE UND KAFFEESPEZIALITATEM

Elainer Espressn

CroBer Esprescn

Winer Malange, WVarllbmge rmar
Cappoeting mit Solaq, Cafe Catta
Kanne Kaffee

Eirmsphnner, idledkaffes

Phansfer (Moo el Bie wed SodEg)
Kpffee Aduocat (e Be ki otd Sosiag i
Epffee Mozart {ri Srokgsae & Sceig)
Knffee Mariy Theresis (Moo el Ooasgeailion g Sodeg)
Irish Coffes

Hitee SChobkolads mit SChiag

Haisse Schokolsda mE Rum und Schiag

Sehokin Crangd |Haims Sobckolede mil Crao gerdB8s & Scklg)
Hns Mikch, Smamich oder Joghurt
Hichmimgetrdnke jo nech Sakson

TEE UMD TEESFPEZIALITATEN

Clas Coyion Toe
Kamilla, Flaferming, Hagobafte od. Krutor
Kanna Earl Grey, Darjesling, Assam, Caylon
Kanne griner Tee, Rothusch

Kanng Frichiomisching. Kaminfouos

FROHSTUCH

Ll BNk TR BT

Handpehick, Erck, Komepity
Buitersommed, Buttertrot

Buttarbeot mi Schnkh sech

Butter, Hammadads, Honig

Joghurt mic Friachian

Gamischie Frihstickspistte (Sodsion, S, Keel
Kl ol i

Portion Rescherschs mit Oberscrenn
Weches Ei

2 Cier im Glas

Schinken mi £, Speck mit EI

150 E
4,00 &
A0 E
4,00 €
4.50 &
4208
68,30 €

EATIE ]
a0
M E

3,E0E
4,80 &
5,50 &
2008
500 €

1.80E
180 E
150 E
is0E
390 €

100 € et 306

L0 €
130 €
0,90 &
1,90 €
.50 &
6,00 €
EAIE
BB
2408
0,00 £

FRUHSTUCHSARRANGEMENTS

WiOai DD B8 | | DD unB

Wioied Frillistilck
I Handgebbk, Butter, Marmekide
adaar Honky, waiches B

Sadd Frithebiick
2 Mandgebbck, Birtter, Marmelyde
ader honig, Lachsinest, | Glas Sekt

Glomste- Frilhstick

2 Hanogehsck, Butter, Marmelade
otier Honlg, Glas frischar Geangonsaft,
gemchie Mathe, waiches B

Kalsr-Frilhatiick Samisg, Som- & Fasmag
SECES PRl AT S S ST UCEMENT BT LD Akl ASFFEE
TEE OOEE SCAOsLADE

e

134 e

1558 &

29,00 E

HAUISGEMACHTE MEHLSFEISEN

Apiel- oder Tophenstrudal

Apted- oder Tophanstrudal mit Vanilesaoe und Schiagobans

‘Dbsrsinause kuchen nach Saison
Kaicer -Gugedhupt
Sachimois:, G o attetoris:
Schwarowi lder-Kirmchborie
Ssttorte, Myltorte
Hohn-Herilen-Obersiorte

o

= chen
Joghurtbrbchan mic Frichben, Kardinalschinide
Punschschinithe, Drabet kerschnitie
Sisi-Gugalhup!
Glutenfred: Esterhazyschnitte, Sohekoms s
Portion Schlagobers
TEGLAOH FET0N AU UNSESED BeORSTUSE
WETERE TAGESE- i SREHEN FIMMEN SE @ UNSERES ¥

WARME MEHLSFEISEN

Toplenknddal mit Erdboermucs
Kaisirschimarmen mit Zmetschkan ndster
Dubatenbuchtedn mic Vanilksauce
Hohi im Hamd

WEINE

Grimer Veltiner Sdtoen-Furstenberg™ 2008
Weingut Schmerzbick, MO

‘Welschiiasing 2008
Weingut Lackner-Timacher, Gamliz, Sid-Sitmk

Blaufrdnkisch 2007
Weingut Wachber-Wiesher, Deutsch-Schitemn, Bgid,

Fweigeit 2007
Weingut Rosi Schuster, 5t Mamgarethen, Bold,

Weib oder Rot gesprilet
Hidunders pri oar

Aparolspritoer

e

|
L
Ll

6,30 €
7,50 €
5,80 €
&,30 €

1,60 €
2160 %

3,60 €
21,60 €

37D E
23,204

3r0E
28,204

3004
3,80 €
3,90 €

SFEISEN
Laberindoel: o0 Frillatensp|
D nasg wid I-ﬂl-:llf-ﬂcnli“m

Culaechesppe mit Hausbeot
‘Sodush aasp

Echivaiany Wurstsakit mit Putenmuist und Gebdok
Saumge welad st oyl [y, hese, pelrie, vinmger, o}

Hoeardln mit Tomaten, Baslkum und Gebick
Mararaba wih tarmtesn mnd b

Chefsalst mik Schinken, Iﬂh::truhy Ei und iGebdch
Saal o seEas wih N, cheese

Desmmeatat mil Sohafekies Cibwen ungd Gabeick
::wﬂhgum-mu'.lm !

Thunfimch=abst mit Gatick
Loy Pl CAIB0 w10 Wend 2] O

Wmmﬁ Ed‘\'rnl.}l:-g.-tu:: uned £
U1hh-ui:h -utl'llhl ml:'R.uh::hhhm urd Cottagecherse
B O

Ecl'lnhenﬂ:l.- Toemt rrll: S
A T TOET i E e

rritr

Fronkfurter oder Debraziner mik SealfKren u, Gebbck
SamEmps v Tacsiol B SR

Frankfurter mit Guleectesft und Gebiick

i ik Jowtie
Erdépfetpafier mi Bauchertachs und Sent-Rilwsoos
e TRAE SOLELE CHAS wd1N Frastnd SaVRES Wl PN R

Erdbpfeipuffer mi Blattzpinat und Morzansdia
GETRE BTN CHRE T8 BN 0] R

Merengulsech mit Knodsl, 'mmel unif Ei
Peel 0 pT miIl il e Swihge

SchinhanNodon mi ke m Salat

TR el e e THan BT bl

Ll;m- mit Salak
with sad
inko mit Salac

Craciniorne Flaischpalabschi

Fungamos Sulfed with siaced men and g e saned =08 ofhie. s
Carrdaesiruidal rnt Schnizlauchralm und Salat
WegEll b sUwde! A et 184 B

Handgehack, Bt

Eol = teuad pev phacm

1,70 &

47 €

B,50 €
BSE
8,501
B.590 %

Bo0E

4508
4,50 ¢
4,504
3,50 ¢
4,304
5,00
BIE
5,80 ¢
7,80 €
8,60 €
860§
8,60 €

1,00 €
1,30 €
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UNIKAT
BEILAGEN UND GEBACK

SUPPEN

arknedal, Frittaten oder Ka
Pommes, Butterreis, Bratkartoffeln, Petersilkartoffeln,...
EncElsuckcramaupss Semmel, Salzstangerl, Kornspitz, Jourgebick

Gemischter Salat

A W™

GEBACKENES | PRANNE UND GRILL

KIDY'S

‘Msprar Sohnricel vom bohasn i

ot Peserd Baimaliain & e Salar Mr. Krabs (Fischstabchen mit Butterreis)

Miss Piggy (Schweinswiener mit Pommes)
Hi Eeitarl

ricfelwedzm, K Gl e gHn

DESSERTS

bachan s Allers

Kaiserschmarrn mit Zwetschkenraster 4.60

Palatschinken Variationen 3.80

mit Nougatcreme, Vanilleeis, Waldbeerenkompott & Schlagobers
owinte Lebes

nel, Sigunch I Apriel, lags gehenieres Silveslnuden
Gezogener Apfelstrudel (Alt Wien”

Diviilalradl ratan vl Bramksoli=i mit Sauerrahm, Nisse & Vanillesauce
Sachertorte nach Art des Hauses
mit Schlagebers

Wanilesrmtluater CR A | e

v bt i ey Sl

RIESEN OFENKARTOFFEL

mit Fillung lhrer Wahl

Butter & Meersalz 4.20
Speck, Zwiebel, Champignon & Krduterrahm 6.40
Schinken, Mais & Schmelzkise Gberbacken 6.40
Chili con carne 6.80
Blattspinat, Schafkise, Knoblauch & Oliven 6.60
Kalbsragout mit Pilzen 710
Curryhuhn mit Frichten 7.10
Kaisergarnelen mit Ananas & Cocktail sauce 6.80

BROTE

wahlen Sie aus finf verschiedenen Brotsorten & variablen Beilagen

Blunznbrot 3 Verschiedene Aufstriche 5.40

Speckbrot (Liptauer, Krautergervais & Ei)

Grammelbrot Eierspeise mit Paprika & Zwiebel 6.20

Olivenciabatta Aufschnitt (Schinken, Speck & Kase) garniert 6.20

Tomatenbrot Mozzarella mit Tomaten & Basilikumpesto 6.320
Saisonsalat mit Joghurtdressing 5.60
Shrimpssalat mit Friichten & Cocktailsauce 6.50
Gehobelter Parmesan 6.30

mit eingelegten Kapern, Rucola & Cocktailtormaten
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Ausziige aus den Speisekarten (Berlin)

BAVARIUM

Vorspeisen und Kleinigkeiten

Suppen:

Terrine Gulaschsuppe mit reichlich Fleischeinlage und
frischen Krautern € 5,50

Terrine Bayerische Leberknodelsuppe € 4,50
Tomatencremesuppe € 4,50

Brotzeit:

Schmalztopf mit Brotkorb € 2,50

Ofenfrische Butterbrezn € 2,00

Zwei Original Miinchner WeiBwiirstl mit siiBem Senf und
ofenfrischer Brezn € 5,90

Drei Regensburger auf deftigem Sauerkraut, dazu Bauernbrot €
8,80

Obatzda mit Zwiebeln und Gewirzen angemachter Kase, garniert
mit Salzgebéack, Radieschen, dazu reichen wir Bauernbrot € 8,50
Bayerischer Wurstsalat

pikant abgeschmeckt, garniert mit Zwiebeln und Tomaten,

dazu Bauernbrot €8,50

Original Niirnberger Rostbratwiirstl

auf kraftigem Sauerkraut, an Bauernbrot angerichtet oder

mit Kartoffelsalat 6 Stiick €7,90

Original Niirnberger Rostbratwiirstl 9 Stiick €10,50
Brotzeitbrettl

mit Schinken, kaltem Braten und Obatzda, reichlich garniert,
dazu Bauernbrot und Butter € 10,50

Bayerische Spezialititen (und Preuf3ische Spezialititen):

"Miinchner Schnitzel"

feines Kalbschnitzel, vor dem Panieren mit Meerrettich bestrichen,
dazu Bratkartoffeln und Krautsalat € 15,50

"Tiroler Schnitzelpfanne”

2 Schweineriickensteaks vom Grill mit Tomatenscheiben und

Kase Uiberbacken, dazu leckere Bratkartoffeln und ein Salat € 13,50
Schweineschnitzel "Wiener Art"

2 Stiick aus dem Riicken, dazu Pommes Frites und ein Salat
€13,50

Schnitzelteller "Jéager Art"

2 gebratene Schweineschnitzel natur mit Waldpilzen in Sahnesauce,

serviert mit hausgemachten Spatzle € 13,50
Spezialitaten des Hauses:

Knusprige Schweinshaxen

frisch aus dem Ofen, auf deftigem Kraut, dazu servieren wir einen
leckeren

Semmelknodel € 12,50

Echtes "Riesen"-Wiener Schnitzel

natlrlich vom Kalb, so dass es liber den Teller schaut mit
hausgemachtem

Kartoffelsalat (mind. 20 Min. Zubereitungsdauer) €18,50
Schwabischer Zwiebelrostbraten

mit gerdsteten Zwiebelringen, Dunkelbiersauce, hausgemachten
Spatzle

und einem Salatteller € 16,50

Ziinftige Schlachteplatte ab 2 Personen

Ganze Haxe, Leberkéase, Blut- und Leberwurst, Nirnberger
Rostbratwirstl

und gesottener Schweinebauch, deftiges Sauerkraut, Salzkartoffeln
und

Semmelklof3 pro Person € 15,90

Grillplatte ab 2 Personen

Rumpsteak, Schweinerilicken, Putensteak, Nirnberger, gerducherter
und

gegrillter Schweinebauch, Krauterbutter, Sauce Choron,
Bohnengemiise

und Pommes Frites pro Person € 17,50

Bayerische Schmankerl:

Bayerische Schmankerlpfanne

3 Nirnberger, Regensburger und Leberkase auf deftigem
Sauerkraut

mit Bratkartoffeln € 13,80

Angebraunter Bayerischer Leberkase

mit Spiegelei und hausgemachtem Kartoffelsalat

€ 10,50

Ofenfrischer Jungschweinsbraten

in kraftiger Sauce, dazu servieren wir Apfelrotkohl und
Kartoffelknédel

€11,80

Zwei Putenbrustmedaillons

auf buntem Pfannengemise mit Sauce Hollandaise und einer
Ofenkartoffel

mit Krauterquark € 12,50

Vegetarische Gerichte:

Gebackene Ofenkartoffel

mit Krauterquark und Salatbouquet €7,50
Kasspatzle mit einem Salatteller € 10,50
Schwammerl in Krauterrahm

mit Sauce Tatar und Reistimbale € 8,90

Frischer Fisch:

Gebratene Lachsschnitte

auf Blattspinat mit Sc.Bernaise und Kroketten €13,50

2 Matjesfilets nach Hausfrauen-Art

an Salatbouquet mit Dampfkartoffeln € 10,50

Zanderfilet auf der Haut gebraten

mit Zitronenbutter, Salzkartoffeln und Gurkensalat € 13,90

Dessert:

Ofenfrischer Apfelstrudel

mit Vanillesauce € 4,90

Hausgemachte »Rote Griitze«

mit ezwei Kugeln Vanilleeis € 4,90
Kaiserschmarrn

mit Rosinen, dazu Zwetschgenrdster € 5,90
Gemischtes Eis mit Sahne

Vanille-, Schokoladen- und Erdbeereiscreme € 4,90
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Bergers Vinotage

Suppe:

Consomme vom Kalb mit Wurzelgemtise und Eierkuchen 3,90 €
Tomatensuppe mit Sahnehaube und Croutons 4,50 €
Vorspeisengeliste:

Tomatencarpaccio mit Zwiebelringen, mariniert in Essig und O/ 2,50
€

Gurkensalat, mariniert in Essig, Ol und Dill 2,50 €

Tomaten und Mozarella mit Basilikum 8,00 €

Carpaccio vom Rind mit Krauterél und Salatbouquet 8,70 €
Salatvariationen:

Kleiner Blattsalat mit Tomaten und Gurken 3,50 €
Tegernseesalat mit Hdhnchenbruststreifen 6,90 €
Alpenseesalat mit Késevariation 8,50 €

Hittensalat mit rosa gebratener Barbarie-Entenbrust 9,70 €
Kufsteiner Salatvariation mit Garnelenspie8chen 11,90 €

Kalte Kiiche — Brotzeit:

Bayerischer Wurstsalat 6,50 €

in Essig und Ol mit Zwiebelstreifen und Schwarzbrot
Schinkenplatte 11,00 €

mit Parmaschinken und Stidtiroler Speck, dazu Brot und Butter
Gemischte Kaseplatte 11,00 €

mit Brot und Butter

Schinken-Kaseplatte 11,00 €

mit Brot und Butter

Nudelgerichte:

Spaghetti in Tomatensauce 6,90 €

Spaghetti al Pesto 6,90 €

Spaghetti mit gebratenen Garnelen und Weilweinsauce 11,80 €

Hauptgerichte:

Original Miinchener WeiRwiirste 6,90 €

mit siiBem Senf und frischer Brez'n
Backhendlbrust 10,90 €

mit frischem Kartoffel-Gurken-Salat

Gebratenes Zanderfilet 12,10 €

auf Balsamico-Linsengemdise und Zitronenbutter
Wiener Schnitzel 16,80 €

mit Kartoffelsalat oder Schwenkkartoffeln,
Waldpreiselbeeren und Zitronenschnittchen
Barbarie-Entenbrust 18,00 €

auf Stampfkartoffeln und Bohnengemiise
Argentinisches Rinderfilet 19,90 €

auf Kartoffelrésti und pfeffriger Sauce

Gebratene Lammfilets 22,50 €

Auf Paprika-Perlzwiebel-Ragout mit Rosmarinkartoffeln

Nachspeisen:

Zweierlei Sorbet mit Schuss 4,50 €

Marillenknddel mit Sahnehaube und Butter-Zimt-Streusel 5,50 €
Original Osterreichischer Kaiserschmarrn 8,00 € p. Per.

mit Pflaumenkompott und karamellisierten Apfelstiicken

(ab 2 Personen — ca. 30 Minuten)

BLISSE 14
Tageskarte
Montag — Samstag 11.00 — 17.00 Uhr
Suppen
Tomatencremesuppe mit frischem Basilikum 2,50 Euro

Geeiste Kartoffel-Lauch-Suppe mit Eismeershrimps 3,00 Euro
Salate

Salat Caprese 5,00
Tomaten-Biffelmozzarella-Salat mit Basilikum und Euro
warmem Olivenbrot
Salat Nizza 5,50
Thunfischsalat mit Oliven, Ei, Gurke, Kirschtomaten, Euro
Bohnen
und Rosmarinkartoffeln an Senf-Krauter-Dressing
Chef-Salat 6,00
Kopfsalatherzen in Cocktailsauce mit Euro
Hahnchenbrust, Kase und Ei

Nudel & Co
Penne all’ arrabbiata 7,50
Penne in wirziger Tomatensauce mit etwas Euro

frischem Chili und
frisch geriebenem Parmesan

Farfalle mit Rinderfilet in Orangen-Senf-Rahm 7,50
Farfalle mit Rinderfiletstreifen in mildem Orangen- Euro
Senf-Rahm

mit Frihlingszwiebeln

Hausgemachte Steinofenpizza @ 34 cm

Pizza Rucola 6,50
mit Rucola, Basilikum, Parmaschinken und frischem Euro
Parmesan
Pizza Gorgonzola 7,50
mit Gorgonzola, Tomaten, Spinat und gerdsteten Euro
Pinienkernen

Hauptgange
Rahmspinat 6,50 Euro
Rahmspinat mit Kartoffelschnee und pochiertem Ei
Gratinierte Hihnchenbrust 10,50
Hahnchenbrust mit Blffelmozzarella tiberbacken, Euro
mit Spinat
und Salbeignocchi
Szegediner Gulasch 11,50
Kalbsgulasch mit feinem Kraut und Euro

Serviettenknddel

Zanderfilet mit Kartoffelkruste

Zanderfilet gebraten mit Kartoffelkruste an feinem
Krauterschaum

und Spreewalder Gurkensalat

Dessert
Milchreis 3,50 Euro
Hausgemachter Milchreis mit Kirschen

Apfelstrudel 4,50 Euro
Hausgemachter Apfelstrudel mit Vanillesauce

Die Deponie Nr.3

Vorspeisen

Toast ,Hawaii“

2 Scheiben Toast mit Schinken, Ananas und Kéase lberbacken 4,10
€

Mozzarella "Caprese"
Mozzarella auf Tomatenscheiben

mit frischem Basilikum und Baguette 6,40 €
Ragout fin

Feines Ragout von Kalbsfleisch und Champignons

mit Kase gratiniert 5,80 €

Goldgelb gebackener Camembert

auf Preiselbeeren und Toast 540 €

Hahnchen Flugel & Keulen

6 Stlick gebacken leicht scharf mit Sauerrahm und Baguette 5,60 €

Suppen

Hamburger Art* mit 2 Spiegeleiern und Bratkartoffeln 8,90 €

mit Rahmchampignons und Pommes frites 9,50 €
Berliner Currywurst
mit hausgemachter Currysof3e und Pommes frites 7,50 €

Hausgemachte Riesenkohlroulade

mit Speckkamm, Petersilienkartoffeln und nem Kimmel 9,80 €
Hausmacher Siilze ,Metzger Art*

auf RemouladensofRe mit Bratkartoffeln 8,20 €
"Grillplatte Deponie"

Gebratene Fleischvariation (Schweinesteak, Rumpsteak,
Huhnerbrust, KaRlersteak) mit Grillwurst,

krossem Speck, Pilzrahm und frischer Salatbeilage,

dazu Bratkartoffeln********* und Krauterbutter 13,80 €
Bauernfriihstiick mit Salatbeilage 7,20 €
"Berliner Pilzpfanne"

2 kleine Schweinefiletmedaillons, Waldpilze in Speck

und Lauch geschmort, dazu Bratkartoffeln 11,50 €
Geschnetzeltes vom Huhn
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Franzésische Zwiebelsuppe

mit Késecréutons 3,00 €
Tomatentensuppe

mit Basilikum und Mozzarella 3,30 €
Ukrainische Fleischsoljanka

mit saurer Sahne 3,560 €
Marktfrische Salatvariationen

Kleiner gemischter Salat

mit Joghurt-Krauterdressing 3,30 €

Bauernsalat
Blattsalate der Saison mit Schafskase, Oliven, Paprika
und Joghurt-Krauterdressing 6,80 €

Thunfischsalat
Blattsalate der Saison mit Thunfisch, Zwiebelringen, Ei

und Balsamicodressing 6,80 €
Blattsalate der Saison

mit gebratenen Hahnchenbruststreifen, Obst,
gerdsteten Mandeln und Currydressing 7,90 €

GroRer Salatteller
mit hausgebeiztem Lachs und Orangen-
Limettendressing 8,50 €

Salatteller

mit Schafskase, Schinkenstreifen*****, Joghurt-
Krauterdressing und Bratkartoffeln 8,20 €
Zwischengerichte

Berliner Kartoffelsuppe

mit Barentatzen 4,50 €
Zwei hausgemachte Berliner Bouletten

mit Gewlirzgurke und Brot 520 €
GroRe Backkartoffel 4,50 €
mit Sauerrahm 4,50 €
mit Krauterquark 4,50 €

mit Rduchermatjeshappen in einer Dill-JoghurtsoRe 6,50 €

Strammer Max
mit Schinken**"***, Spiegelei und Gewiirzgurken 4,60 €

Berliner Schusterjungen
mit Griebenschmalz und Harzer Kase

3,20€
Hauptgerichte

Berliner Eisbein "Vater Zille"

1000g Eisbein auf Sauerkraut mit Erbspiree und Salzkartoffeln
12,10 €

Berliner Rostbratwurst

auf Sauerkraut, dazu Salzkartoffeln 7,90 €
"Berliner Pferdeappel”

2 hausgemachte Bouletten mit frischem

Gemise und Bratkartoffeln********* 8,70 €

Schweineschnitzel

mit frischem Marktgemise und Salzkartoffeln 8,90 €

in CurrysahnesofRe an Butterreis 8,20 €
Jagerschnitzel

Panierte Jagdwurst auf Spaghetti mit TomatensofRe und
geriebenem Kése Uberbacken 7,80 €
2 Schweinemedaillons

auf griinen Bandnudeln und GorgonzolasoRe 10,20 €

Hauptgerichte mit Fisch

Edle Matjesfilets "Hausfrauenart"

Edle Matjesfilets aus dem norddeutschen Familienbetrieb mit
Apfel-Zwiebel-Schmand und Bratkartoffeln 7,90 €
Hausgebeizter Lachs

mit Kartoffelrosti, siBer Senf-DillsoRe und Salatbouquet 8,90 €
Hausgebeizter Lachs

mit Kartoffelrosti, siBer Senf-DillsoRe und Salatbouquet 8,90 €
Gebratener Havelzander

mit brauner Butter, Petersilienkartoffeln und Gurkensalat 10,90 €
Vegetarische Kost

Kartoffeln & Quark

Petersilienkartoffeln mit Krauterquark und Butter,

dazu frischer Salat 6,20 €
Broccoli-Kartoffel-Auflauf

Broccoli, Kartoffeln und BechamelsoRe

mit Kése iberbacken 6,50 €
Tortellini gefillt mit Spinat

an einer GorgonzolasofRe 7,90 €

Kalte Gerichte
Hackepeter (in der kalten Jahreszeit)
mit Zwiebeln, Butter, frischer Salatbeilage und Brotkorb 6,90 €

Kéasevariation

Auswahl verschiedener deutscher Kase mit Friichten,
Oliven und Brotkorb

"lllustrierte Deponieplatte” mit ‘'nem Kimmel
KaRlerbraten, gerducherter Schinken, Salami, Silze,
Krauterquark, dazu Butter, Gewlirzgurke, Brotkorb und ein Schnaps
8,90 €

7,80€

Nachspeisen
Rote Gritze

mit VanillesoBe und Sahneh&ubchen 3,30 €
Ofenwarmer Apfelstrudel

mit VanillesoRe 3,50 €
mit VanillesofRe und einer Kugel Vanilleeis 4,50 €
Kaiserschmarrn mit einer Kugel Vanilleeis

Zerrissener Eierkuchen mit Rum und Rosinen

an Eis mit einem Sahnehaubchen 4,50 €

Dressler
Vorspeisen

CARPACCIO VOM RIND 12,50

mit rosa Pfefferbeerenschaum und Ruccola
NORWEGISCHER GRAVED LACHS 12,50
mit Kartoffelrdsti und Honig-Dillsenfsauce

Unsere Salate

SALAT "MATA HARI" 13,50

Marktfrische Salate mit gebratener Putenbrust, krossen
Speckscheiben,

exotischen Friichten an Rose-Island-Dressing

RISOTTO 15,50

mit grinem Spargel und gebackenem Ziegenkase
RICOTTA-CHAMPIGNON-RAVIOLI 12,00

in Tomaten-Basilikumsauce

Klassiker

"PARISER GEHEIMNIS" 21,50

ein saftiges Steak an einer besonders raffinierten Sauce aus dem
Hotel Ritz in Paris.

Dortiger Kiichenchef komponierte diese Sauce fir den Maler Oskar
Schlemmer und

bereitete sie mehrmals wdchentlich zu, wobei er das Rezept stets
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gern auch als halbe Portion 7,50

SALAT "ESCOFFIER" 14,50

Ruccolasalat mit gebratener Barberie Entenbrust,
franzdsischen Crevetten an Basilikumpesto

gern auch als halbe Portion 8,20

Suppen

HUMMERCREMESUPPE 7,80
mit FluRkrebsschwénzen
TOMATENSUPPE 6,50

mit ButtercroGtons

Fisch

SEEZUNGE "MULLERIN ART" 26,00

mit zerlassener Butter, la Ratte Kartoffeln und Kopfsalat in
Joghurtdressing

ZANDERFILET IN THYMIANSAUCE 18,20

mit Tomaten-Kaiserschotengemise und Kartoffelplree

Fleisch

EISBEINFLEISCH 14,50

gratiniert mit Sauerkraut und Kartoffelplree

BARBERIE ENTENBRUST "ADLON" 19,40

auf Rahmwirsing, Schlosskartoffeln an Balsamicosauce
Vegetarisch

GEMUSE QUICHE MIT RUCCOLA 12,00
und Kirschtomaten

streng geheim hielt.
Dazu reichte er Pommes Frites und einen griinen Salat.

SCHNITZEL VOM KALB 19,50
mit Bratkartoffeln und Gurkensalat

TATAR VOM RIND 16,50
mit Eigelb, Kapern, Schalotten, Senf und Brot

Vom Grill

RINDERFILET mit Rotweinsauce 23,00
RUMPSTEAK mit Café de Paris Butter 17,00
ENTRECOTE mit Krauterbutter 16,00

Bitte wahlen Sie dazu nachfolgende Beilagen

Bohnengemise 3,50
Marktgemuse 3,50
Blattspinat 4,00
Gemischter Salat 4,00
Gurkensalat 4,00
Tomatensalat 4,00
Bratkartoffeln 3,50
Kartoffelgratin 3,50
Pommes Frites 3,50
Kartoffelpiree 3,50
Salzkartoffeln 3,50
Pariser Sauce 2,50

Gaffel Kolsch

Spezialitaten
Halver Hahn und Co
Halver Hahn
Gaffel's mittelalter Holldnder, mind. neun Monate gereift 3,40 €
Kélscher Kaviar met Ollig un Réggelche
Original Kélner Blutwurst vom Hoflieferanten der EhrenGarde der
Stadt Kéln 1902 e.V. - Hardy Remagen - mit ordentlich Zwiebeln und
Réggelchen 3,50 €
Mettbriidche und Mettbriidche a la Friedhelm
Halbes Roggelchen mit hausgemachtem Mett und Zwiebelwirfeln,
"Friedhelm" ohne Zwiebeln 2,10 €
Bruschetta "Colonia Claudia Ara Aggripinensum"
4 herrlich italienische Bruschetta-Happen mit Knoblauch 3,50 €
Bruschetta "Colonia Claudia Ara Aggripinensum"
4 herrlich italienische Bruschetta-Happen mit Knoblauch 3,50 €
Matjestatar op Schwazzbrut-Canapé
5 runde Scheiben Pumpernickel, belegt mit gewlrfeltem Matjes und
fein gehackten Apfeln und Zwiebeln

4,45€
Kriistje Julasch
Deftige Goulaschsuppe nach ungarischer Art,
dazu ein Réggelchen
Berliner Frikadelleplaat
Feine Speisen
aus der Brauhaus-Kiiche
Tomate/Mozzarella
GrofRe Platte mit feinen Scheiben von Mozzarella und Tomaten,
dazu frisches Basilikum

6,90 €
Bunter Salatteller...
von ausgesuchten Blattsalaten, mit Tomaten, Paprikajuliennes,
Gurke und Krautercroutons, dazu wahlweise eine hausgemachte

590 €

Honigvinaigrette oder Balsamico, Brotkorb 7,20 €
...mit kross gebratenen Rinderfiletspitzen 10,50 €
...mit in Olivendl und Rosmarin gebratenen
Lachsfilet-Streifen 9,50 €

Caesar Salat

mit marinierter Hahnchenbrust, Cocktailtomaten, Krautercroutons
und gehobeltem Parmesan, angemacht mit hausgemachtem
French Dressing 8,90 €
Fooderplaat "Koélscher Boor"

Grole Brotzeitplatte mit Original Kélner Blutwurst, Hollander Kase,
Hunsriicker Schinkenspeck, hausgemachtem Knubbel Mett, Wurst
im Kupferkessel, Zwiebelringen, Brotkorb und Butter 10,90 €
erganzt um 2cl Kabanes Krauterchen 12,70 €

Des Bierkutschers Leibspeisen
Von Himmel un Ad bis Tafelspitz
Himmel un Ad

Der Klassiker der rheinischen Kiiche: Gebratene Blutwurstscheiben
an Piree mit Apfelkompott und "ovven drop" gerdstete Zwiebelringe
8,80 €

En joode Brodwoosch met suurem Kappes un Piiree

Original (feine) Bratwurst aus KoIn mit deftigem Sauerkraut und
Kartoffelpiree, dazu Gaffel's hausgemachte Bier-Malz-Sofle 8,90 €
En herrliche Currywoosch mit Pommes rut/wief

Berliner Currywurst (ohne Darm), dazu Pommes Juliennes,
Ketchup/Majo 6,90 €
Herringsstip met Brodappele

Heringsfilets nach "Hausfrauen-Art" in der Apfel-Krautersahne, dazu
herzhafte Bratkartoffeln mit Speckwirfeln, Zwiebeln und Lauch

7,30 €

Decke Bunne met Speck

Dicke, weile Bohnen mit gebratenem Kassler & Butterkartoffeln
870€

Julasch met Appele

Unser Hausmacher-Goulasch, ganz klassisch
mit Petersilien-kartoffeln

Levver "Berliner Art" met jedimpte Appel
Rinderleber "Berliner Art" im passierten Bratenfond, mit gedampften
Apfelstiicken und Schwenkzwiebeln, dazu Kartoffelpliree 9,80 €
Kasseler met suurem Kappes un Piiree
Kasselerbraten an der Bier-Malz-SoRe, dazu deftiges
Sauerkraut und Plree

8,40 €

9,80 €

Roastbeef met Brodappele
Saftiges, hauchdiinn geschnittenes Roastbeef mit Sauce
Remoulade, dazu herzhafte Bratkartoffeln

9,50 €
Tafelspitz 9,90 €
Desserts
Fiir die siiBen Momente des Lebens
Waldbeerenkompott mit Sahne 3,50 €

Drei Kiijelcher les met M6tz
Drei Kugeln Eiscreme (wahlweise Schoko, Vanille, Erdbeere oder

Frucht), dazu Sahne 390€
Warmer Appelstrudel met Vanillezaus
Warmer Apfelstrudel mit VanillesoRe und Sahne 4,50 €
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Gasthof Dalldorf

Leberknédelsuppe 3,45 €
Gulaschsuppe 3,45 €
Tomatensuppe 3,45€
Champignonsuppe 3,45 €

Gartenfrische Salatteller
Alle Salate werden mit Dressing angerichtet.
Auf Wunsch aber auch gerne mit Essig und Ol.

Kleiner gemischter Salat 2,95 €
Krautsalat 2,95 €
Gurkensalat 2,95€
Tomatensalat 2,95€
GroRer gemischter Salat 4,95 €
Tomaten mit Mozzarella und 5,95 €

frischem Basilikum

Salatteller mit Thunfisch und Ei 6,95 €
Salatteller mit Schafskase 6,95 €
Salatteller mit Putenbruststreifen 6,95 €
Salatteller mit Gefliigelleber 6,95 €
Brotzeit

Schmalzbrot 1,95 €
mit Griebenschmalz

Harzerbrot 3,95 €
mit Schmalz

Mettbrot 3,95 €
mit frischem Hackepeter

Kéasebrot 3,95 €
mit Schnittkase

Obazda 3,95 €
angemachter Brie mit Zwiebeln

Bratenbrot 4,95 €
mit frischem Bratenaufschnitt

Schwarzwaldbrot 5,95 €
mit Schwarzwalder Schinken

Bayerischer Wurstsalat 595 €
mit Brot

Kaseschaufel 595 €
mundgerechte Kasewdirfel

Frisches Tartar 8,95 €

mit Sardelle, Kapern, Zwiebeln und Ei
Eiir den groBen und kleinen Hunger

Folienkartoffel 4,95 €
mit Tzatziki und Salat

Folienkartoffel 5,95 €
mit Sauerrahm, Krabben und Salat

Bauernomelette 4,95 €
mit Gurke und Salat

3 Spiegeleier 3,95€
mit Bratkartoffeln

3 Riihreier 3,95 €
mit Speck und Brot

Gebackener Camembert 595 €
mit Preiselbeeren, fritierter Petersilie und

Salat

Schafskase 595€

in der Folie gebacken, mit Oregano, Peperoni,
Zwiebeln, Oliven und Tomate

Kasespatzle 6,95 €
mit Rostzwiebeln und Salat

Bayerischer Leberkas 6,95 €
mit Setzei und Bratkartoffeln

Beilagen

Portion Bratkartoffeln 1,95 €
Portion Pommes frites 1,95 €
Portion Spatzle 1,95 €
Portion Salzkartoffeln 1,95 €
KartoffelkloB 1,95 €

Siilze
mit Bratkartoffeln
Niirnberger Rostbratwiirstchen
auf Sauerkraut und Bratkartoffeln
Konigsberger Klopse
mit Kapernsauce und Salzkartoffeln
Brathering
mit Zwiebeln und Bratkartoffeln
Matjes
mit Griinen Bohnen und Bratkartoffeln
Gebackene Forelle
mit Zitronen-Buttersauce, Salzkartoffeln und
Salat
Lachsfilet
mit Hummer-Krabbensauce, Salzkartoffeln
und Salat
Schweinebraten
mit Rotkohl und KloB
Elsasser SpieRbraten
mit Bratkartoffeln
Hausgemachte Kohlroulade
mit Specksauce und Salzkartoffeln
Gefiillte Paprikaschoten
mit Salzkartoffeln
Frische Blut- und Leberwurst
auf Sauerkraut und Salzkartoffeln
Berliner Eisbein
auf Sauerkraut, mit Speckstippe, Erbspiirree
und Salzkartoffeln
Holzfillersteak
mit Speck, Zwiebeln, Krauterbutter und
Bratkartoffeln
Tafelspitz
mit Meerettichsauce, Kartoffeln und Rote
Beete
Berliner Leber
mit Apfel und Zwiebeln auf Kartoffelpiirree
Deftiges Goulasch
mit Spétzle
"Kleine Schweinerei”
Geschnetzeltes vom Schwein, mit Zwiebeln,
Tzatziki, Salat und Brot
Schnitzel
mit frischem Gemiise und Salzkartoffeln
Kassler
mit Sauerkraut und Salzkartoffeln
Schnitzel "Wiener Art"
mit Bratkartoffeln und Salat
Paprikaschnitzel
mit Bratkartoffeln
Cordon bleu
gefiillt mit Schinken und Kése, dazu Pommes
frites und Salat
Cordon bleu
gefiillt mit Schafskdse, Tomaten und
Zwiebeln, dazu Pommes frites und Salat
Putenbruststeak
in Pfeffersauce, mit Pommes frites
Rinderroulade
mit Rotkohl und Salzkartoffeln
Sauerbraten
mit Rotkohl und KloB
Grillhaxe
mit bayerischem Kraut und KloR
Grillrippchen
mit pikanter Sauce, Brot und Salat
Schweinefilet
mit frischen Champignons und Spéatzle
Geschnetzeltes Ziricher Art
mit Rosti
Halbe Ente gebacken
mit Rotkohl und Kl6RRen
Hittenplatte - vom Girill
Schweinerlckensteak, Rippchen, Nackensteak,
Rostbratwiirstchen, Speck, Pommes frites,
Grilltomate, scharfe Zwiebeln und Salat
Dessert

Rote Griitze 3,95 €

mit Vanillesauce und Sahne

K artoffelpufferchen 2,95 €

mit Apfelmu®

Kaiserschmarr'n 3,95 €

mit Kirschen, Mandeln und

Rosinen

Torten und Kuchen Stiick
1,95 €

6,95€
6,95€
6,95€
7,95¢€
7,95€

9,95 €

9,95€

8,95€
8,95€
7,95¢€
7,95¢€
6,95€

7,95¢€

8,95€

9,95€

8,95€
8,95 €

7,95€

8,95€
7,95¢€
8,95 €
8,95 €

9,95 €

9,95€

8,95 €
9,95€
9,95€
9,95€
7,95¢€
9,95€
9,95€
9,95€

9,95 €
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Kulinarischer Salon Tabuleh mit Minze und Tomate 3,60 €
Sauerampfer-Spinat-Salat 4,30 €
Kartoffelsalat m. Spreewalder Gurken 3,30 €
HAUPTGERICHTE u. Krautern d. Saison
Preis fir Firmenkunden ohne MwSt. Blattsalat mit Rauke, Orangenfilets 3,10 €
Fleisch und fr. Ingwer
Rollbraten aus Schweinefilet, Rindfleisch, Rucola, 8,90 € Bunter Frihlingssalat mit Krautern 3,30 €
Spinat mit Zucchini-Tomaten-Gemise
ltalienischer Schweinebraten gewiirzt mit Rosmarin, 7,40 € HAUPTSPEISEN
Thymian, Fenchelsamen und geschmortem
Gemiise Indische Lammwiirfel mit frischer Mango, dazu 9,50 €
Wildschweinragout mit Chianti und Bandnudeln 9,10 € Safran-Basmati
Hahnchenbrust mariniert mit Salbei, Rosmarin, 7,90 € Shitake-Potpourri an einem Topinamburgratin 8,20€
Thymian, Oregano auf Ratatouille Fruchtige Kiirbislasagne vom Hokkaido 6,90 €
Cog au vin, Chamingnons, Speck, Kartoffeln 7,20 € Hausgemachte Spinat-Ricotta-Ravioli mit 6,50 €
Salbeibutter
Fisch Lachslasagne auf mediterranem Gemise 7,10 €
Lachs-Kokosmilch-Curry mit Zuckerschoten 7,20 € Zanderrollchen an Kerbelrolichen 7,80 €
Zweierlei Zanderrélichen gefiillt mit getrockneten 7,80 € Lammriicken mit Krauterkruste 10,20 €
Tomat d Spinat auf medit U
omaten und Spinat auf mediterranem Gemdise Roulade vom Galloway-Rind mit Brandenburger 9,20 €
Seeteufel-SpieRe mit Pancetta, auf Orangenfenchel 9,60 € Riibengemiise
. Zweierlei Rollchen vom Havelzander m. 7,90 €
Vegetarisch Spreewalder Gurkengemiise
Hausgemachte Ravioli gefiillt mit Spinat und Ricotta 6,50 € Kalbsfilet an lauwarmem Spargelsalat 8,50 €
mit Salbeibutter
Saibling mit Orangenfenchel und Basmatireis 8,30 €
Kartoffel-Waldpilz-Pf: dem Of 6,40 €
artoriel-ialdpliz-Flanne aus dem Lien ’ Kinderportion Spaghetti m. frischer 4,20 €
BUFFET / MENii Tomatensauce u. Kase
SUPPEN Mini-Rouladen vom Schweineriicken (je 2 Stiick) 5,40 €
Mohren-Ingwer-Suppe mit 3,60 €
karamellisierten Birnenspalten BEILAGEN
Topinambursuppe mit Walnusshalften 3,50 € Topinamburgratin 260€
Tomate-Paprika-Karotten-Suppe 3,90 € Kartoffelgratin 240€
Wirsingkohltopf mit knackigen Wurstscheiben 4,30 € Salzkartoffeln 1.90€
Barlauchcremesuppe mit Orangenfilets 3,20 € Spatzle 230¢€
Karottenschaumsuppe mit Kerbel 430€ Kartoffel-Maronen-Kiéchen 3,10€
Suppe vom Beelitzer Spargel mit Vanille 4,40€ Kleine Rosmarinkartoffeln mit Olivendl 2,40 €
Safran-GemUsesuppe mit Quarckplatzchen 4,30 € Basmatireis 1,80
Kerbelcremesuppe mit Lachsstreifen 4,60 € SPrinzessbohnen 210€
Rote-Beete-Suppe mit Meerrettichschaum 4,00 €
SURES
SALATE
FruchtspieRe mit dunkler Schokolade tiberzogen 1,70 €
Warmer Gemiisesalat mit Birnen, 3,60 € Mousse au Chocolat 290 €
Karotten und Ingwer . L .
. . . Grieflammerie mit Mangoplrree 290€
Winterlicher Blattsalat mit Orangen- 2,80 € . o
Kiirbiskern-Dressing Grie¥flammerie mit Waldbeerenragout 2,90 €
Dreierlei Paprikasalat mit Kapern und 3,90 € Tiramisu 3,00€
schwarzen Oliven Kinder-Tiramisu (m. Kakao und Kardamon) 2,20 €
Zitronentarte 2,60 €
Bunter Linsensalat mit 3,60 €
Fenchelspalten Schokoladen-Brownie 1,70 €
Rote-Beete-Carpaccio mit frisch 3,40 €
gehobeltem Meerrettich
Scharfer Papayasalat 3,60 €
Kartoffelkeller Schweineschnitzel » 10,80 €
Liibecks siiRe Siinde" »6.00 € mit Sauce Hollandaise, Zwiebeln, Champignons und
’ Bratkartoffeln
Vanilleeis mit warmen Rumkirschen » 4,50 €

Rote Griitze

mit Vanillesauce

Wir freuen uns, Reisegruppen begriiBen zu kénnen

Hahnchenbrustfilet

mit Pilzen in Rahmsauce, Rotkohl und
Kartoffelkroketten

Steak Special vom Schweineriicken

» 11,50 €

» 13,20 €
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und bieten fiir Gruppen ab 10 Personen folgende Gerichte an:

Um einen reibungslosen Ablauf von Service und Kiiche zu
gewabhrleisten,

bitten wir Sie, bis zu 4 Gerichte fiir lnre Gruppe auszuwahlen und
uns diese Auswahl einen Tag vorher mitzuteilen

Passierte Kartoffelsuppe » 5,90 €
mit Steinpilzen und Schmand

Holsteiner Kartoffelsuppe » 4,80 €
mit Wursteinlage

Kleiner bunter Salatteller » 4,50 €
mit Hausdressing

Ofenkartoffel » 10,90 €
mit gebeiztem Lachs und Dillrahm

2 Matjes » 11,00 €
"Hausfrauen-Art" mit Apfel-Zwiebel-Schmand und

Bratkartoffeln

Aus der kalten Kiiche » 14,50 €
Blsumer Krabben, gebeizter Lachs und Matjes in

Dillrahm, dazu Bratkartoffeln

Kartoffel-Gemuse-Auflauf » 9,90 €
mit Gorgonzola-Kase Uberbacken

Holsteiner Schweinebraten » 10,50 €

mit Bratenjus, Rotkohl, Rahmchampignons und
Kartoffelklof3

vom Schweineriicken mit Krauterbutter, Zwiebeln,
Champignons und Bratkartoffeln

Fangfrische Flunder aus der Ostsee » 15,90 €
in Speck gebraten mit Bratkartoffeln
Libecker Pannfisch » 13,50 €

mit Lachs- und Seelachsfilet auf Bratkartoffeln,
Senfsauce

Mixed Grill von Ostseefischen » 14,50 €

mit Krauterbutter, Salatbeilage und Bratkartoffeln

Kartoffelkeller-Pfanne » 12,90 €

3 Steaks mit Sauce Hollandaise, Spiegelei,

Champignons, Gemise und Bratkartoffeln
Rumpsteak » 15,50 €

mit Zwiebeln, Champignons, Tomaten, Sauce

Hollandaise, Salatbeilage und Kartoffelkroketten
Schweinefilet "Madagaskar" » 15,50 €

mit einer feuerigen Pfeffersauce, Pommes frites und

Salatbeilage
Beilagen » 2,20 €

Brot, Butter, Eiswasser (Karaffe)

Mach-Bar

Friihstiick
Belegtes Brotchen 2,00 €
1 Broétchen mit Margarine, Salatblatt, Gurke, Tomate und Belag
nach Wahl

Kleines Frihstlck 2,50 €
1 Brétchen dazu Wurst, Kése und Butter oder Margarine
GroRes Frihstiick 4,50 €
2 Brotchen dazu Wurst, Kése und Butter oder Margarine
Susses Friihstlick 4,00 €
2 Croissant dazu Marmelade, Honig und Butter oder Margarine
Kasefriihstiick 5,00 €
2 Brotchen dazu dreierlei Kése und Butter oder Margarine

Extras
gekochtes Friihstlcksei 0,50 €
Rihrei 0,50 €
Spiegelei 0,50 €
Krauterquark 0,50 €
Marmelade 0,50 €
Honig 0,50 €
Nutella 0,50 €
1 Brotchen 0,50 €
Laugenbrezel 1,00 €
Mdsli oder Cornflakes 1,00 €
Kaseteller 1,00 €
Woaurstteller 1,00 €
Bacon 1,50 €
1 Croissant 1,50 €

Salate

Kleiner gemischter Salat 3,00 €

Bunte Blattsalatmischung mit Gurke, Tomate, Zwiebelringen und
Dressing nach Wahl*

GroRer gemischter Salat 5,00 €

Bunte Blattsalatmischung mit Gurke, Tomate, Zwiebelringen und
Dressing nach Wahl*

Blattsalat mit Shrimps 7,00 €

Bunte Blattsalatmischung mit Gurke, Shrimps und Dressing nach
Wahl*

GroRer gemischter Salat mit gebratenen Putenstreifen 7,50 €
Bunte Blattsalatmischung mit Gurke, Tomate,

Zwiebelringen, gebraten Putenstreifen und Dressing nach Wahl*
*Dressings: Jogurth-Kréuter, Sylter Salatsauce, Essig-Ol

Fiir den kleinen Hunger
Strammer Max 4,50 €

Currywurst mit Pommes Frites, Zigeunersosse und Scharfen
Zwiegeln 5,00 €

Boulette mit einer Beilage Ihrer Wahl* 5,00 €

Sylter Lachs mit Rostis 6,50 €

Heisse Pfanne mit Krauter-Knoblauch-Garnelen und Baguettebrot
7,00 €

Auflaufe
Bratkartoffelauflauf mit... 6,00 €
... Spinat
... verschiedenem Gemise
... Champignons und Lauch
und Kase liberbacken

Hauptgerichte

Bauernfriihstiick 5,00 €

Leberkas mit Sauerkraut, Spiegelei und Beilage Ihrer Wahl* 6,50 €
Bratwurstpfanne mit Sauerkraut und Beilage Ihrer Wahl* 6,50 €
Schnitzel Wienerart mit Saisongemtise und Beilage Ihrer Wahl*
7,50 €

Schnitzel in der heissen Pfanne 8,00 €

(ein unpaniertes Schnitzel mit Pfirsichstreifen und Kése iberbacken
mit Beilage Ihrer Wahl*)

Schnitzelturm und Beilage lhrer Wahl* 8,00 €

(3 kleine Schnitzel auf Brot mit Zwiebel-Paprikagemise und Kase
Uberbacken)

Schnitzel mit Champignons, Kase-Krautersofte und Beilage lhrer
Wahl* 8,00 €

Knusprig paniertes Putenschnitzel mit Saisongemise und Beilage
lhrer Wahl* 8,00 €

Holzfallersteak in der heissen Pfanne 9,00 €

(Schweinenacken mit Champignons, Rdstzwiebeln, Saisongemiise
und Beilage lhrer Wahl*)

*Beilagen: gekochte Kartoffeln, Pommes Frites, Kroketten oder
Bratkartoffeln

Kinderkarte

Glicksbarchi Wolke 3,00 € (Milchreis mit Zimt und Zucker)

Kapt'n Blaubéarteller 3,50 € (Fischstdbchen mit Saisongemiise und
Pommes Frites)

Scharfzahnteller mit Griinfutter 4,50 €

Kinderputenschnitzel mit Saisongemiise und Pommes Frites
Rauberteller 0,00 €

(Du bekommst einen leeren Teller, zum Klauen bei den GrofRRen!)

Dessert
Mach-Bar Wolke 3,00 €
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(eine Scheibe Brot deftig belegt, mit 2 Spiegeleiern)

Gefiillte Ofenkartoffel mit Frischkédse,Krautern und gebr.
Champignons 4,50 €

Gefiillte Ofenkartoffel mit Frischkase, gebr. Putenstreifen und Kase
Uberbacken 5,00 €

Baiseschalen mit Sahne und Irish Cream Hausgemachte Waffel mit
Eis, Sahne und heiRen Friichte 3,50 €
Windbeutel mit Vanilleeis und heif3en Friichten 4,00 €

Restaurant Jungfernmiihle

Suppen, Vorspeisen und kleine Gerichte:

Fruchtige Tomatensuppe mit Croutons 3,20

Miillers Vorspeise

4 Baguettescheiben mit Knoblauchdél bestrichen und mit

Tomaten mit Mozzarella gratiniert 3,60

Mozzarella ,Caprese” mit Tomaten, Pesto, geschrotetem
schwarzen Pfeffer und schwarzen Oliven(7) 5,90

Gebackener Camembert mit Preiselbeeren und Toast 5,50
Hahnchenbrustfilet auf Toast mit Ananas und Kase tberbacken am
Salatnest 7,50

Kleiner Gourmetteller:

Raucherlachs mit Kartoffelrgsti, Salatbouquet und Sahnemeerrettich
8,20

Bauernfriihstiick von 3 Eiern mit Speck und Zwiebeln 6,20
Bauernpfanne

Bratkartoffeln mit gebratenen Speckstreifen, Zwiebeln,
Champignons, Lauch und Gewirzgurke in der Pfanne serviert 7,20
Hausgemachte Schinkensiilze(4), mager, mit frischem Gemuse,
Remouladensauce und knusprigen Bratkartoffeln 7,90

Feine Teigwaren

Gerdstete Maultaschen mit Ei und Kartoffelsalat nach Art des
Hauses 8,50

Rigatoni mit einer fruchtigen Tomatensauce, Oliven, Kapern und
Sardellen 7,20

Geschnetzeltes Schweinfilet mit frischen Champignons in
Krauterrahm auf Spaghetti 9,80

Spaghetti mit Blattspinat, feiner Rahmsauce und Pinienkernen 7,80
Mediterranes Nudelgratin mit Gemise, Tomatensauce, Knoblauch
und Kase (iberbacken 7,50

Fleisch:

Curryhuhn ,Malaisia*

Kurzgebratene Wiirfel von der Hahnchenbrust mit Erdniissen und
Sojasprossen in einer mit Kokosmilch verfeinerten Currycreme,
serviert mit Reis 9,90

Schweinelendchenpfanne

Medaillons vom Schweinefilet im Speckmantel gebraten,

dazu Speckbohnen und Bratkartoffeln 14,20

Schweinesteak vom Grill mit Wirzfleisch und Kase
Uberbacken, Broccoli und Kartoffelspalten 13,50

Mdiller’s Grillteller

vom Rind und Schwein und Hahnchen mit buntem Gemidise,
Champignons, Kartoffelspalten und Sauce Bernais 14,90

Rostbraten

Rindersteak vom Grill mit Zwiebeln und Bratkartoffeln 13,50
Rumpsteak ,Muhlen Art*

Mit Zwiebeln, Gurken und Champignon gebraten,
Speckbohnen und Kartoffelspalten 14,80

Fisch:

Spaghetti mit Blattspinat in leichter Meerrettichsauce und
Streifen vom Raucherlachs 9,50

Gebratenes Zanderfilet mit Dill-Senfsauce,

Petersilienkartoffeln und hausgemachtem Gurkensalat 13,80
Eingelegter Brathering mit Salatgarnitur und Bratkartoffeln 6,90
Salate:

Bunter Marktsalat

Gemischter Salatteller mit frischen Salaten vom Wochenmarkt 7,50
Salat ,Jungfernmihle”

Tranchen vom gegrillten Schweinefilet mit Tomatenscheiben
und Mozzarella iberbacken, garniert mit frischem

Basilikum und geschrotetem Pfeffer auf Salaten der Saison 9,90
Hahnchensalat

Tranchen von der gegrillten Poulardenbrust auf bunten
Blattsalaten mit frischem Obst und Curry-Ingwer-Dressing 9,50
Fiir unsere kleinen Gaste:

Kinderteller ,Barnie“

Nudeln mit einer fruchtigen Tomatensauce 3,50

Kinderteller ,Dagobert*

Kleines paniertes Schnitzel mit Pommes Frites 5,50

Desserts:

Warmer Apfelstrudel mit Vanillesauce 3,50

Pfannkuchen mit Zucker. Zimt und Sahne und frischen Friichten
5,20

Eisbecher

Gemischter Eisbecher

Vanille-, Erdbeer- und Schokoladeneis 3,30

mit Schlagsahne 3,90

Coupe Danemark

2 Kugeln Vanilleeis mit Schokoladensauce und Schlagsahne 3,80
Schwarzwaldbecher

Klassische Kreation aus Vanille- und Schokoladeneis

garniert mit Kirschen und Sahne 4,50

Haus Schonwald

Suppen

Broccoli- Cremesuppe 2,50 €
Champignon- Cremesuppe 2,50 €
Gulaschsuppe 2,50 €
Salate

Kleiner Salatteller 2,90 €
GroRer Salatteller 4,90 €
Gemischter Salat mit

Schinken, Kése und Ei 540€
Bunter Salatteller mit 590€

Putenbruststreifen

Fir unsere kleinen Gaste

Schweinefiletmedaillons auf

Champignonrahmsauce mit Kroketten, dazu ein 7,90 €
kleiner Salat
Kassler vom Schweineriicken mit Sauerkraut und
. 6,40 €
Kartoffelpiree
Hahnchenbrustfilet auf Krauterrahmsauce mit
} - 740€
Reis und Gemise
Rumpsteak mit einer Folienkartoffel, dazu ein
b 8,90 €
kleiner Salat
Schnitzel
"Wiener Art" mit Zitronenscheibe, dazu Pommes
6,40 €
und Salat
"Jager Art" mit Champignonrahmsauce, dazu 6.90 €
Salzkartoffeln und Salat ’
"Zigeuner Art" mit Paprika-Tomaten-Sauce, dazu
6,90 €
Pommes und Salat
"Hamburger Art" mit zwei Spiegeleiern, 6.90 €
Bratkartoffeln und Gemise ’
Zwiebelschnitzel mit Pommes und Salat 6,90 €

Fisch
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paniertes Seelachsfilet gebacken mit

Schnitzel mit Bratkartoffeln 3,90 € 590 €
Kartoffelsalat und Remoulade ’
Fischstabchen mit Pommes 3,90 €
Kartoffelpuffer mit Apfelmus 3,90 € gebratenes Pangasiusfilet auf einer
. ) " 6,90 €
Krauterrahmsauce dazu Reis und Gemiise
Hauptgerichte
Wildlachsfilet gebraten mit Dillrahmsauce und 790€
Siilze mit Bratkartoffeln und Remoulade 590 € Salzkartoffeln, dazu ein kleiner Salatteller !
Hahnchengeschnetzeltes in fruchtiger Currysauce6 00 €
mit Reis und Salat ’
Schweinerlckensteak "Holzféller Art" mit Zwiebeln
) 6,90 €
und Champignons, dazu Pommes
Britzer Miihle Matjesfilet
auf klassischer Hausfrauensauce mit Petersilienkartoffeln
Suppen: 6,90 €
Bauernfriihstiick

Tomatensuppe mit frischem Basilikum und
Sahne 3,40 €

Chili con Carne (pikant) mit Hackfleisch,
frischem Gemdise,

Mais, Kidneybohnen, Jalaperios und Nachos
4,90 €

Salate:

Mixed Garden

verschiedene Blattsalate der Saison mit Tomaten,
Gurken,

Paprika und frischem Obst 5,90 €

Marinierte Mozzarellakugeln

mit verschiedenen Blattsalaten der Saison,
Cherrytomaten, Oliven, gerésteten Pinienkernen
und frischem

Basilikum 6,90 €

Salat Tunfisch

zarter Tunfisch auf verschiedenen Blattsalaten der
Saison

mit Oliven, Tomaten, Gurken, Radicchio, Ei und
Zwiebeln 7,60 €

Salat mit Schafskése

zarter Tunfisch auf verschiedenen Blattsalaten der
Saison

mit Oliven, Tomaten, Gurken, Radicchio, Ei und
Zwiebeln 7,90 €

Miihlen-Salat 8,90 €

pikant marinierte Hdhnchenbruststreifen mit
frischen Champignons,

Ananas, Tomaten, Gurken, Paprika auf knackigen
Blattsalaten

Mediterraner Salat

mit marinierten Lammfilets vom Grill auf
Rucolasalat, Cherrytomaten,

frischen Champignons, gerésteten Pinienkernen
und

geriebenem Parmesan 10,90 €

Zu allen Salaten servieren wir ofenfrisches
Baguette
und Balsamicodressing

Kartoffelacker:

Ofenkartoffel

mit hausgemachtem Krauterquark und
Frihlingszwiebeln,

dazu ein kleiner gemischter Salat 5,40 €
Mexikanische Kartoffel

mit Hackfleisch, Kidneybohnen und Mais,
pikant gewurzt

nach mexikanischer Art, dazu ein kleiner
gemischter Salat 6,90 €

Bratkartoffeln mit Speck, Zwiebeln, Eiern und Gewiirzgurke
7,20 €

Bayerischer Leberkase
mit herzhaften Bratkartoffeln und zwei Spiegeleiern 8,20 €

Hauptgerichte:

Hahnchenbrust

zart gegrilltes Hahnchenbrustfilet mit Krauterbutter
und Ofenkartoffel

mit Krauterquark, dazu ein Salatbouqet 9,20 €
Schnitzel "Wiener Art"

paniertes Schitzel vom Schweineriicken mit
Pommes Frites 9,90 €

Jagersteak

gegrilltes Schweineriickensteak an Steinpilz-
Champignon-Rahm und

Pommes frites 9,90 €

Rumpsteak

argentinisches Rumpsteak vom Grill mit
Krauterbutter

und Ofenkartoffel mit Krauterquark, dazu ein
Salatbouqget 73,90 €

Rumpsteak

argentinisches Rumpsteak vom Grill mit
Pfeffersauce,

Mandelbrokkoli und Kroketten 74,90 €
Lammfilet

rosa gebraten mit feinen Prinzessbohnen,
Krauterbutter

und marinierten gespiessten Minikartoffeln 74,40
€

Zanderfilet

auf der Haut gebraten mit frischem Gartengemise,
Weisswein-Dillsauce und

Petersilienkartoffeln 13,90 €

serviert in der heiBen Pfanne:

Currypfanne

gegrillte Currywurste mit hausgemachtem
Tomatenketchup

und pikanten Zwiebeln, dazu Pommes Frites 7,40 €
Gefliigelleberpfanne

mit gebratenen Charlottekartoffeln, Champignons
und frischen Krautern in Marsalajus 9,90 €
Miihlenpfanne

mit kleinem Rumpsteak, Schweineriickensteak
und Hahnchenbrustfilet auf Gartengemuse,
Steinpilz-Champignonsauce, Bratkartoffeln

und Krauterbutter 712,80 €

Dessert & Eis:

Waldbeerengriitze

mit Vanilleeis und Schlagsahne 3,90 €
Warmer Apfelstrudel

mit Vanillesauce und Schlagsahne 4,40 €
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Schlemmer Ofenkartoffel

mit hausgemachtem Krauterquark und Raucherlachs,
dazu ein kleiner gemischter Salat 7,20 €

Miihlen Ofenkartoffel

mit Streifen von der Hahnchenbrust

in frischem Champignon-Steinpilzrahm,

dazu ein kleiner gemischter Salat 7,40 €

Traditionell:

Krauterquark

mit Frihlingszwiebeln, Leindl und Minikartoffeln 5,90 €
Camembert

gebacken in Bierteig mit Preiselbeeren, frischem Obst
und Salatbouqet 6,40 €

Hausmacher Siilze

an mildem Essiggemiise, Bratkartoffeln, Zwiebelringen
und Remouladensauce 6,40 €

Dessert Variation

mit Mandeltarte, gefiilitem Eierkuchen, frischem
Obst und Schlagsahne 6,40 €

Kaseteller

Emmentaler, Chaumes, Frischkidse, Camenbert und

Tafeltrauben, Brotkorb und Butter 6,90 €
Kinderkarte:
»Dora”

Pommes Frites mit Ketchup oder Mayonnaise 2,90 €

,,Kim Possible*
Pasta mit Tomatensauce oder Butter 3,20 €
»Sponge Bob Schwammkopf

Fischstabchen mit Pommes Frites und Ketchup 4,20 €

,Bob der Baumeister*

Schnitzel ,Wiener Art* mit Pommes Frites und Ketchup 4,50 €

Kinderbecher ,,Anton*

zwei Kugeln Eis mit Schlagsahne und Gummibéarchen 2,40 €

Schinkel-Klause

Speisen
Werfen Sie einen Blick in unsere aktuelle Speisekarte!

Vorspeisen und Suppen

Tomaten - Mozzarella mariniert
mit Basilikumpesto und feinen 8,60€
Salatherzen

Gebackener Camembert

mit exotischen Friichten an

Salatherzen mit 8,40 €
Joghurtdressing , Preiselbeeren und

frittierter Petersilie

Berliner Kartoffelsuppe mit in

Scheiben geschnittenen Wiener Teller 3,90 €

Terrine 7,20 €

Wirstchen
Ungarische Goulaschsuppe mit Teller 3,90 €
Kartoffeln Terrine 7,20 €

Tomatencremesuppe mit

Sahnehaubchen 350¢€

VegetarischeGerichte

Lauch-Kartoffel-Torte an kleinem Salatbouquet

8,40 €
Spinat - Kése - Torte an kleinem Salatbouquet 8,40

€
Riesenchampignons mit Blattspinat gefillt und 10,50 €

feinstem Mozzarella Uberbacken, serviert auf einem
Salatteller

Ofenkartoffel mit hausgemachtem 6,90 €
Krauterquark und feinen Salatherzen

Fiir unsere kleinen Gaste

Tagliatelle in Tomatensauce 540 €
Portion Pommes frites 3,00 €
Kleines Schnitzel mit Pommesfrites 8,00 €

GroRes Salatarrangement mit gebratenen Streifen 11,90 €
von der Putenbrust, abgew(rzt mit Balsamicoessig

In Rosmarinbutter gebratene Kalbsleberstreifen 13,90
auf einer Salatkomposition mit Balsamico - Dressing €

GroRer Fischernetzsalat mit gebratenen Fischfilets 14,50
aus dem weiten Meeren und langen Fliissen unserer €
Welt

Kasslerbraten mit Rahmsauerkraut und
Kartoffelpiiree

Hausgemachte Berliner Kohlroulade mit
Kiimmeljus serviert, dazu reichen wir
Salzkartoffeln

Mutter’s Konigsberger Klopse mit
Kapernsauce, Salzkartoffeln und Rote Beete
Salat

Berliner Eisbein mit deftigem Sauerkraut,
hausgemachtem Erbspiiree sowie Speckstippe
und Salzkartoffeln

Rosa gebratene Kalbsleber "Berliner Art" in
Rosmarinbutter mit glasierten Zwiebeln, gebratenen
Apfelscheiben und Kartoffelschnee

Magere Berliner Eisbeinsiilze mit einer
hausgemachten Remouladensauce und goldgelb
gebratenen Rostkartoffeln

Verschiedenes aus Topf & Pfanne

6 Niirnberger Bratwiirstchen auf deftigem
Weinsauerkraut und leckeren Réstkartoffeln

Gold-gelb gebratenes Schweineschnitzel "Wiener

angerichtet mit Rostkartoffeln und kleinem
knackigen Salatteller

Gebratenes Steak von der Putenbrust mit Ananas
und Kase liberbacken an cross gebackenen
Rostinchen

Rosa gebratene Tranchen vom 16,30
Lammriicken in feiner Rosmarinsauce €
mit Bohnchen im Speckmantel und

herzhaften Macairekartoffeln

Truthahnbrustfilet in Tomaten- 15,90
Basilikumsauce auf Tagliatelle €
(Bandnudeln)

Rumpsteak mit Krauterbutter, 17,70
Grilltomate und Pommes frites sowie €
einem kleinen Salatteller

Rumpsteak in der Pfefferkruste 18,90€
gebraten, dazu eine Ofenkartoffel mit
feinwiirzigem Krauterquark und

kleinem Salat

Dessert

14,80 €

10,60 €

10,80 €

12,90 €

15,90 €

10,90 €

10,40 €

13,70 €

14,20 €
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Fischgerichte

In Thymianbutter gebratenes Havelzander-Filet
auf feinwurzigem Blattspinat, dazu reichen
wir Ihnen Salzkartoffeln

Matjesfilet "Hausfrauen Art" mit Apfel-Schmand,
Zwiebeln, Gurke und Salzkartoffeln

"Berliner Spezialitiaten"

Berliner Boulette mit deftigem Apfelrotkohl und
Salzkartoffeln

Berliner Boulette mit feiniirzigem Mischgemiise
und Salzkartoffeln

Berliner Boulette mit einem Spiegelei und fein
abgeschmecktem Kartoffelschnee, kleiner
Salat

16,70 €

11,30 €

9,90 €

9,90 €

9,90 €

Hausgemachter Apfelstrudel auf Vanilleschaum

Berliner Rote Griitze mit Vanilleeis und
Sahnehdubchen

Eis und heiB ...

Vanilleeis mit heiBen Kirschen und Schlagsahne

Eis im Angebot

(Vanille, Schokolade, Creme de Cassis, Zitrone,
Walnuss)

6,20 €

510 €

6,90 €

je Kugel
2,00 €

Schnitzelei
Die deutschen Tapas

Wahlen Sie aus dem folgenden Angebot:

3 Schaélchen fiir 6,00

6 Schalchen fir 10,50

9 Schalchen fiir 15,00

Pflaumen im Speckmantel

Obatzda — angemachter Kase
Mini-Backkartoffeln mit Krauterquark und Leindl
Buntes Gartengemise mit Frischkase-Krauter-Dip
Wachtelspiegelei mit Rahmspinat und Kartoffeln
Mini-Wirsingkohlrouladen mit Speckstippe
Kleine Kalbsfleischbouletten mit Barlauchsenf
Berliner Currywurst mit Darm

Konigsberger Klopse

Tafelspitzslilze mit Remoulade

Rollmépse in Hausfrauensol3e

Forellenmousse mit Roggenbemmchen

In Kirbis6l marinierter Tafelspitzsalat
Kirschtomatensalat mit Krautervinaigrette
Kassler mit Specksauerkraut

Gebratene Rotwurst mit Apfelkompott

Ei in SenfsolRRe

Gurkensalat mit Dill

Suppen
Suppe des Tages

Bitte fragen Sie lhre/n Kellner/in

Salate

Kleiner Griiner 4,50

Verschiedene griine Blattsalate an einer
Weilweinvinaigrette (machen satt)
Gemiisesalat mit Kalbspaillard 12,50
Frisches Gemise und Blattsalate

mit scharf gebratenem, hauchdiinnen
Kalbsschnitzel mit Zitronenbutter
Putenschnitzelchen 12,00

auf Rémersalat mit Honig-Senf-Sauce

Mal ganz ohne Fleisch
Kaseschnitzel 12,00

an Raukesalat und Kirschtomaten mit
Dijonsenf-Orangen-Dressing
Parmesan-Risotto-Schnitzel 11,00

auf Ratatouille

Austernpilz-Schnitzel nach Wiener Art 11,00
in unserer hausgemachten Brotpanade

mit Limonensauce und Wildreismix

Hauptgerichte

Wiener Schnitzel 15,50

Diinnes Milchkalbschnitzel in hausgemachter
Brotpanade mit warmem Kartoffel-Gurken-Salat
oder Bratkartoffeln

Saltimbocca 15,00

kurz gebratenes Milchkalbschnitzel

mit Salbei und Parmaschinken, serviert

mit Bandnudeln und Ratatouille

Truthahn Cordon bleu 14,00

Gefillites Truthahnschnitzel in hausgemachter
Brotpanade mit Truthahnschinken und Emmentaler,
dazu reichen wir Kaiserschoten

mit Kirschtomaten und Bratkartoffeln
Poulardenschnitzel gerollt 13,00
Poulardenbrust gefiillt mit scharfer Salami
und Kase, dazu reichen wir Bandnudeln und
Tomaten-Kése-Sauce

Jagerschnitzel 15,50

Diinnes Milchkalbschnitzel mit

Pilzrahm und Butterspatzle

Rindsroulade 15,00

an kraftiger Jus, mit Apfelrotkohl

und gebutterten Spatzle

Huftschnitzel 15,00

vom Jungbullen mit Speck-Bohnen und
Kartoffel-Thymian-Plree

Bayrisches Schnitzel 14,00
Schweinefiletmedaillons mit siRem Senf und
Meerrettich mariniert, gebacken in unserer
hausgemachten Brotpanade, serviert mit
lauwarmem Kartoffel-Speck-Salat
Gesottenes Schnitzel 14,00

Gekochter Tafelspitz in der Senfkruste gebraten,
dazu reichen wir Bratkartoffeln

und eine leichte Schnittlauchsauce
Fischschnitzelchen 14,00

Seeteufelfilets in einer Klirbiskernpanade an
Speck-Bohnen und Bratkartoffeln auf einer
Kerndlsauce

Zanderfilet im Speckmantel 14,00

auf gebutterten Kaiserschoten mit
Kartoffel-Thymian-Plree

SiiB geschnitzelt
Marillenknédel 5,50

mit Vanillesauce und Mohn

Schnitzel aus Bourbon-Vanilleeis 5,50
in Mandelpanade

Kaiserschmarren 5,50

mit Pflaumenkompott

Mousse au ,,Kinderchocolat“ 4,50
hausgemacht und superlecker

Minzeis mit Vanilleschaum 5,50

3er Dessert- Tapas 6,50

mit Schnitzelchen aus Bourbon-Vanilleeis,
Musse au ,Kinderchocolat“ und
Marillenknédel mit Vanillesauce und Mohn
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Sophieeck

Frische Salate

Gemischter Salat mit Croutons

Klein 5,10 €

GroB 6,60 €

Gemischter Salat mit gerosteten Haselnlissen, Sonnenblumen- und
Sesamkernen

Klein 5,60 €

GroR 7,10 €

Gemischter Salat mit gebackenen Tintenfischringen und
Knoblauchdip

Klein 5,70 €

GroR 7,70 €

Gemischter Salat mit geriebenem Schafskése und Oliven
Klein 5,70 €

GroR 7,80 €

Gemischter Salat mit gebratenen Hiihnerbruststreifen
Klein 6,70 €

Grof 8,20 €

Gemischter Salat mit Thunfischstiickchen

Klein 6,10 €

GroR 7,90 €

Vorspeisen & kleine Gerichte

Warmer Zwiebelkuchen 2,70 €

Schaélchen Oliven mit Baguette 3,20 €

Strammer Max 5,80 €

Schafskase mit Oliven 4,30 €

Hausgemachte Eisbeinsiilze mit Remouladensauce nach ,Art des
Hauses",

dazu Bratkartoffeln 7,30 €

Portion Bratkartoffeln mit 2 Spiegeleiern und Garnitur 6,30 €
Zwei Reibekuchen mit Pilzspinat, (iberbacken mit Kase 6,90 €
Backkartoffel mit Krauterquark und Réaucherlachs an Salat 8,20 €
1 Paar Wiener mit hausgemachtem Kartoffelsalat 4,70 €
Kartoffeln mit pikantem Krauterquark und Leindl 6,30 €

Vegetarisches

Kartoffelpfanne von Zucchini, Tomaten, Paprika und Zwiebeln,

mit Kése Uberbacken 7,20 €

Broccoli - Bandnudel — Gratin mit Gorgonzola und Kaseliberbacken
7,30 €

Spinat - Bandnudel — Gratin mit Tomaten und Kase Uberbacken 7,20
€

Mozzarella auf Tomatenscheiben mit frischem Basilikum u. Baguette
6,50 €

Backkartoffel mit Krauterquark an Salat 6,90 €

Suppen
Berliner Kartoffelsuppe mit gebackenem Wiirstchen 4,10 €
Ukrainische Soljanka mit Zitrone und saurer Sahne 4,00 €

Hauptgerichte

Brathering mit Zwiebelringen und Bratkartoffeln 7,20 €

Matjessalat mit getrockneten Tomaten, Zwiebeln und Paprika,

dazu Petersilienkartoffeln 9,40 €

Hering nach Hausfrauenart mit Bratkartoffeln 8,20 €
Bauernfriihstiick mit sauer eingelegtem Gemuse 7,20 €

2 hausgemachte Berliner Bouletten mit Zwiebelringen und Brot 5,10
€

mit hausgemachtem Kartoffelsalat 6,90 €

mit Letscho und Bratkartoffeln 8,20 €

Original Thiringer Bratwurst mit Bratkartoffeln und Sauerkraut 7,10
€

mit hausgemachtem Kartoffelsalat 6,40 €

Kohlroulade in Kiimmelsauce mit Schwenkkartoffeln 8,60 €

5 rosa gebratene Lammkoteletts an Tomaten — Balsamicosalat 9,90
€

Sesamhuhn auf Pilzragout an Réstinchen 10,20 €

Frisches Berliner Eisbein mit Erbspiiree, Sauerkraut und
Petersilienkartoffeln 10,20 €

Schweinemedaillons auf Schmorgurken und Bratkartoffeln 11,90 €
Schweinemedaillons auf Waldpilzen mit Schinken- Kartoffelrostis
11,80 €

Geschmorte Haxe mit Sauerkraut und Petersilienkartoffeln 10,20 €
Argentinisches Rumpsteak mit Pfeffersauce an kleinem Salat mit
Kartoffelrostis 15,60 €

Rostbratel mit glacierten Zwiebeln und Bratkartoffeln 10,70 €
Kasslerbraten an Sauerkraut und Bratkartoffeln 8,70 €
Sauerkrautauflauf mit Schinkenstreifen und Kése (iberbacken 6,40 €
Pfannenfrisches Schweineschnitzel ,Jagerart* mit Bratkartoffeln 9,80
€

Roastbeef ,rosa“ mit Remouladensauce nach ,Art des Hauses" und
Bratkartoffeln 10,30 €

Pfannenfrisches Zigeunerschnitzel mit Butterspatzle 9,50 €

Kinderessen

Milchreis mit Zucker und Zimt 2,90 €

Bandnudeln mit roter Gemisesauce 3,10 €

Spéatzleteller mit Spinat und Spiegelei 3,50 €

Kindereisbecher ,Pumuckel* Vanille, Joghurteis, Sahne und
Joghurtgummis 3,10 €

L,Pitti Platsch” Vanille, Erdbeereis, Sahne und Smarties 3,10 €
,Max und Moritz“ Vanille, Schokoeis, Rote Griitze und
Gummibarchen3,30 €

Dessert

Germknddel gefillt mit Pflaumenmus, Gberzogen mit Mohnbutter
4,10 €

Rote Griitze mit Sahne und Vanillesauce 3,80 €

Kaiserschmarr’n 5,20 €

Kuchen & Eis
Warmer Apfelstrudel mit Sahne 3,20 €
Warmer Apfelstrudel mit Vanilleeis, Vanillesauce und Sahne 4,70 €

* ok ok

3 Kugeln gemischtes Eis mit Sahnehaubchen 3,70 €

Scharzwalderkirscheisbecher

4 Kugeln Schokoladeneis, Kirschlikér, Schokoladensauce,
Schokostreusel und Sahne 5,40 €

Krokant — NuReisbecher

1 Kugel Schokoladeneis, 1 Kugel HaselnufReis, 1 Kugel WalnuReis,
Krokantsplitter, Sahne 5,20 €

Caramel — Vanilleeisbecher

3 Kugeln Vanilleeis, Caramelsauce und Sahne 5,40 €
Eine Kugel Vanille-, Schoko-, Erdbeer-, Haselnuf3-,
WallnuR-, oder Joghurteis 0,80 €

Schlagsahne 0,60 €

Xantener Eck

Suppen

Tomatencremesuppe mit Ginsahne 1,90
Broccolicremesuppe mit Croutons 1,90
Lauchcremesuppe mit Schinkenstreifen* 1,90
Franzésische Kasesuppe 2,10
Selleriecremesuppe mit Sahnehaube 1,90
Franzdsische Zwiebelsuppe 1,90
Geflugelkraftbriihe ,Celestine” 2,10

Griine Erbsensuppe mit Krautern 1,90
Geflugelcremesuppe mit Hahnchenfleisch 2,20
Waldpilzcremesuppe mit Krautern 2,50
Ungarische Gulaschsuppe 2,50

Wildkraftbriihe mit Wachtelfleischkl6Rchen 2,60
Klare Ochsenschwanzsuppe mit altem Sherry 2,50
Gemusesuppe 1,90

Rinderkraftbriihe mit Gemuseeinlage 1,90
Champignonsuppe 1,90

Spinatcremesuppe 1,90

Blumenkohlsuppe 1,90

Zanderfilet “Florentiner Art" auf Spinatrahm mit Salzkartoffeln 11,50
Schweineschnitzel "Wiener Art" mit Pommes frites und Salatbeilage
11,50

“Holzfaller Steak" mariniertes Schweinenackensteak vom Grill mit
knusprigen Zwiebelringen, Krauterbutter & Bratkartoffeln 9,50
Rindersaftgulasch mit Nudeln und Salatbeilage 9,50

Rosa gebratene Barbarie Entenbrust tranchiert,dazu Apfelrotkohl und
KartoffelkloRe 12,50

Desserts

Schokoladenpudding mit Vanillesauce 1,90

Gemischtes Eis mit Sahne 2,20

Apfelstrudel mit Vanilleeis (1) und Sahne (14) 2,90

Mousse au Chocolat 3,50

Frischer Obstsalat mit Grand Marnier(1) und Sahne (14) 2,50
Vanilleeis (1) auf heiRen Kirschen und Sahnehaube (14) 2,90
Moccacreme mit Sahne (14) 2,90

Vanillepudding (1) mit sauren Kirschen 1,90

Milchreis mit Zimt 1,90

Gebratener Apfel gefiillt mit Marzipan 2,90

Creme Caramel 2,50
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Bohnensuppe 1,90 Bananensplit mit Schokosauce und Sahne (14) 2,90

Hauptgerichte Grief3pudding mit Himbeersauce 1,90
Krauterschweinebraten auf Sauerkraut mit Salzkartoffeln 9,50 Williamsbirne mit Schokosauce 1,90
Seelachsfilet in Dillrahmsauce mit Petersilienkartoffeln Berliner Spezialitdten Meniis:

und Gurkensalat 10,50
Nirnberger Rostbratwiirstchen mit Sauerkraut und Kartoffeln 9,50
Geschnetzelte Putenbrust in Champignonrahmsauce,

Suppen

Berliner Kartoffelsuppe mit Speck und Knacker 2,50

dazu Duftreis 10,50 ) o Berliner Erbsensuppe mit Eisbeinfleisch 2,50

Kalbsgulasch mit Champignons und Eierspétzle 11,50 Altberliner Gemiisetopf mit FleischkléRchen 2,90

Rheinischer Sauerbraten mit Apfelrotkohl und KartoffelkléRen Berliner Kartoffelcremesuppe 2,90

12,50

Kalbsbraten in Sahnesauce, dazu Kaisergemise Hauptgerichte

und SemmelkléRe 12,50 : .

Lammragout mit Champignons und Gemiise, dazu Duftreis 11,50 Berliner Kohlroulade mit Specksauce (4) und 8,50

Geschmorte Lammkeule in Thymiansauce, dazu 11,50 Petersilienkartoffeln .

Ratatouille und Knoblauchkartoffeln 10,50 Kas§lerbr§_ten mlt' Sauerkrayt ur]d Pete_rS|I|enkartoffeIn 9,90

Rinderroulade mit Apfelrotkohl und Salzkartoffeln 10,50 Berliner Huhnerfrikassee mit Krauterreis 9,90

Schweineriickenstea mit Champignonrahmsauce Berliner Eisbein mit Erbspiree, Sauerkraut & 9,50
Salzkartoffeln 10,50

und Kartoffelkroketten 10,50

Wildgulasch mit Apfelrotkohl und KartoffelkléRen 11,50
Lachsfilet in Rieslingsauce auf griinen Bandnudeln 11,50
Gegrillte Hahnchenbrust mit Krauterbutter, Pommes frites

und Salatbeilage 10,50

Klassische Schweinemedaillons mit Champignonrahmsauce
und Bratkartoffeln 12,50

Wiener Tafelspitz in Meerrettichsauce, dazu Petersilienkartoffeln
und Rote Beete 12,50

Zarter Rinderschmorbraten in Senfsauce mit Butterbohnen und
Kartoffeln 10,50

Rotbarschfilet ,Spreewalder Art" mit Petersilienkartoffeln 9,50
Ausgeldstes Eisbeinfleisch mit Sahnemeerrettich

und Salzkartoffeln 8,50
Konigsberger Klopse in Kaperntunke mit Butterkartoffeln 9,50
Rinderleber ,Berliner Art" mit Apfelscheiben, Réstzwiebeln

und Sahnekartoffelplree 9,50
Rinderbrust nach ,Art des Alten Fritz* in Meerrettichsauce

und Salzkartoffeln

Dessert

Gotterspeise mit Vanillesauce (1) und Sahne (14) 1,90
Rote Griitze mit Vanillesauce (1) und Sahne (14) 2,40

Zur Gerichtslaube

Vorspeisen

Zu allen Vorspeisen reichen wir Baguette

Milder Hirschschinken aus dem Wachholderrauch

mit Spreewalder Rote Beete—Meerrettich-Creme 9,90
Einen Riesenchampignon gefiillt mit Rahmspinat und

mit Kése lberbacken 5,40

Kleine Portion Berliner Hackerle (pikanter Fischtatar)

auf zwei hausgemachten Zucchini-Kartoffelpuffern 6,90
Frittierte Kase-Birne 7,90

(Eine Spezialitat unseres Hauses)

Eine mit Blauschimmelkase gefiillte und gebackene Birne,
umhdllt mit Mandel-Semmelbrosel, dazu PreiselbeersoRe
und Salatbukett

Salate
Alle Salate servieren wir mit Baguette und Joghurtdressing,
auf Wunsch mit Essig-Ol

Kleiner gemischter Salatteller 520 €
GroRer gemischter Salatteller 8,50 €
Kleiner gemischter Salatteller mit 9,80 €
hausgebeiztem Lachs

Grof3er gemischter Salatteller mit 15,50 €
hausgebeiztem Lachs

Kleiner gemischter Salatteller mit 8,70 €
gebratenen Putenstreifen

GroRer gemischter Salatteller mit 12,80 €

gebratenen Putenstreifen

Suppen

Wildkraftbriihe mit Krauterpfannekuchenstreifen 4,90
und Waldpilzen

Tasse Kartoffelsuppe 5,40

mit Wildschweinschinkenwiirfeln,

Pilzen, Lauch

Schussel Kartoffelsuppe 8,60

mit Wildschweinschinkenwdrfeln,

Pilzen, Lauch

Zwiebelsuppe (vegetarisch) mit Krautercroutons 4,90

Vegetarisch und Gefliigel

Gemouseallerlei zu Nuss-Honigkartoffelspalten und Garnitur 9,50 €

Sellerieschnitzel an Saisongemiise und Krauterkartoffeln 9,80 €

Riesenchampignonk&pfe mit Rahmspinat gefiillt und Kéase 12,90

liberbacken, dazu Petersiliekartoffeln €

Putenschnitzel mit jungem Buttergemiise und Salzkartoffeln 12,50
€

GrolRes Berliner Pokeleisbein (ca. 1 kg) an pikantem 11,90
Weinsauerkraut €

mit Erbspliree, Saurer Gurke und Senf

Gebratene Kalbsleber "Alt Berliner Art” mit Zwiebeln, 13,90
Apfelring, €

Rotkohl und Kartoffelpiree

Zwei hausgemachte Buletten mit Kartoffelpiree, jungem 9,90 €
Buttergemiise und Schmorzwiebeln

GrolRe Berliner Bratwurst (150g) mit Weinsauerkraut, 9,50 €
RotweinsolRe

und Kréuterkartoffeln

Kasslerriickenbraten (nach Fleischermeister Cassel) in 13,90
Pumpernickelkruste, gefiillt mit Backpflaumen, an

Rotweinsofe,

dazu Weinsauerkraut und Krauterkartoffeln
Wildschweinsauerbraten an PreiselbeersoRe mit 15,90

Apfelrotkohl und Lauch-Speck-Kl6Ren €
Geschmorte Lammhaxe mit Speckbohnen, 15,80
Grilltomate und dazu Kartoffelspalten €
Hirschedelgulasch mit Waldpilzen, dazu Apfelrotkohl 14,50
und Kartoffelkl6Ren €
Filetsteak vom Rind (ca. 2509), 23,50

mit Krauterbutter, Waldpilzen, Sommergemiise und €
Kartoffelspiralen

Kalte Kiiche

GroRe Abendplatte vom Holzbrett mit Hirschschinken 15,90 €
aus dem Wachholderrauch,

geraucherter Rehsalami, hausgemachter Bulette,

magerer Eisbeinsiilze, Kase, Gewirzgurke, Salat,

Butter und Malubrot, dazu gibt es einen kraftigen

Berliner Krauterschnaps

GroRe Abendplatte vom Holzbrett, wie oben, fiir zwei 28,50 €
Personen

Altberliner Bulettenteller, zwei aufgeschnittene 8,90 €
Buletten auf Schwarzbrot, garniert mit Blattsalaten

und Gewdrzgurke, Senf

Hausgemachte Bauernsiilze mit RemouladensofRe, 11,50 €
deftigen Bratkartoffeln und Salatgarnitur

Kleine Auswahl Kédsehappchen vom Holzbrett 8,50 €
GroRe Auswahl Kasehappchen vom Holzbrett fiir 14,90 €
zwei Personen

Nachtisch

Berliner Beerengritze mit VanillesofRe und 3,90 €
Sahneh&ubchen

Ofenwarmer Apfelstrudel mit Vanillesof3e und 4,90 €
Schlagsahne

Ofenwarmer Apfelstrudel mit Vanillesof3e und 6,50 €

Schlagsahne und dazu eine Kugel Vanilleeis
Germkndédel mit Pflaumenmus gefilllt, an VanillesoRe 4,60 €
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Fischgerichte
Zarte Krautermatjesfilets “Hausfrauenart” an knackigem
Salatbukett mit gebutterten Dillkartoffeln

Gebratenes Zanderfilet an Dillbutter, dazu
Petersiliekartoffeln und Tomatensalat

Berliner Hackerle (pikant angerichteter Fischtatar)
auf vier Zucchini-Kartoffelpuffern

Aus Topf und Pfanne
"Berliner Klops" ist ein Schnitzel mit Buttergemise und
Kartoffeln.

10,90

14,90

12,90
€

12,50

mit Mohn und Puderzucker

Fritierte Kase-Birne (Eine Spezialitdt unseres Hauses)7,90 €
Eine mit Blauschimmelkase gefiilite und gebackene
Birne, umhiillt mit Mandel-Semmelbrésel, dazu
Preiselbeersoe und Obstgarnitur

Frischer Blechkuchen vom Konditormeister. Bitte
erfragen Sie unser taglich wechselndes Angebot bei
Ihrem Kellner

Stiick
3,560 €

Alt Berliner Biersalon
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Lebenslauf

Kalina Mikula
Hainburger Strafle 24a/10
1030 Wien

26.06.1985

Ausbildung

1992-2000

2000-2004

Mai 2003

Oktober 2004 - Juni 2007

Februar 2006 - Juni 2006

Mairz 2007- September 2007

Oktober 2007 bis heute

Oktober 2008 bis heute

Praktika als Lehrerin:

November 2005

Stunden
2005/2006

Stunden
September 2005

geboren in Migdzyrzecz (Polen)

Grundschule Nr. 2 in Miedzyrzecz (Polen)
Allgemeinbildende Oberschule Nr. 1 in Miedzyrzecz
(Polen), Abschluss: Matura mit Auszeichnung

Kurs flir Ferienlagerbetreuerlnnen fiir Kinder und
Jugendliche

Studentin der frithschulischen Padagogik und Deutsch
als Fremdsprache an der Staatlichen Berufshochschule
(Lehramt) in Gorzéw WIkp. (Polen), Abschluss:
Bakk.

Studentin an der Péddagogischen Akademie des
Bundes in Wien (Erasmusstudentin)

Studentin der Kulturwissenschaften an der Universitét
Viadrina Frankfurt/Oder (Deutschland)

Studentin der Germanistik an der Universitit Wien
Studentin des Lehramtstudiums (im Bereich: 1. Fach:

Deutsch, 2. Fach: Philosophie und Psychologie).

DaF-Unterricht im Lyzeum (entspricht AHS) - hospitiert - 20

DaF-Unterricht im Gymnasium - hospitiert u. unterrichtet - 50

Allgemeinlehrerin in der Grundschule (I-III Klasse) - hospitiert - 20
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Stunden

2006/2007 DaF-Unterricht in der Grundschule (IV-VI Klasse) - 50 Stunden

Mirz 2007 Allgemeinlehrerin in der Grundschule (I-III Klasse) - selbstindig
unterrichtet - 30 Stunden

Mirz, Mai 2006 DaF-Unterricht an der KMS (Feuerbachstr.1, 1020 Wien) - hospitiert
u. unterrichtet (I Klasse) - 32 Stunden

Allgemeinpidagogische Praktika in Gorzow WIkp. (Polen):

2004/2005 Grundschule Nr. 15, Gymnasium Nr. 7, Schutzdienst, Adoptions-
und Schutzzentrum, Jugendlicher Gemeinschaftsraum, Padagogisch-
psychologische Beratungsstelle, Schule fiir geistig- und korper-
behinderte Kinder

Sommer 2005 Sommerpraktikum (Pfadfinderlager an der Ostsee fiir Kinder im

Alter von 6-13; 2 Wochen)

Berufliche Titigkeiten:

Mai — Juni 2007 DaF-Kursleiterin in einer Fremdsprachenschule in Gorzow
Wikp. (Polen)

Oktober 2004 — heute Nachhilfe

Weitere Aktivititen:

Mitglied des Polnischen Pfadfinderverbands
Pfadfinderfiihrerin der Pfadfindergruppe mit Instrukteurrang

Ferienlagerbetreuerin fiir Kinder und Jugendliche

Sprachen: Polnisch (Muttersprache)
Deutsch (C2), Englisch (B1), Franzosisch (A1)

Sonstige Kenntnisse:
EDV- Anwenderkenntnis in MS Word, Windows

Fithrerschein B
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