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Mehrsprachige Speisekarte

Eine Speisekarte (Getrankekarte, Meniikarte) ist eine Ubersicht tiber die Produkte,
Leistungen und Preise eines gastronomischen Betriebes. Im allgemeinen Sprachgebrauch hat
sich die Bezeichnung ,,Speisekarte* gegeniiber der laut Duden parallel verwendeten Form
»Speisenkarte durchgesetzt.
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G ru ndfunktionen [Bearbeiten]

Die Speisekarte hat zwei Grundfunktionen zu erfillen:

1. Grundlage fir den organisatorischen Ablauf im Betrieb (Kiche, Bar, Service)
2. Information der Gaste iber Angebot und Preise

Die Karte enthalt normalerweise Speisen, Getrédnke oder auch vollstdndige Mens. Sie kann
als Visitenkarte des Gastwirts gelten, da sich in Text und Aufmachung meist der Anspruch
der Kiiche spiegelt.
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Formen [Bearbeiten]

Reproduktion einer ungarischen Speisekarte

Die duRere Form der Karte muss nicht immer das klassische Druckwerk sein — also Bichern,
Zeitschriften oder Zeitungen ahnlich, die in Form von einzelnen, gefalteten oder verbundenen
Blattern dem Gast gereicht werden oder ausliegen. Speisen und Getranke kénnen auch auf
andere Arten prasentiert werden, z. B. im personlichen Gesprach, in Form von Aufschriften
auf Schiefertafeln, Anschreibtafeln, Leuchtkasten, Plakaten, Spiegeln, StralRentafeln
u.v.a.m.

Eigenschaften (searbeiten]

Speisekarte mit Ledereinband

Die Form der klassischen Karten ist meist rechteckig, es gibt aber auch quadratische, runde
und ovale, sowie unregelméfRig geformte (z. B. wie ein Blatt). Die Bindung der Blatter erfolgt
typischerweise durch Kordeln, Schrauben, Klemmen, Kleben, Heften, Spiral- oder
Ringbindungen. Die GroRe variiert normalerweise von DIN A5 bis DIN A3. Sonderformen
und -grofien weichen davon vielfach stark ab. Es sind verschiedene Umschlag- und
Innenmaterialien zu unterscheiden, z. B. Karton, Papier, Plastik, oder Leder. Bei der
Materialauswahl spielt die Haltbarkeit eine wichtige Rolle. Zur Finanzierung von Karten (die
bedingt durch die meist kleinen Auflagen relativ kostenintensiv sind) werden teilweise
Werbeanzeigen integriert.

Rechtliches [Bearbeiten]

Die Speisekarte ist auch die Umsetzung der Preisangabenverordnung in Deutschland,
insbesondere des §7 Gaststatten, Beherbergungsbetriebe . Sie besagt unter anderem, dass

o die Preise in Preisverzeichnissen anzugeben sind. Die Preisverzeichnisse sind
entweder auf Tischen aufzulegen oder jedem Gast vor Entgegennahme von
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Bestellungen und auf Verlangen bei Abrechnung vorzulegen oder gut lesbar
anzubringen.

« AuBerdem ist neben dem Eingang der Gaststatte ein Preisverzeichnis anzubringen,
aus dem die Preise fur die wesentlichen angebotenen Speisen und Getranke ersichtlich
sind.

o Die in den Preisverzeichnissen aufgefiihrten Preise mussen das Bedienungsgeld und
sonstige Zuschlage einschlieRen.

Sonsti JES [Bearbeiten]

Damenkarten sind spezielle Speisekarten, die keine Preise enthalten. Die Preise werden hier
nicht veroffentlicht, damit die Géste — vor allem die weibliche Begleitung, aber auch
Geschaftspartner beim Geschéftsessen — ihre Entscheidung unabhéngig von den Preisen
treffen. Sie sind, wenn tiberhaupt, nur noch in der gehobenen Gastronomie anzutreffen.2

Tageskarten erganzen fiir die Dauer nur eines Tages das Angebot einer Gaststatte um weitere
Speisenangebote.

Carl Friedrich Z6llner (1800-1860) hat mit Der Speisezettel (Ein musikalischer Scherz fur
vierstimmigen Mannerchor a cappella) eine gesungene Speisekarte geschrieben.

Einzelnachweise searbeiten]

1. 1 Preisangabenverordnung 87 Gaststatten, Beherbergungsbetriebe
2. 1 Ginter Schenk, Die Damenkarte findet zuriick, Allgemeinen Hotel- und
Gastronomie-Zeitung, Ausgabe 2009/25, Seite 21

Webl | n kS [Bearbeiten]

@ Commons: Speisekarte — Album mit Bildern und/oder Videos und Audiodateien

o Speisekarten-Seite — Informationen und Ideen rund um Speisekarten aus aller Welt
o Speisekarten aus den 50ern

Von ,,http://de.wikipedia.org/wiki/Speisekarte*
Kategorien: Gastronomie | Esskultur | Katalog
http://www.speisekarten-seite.de/

Warum diese Seite?

Auf der Speisekarten-Seite findet man ...

= Informationen rund um Speisekarten: Geschichte, Funktionen und Formen.

= Hilfe (Tipps, Hinweise, Anregungen und Vorlagen) zum fachgerechten Erstellen und Gestalten einer
Speisekarte.

= |deen flr die Gestaltung von Speisekarten aus einer grossen . Dort gibt es auch die von den
Besuchern dieser Seite gewéhlte . Hier kann man einen schnellen Uberblick tiber die grafische
Vielfalt der Galerie bekommen.



http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Speisekarte&action=edit&section=5
http://de.wikipedia.org/wiki/Speisekarte#cite_note-1
http://de.wikipedia.org/wiki/Tageskarte
http://de.wikipedia.org/wiki/Carl_Friedrich_Z%C3%B6llner
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Speisekarte&action=edit&section=6
http://de.wikipedia.org/wiki/Speisekarte#cite_ref-0
http://bundesrecht.juris.de/pangv/__7.html
http://de.wikipedia.org/wiki/Speisekarte#cite_ref-1
http://www.ahgz.de/regional-und-lokal/Die-Damenkarte-findet-zurueck,200012164924.html
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Speisekarte&action=edit&section=7
http://commons.wikimedia.org/wiki/Speisekarte?uselang=de
http://www.speisekarten-seite.de/
http://epoche-3.de/speisekarte.php
http://de.wikipedia.org/wiki/Speisekarte
http://de.wikipedia.org/wiki/Spezial:Kategorien
http://de.wikipedia.org/wiki/Kategorie:Gastronomie
http://de.wikipedia.org/wiki/Kategorie:Esskultur
http://de.wikipedia.org/wiki/Kategorie:Katalog
http://www.speisekarten-seite.de/
http://www.speisekarten-seite.de/menu/history/
http://www.speisekarten-seite.de/menu/function/
http://www.speisekarten-seite.de/menu/form/
http://www.speisekarten-seite.de/menu/creation/
http://www.speisekarten-seite.de/menu/gallery/
http://www.speisekarten-seite.de/menu/gallery/topten.asp

= Neuigkeiten, laufend aktualisiert im Speisekarten-Blog, rund um diese Seite und mein Hobby.
= Verweise auf weiterfiihrende Quellen, auch im Web.

... oder einfach eine vielfaltige und abwechslungsreiche Informationsseite rund um ein (recht seltenes) Hobby.

Die Speisekarten-Seite ist die einzige (mir bekannte) Webseite, die in dieser Art und Weise Speisekarten présentiert.

Warum Speisekarten sammeln?

Speisekarten-Sammlung, das meint der doch nicht ernst! Doch, ich meine das vollkommen ernst. Leute, die schon in
meiner Wohnung waren, kénnen diese Aussage bestatigen. Die Sache ist kein Trick um Méadels abzuschleppen.
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Mit dieser Karte hat alles angefangen. Ich betreibe dieses Hobby seit dem 10. Oktober 1985 und meine Sammlung
besteht z. Zt. aus ca. 1200 Speisekarten. Alle (oder sagen wir 95%, den Rest haben mir Freunde mitgebracht) Karten
stammen aus Restaurants, Bars und Kneipen in denen ich selbst Gast war. Ich besitze Karten aus verschiedenen
Materialien (Papier, Karton, Leder, Holz) und aus verschiedenen Landern (Deutschland, México, USA, u. v. a. m.).

Generell vertragt sich dieses Hobby sehr gut mit meinem zweitliebsten Hobby: Essen gehen. Diese beiden Hobbies
zusammen fulhren dann zu meinem drittliebsten Hobby (und hier héren wir besser auf!): Neue Restaurants suchen.
Restaurants, in denen ich noch nicht gegessen habe, und (wichtiger) deren Speisekarte ich noch nicht besitze.

Urspringlich einmal aus Liebeskummer begonnen, ist es heute fiir mich eine willkommene Mdglichkeit, meiner
Sammelleidenschaft zu fronen und gleichzeitig unvergessliche Erinnerungen an meine Reisen, Besuche und Treffen
mit guten Freunden rund um die Welt festzuhalten.

Dazu ist jede meiner Karten mit Datum, Anlass und Géasten kommentiert. Im Prinzip ist meine Sammlung also so
etwas wie ein grofles Erinnerungs- oder Fotoalbum, nur dass ich die Fotos nicht selber mache.

Und um eine wichtige Sache klarzustellen: Ich frage nach den Karten fiir meine Sammlung und nehme sie nicht
einfach mit. Vielfach habe ich sehr positive Resonanz auf dieses VVorgehen erhalten. Manchmal, abhé&ngig von der
Qualitat der Karte, bin ich dann sogar bereit sie zu kaufen.

Das macht meine Sammlung, und damit auch diese Webseite, ebenfalls einmalig. Denn obwohl es (mittlerweile) eine
durchaus messhare Anzahl an Speisekarten-Sammlern weltweit gibt (die auch bei weitem gréssere Sammlungen
vorweisen kdénnen als ich), ist und bleibt meine Sammlung die bisher einzige, die sich (nahezu ausschlieflich) auf
selbstgesammelte Karten beschrankt.

Weiter ...

Die Gaste synd gehalten sich
gegenseytig eines gesitteten
und wohlanstandigen
benehmens zu befleyssigen.
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Die Geschichte der Speisekarte

Die Gelehrten streiten sich, seit wann es Speisekarten gibt ...

Durchaus méglich, dass schon assyrische Gastwirte ihr Tagesmeni auf Tontafeln geritzt und vor die Tir gestellt
haben. Und noch viel friiher, in den Anfangszeiten der Menschheit, hat der Jager Ur das Bérenfell vor seine Héhle
gehéngt, und da wussten seine Freunde, bei ihm gibt es was zu knabbern.

Von den alten Griechen und Romern sind authentische Speisefolgen tiberliefert, also miissen sie aufgeschrieben
worden sein. Vielleicht bestand damals schon die Sitte, wie spéter im Mittelalter, dass ein Hofmeister die prachtig
aufgetragenen Gerichte ankindigte.

Die Men(- und Speisekarten, in der Verbreitung und Form, wie wir sie heute kennen, sind erst im 19. Jahrhundert
entstanden. Es waren zwei Ereignisse nétig, damit sich die Speisekarten einbiirgern konnten: das eine war die
Entstehung der ersten dffentlichen Restaurants um 1770 in Paris, das andere der grundlegende Wechsel in der Art des
Servierens, welcher sich Mitte des 19. Jahrhunderts in ganz Europa vollzog.



Mit der Auflésung des franzdsischen Hofes und dem Ende des prunkvollen Lebensstils des Adels, eréffneten die
arbeitslos gewordenen Kdche in Paris die ersten dffentlichen Speiselokale in der weisen Erkenntnis, dass auch
Revolutiondre gelegentlich hungrig sind und ein gut zubereitetes einem lieblos aufgetischten Mahl vorziehen.

Nun konnte jedermann — sofern er das nétige Kleingeld besal? — dann auswarts essen gehen, wenn er gerade Lust dazu
hatte und aus einer Fille exzellent zubereiteter Gerichte das ihm persénlich Zusagende aussuchen.

In einer Speisewirtschaft im damaligen Paris fand man ein fast unglaubliches Angebot an Speisen und Getréanken: zwdIf verschiedene
Suppen, 24 Hors d'oeuvres, 15 bis 20 Speisen von Rindfleisch, 20 von Schaffleisch, sechs bis 20 von Kalbfleisch, 30 von Gefliigel und
Wildbret, 24 von Fisch, 15 Braten, zwolf Pasteten, 50 Zwischenessen und 50 Desserts. Zusétzlich standen dem Gast 30 verschiedene Weine

20 bis 30 verschiedene Arten Likére sowie Kaffee, Punsch und Gluhwein zur Verfligung.

Das grofRe Angebot musste dem Gast also bekannt gemacht werden. In den friiheren Gasthdfen hatte es noch keine
Meni- und Speisekarten gegeben, dafiir hingen an der Wand groRgeschriebene Tafeln, die Uiber die vorhandenen

Speisen und Getranke informierten. Diese waren nun nicht mehr ausreichend und Speisekarten wurden damit zu einer
Notwendigkeit.

Von Frankreich aus verbreitete sich diese neue Art von Speisewirtschaft in relativ kurzer Zeit tiber die halbe Welt —
zusammen mit den neuartigen Speisekarten.

Speisekarten in Deutschland

Es existieren Aufzeichnungen aus den Jahren 1148, 1373, 1503, 1524, 1541 (Reichstag von Worms) und 1563, die Auskunft dariiber geben,

was man zu Tische al. Die erste, mit unserer heutigen Zeit vergleichbare Niederschrift der Gangfolge als Information fiir den tafelnden Gast

soll folgende sein:
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Anlésslich eines Banketts bei den Fuggern wahrend des Reichstages von Augsburg 1555 lag dem Braunschweiger
Herzog Heinrich ein langer Zedel vor, den man als erste Speisekarte bezeichnen kann.

Der Herzog war sehr dick, eine Folge seiner Vorliebe fur Gppige Speisen. Da zu solchen Banketten eine Unmenge an
Géngen und Gerichten offeriert wurden, sah Heinrich die Notwendigkeit, diese vorher zukennen, damit er seinen
Appetit auf die besten einstellen konnte und fur spéatere ein Platzchen freilassen konnte. Der Fuggersche Kiichenchef
stellte ihm auf seine Bitte eine Liste der Kostlichkeiten auf.



Es ist wohl die erste Speisekarte, die in Deutschland erwahnt wird, und somit Herzog Heinrichs Erfindung. Graf Haug
von Zimmern auf Hohenzimmern bei Rottweil in Wirttemberg berichtet von dieser Neuerung.

Er war Herzog Heinrichs Tischgenosse und bemerkte den langen Zettel, der neben dem Teller des Braunschweigers
lag. Neugierig geworden erkundigte sich der Graf nach der Bedeutung und hielt diese Erfindung fir so wichtig, dass er
sie in den Aufzeichnungen seines Hauses, der Zimmerschen Chronik, vermerkte

"Es het herzog Hainrich ein langen Zedel bei im uf der tafel liegen ... Darinn het im der Kuchenmaister alle Esen und
drachten ordenntlich ufgezaichnet. Unnd kunt sich Herzogen Hainrich demnach mit seinem Esen darnach richten und
sich uf die bdsten Trachten sparen."

(Tracht = aufgetragener Gang; Gang, weil zum Herbeibringen des neuen Gerichtes der Bedienstete jedes Mal einen neuen Gang machen

musste.)

Naturlich profitierte auch der Graf wéhrend des Banketts von dem Zedel des Herzogs. Leider ist nicht berliefert,
welche Gerichte auf dieser ersten Speisekarte standen.

Die Zukunft von Speisekarten

Speisekarten gibt es, wie gelesen, im Gastgewerbe seit Anfang des 17. Jahrhunderts. In der Vergangenheit waren sie

oft wahre Wunderwerke sprachlicher und grafischer Wohlredenheit. Sie unterschieden sich wesentlich von den heute
so nuchternen Aufzahlungen. Deckblatter von Speisekarten wurden von Kiinstlern und Malern entworfen, sie wurden
mit Goldfarben und anderen Edelstlicken verziert. Das geschieht heute nur noch in Ausnahmefallen.

Die heutigen Speisekarten sind vielfach nur noch langweilig gestaltete, einfallslose Aufzahlungen. Es wird nicht mehr
so viel Wert auf das Aussehen gelegt, sondern eher den Speisen und vor allem Preisen die Aufmerksamkeit geschenkt.
Meist ist den Restaurateuren nicht bewusst, dass die Speisekarte ihre Visitenkarte ist.

Aber auch Speisekarten werden sich zukiinftig wandeln (missen). Die Wandlung wird von Land zu Land, von Betrieb
zu Betrieb verschieden sein, und sich doch immer am Zeitgeist orientieren.

Auf jeden Fall kommt es bei Speisekarten zu einer Diversifikation, wie in fast allen Bereichen unserer Gesellschaft. Es
wird die einfach und reiBerisch gestaltete Karte fiir den anglo-amerikanisch angehauchten Event-Gastronomen
genauso geben wie die klassisch, gastrosophische Karte fiir den GenielRer, der Haute Cuisine in allen Aspekten zu
schatzen weil3. Darlber hinaus wird es auch noch viele weitere Spielarten geben, und ich muR sagen: Ich freue mich
schon darauf.

Der Vermutung, dass es in Zukunft vermehrt elektronische Speisekarten geben wird, kann ich mich nicht voll
anschlieBen. Denn Essen ist immer noch ein sinnlicher Vorgang, zu dem die anfasshare Speisekarte gehort. Was
meinen Sie?

Neben ihrer eigentlichen Aufgabe sind diese Meniikarten liebenswirdige Erinnerungsstiicke, besonders wenn jemand
mit gutem Geschmack die Karte ausgewahlt und den Druck bestimmt hat. Manche dieser Karten sind geschmiickt mit
Miniaturen, Aquarellen, Pastellen, Gouachen, richtige kleine Meisterwerke, deren Gegenwart neben dem Gedeck fiir
den Gast ein Vergnigen bildet.

Auguste Escoffier
aus "Livre des menus"

Funktionen von Speisekarten

Eine Karte hat immer zwei unterschiedliche Grundfunktionen zu erfiillen:
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1. Als Kichen- bzw. Barprogramm ist sie unentbehrliche Grundlage fiir einen einwandfreien und problemlosen
organisatorischen Ablauf sowohl in der Kiiche bzw. an der Theke, wie auch im Service.

2. Andererseits vermittelt sie dem Gast die notwendige Information tiber das zu Erwartende (das schlief3t die
Philosophie des Objektes und des Betreibers ein) und soll ihn zur Bestellung motivieren.

Desweiteren ist sie ein nicht zu unterschatzendes asthetisches Element, das im weitesten Sinn der Tischdekoration
zuzuordnen ist. Aus diesem Grund sollte sie auf ihre Umgebung abgestimmt werden. Doch dazu spater mehr ...

Ein Kenner wird z. B. aus dem Text eines Mends allein bereits gewisse Riickschlusse auf die Qualitét der Kiiche ziehen konnen, die ihn

erwartet. Denn ein tadelloses Meni zu komponieren, gehort auch heute noch zu den bewundernswerten Fahigkeiten eines guten Kochs.

Weitere Funktionen

Speisekarten mussen in erster Linie den Gast tUiber das Angebot informieren, aber sie kénnen auch:

= Dei der Auswahl helfen.

= das Angebot des Betreibers verkaufen.

= Wareninformationen transportieren.

= Qualitat dokumentieren.

= Gaste unterhalten bzw. die Langeweile und Wartezeiten vertreiben. Hierzu eignen sich sowohl Speisekarten,
die zum Spielen oder Ausmalen animieren (fir Kinder), Karten mit Geschichten (Charly's Tiger,
Braunschweig), oder auch zeitschriftenahnlich aufgemachte Karten (z. B. Café Journal, Heidelberg oder
Ciu's, Hamburg). In Letzteren werden etwa das Team vorgestellt, Empfehlungen ausgesprochen oder tiber
Highlights des Sortiments informiert.

= den Gast gefiihlsmaRig ansprechen.

= auf ergdnzende Dienstleistungen und Produkte hinweisen.

= Gastegruppen Raum zur Vorstellung bieten.

= sie kann sogar Studienobjekt sein (z. B. fiir Teilnehmer von (Deutsch-) Sprachkursen).

Um alle diese Funktionen erfullen zu kénnen, miissen Sie zunéachst einmal lesbar sein — nicht nur im funktionalen
Sinn, d. h. in einer dem Gast verstandlichen Sprache, sondern auch im formalen Sinn, wie spater noch erlautert wird.

Speisekarten geben immer Auskunft tiber den Betreiber: sie kdnnen lieblos und schlecht kopiert daher kommen. Oder sie kénnen Appetit
machen (auch mal etwas Neues zu probieren), sie kdnnen den Gast animieren, sich wohlzufiihlen, Stammgast zu werden und das nachste Mal

Freunde mitzubringen.

Arten

Je nach Verwendungszweck kann man verschiedene Arten von Karten unterscheiden:

=  Standardkarten

= Menikarten enthalten ausgewahlte Gerichte und werden in vorgegebener Reihenfolge zusammengestellt.
Eventuell werden passende Getranke empfohlen oder vorgegeben.
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= Karten fir bestimmte Produktgruppen (werden meist nur auf Wunsch présentiert, manchmal besonders

umfangreich):

Getrankekarten

Cocktailkarte
Dessertkarte, Eiskarte
Zigarrenkarte

= Tageskarten, als entweder eine Auswahl der Standardkarte, da zu bestimmten Tageszeiten nur mit einer

reduzierten Kiichenmannschaft gearbeitet wird, oder eine Auswahl an Speisen, die z. B. téglich wechselt.

= Karten fir bestimmte Gastegruppen wie Touristen, Vegetarier, Kinder, Géste, die Diat halten wollen usw.

= Saisonkarten fiir Produkte, die es nur einen begrenzten Zeitraum lang gibt, wie z.B. Spargel, Erdbeeren,

Pfifferlinge, Bockbiere, Beaujolais Primeur.

= Karten anlésslich besonderer Ereignisse wie Feiertage, z. B. Silvester, oder Veranstaltungen z. B. Hochzeit,

Geburtstag. Darin wird oft das Ereignis thematisiert oder illustriert.

= Speisepline sind Ubersichten (iber die in einem bestimmten Zeitraum angebotenen Speisen z. B. in Kantinen.

Mehrere Arten kdnnen zu einer Karte zusammengefasst (z. B. Speisen- und Getrénkekarte) werden. Es gibt aber auch

Karten aus mehreren Teilen.

Aufbau

In den Karten kann die Anordnung der Produkte nach verschiedenen Grundsatzen erfolgen, die hdufig kombiniert

angewandt werden:

Produktgruppen

Attraktivitat

Verzehrfolge

Thema

Nutzergruppen

Wartezeit

Verfugbarkeit

Wie Speisen/Getrénke, Bier/Wein/Alkoholfreie Getranke, Nudeln/Salate,
WeiRweine/Rotweine/Roseweine usw. Hierbei wird unterstellt, daf die Géste ihre
Auswahl hierarchisch planen (Heute trinke ich ein Bier, ein Obergariges, ein Ducksteiner,
ein Ducksteiner 0,3I).

Mit einer Hervorhebung der besonders attraktiven Angebote kann versucht werden (z. B
Spezialitat des Hauses), die Attraktivitat des gastronomischen Objektes zu erhthen bzw.
ein Alleinstellungsmerkmal herauszuarbeiten.

Zum Beispiel:

= dem Tagesablauf folgend: Frihstiick, Mittagessen, Kuchen, Abendessen.

= dem Ablauf einer Mahlzeit folgend, ein mehrgangiges Meni nachbildend, mit
den passenden Getréanken

Ahnlich ordnen viele Supermérkte ihre Produkte in der Laufrichtung der Kunden dem
Tagesablauf nach an. Vermutlich orientieren sich Kunden gedanklich nach solchen
einfachen Schemata.

Nach dem Ursprungsland des Produkts oder nach saisonalen Themen wie Spargel-Saison,
Erdbeer-Saison, Wild-Saison, Weihnachten, Silvester usw.

Kinder, Senioren, Allergiker, Menschen, die auf Kalorien achten, Sportler, Touristen,
Vegetarier, Menschen, mit religiésen Vorbehalten in Bezug auf die Erndhrung wie z. B.
koscheres Essen, Schweinefleisch, Alkohol.

Speisen, die so schnell serviert werden, dass sie in der Mittagspause verzehrt werden
kdnnen, oder Speisen, deren Zubereitung tberdurchschnittlich lange dauert oder sogar
vorbestellt werden mussen.

Begrenzte Mengen, Saisonprodukte, Sonderangebote, nur zu bestimmten Tageszeiten
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oder an bestimmten Wochentagen verfuigbare Produkte.

Preis Absteigend oder aufsteigend. Hierbei wird unterstellt, dass Géste sich in Bezug auf Preise
spezifisch verhalten, z. B. "Ich leiste mir das Teuerste!", "Ich nehm das billigste.", "Ich
gebe nur einen bestimmten Betrag aus."”, "Ich leiste mir was teures, aber nicht das

teuerste."
Absoluter oder relativer Man geht davon aus, dass Géste hervorgehobene, oben rechts platzierte bzw. zuerst
Rohertrag, Return on angebotene Produkte bevorzugt auswahlen, z. B. weil sie ihre Suche abbrechen, wenn sie
Investment, etwas gefunden haben, was ihren Wiinschen gentigt, ohne das vollstdndige Angebot zu
Deckungsbeitrag Uberblicken. Durch diese Anordnung werden haufiger Produkte mit hohem Ertrag
ausgewdhlt.

Speisekarten - eine Kunst-Form

vt
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Der enorme Reiz, der von Speisekarten ausgeht, ist ihre kunstvolle Gestaltung - auRen, wie auch innen. Das sieht man,
wie ich finde, mehr als nur eindrucksvoll in der Speisekarten-Galerie.

Fur die Aulengestaltung sollte immer ein Grafikdesigner zu Rate gezogen werden. Nichts ist schlimmer als eine
Speisekarte, der man auf den ersten Blick ansieht, dass das Kind des Restaurantbesitzers sie auf dem hauseigenen
Computer "entworfen™ hat.

Mittlerweile sind Speisekarten in vielen Fallen zum Kunstobjekt geworden. Beispiele sind u. a. die auf dieser Seite
gezeigte Karte oder die Serie , die in jedem Jahr von einem anderen Kiinstler gestaltet wird.

Trotzdem sollten bei der Erstellung von Speisekarten auch die folgenden Punkte beachtet werden ...

Nicht bloR von dem gedruckten Kiichenzettel, sondern auch von dem geschriebenen lasst sich auf den Geist der Kiiche
schlielen.

Ich werfe nur einen Blick, aber er ist, hoffe ich, ein Kennerblick, in einem Gasthaus auf die Speisekarte, um zu sagen,
ob ich essen will oder schon satt bin.

Wo sich ein liederlich hingekritzelter, falsch geschriebener Zettel befindet, da ist es unsauber und schlecht; man setze
sich lieber nicht erst zu Tische.

Eugen von Vaerst (1792-1855)
aus "Gastrosophie oder die Lehre
von den Freuden der Tafel"

Grundlagen
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Aus Sicht des Betreibers miissen Speisekarten das Angebot verkaufen (siehe auch Funktion). Das kénnen sie, wenn
sie:

= keine unvollstdndigen oder ungenauen Angaben machen.

= nicht zu viele Tages-, Wochen- oder Monatsspezialititen auffiihren.

= nur Speisen auffiihren, die im Moment vorrétig sind (z. B. Saisonware).

= eine Beziehung zwischen Marketingkonzept und Angebot ersichtlich ist (also keine chinesischen Gerichte in
einem deutschen Fischrestaurant).

= lesbar sind, auch im Halbdunkeln und bei Kurzsichtigkeit.

= genugend grofRR geschrieben sind.

= |eicht verstandlich sind (keine Fremdwdrter/Fachausdriicke)

= Kkeine Sprachfehler (Orthographie, Grammatik, Stil) aufweisen.

= ein sauberes Layout aufweisen.

= gedruckt oder schon von Hand geschrieben sind.

= nicht zu schwer und massig sind.

= sich nicht klebrig anfthlen.

= nicht abgenutzt erscheinen.

Speisekarten sollten handlich, abwaschbar, strapazierfahig und haltbar sein. Eine gentigend groRe Auflage ist
notwendig, um verschmutzte oder beschadigte Karten schnell austauschen zu kénnen.

Es sollten auch anderssprachige Karten bereitgehalten werden oder zumindest Ubersetzungen in Einzelexemplaren. (Wir sind alle Auslander,

fast Uberall.)

AuRere Form

Die duRere Form der Karte muss nicht immer das klassische Druckwerk sein — also Blichern, Zeitschriften oder
Zeitungen ahnlich, die in Form von einzelnen, gefalteten oder verbundenen Blattern dem Gast gereicht werden oder
ausliegen. Speisen und Getranke kdnnen auch auf andere Arten prasentiert werden:

= im personlichen Verkaufsgespréach (wie in guten Restaurants tblich), in denen dem
Gast miindlich Speisen und Getranke empfohlen werden.

= durch Anzeigen, z. B. in Form von Aufschriften auf Schiefertafeln, Anschreibtafeln,
Leuchtkasten, Plakaten, Spiegeln, StraBentafeln.

= durch Handzettel, meist im DIN A4-Format, oft von Lieferdiensten benutzt.

= durch Tischaufsteller, Tischsets, Tablettsets.

= auf Web- oder WAP-Seiten.

= auf Monitoren (Fernseh- oder Computerbildschirme), z. B. in Bierbdrsen.

= durch Video- oder Diaprojektion.

= durch Motive, die z. B. auf die Hande der Besucher gestempelt werden.

= durch Dekorationsgegenstande wie Plakate, GroRflaschen, T-Shirts.

= auf Werbemitteln wie Aschenbechern, Bierdeckeln, Mousepads etc.

= durch Wandmalereien, Emaille-Schilder, Poster.

= durch die Produkte selbst, meist in Vitrinen ausgestellt.

Innere Form
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Zunéachst einmal ist festzuhalten, dass fir Karten die selben Regeln gelten, wie fiir alle Medien, mit denen etwas
verkauft werden soll.

Die vielzitierte Lesekurve (von oben links nach unten rechts) ist ausgebildeten Layoutern schon ins Blut tibergegangen.
Sie wissen und beachten, welche Gestaltungselemente eingesetzt werden miissen, um den Gast Uber die Seite zu den
entsprechenden Produkten zu leiten.

Auch wenn : nicht immer sind Bilder der Weisheit letzter Schluss. Sie bendtigen
mehr Platz als beschreibender Text, und zuviele davon vermitteln schnell einen tberfrachteten, bemiihten Eindruck.

Das stimmt natirlich nicht immer. Und speziell bei Weinkarten ist es dann doch wieder empfehlenswert.

Umgekehrt darf die Karte nicht zum Zahlenfriedhof werden: Knappste Produkttitel, evtl. eine Bestellnummer,
zusammen mit nackten Preisen fuihren rasch zu Unibersichtlichkeit, so dass der Gast sich nur noch an letzteren
orientiert. Nur bei sehr kleinem Produktangebot kann das noch in Ordnung gehen.

Wie auch bei allen anderen Druckwerken sind rechte Seiten attraktiver als linke. Denn man bléattert ein links
gebundenes Werk immer in der entsprechenden Richtung durch.

Eine gute Speisekarten-Seite sieht aus all diesen Griinden nicht einfach nur nett und geféllig aus, sondern hilft dem
Gast sich schnell und zielsicher tber das Angebot zu informieren und damit dem Betreiber, ndmlich seine Produkte zu
verkaufen.

Formulierungen

Fur die Beschreibung der Gerichte in Speisekarten gilt es zundchst einmal strenge Regeln u. a. hinsichtlich der
Zutaten, der Mengen und der Preisauszeichnung einzelner Produkte, sowie Vorschriften tber die Beziehung zwischen
verschiedenen Produkten (wie z. B. das Verbot, alkoholfreie Getranke nur im Zusammenhang mit alkoholischen
Getranken auszugeben, oder die Zugabeverordnung) zu beachten. (Leider geschieht das nicht immer ...)

OCIME BRUL'ET

Uber diese formalen Inhalte hinaus lohnt es sich, die angebotenen Speisen und Getrénken ausfihrlicher zu
beschreiben, z. B. durch Hinweise zur Geschichte oder Entstehung des Gerichtes, seines Namensgebers, etc. — eben
Informationen, die den Leser neugierig machen und ihn dazu motivieren, mehr dartiber erfahren zu wollen und es zu
bestellen.
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Und schlieBlich sollte eine Karte auch etwas zum Betrieb und seiner Philosophie aussagen, z. B. durch einen
einleitenden oder abschliessenden Text wie hier.

Bietet man seinen Kunden dariiber hinaus noch weitere Texte an, kann Erlebnisgastronomie bereits beim Lesen der
Speisekarte beginnen.

Schritt-fur-Schritt-Anleitung

Die Speisekarten-Seite ist zum Zwecke der besseren Lesbarkeit nach anderen Gliederungs- und
Anordnungsgesichtspunkten aufgebaut, als es fiir das Erstellen und das Gestalten einer Speisekarte sinnvoll ist. Daher
hier ein kurzer Uberblick fiir Menschen, die sich (vielleicht das erste Mal) selber mit der Speisekarten-Erstellung
auseinander setzen (missen).

Um eine vollstandige Karte (Innen- und AuRengestaltung inkl. Herstellung) zu erhalten, sollte man wie folgt vorgehen:

Die Speisekarten-Seite einmal komplett durchlesen! :-) Auch um die Gblichen Fehler nicht zu begehen.

Alles beginnt mit der Funktion (form follows function!)

Dann sollte man sich Gedanken uber die betriebswirtschaftlichen Aspekte machen.

Es folgen Art und Aufbau der Karte. Dabei sollte man entscheiden, welchen Einstieg man wahlen will.

Und wenn man dann die Produkte zusammengestellt hat, folgt die inhaltliche Gestaltung.

AnschlieBend kann man Uber die Texte in der Karte und zu den Produkten nachdenken. Dabei sind die

entsprechenden Regeln zu beachten.

7. Erst wenn der inhaltliche Teil abgeschlossen ist, kann man zur dueren Form Ubergehen. Hilfreich kdnnen
die Informationen zu Eigenschaften von Speisekarten sein. Jetzt sollte man mit jemandem sprechen, der sich
mit sowas auskennt — also mit einer guten Druckerei, oder zur Not auch mit einem Hersteller von
Systemspeisekarten.

8. Andieser Stelle kann man sich jetzt endlich kiinstlerisch betatigen/austoben. Vorlagen dazu finden sich in
der Galerie.

9. Man kann sich vor oder nach der Ausgestaltung der Karte Gedanken tber die Kosten und die Finanzierung
machen. Menschen, die das hinterher tun, produzieren meiner Ansicht nach die schoneren Karten.

10. Vor dem Abschluss der Arbeiten an der Karte kann eine Speisekarten-Beratung helfen, die Qualitat zu
sichern, Fehler und kleinere Ungereimtheiten zu beseitigen, bevor sie gedruckt wird.

11. Nun werden alle bisherigen Ergebnisse zusammengetragen und die Karte erstellt (hergestellt, gedruckt). Die
Auflage spielt dabei eine wichtige Rolle.

12. Fertig! Die Karte kommt in den Umlauf.

13. Ab jetzt die Pflege der Karten nicht vergessen.

14. RegelméBige Aktualisierungen mussen eingeplant werden. Dafiir auch die Kunden und das Personal

befragen, wie sie die Karte beurteilen.

e &> PP

Jeder dieser Schritte sollte zunachst komplett abgearbeitet werden, bevor mit dem folgenden Schritt fortgefahren wird.

Karte entworfen bzw. fertig — was nun? Wenn Sie eine zweite Meinung zu Funktion und Form der von lhnen
gestalteten Karte wiinschen, stehe ich lhnen gerne zur Verfiigung.

Ideenmangel? Ein reichhaltiger Fundus an Anregungen und Vorlagen zur Gestaltung von Speisekarten findet sich in der Galerie. Wer dann

immer noch nicht genug hat, kann mich gerne direkt fragen.

Uber diese Seite

Wie man in der Einleitung lesen kann, dreht es sich hier in erster Linie um Speisekarten. Meinem Hobby frdne ich seit
1985, die Speisekarten-Seite selbst gibt es bereits seit Mitte 1996, ausgehend von der Speisekarten-Galerie.
Speisekarten-Links liste ich seit 2000 und ab 2004 sammele ich meine Gedanken rund um Gastrosophie und
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Speisekarten, sowie alle dazugehérigen Neuigkeiten im Speisekarten-Blog. Uber die Jahre haben sich alle diese Seiten
einen festen Platz im Web erobert und eine Vielzahl von Freunden gefunden.

Mein Dank gilt denjenigen, ohne die es diese Seite nicht geben wiirde, die diese Seite gelesen und fir gut befunden
haben und die die Speisekarten-Seite gelobt und ausgezeichnet haben.

Mit Ihnen zusammen freue ich mich auf den weiteren Ausbau, denn ich habe noch sehr viele Ideen.

Viel Spal} auf der Speisekarten-Seite,

— Gastrosoph, Sammler, Webmaster —

Speisekarten-Links

Wegweiser durch die unendlichen Weiten des WWW — meine ganz personliche, nach Funktion und Form bewertete
und regelmalig tberprifte Auswahl an Links zu Speisekarten, Gastronomie und Gastrosophie:

=  Speisekarten: Sammlungen

Offizielle und inoffizielle Speisekarten-Sammlungen aus aller Welt.

Speisekarten: Sammlungen

Offizielle und inoffizielle Speisekarten-Sammlungen aus aller Welt.

Airline Meals
GroRe Bildersammlung von Fluglinien-Mentis — sowohl der Inhalte als auch der dazugehérigen Karten.

Dagegen sehen die paar wenigen Exemplare meiner eigenen Sammlung naturlich etwas durftig aus. ;-)

New York Public Library

In der Digital Gallery der New York Public Library gibt es eine Sammlung von Speisekarten der Sammlerin Frank E. Buttolph aus Missisippi mit
mehr als 5.000 Speisekarten aus den Jahren 1851 bis 1930. Der Schwerpunkt liegt in den Jahren 1890 und 1910. Darunter sind 22 Karten aus den
Jahren bis 1859. Die élteste Speisekarte ist eine Tageskarte des "American House" in Boston.

Los Angeles Public Library

Eine sehr groe Datenbank mit Speisekarten aus dem Bereich Seltene Blicher. Beschreibungen und teilweise auch Bilder grofitenteils historischer
Speisekarten, nicht nur aus den USA.

Kuchbuchmuseum

Verbunden im Geiste: Mein Hobby und das von Frau Matke — Kochbiicher sammeln. Und damit nicht genug: Sie hat auch einige historische Mentis
zusammengetragen und gibt passende Erlauterungen dazu.

=  Speisekarten: Recht & Gesetz

Alles was Recht ist — rund um Speisekarten und Gastronomie. Rechtsgrundlagen, Gesetze, Vorschriften und Verordnungen.
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Speisekarten: Recht & Gesetz

Alles was Recht ist — rund um Speisekarten und Gastronomie. Rechtsgrundlagen, Gesetze, Vorschriften und
Verordnungen.

Abgabenordnung
Verweis auf den Originaltext des Bundesministeriums der Finanzen.

Speisekarten mussen nach §147 dieser Verordnung als steuerrechtliche Unterlagen sechs Jahre lang aufbewahrt werden.

Deutsches Lebensmittelbuch

Das Deutsche Lebensmittelbuch ist eine Sammlung von Leitsétzen, in denen Herstellung, Beschaffenheit und Merkmale von Lebensmitteln
beschrieben werden. Es untersteht dem Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz. Gesetzliche Grundlage ist §33 des
LMBG. Es handelt sich dabei jedoch nicht um eine Rechtsnorm oder Verordnung sondern um eine Orientierungshilfe. (Wikipedia)

Gaststattengesetz (GastG)

Verweis auf den Originaltext des Bundesministeriums fiir Wirtschaft und Arbeit.

Merkblatt Zusatzstoffe |

Merkblatt zur Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im Gastronomiebereich (als PDF) vom Februar 2002 der Chemische und
Veterindruntersuchungsamter Baden-Wirttemberg.

Bei lose abgegebenen Lebensmitteln gelten die Kenntlichmachungsbestimmungen des 89 der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV).

Preisangabenverordnung: Verweis auf den Originaltext des Bundesministeriums fur Wirtschaft und Arbeit.

ZZulv

Zusatzstoff-Zulassungsverordnung: Verweis auf den Original-Text des Bundesministeriums fiir VVerbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft.

=  Speisekarten: Dienstleistungen

Dienstleistungen rund um Speisekarten, z. B. Gestaltung, Ubersetzung. Also alles, was nicht direkt der Herstellung zuzuordnen
ist, wie z. B. meine Speisekarten-Beratung.

Speisekarten: Dienstleistungen

Dienstleistungen rund um Speisekarten, z. B. Gestaltung, Ubersetzung. Also alles, was nicht direkt der Herstellung
zuzuordnen ist, wie z. B. meine Speisekarten-Beratung.

Gastro-Text

Uberpriifung von Speisekarten-Texten auf Fehler in Grammatik und Orthographie und damit eine Unter-/Sonderform der Speisekarten-Beratung,
allerdings im Gegensatz dazu kostenpflichtig.

Muldeportal
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Diese Anbieterin Uibersetzt Ihre Karte in Englisch, Franzésisch, Italienisch, Spanisch, Tschechisch sowie in Blindenschrift!

Ein Angebot im Rahmen des Muldeportals, welches ebenfalls von ihr betreut wird.

linguafood

Kartentibersetzungen in Deutsch und Englisch. Abrechnung je Wort, das finde ich fair. Interessant auch die Méglichkeit ein Monatsabonemment fiir
Tages-/Wochenkarten zu vereinbaren.

La Langue

Eine noch selten besetzte Marktliicke: fachmannische Ubersetzungen von Speisekarten in Deutsch, Englisch und Franzésisch. Leider wird das gute
Angebot nicht wirklich angemessen im Web reprasentiert.

=  Speisekarten: Anbieter

Webauftritte von Speisekarten-Anbietern. Meistens handelt es sich dabei um wiederverwendbare Kartensysteme mit
austauschbaren Innenseiten, aber es finden sich auch einige Individualisten darunter, die Karten selbst herstellen.

Wohl weil es sich bei Speisekarten um ein eher kleines Geschaftsfeld mit niedrigen Umsétzen handelt, sind Shop-Systeme,
Bestellformulare und elektronische Informationen eher rar.

=  Speisekarten: Bilder, Fotos, Clipart

Viel gesucht und immer wieder gern genommen: Ausschmiickungen fiir die eigenen Speisekarte oder Website. Dabei kann es sich
um Bilder, Fotos, Clipart oder Hintergriinde handeln. Der Suchbegriff food fiihrt in Bilder-Datenbanken zu den richtigen Stellen.

Bei aller Vorfreude: Immer an die Urheberrechte denken! Kostenlose Bilder (Royalty Free) sind ggf. auch an bestimmte
Bedingungen gebunden.

Speisekarten: Bilder, Fotos, Clipart

Viel gesucht und immer wieder gern genommen: Ausschmiickungen fiir die eigenen Speisekarte oder Website. Dabei
kann es sich um Bilder, Fotos, Clipart oder Hintergriinde handeln. Der Suchbegriff food fiihrt in Bilder-Datenbanken
zu den richtigen Stellen.

Bei aller Vorfreude: Immer an die Urheberrechte denken! Kostenlose Bilder (Royalty Free) sind ggf. auch an
bestimmte Bedingungen gebunden.

Stock Food

Eine sehr grole Auswahl (>218.000 Bilder) ausschlieBlich an Food-Fotos. Das ist genau, was Gastronomen fiir ihre Karten benétigen — nicht nur in
Imbiss-Theken oder Fast-Food-Restaurants.

Nebem dem Online-Zugriff werden auch Sammel-CDs angeboten. Ubersichtliche Navigation und hilfreiche Erlauterungen runden den guten Eindruck
der Site ab.

Die Illustratoren

Sehr groRe Sammlung von Illustrationen (wie der Name schon sagt) mit angeblich 10000 Bildern von 150 Kinstlern (davon ca. 1000 im Bereich
Food).

Die Suche tiber Themenkreise liefert schnell viele interessante Treffer.
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fotolia
Mehr als 860.000 Food-Fotos, professionell aufbereitet.

Interessant die selbstlernende Such- bzw. Vorschlagsmaschine der Seite (noch nicht getestet).

dieBlen.de
Ein digitales Bildarchiv aus Deutschland mit einer kleinen, aber feinen Auswahl an Food-Fotos.
stock.xchng
GroReres Angebot (nicht nur) von Food-Fotos der Firma StockExpert.
Bildmaschine
Ein groRes Verzeichnis verschiedener Fotografen mit einer guten Suchmaschine.
PhotoCase

GroRe Bildabteilung zum Themenbereich Essen&Trinken. Der Webauftritt kommt sehr strukturiert und tibersichtlich daher.

Sucré salé

Nur kiichenbezogene Bilder in einer riesigen Datenbank. Leider ist die Website stark flash-lastig und daher ladezeitenintensiv.

Foodlexx

Archiv fur Foodfotografie & Internet-Food-Lexikon — eine interessante Kombination, leider sind die Bilder nicht von optimaler Qualitat.

Cook's Thesaurus

Eigentlich eine Ubersetzungshilfe fiir Koche — was kann welche andere Zutat ersetzen — dabei allerdings Bilder fiir nahezu jede Zutat, die man sich so
vorstellen kann.

= Gastrosophie

Gastrosophische, philosophische und andere Links zu Nachdenkenswertem rund um das Thema Gastronomie.

Gastrosophie

Gastrosophische, philosophische und andere Links zu Nachdenkenswertem rund um das Thema Gastronomie.

Gastgewerbe Gedankensplitter
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Das Referenz-Gastro-Blog in Deutschland: Kurze Beitraege, Gedanken und Meinungen von Besuchern und Machern des Gastgewerbe-Portals
Abseits.de.

gumia.de

GUMIA kommt aus dem Lateinischen und bedeutet auf Deutsch Geniesser bzw. Schlemmer. Wenn man weitergeht, ist der Gumia sogar ein
Schlemmer, der es sich bei gutem Speis und Trank gut gehen 14Rt, aber - und nun kommt’s - am liebsten Nix dafir bezahlt.

Ein Weblog mit Notizen fiir GenieRer.

SlowFood

SlowFood — Internationale Vereinigung frohlicher Geniefler — ist nicht einfach eine Gegenbewegung zu Fast Food. Die Organisation will vor allem
eines: dem menschlichen Rhythmus gegeniiber dem Maschinentakt und der Computergeschwindigkeit wieder Geltung verschaffen.

Jeunes Restaurateurs de Europe

Was Sie schon immer iiber Deutschlands junge Spitzenkdche wissen wollten —u. a. die Verantwortlichen fiir diese und diese wundervolle Karte.

=  Gastronomie: Allgemein

Allgemeine, gastronomische Einrichtungen, Vereine und Initiativen, die sich mit der Gastronomie beschaftigen.

Gastronomie: Allgemein

Allgemeine, gastronomische Einrichtungen, Vereine und Initiativen, die sich mit der Gastronomie beschéftigen.

abseits.de

Das Gastronomie-Portal im deutschen WWW vernetzt Gastronomen und Hoteliers, hilft Existenzgriindern, empfiehlt sich Bierliebhabern, unterstiitzt
Webmaster, wird herausgegeben von Gaststétten in Bamberg und finanziert sich durch den Verkauf von Fachbiichern fiir die Gastronomie.

Wikipedia:Portal Essen & Trinken

Der Einstieg in die Welt der gastronomischen Begriffe in der Wikipedia.

schlemmerlinks.de

Rein private und nicht kommerzielle Homepage mit einer grofen Link-Sammlung rund um die Gastronomie.

Gourmetpedia

Ein offenes Wiki mit 3000 Gerichtenamen in deutscher, englischer, franzosischer, italienischer und spanischer Ubersetzung.


http://www.speisekarten-seite.de/redirect.asp?http://www.abseits.de/
http://www.speisekarten-seite.de/redirect.asp?http://gumia.de/
http://www.speisekarten-seite.de/redirect.asp?http://www.slowfood.de/
http://www.speisekarten-seite.de/redirect.asp?http://www.jeunes-restaurateurs.de/
http://www.speisekarten-seite.de/menu/gallery/default.asp?showMenu=194
http://www.speisekarten-seite.de/menu/gallery/default.asp?showMenu=234
http://www.speisekarten-seite.de/menu/links/show-links.asp?linkCategory=gastro
http://www.speisekarten-seite.de/redirect.asp?http://www.abseits.de/
http://www.speisekarten-seite.de/redirect.asp?http://de.wikipedia.org/wiki/Portal:Essen_und_Trinken
http://www.speisekarten-seite.de/redirect.asp?http://schlemmerlinks.de/
http://www.speisekarten-seite.de/redirect.asp?http://www.gourmetpedia.com/

AHGZ

Das alleinige offizielle Organ des Deutschen Hotel- und Gaststéttenverbandes zeigt auf dieser Seite (leider nur) einen Auszug aus der gedruckten
Version der Zeitung. Dafiir gibt es einen sehr guten Nachrichten-Dienst und dazugehdrige RSS-Feeds.

DEHOGA

Deutscher Hotel- und Gaststattenverband — Dachverband des Gastgewerbes in Deutschland.

Feinschmecker-Foren

Ein Forum als Plattform fiir Feinschmecker und GenieRer, inkl. Restaurantsuche in Deutschland mit Bewertungsméglichkeit und Online-
Reservierung, kulinarische News und eine Auswahl von Weblogs.

=  Gastronomie: Fuhrer

Hier gibt es Sterne, Punkte, Miitzen, gekreuzte Bestecke und w. w. i. n. a. — &hnlich wie in der Speisekarten-Galerie.

Gastronomie: Fuhrer

Hier gibt es Sterne, Punkte, Miitzen, gekreuzte Bestecke und w. w. i. n. a. — dhnlich wie in der Speisekarten-Galerie.

Restaurant-Ranglisten

Zusammenfassung diverser Gastrofiihrer. Besonders geeignet fiir einen gewichteten Uberblick und viele Zusatzinformationen. (Ehemals Restaurant
Hitlisten bzw. Die besten Kéche.)

GaultMillau

Hier gibt es Punkte und Kochmitzen zu verteilen.

Dippegucker

Ein Gastrofiihrer aus und fiir Darmstadt. \Vor allem die sehr witzig und mitreiBend geschriebenen Texte filhren dazu, dass man hier immer wieder
gerne reinliest. Auch wenn man nicht unbedingt aus Darmstadt und Umgebung kommt. Von dieser Art Restaurantkritiken wiirde ich gerne viel mehr
lesen.

Kneipenfiihrer

Kostenloses, deutschlandweites Verzeichnis von gastronomischen Betrieben. Jeder Besucher hat die Mdglichkeit, selbst Kneipen einzutragen, zu
bewerten und zu suchen.

Aral Schlemmeratlas

Und hier werden Kochloffel vergeben. VVor allem die Zusatzinformationen (wenn vorhanden, leider meist nur bei hochwertigen Restaurants) lassen
einem das Wasser im Mund zusammenlaufen.

Restaurant Kritik

Deutschlandweiter, interaktiver Restaurantfuhrer, der auf Géstemeinungen beruht. Hier kénnen Sie aktiv bei der Bewertung der Betriebe mithelfen.
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