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Kalbsnicrcn-ﬁrootc, mit Teigwaren od. Hérclép]cel und gem. (emiise / Sala’c

Gfullti Kalbsbrust mit Bcilagcn W.0.

Schcinskculc ,,Alcmannia“ (Schweinskeule mit Schwarte, die wie ein Schachbrett eingeschnitten, stark gewtirzt und
im Backofen mit Rotwein od. Pier gegart und eciner abgebundenen kraftigen SoBe knusprig serviert wird.) mit
Hérclépxcclstock, Gm[jcs und B!attsa!oot

Klettgauer Suurbrootis (Rindfleisch, gespickt oder ungespickt, das 2 Tage in der Beize lag) mit (Chnopfli und
Kotchrut

Schwarzwilder Rinderbrootis (abgehangen und gespickt mit Speck mit Wurzelgemiise im Prater gegart und mit
Rotwein verfeinert) mit Beilagcn nach WaH

Rindsrouladen mit H‘érdép]celstock und (iemiise

Chrutwickel (in vorgekochten Chabbisblittern eingerolltes, gut gewiirztes Hackfleisch, scharf angebraten und mit

Bouillion Ubergossen) mit Bei]agcn

Gschnctzeltcs nach 5chwarzwé|der Art mit Brégel, Erbsli und Gélrijebli

Scl‘lilﬁ{:ili uf Wii-Surchrut mit HérdéPFel oder mit Buurebrot

(Garniertes Surchrut (gamiert mit Schlachtwiirsten o. a. Wiirsten und 5PCC1<> mit Salzhérclépgel
Bcin~5chungge, gkoc}wed, mit grilene oder (no beser!) diirre Bol'mc, }ﬂér&épgelstock Saloot
Schwinibroote mit Hércléfncelstock oder C}mépﬂi u.a. Beilagen
Siedﬂcisch/Ochsenbrust/TaFclsPitz, jcwiils mit Rahmhérc‘ép?cl (Salzkartoffeln mit RahmsoBe
iibergossen und mit Zwiebeln abgcschmalzcn), Mecrrettic}w und Ralﬁnensaloot

Sclﬁwiinspuceﬁ:cr mit br‘ég]ete Chnéjpxqe und Gmiies od. Saloot

AIemannemGulasch in Dunkelbiersope (sémige, dunkle Soe ) mit breite Nudle oder Cl’mépmqi
Suuri Léberli — oder suuri Nierli mit Broothérdéppel

Hardspfelgulasch (dem Schweine/Rindsgulasch Kartoffel- und Gelbe-Riiben-Stiicke beigegeben u. darin garen)
| insen oder Bol‘mcnkcmc mit Chn(’jpﬂi/ﬁpétz]i und Saitenwiirschtliy/\Wienerli
]:]eisc['lc[‘l[jcchli (diec Schwarzwalder Frikadellen) mit Bcilagen nach Wahl

Brooteni Sche”rippli mit Hérdépxceisalot und Prot

Scl‘liibling mit SchlamPe~Chabbi5/\/\/irsing (grobe K ohlstiicke eingeschmelzt), Sa!zhérc{EjPlcel oder
nur mit Hérclép?c]sa!ot und Prot

Chuttlc in dunkler SoRe mit Resschti und Saloot

Kalbskopfcsﬁ!zc od. 5chwartcnmagcn mit E_ssig/Ol/Zwiebe]n und Broothérdép?el

FFanneHétz {:U”t <5c}1warzwélclcr Pfannkuchen mit eingerollten [ inlagen, wie: [Jackfleisch |, | eberwurst oder Filzen,
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Spinat, Spargc[, Schinken, oder auch mit Siifsigi«iitcn wie Palatschinken, mit siien Quarl(, APFc:lmus, K onfitiire oder
Sc}vockosoBe)

5Pinat mit Salzhér&épgel und 5Picge]eier u. Saloot



> NudlesuPPc
> Flédlisuppe

> Mark‘(léslisuppe

> lilawcsuppc (in eine Fleischbrithe lssst man ein zerkleppertes [ igelb einlaufen)

> Hérdép{:clsuppc mit (hracherli (gerost. Drotwiirfel)

> BrotsuPPc (Das in kl. Scheiben geschnittene trockene Reste-Brot wird im heiBen Schmalz zusammen mit Zwiebeln
angerdstet und mit Prithe tbergossen. Aufkochen lassen und ein [ unzerkleppert darunter zichen und wiirzen.)

> GCmUCSSUPPC (als helle SUPPC mit 1. Butter angeschme]ztem Frischgemﬂse oder mit (Gemiiseresten c{urchpassier’c als

gebundene Gem Usesuppe,)

> Riibilisuppe (aus Fi, Mehl und Salz cinen Kleinen festen Teig kneten, diesen trocknen lassen und ihn anschliebend mit
beiden [Handen zerreiben und in das kochende Wasser eingeben.)

> |insen od. Bohnensuppc (jeweils gebunden)

> Lauchsuppc (sowohl als klare- wie auch als gebundene Suppe)

> |ibrennti GrichuPPc

> SchwanwalderZwiebelesuPPe (Zwiebeln in Butter stark diinsten und mit Fleischbrithe ablsschen und gar kochen,
dann Brotwiirfel und einen Schuss WeiBwein beigeben, nicht iiberbacken)

> Ochscnschwanzsuppe Q\&"‘w‘:@ﬁ

4
Gt %

Vorausbcmcrkung: Jn Alemannien wird zum Salat grundsétzlich nur Essig/@l und Gewiirze benutzt. Statt OI
verwandten die (GroBmiitter einst ausgelassene SpeckarFel, die heip iiber den Salat gescl’uijttet wurden. Das findet sich
heute noch beim (Chabbissalat. \WeiBe Soben sind dagegcn verpdnt, mit Ausnahme beim Gurkensalat, (Gemiisesalat und
beim K artoffelsalat, wo Rahm und Milch zum | insatz kommen.)

Kopfsaloot
Nilsslisaloot
E_nclivicnsaloot
Kartogclsaloot
Gurkcnsaloot
Chabbissaloot
Rettichsaloot

Kal‘mcnsaloot

YV V V V Y V V V VY

Tomatensaloot

Weitere 53/31,‘6 unterder Ku[)ri}é » gm gfm"wu/ me& gmfo “



(Vorausbcmcrkung: Durch das nach dem Kricge bei uns verstandlicherweise

auch stark reduzierte gastronomischc Selbstbewusstsein haben sich Bezeich-
nungen wie ,,5i'ra/35urger~, [ lsssser oder Schweizer-Salat® uv.am. einge~
schlichen. Auf diese Zusatzbczcichnungcn sollten gcradc wir gastronomisch hoch
entwickelten [Jochrhein- und Schwarzwald-Alemannen heute un]:)cc]ingt verzichten
und unsere weid (Gott viehtéltigcn, eigenen Froduktc und Herste”ungspralctikcn mehr
in den \/ordergrund stellen 1)
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Schwarzwélder Spcck am Stuck, uf em Hoizbret’c serviert, mit Buurebrot

Schwarzwalder Rauchschi]bling am Stuck, uf em [olzbrett, mit Buurebrot

[HeiRer KijmmeLSchUHing mit Hércléfmcclsalot

Prootwurst mit Hér&ép]celsalot

Scl‘lwal‘tcnmagcn mit Senf und Brot oderin Essig/Ol

OchscmuuLSaloot

Wourstsaloot od. Wurst/K dse-Salat (jeweils Klassisch, mit [ ssig/Ol und ohne Salat-Garnierung)
Bacl'lstCi—Chés (Limburger), tranchiert in /wiebeln/ Essig/@l mit Buurebrot
Specksaloot, mit E_ssiggurkcn und / wiebeln

Lumpcnsaloot (Wurst/SPeci(/Késc~Rcste werden mit gehackten [~ ssiggurken, Zwiebeln und ggf. T omaten zum Salat

vermischt.)

GsChWC”ti Hérdc’jpmccl mit Blbbilichés (Qpark mit Kijmme] s Zigerl(raut u. Schnittlauch ) OCICF mit saurem

Hcring/Ro“méPs auf /wiebeln)
Rettich am Stuck mit me Dreieck-K s und Puurebrot
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OP{:clchUccHi mit Vanillesoke

DamPFnuc“c mit Vanillesoke
FFanneHétz (Falatschinkcn) mit ]igmachtcm (Marmc]ade oder Kompott)
Kar‘lzhéuscr ch’ch mit WeinschaumsoBe

b
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quaumem Zwetschgen und Rkabarberkompott u.v.a.m.

Rote Griitze mit Vanille- od. Schockoladensobe

Karamelchspfli (Vanillepudding aus dem Farmchen mit Karamelcreme aberschittet)
GrieBPHutten (GirieRschnitten) mit OPFelmues

K aiserschmarren mit Kompot’c
Wag:cln mit Kompott

Alemanm’scher Bcttclmarm (trockenes Brot gerieber\ und in Wein oder Milch getrénkt wird im Wechsel mit Apxce]n

oder anderem O}Jst nach Saison, Ne]ken, Zucker, Zimt und Rosinen in eine gefettete Auﬂaugorm geﬂ"j”t und tiberbacken.
Beim Tr‘énl(en mit Milch mit Kirschwasser abschmecken)

Schcrbcn-Chi]ccHi (im[ett ausgebacl(ene diinne Teigb[étz, die dann wie we”igc Scherben aussehen,)
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	Wa die Alemannen gern essed

