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Wilhelm SCHELLENBERG

Obwohl Speisekarten schon seit mehreren Jahrhunderten existieren, als Zeitdokumente
kultur- und sozialwissenschaftlich bearbeitet werden und sogar begehrte Sammelobjekte
darstellen,® werden diese Texte aus dem Lebensbereich ,,Essen/Trinken® — im Unter-
schied zu Kochrezepten, u. d. — erst seit kiirzerem linguistisch bearbeitet.

So beschreibt Riley (1994) die Spezifik onymischer Bestandteile in Speise-
Benennungen, vergleicht einige Jahre spater in Riley-Kéhn (1999) englische und
deutsche Speisekarten aus text- und pragmalinguistischer Sicht und erarbeitet auf dieser
Grundlage eine aufschlussreiche Darstellung der Form- und Wesensgeschichte dieser
Texte bis hin zu ihrem heutigen Funktionswandel und ihrer Positionierung in der Gastro-
nomie-Fachsprache. Linguistisch sehr aufschlussreich ist der Aufsatz von Lavric (2007),
in dem u. a. auch Speisen- und Getrinke-Benennungen heutiger Speisekarten als Bau-
steine eines umfianglichen Geflechts von Diskursstrategien angesehen werden, zu denen
u. a. Exotik-, Traditions- und ,,Hausgemacht“-Ideologien sowie Gesundheits-, Natur- und
,,Leichtes-Essen“-Konzepte, aber auch Einmaligkeits-, Uberraschungs- und Unterhal-
tungsanspriiche gehoren.

Besonders an diese Arbeiten, sowie an meine Erorterungen in Schellenberg
(2008), kniipft dieser Beitrag an, in dem die Sprachgestaltung von (Zwischen-) Uber-
schriften als Makrostruktur-Markierungen in Speisekarten im Mittelpunkt steht.

1. Charakterisierung des Kommunikats Speisekarte

Als Grundlage der Textcharakterisierung kann die folgende Definition gelten:

Die traditionelle Standard-Speisekarte stellt ein komplexes, von Fachleuten aus Gastro-
nomie und/oder PR/Werbung manchmal handschriftlich verfasstes, meist aber gedrucktes
Bild-Text-Kommunikat als Speisen- und Getrianke-Angebot fiir einen weitgehend unspe-

1 Wichtige Daten der Speisekarten-Geschichte im engeren Sinne sind u. a. folgende: die Reichstage von
Regensburg und Worms 1489 bzw. 1521 sind u. U. Geburtsstunden der Meniikarte; um 1770 erscheinen
erste, den heutigen dhnlichen Karten in Paris; Anfang des 19. Jahrhunderts gibt es im Palais Royal die
erste handliche Verkleinerungskarte (statt einer Tafel); 1836 kommt die erste gedruckte Speisekarte he-
raus, und zwar im New Yorker Delmonico’s Restaurant (vgl. Pini 2000, Wanninger 1988). Speisekarten
sind aber auch im weiteren Sinn Zeitdokumente: So verweist Wanninger (1988:10) z. B. auf das ,,Kar-
ten-Deutsch* trotz franzosischer Kiiche zur Zeit Wilhelms II. oder auf Beispiele von besonderen
,.Ereigniskarten* (z. B. Festessen zur Schiller-Ehrung). Und Bickel/Maus (1998:9) nennen 331 Perso-
nennamen in Bezeichnungen von Gerichten und stellen dazu fest, dass so eine kleine Kulturgeschichte
vorliege, ,,die zu studieren sich wirklich lohnt*. Etwas iibertrieben erscheint die daraus abgeleitete Be-
wertung, die Speisekarte sei deshalb ,,eine der demokratischsten Einrichtungen der Welt“, da hier Na-
men in Speisen-Bezeichnungen nicht wegen des ,,Ranges“ der Personen verzeichnet seien, sondern de-
ren ,,Ruf* entscheidend sei und so Staatsminner, Denker, Koche, selbst Métressen usw. gleichermallen
darin zu finden seien. — VVgl. dazu auch Schellenberg (2009:203).
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zifischen Nutzerkreis zur direkten Auftragsvergabe nach Einsichtnahme im jeweiligen
Lokal dar.

Von hier aus kénnen die folgenden Details abgeleitet werden:

Speisekarten enthalten als obligatorische Kernkomponenten mehrteilige Verzeichnisse
heute meist bestehend aus

a) einem in sich gegliederten, verbindlich informierenden Angebotskatalog iiber
Zutaten, Zubereitung und Garnituren von Gerichten;

b) aus der Getrankezusammenstellung;

¢) aus der dazugehorigen Verkaufspreisliste flir die angefiihrten Speisen und Ge-
tranke sowie;

d) aus dem Index iiber die verwendeten Zusatzstoffe.

- Als Quasi-Visitenkarte des Gastbetriebes hat die Speisekarte iiber ihre dominierende,
z. T. fachbezogene Informationsaufgabe hinaus seit etwa einem halben Jahrhundert
auf der Grundlage spezifischer Strategiekonzepte (wie Tradition, Exotik, Fitness usw.)
auch appellierend-persuasive und unterhaltende Leistungen zu erfiillen. Damit ist ein
deutlicher Funktionswandel eingetreten: Sie ist sozusagen zum ,,stummen Verkaufer
geworden.

- Diese Leistungen werden traditionell sowohl durch das Karten-Design als Ganzes als
auch durch die Angebotsliste mit ihren Teiliiberschriften und Speise-Benennungen
angezeigt.

- Als wichtiges Restaurant-Werbe-Instrument enthilt die Speisekarte von heute inner-
halb des Verzeichnisses zusétzliche Sprach- und Bildelemente und iiber die Verzeich-
nis-Komponente hinaus weitere, fakultativ-exkursive, in sich relativ geschlossene
Textteile’ und auch Bilder, die mit Elementen der Kernkomponente thematisch und

In puncto Angebotsliste in Speisekarten als Teiltexte/Textteile kann man an textlinguistische Erldute-
rungen zur ,,Teil-Text-Problematik® bei Heinemann/Heinemann (2002:107 ff.) ankniipfen und von hier
aus eine Reihe von Uberlegungen zur Struktur der Speisekarte anstellen:

(1) Dass das Teil-Text-Problem (wie auch die Frage nach Textgrenzen) in der Textlinguistik bisher all-
gemein zu nur vagen Losungsansitzen gefiihrt hat, liegt auch am Text-Wesen selbst: Als Resultat ,,sub-
jektiver Handlungen® ist er ,,immer Teil von groBBeren kommunikativen Ordnungsstrukturen® (von Dis-
kursen). Und Speiskarten sind demnach wie alle Texte ,,immer Repréisentanten einer seriell organisier-
ten diskursiven Praxis“ (ebd.; zit. Warnke 2002).

(2) Textgrenzen/Texteinheiten sind also keine objektiven, streng abgrenzbaren Phidnomene, sondern
Gliederungsresultate von sprachlich-kommunikativen Handlungsplénen.

(3) In der kommunikationspraktischen Routine ist es nicht erforderlich, iiber Intertextualitit und Teil-
texteinheiten zu reflektieren bzw. sie festzuschreiben, es sei denn, dies wird kommunikativ wichtig (vgl.
Heinemann/Heinemann (2002:108). Bei der Speisekarten-Gestaltung wird das z. B. erforderlich, wenn
iiber Moglichkeiten zur Erhohung ihrer Werbewirksamkeit durch Ergénzungen zur Angebotsliste nach-
gedacht wird und dann Passagen wie Haus-Chroniken, lexikondhnliche Erlduterungen zu Speisen usw.
eingefiigt werden.

(4) Insgesamt gilt: ,,Es sind letztlich die Individuen, die mit Bezug auf konventionelle Muster und vor
dem Hintergrund konkreter Zwecke in einer gegebenen Situation bestimmte Setzungen vornehmen, die
also deklarieren, welche Menge von Einzelelementen zu einem Diskurs oder einem Gesamt-Text zu-
sammengefasst werden (ebenda). Das heifit fiir die Gestaltung der Speisekarten, dass der Gastro-
nom/Werbefachmann festlegt, welche Passagen er als Textteile des Gesamttextes deklariert. Dafiir gibt
es sprachliche und auBersprachliche Indikatoren: Mit Haupttiteln wie Speisekarte, Speisen und Getrinke
wird bereits angezeigt, dass alle Passagen in den Gesamttext Speisekarte eingestellt sind. Aber auch oh-
ne solche Indikation sind Angebotsliste und ergdnzende Passagen als Teile des Gesamttextes zu verste-
hen — schon durch den gastronomischen Kontext, durch Biindelung der Teiltexte in materieller Abge-
schlossenheit (etwa eine Mappe).
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semantisch verbunden sind. Diese sollen speziell die Appell- und Unterhaltungswir-
kungen intensivieren, riicken so allméhlich von ihrer Peripherie-Position ab und wer-
den so zu einer gleichberechtigten Textsorten-Komponente der Speisekarte (vgl. An-
hang, Abb.1).

- Die Speisekarte ist ein funktionalstilistisch heterogenes Kommunikat mit fachsprach-
lich geregelten, individualstilistischen und alltagssprachlichen Gestaltungsmerkmalen,
das im Zusammenspiel mit extralinguistischen Mitteln auch (Ess-)Kultur- und Zeitge-
schichte dokumentieren hilft.

2. Zwischentitel als Informationsanzeiger der Basis-Makrostruktur

2.1 Die Basis-Makrostruktur ,Angebotsliste (von Speisen und Getrdnken)’ ist Grundlage
fiir alle traditionell-konkreten Textexemplare. Sie ,,gehdrt zum internationalen Alltags-
wissen und stellt gleichermaBlen eine Vorstufe fachlichen Wissens (Prasupposition) des
Textrezipienten dar® (Riley-Kohn 1999:227). Speisekarten werden auf der Basis von
Sach-, Sprach- und Interaktionsroutine verstanden und sind als Textsorte zu identifizie-
ren. Sie sind geprigt durch ihre immer wiederkehrende Basisstruktur von ,Vorspeisen —
Hauptgerichte — Nachspeisen’ sowie Preis- und Zusatzstoff-Listen, formelhafte Speisen-
amen und qualifizieren sie im weiteren Sinne als Fachtextsorte (vgl. auch die Muster-
speisekarten im Internet, in Gastronomie-Lehrbiichern usw.).

Nach Riley-Kéhn (1999:226 f.) besitzt die Basis-Makrostruktur der Textsorte
Speisekarte einen ,,universellen Charakter” mit ,,Bindung® an eine ,klassische Norm®,
die sich aus der ,,linearen Anordnungsfolge der klassischen Speisefolge* ergibt. Damit
wird die Basis-Makrostruktur als ,,Grundlage fiir alle weiteren elaborierten Makrostruk-
turen‘ bestimmt. Das allgemein bestehende fachnahe bzw. vorfachliche Wissen tiiber die
Basis-Makrostruktur von Speisekarten bei Gastronomen wie auch Rezipienten ermdg-
licht, akzeptable Textexemplare ohne Zwischeniiberschriften meist zu finden in kiirzeren
Speise-Listen von (kleineren/niedrigstufigeren) Lokalen mit traditionellem Angebot; vgl.
die titellose Informationsliste der Erfurter Gaststétte Zur Borse mit etwa 30 Gerichten:

Soljanka — Zwiebelsuppe — Back-Camembert — Wiirzfleisch /

Thiiringer Rostbrdtel — Spezialititenteller ,, Erfurt” — Thiiringer Bratwurst |

Sauer-, Spiefs-, Lammbraten — Wildgoulasch, Rinder-, Kohlroulade — Putengeschnet-
zeltes /

Matjesfilet — Gebratenes Red Snapperfilet mit... — Rumpsteak — ,, Borsen “-Teller ... /
Gemischter Salatteller - Schopskasalat — Salatplatte mit ... /

Rote Griitze mit Vanillesofse — Vanilleeis mit heifsSen Brombeeren — gebackene Apfel-
ringe auf Vanillesofse.

2.2 Meist jedoch werden in Speisekarten Speisen/Gerichte unter Hauptiiberschriften zu-
sammengefasst, die als (erweitertes) Hyperonym aufgefasst werden konnen, Teiltexte
(Kotexte) klammern, den Gesamttext Speisekarte damit gliedern und dem Leser zugleich
effektive Informationsorganisation liefern. Riley-K&hn (1999:226) schreibt ihnen deshalb
als grundlegend ,,eine Distinktions- und Deklarationsfunktion® zu. Im Einzelnen haben
diese Uberschriften traditionell die folgenden Aufgaben zu erfiillen:

- Sie liefern sachliche Auskunft;
- Sie dienen der groben thematischen Einordnung;
- Durch die Wahl eindeutiger (Fach-)Lexik wird prézise formuliert;

71



Wilhelm SCHELLENBERG

- Die Titelauswahl und -anordnung aktivieren das Karten-Musterwissen der Rezipienten.
Nach Riley-Kéhm (1999:226) lassen sich diese Uberschriften gliedern und in ei-

ner Skizze zusammenfassen, die hier (modifiziert) iibernommen wurde:
GroBiiberschrift/-titel: Bezeichnung der Textsorte Speisekarte; (= im weitesten

Sinn)

/ \
Hauptgruppeniiberschrift I: Hauptgruppeniiberschrift II:
Speisen/Speisekarte; (= i.e.S.) Getrankekarte
(Teiltexty) (Teiltext ;)

|
1. Hauptiiberschrift:

Vorspeisen — als Oberbegriff fiir Teiltext/Liste la,
2. Hauptiiberschrift:

Hauptgerichte — als Oberbegriff fiir Teiltext/Liste 1b,
3. Hauptiiberschrift:

Nachspeisen — als Oberbegriff Teiltext/Liste 1c.

Innerhalb des Teiltextes;, ndmlich der hier weiter zu betrachtenden Speisenliste, kenn-
zeichnen die Hauptiiberschriften jeweils die Themen der Teiltexte (1a-1c), zu denen wie-
derum Untertexte gehoren, ,,die sich aus Kollokationsketten oder Ketten einzelner Be-
nennungen zusammensetzen. Sie bilden das Bezeichnungsinventar der Speisekarte be-
ziiglich ihres Angebotes. Grundsitzlich sind diese Texte kohisionslos® (Riley-Kéhn
1999:227).

Als solche sachlich-knappen Wort-Zwischentitel (Hyperonyme) dominieren sub-
stantivische einheimische und fremdsprachliche Simplicia (z. B. wenn Gerichte-Klassen
benannt werden: Suppen, Salate, Desserts), Prifigierungen (z. B. wenn Positionen in
Handlungsabldufen markiert werden: Vor-, Nachspeisen, Hauptgerichte), Komposita
(z. B. in Fleischgerichte, Kinder-, Seniorenteller, wobei hier die 1. Komponente eine we-
sentliche Zutat des Gerichts bzw. einen speziell angesprochenen Giste-Kreis bezelchnet)
Nur selten werden Einwort-Uberschriften durch Adjektive gestaltet. Prototypische Uber-
schriften finden sich haufig auf einfachen Speisekarten schlichter Gaststétten — wie fol-
gende Beispiele zeigen:

Friihstiick — Suppen — Hauptgerichte (Marktcafé)

Vorspeisen — Suppen — Salate — Nudelgerichte — Kindergerichte ... (Faustus)
Vorspeisen — Suppen — Salate — Fisch — Hauptgdnge — Vegetarisch — Desserts (Main-
zer Hof).

Antipasti/Vorspeisen — Zuppe/Suppen — Insalate/Salate — Pasta — Carne/Fischgerichte
(Nero)

2.3 Die traditionelle Basis-Makrostruktur bildet auch die ,,Grundlage fiir alle weiteren
elaborierten Makrostrukturen® (Riley-K6éhn 1999:227). Solche strukturellen Modifika-
tionen wirken sich in unterschiedlicher Weise auf die Uberschriftengestaltung aus:

- Das Lexem Speisekarte dient nicht mehr in allen Karten als GroBiiberschrift zur
Kennzeichnung der Textsorte, sondern wird zur Teiliiberschrift und damit einge-
schriinkt als Pendant zum Uberschriftslexem Getriinkekarte verwendet.

- Auf Hauptgruppen mit ihren Hauptiiberschriften wird mitunter zugunsten einer Viel-
falt von Untergruppen und deren Uberschriften verzichtet, so z. B. auf der Speisekarte
von Ubersee. Auf dieser Karte wird zwischen zwei Teillisten mit ihren Titeln Eis-
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Milch-Mix-Getrianke und Vorspeisen ein fast seitenlanger Friihstiicks-Arten-Katalog
ohne Zwischentitel angeboten und erliutert: , LITTLE“FRUHSTUCK, ,SWEATY
FRUHSTUCK, ,,COWBOY“FRUHSTUCK, ,,UBERSEE“FRUHSTUCK, ,,OSLO%
FRUHSTUCK, ,,MAILANDER“FRUHSTUCK.?

- Ubliche Speisengruppierungen und/oder -folgen werden zusammengefasst bzw. ver-
schoben: Kleine Speisen fasst Suppen, Salate, Toasts zusammen, Fleischgerichte
werden unter zwei Uberschriften und in zwei Listen (Thiiringer Spezialititen und Saf-
tige Fleischvariationen) auf einer Karte angeboten usw. (vgl. Zum Wenigemarkt 13).

Eine solche Anordnungsvarianz findet sich auch in den folgenden Beispielen:

Suppen und Salate —Wirtshausklassiker — Fangfrische Fische — Flammkuchen — Brot-
zeit im Wirtshaus — Das Siiffe zum Schluss (Wachsberg),

Suppen und Vorspeisen — Kleine Gerichte fiir Zwischendurch — Pfanne und Grill —
Original Thiiringer Klofle — Kindergerichte — Salate — Pasta — Fisch — Desserts
(Flughafen).

- Die Einwort-Uberschriften werden variiert — u. a. durch Ubersetzungen (als Fachwor-
ter oder zur Koloritzeichnung), Erweiterungen durch Attribute (Bildung von Wort-
gruppen, Sitzen), durch Verwendung von Wortern aus den jeweiligen Wortfeldern,
z. B. Schiissel, Kessel, Loffel im Zusammenhang mit Suppe oder Fang, Angel zu
Fisch usw. (zur Verstandnissicherung steht das Hyperonym auch dahinter: Loffelwei-
se ... — Suppen). Beispiele dazu sind:

Statt Suppe steht: Zuppe, Polévky, Soups — Aus dem dampfenden Suppentopf — Unser
Suppenkessel wird geleert — Hausgemachte Suppen — Die Kartoffelsuppe mit Kartoffel-
brot — Zum FEinstieg aus den dampfenden Topfen! (Suppen) — Léffelweise delikat (Sup-
pen) — Aus dem Suppentopf — Unsere Suppen;

statt VVorspeisen o. &. steht: Kleinigkeiten davor, danach und einfach zwischendurch —
Kleiner Schmaus — Kleine Gerichte fiir zwischendurch — Fiir den kleinen Hunger (hau-
fig!) — Kleine Gerichte fiir zwischendurch — Kleine sommerliche Vorboten (Vorspeisen) -
Leckere Snacks fiir zwischendurch — Kleine leichte Speisen — Kleine Spezialititen des
Hauses (Schmalz- und Knoblauchbrote) — Kleine Gerichte;

statt Fisch steht: Fischgerichte, auch ohne Angelruten — Zappeind Getier aus kiihlem
Nass — Aus Neptuns Reich — Fisch aus Fluss und Meer — Késtlichkeiten aus Fliissen und
Meeren — Fangfrische Fische — Frisch aus dem Fischernetz — Variationen vom Fisch.

Insgesamt ist zu erkennen: Der Aufbau und die Zwischeniiberschriften in Speisekarten
des gastronomischen Durchschnitts leiten sich aus einer allgemein giiltigen Basis-Makro-
struktur ab. Als Zwischeniiberschriften dienen haufig — sozusagen an die traditionell do-
minierende Informationsfunktion der Textsorte gebunden — hyperonymisch fungierende
Einzelwdrter. Es treten aber auch hier bereits stilistische Varianten auf. Sie dienen zu-
néchst als Hervorhebungen, werden aber doch schnell zu Routine-Formeln (Speisen fiir
zwischendurch, fiir den kleinen Hunger, Snacks fiir zwischendurch usw.). Deshalb wer-
den Uberschriften in Speisekarten, die die Rezipienten dariiber hinaus animieren und

% Aber jede Friihstiicksbenennung wird durch ein Syntagma als Anspielung o. 4. erginzt — bezogen auf
die oben dargestellte Reihenfolge: klein aber fein; John Wayne lédsst griiBen: Wenn schon keine Strafie
nach uns benannt ist...; Wie in der Scala. Insofern wird hier nicht nur auf Gruppeniiberschriften verzich-
tet, sondern Titelkreativitét (hier fiir Einzelgerichte) im Formulieren deutlich, wie sie Speisekarten mit
Animations- und Unterhaltungscharakter dient, die im folgenden Abschnitt besprochen werden.
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unterhalten sollen, oftmals deutlich auffdlliger gestaltet — wie im folgenden Abschnitt
verdeutlicht.

3. Zwischentitel als Bausteine in Rezipienten animierenden Speise-
karten

3.1 Wie erwéhnt, zeigen gastronomische Fachinterpretationen und linguistische Untersu-
chungen, dass sich die Funktion der Speisekarten, ihre Struktur und entsprechend auch
ihre Sprachgestaltung seit mehreren Jahrzehnten grundlegend verdndert haben. Sie sind
durch ,,sachliche, Image- und Umsatzkomponenten* letztlich ,,stumme Verkdufer* ge-
worden (Hild 1993; zit. nach Riley-K6hn 1999:91), die von Beginn an mit dem Gast ein
gastronomische ,,Verkaufsspiel steuern (Wachholz/Weiss 1993; zit. nach Riley-K6éhn
1999:90). Die Karten haben nun u. a. auch die Aufgabe, den jeweiligen Gastronomie-
Betrieb aufwertend zu présentieren, aktuelle Diskursstrategien im Essen-Trinken-Bereich
zu untermalen, die Géste zum Konsum zu animieren und zu unterhalten. Diese breite
Leistungspalette ist nur zu gewéhrleisten, wenn alle Bereiche der Kartengestaltung — von
der Materialauswahl und dem Bild-Design iiber die Komposition bis hin zur Sprachver-
wendung — kreativ zusammenarbeiten.* Wie im Folgenden skizziert, sind auch Teiliiber-
schriften wichtige Bausteine fiir Speisekarten, die der Imagepflege des Hauses dienen,
zur Unterhaltung der Géste beitragen und/oder aktuelle Diskursstrategien beriicksichti-
gen.

3.2 Speisekarten konnen zur Imagepflege des Gastro-Betriebes dienen, indem sie eine
(positive) Vorstellung, ein nachhaltiges Bild dieses Hauses im Rahmen anerkannter so-
zialer Bewertungsmuster entwickeln, etwa auf seine Einmaligkeit, Unverwechselbarkeit
aufmerksam machen — auf seinen Szenencharakter, sein spezifisches Betreuungskonzept
usw. Als Beispiel dafiir kann die Speisekarte der Gaststitte Christoffel mit Betonung
ihres Mittelalter-Images gelten:

Historisches Kolorit wird die Karte als Ganzes gezeichnet: durch das Material
(ktinstlich vergilbte Papierrolle mit rustikalem Strick zusammengehalten), durch Bild-
elemente (als Rahmen), durch grapho-stilistische Mittel (= Frakturschrift) sowie Zwi-
schentiiberschriften und Benennungen fiir Speisen und Getridnke (wenn auch nicht immer
in sprachhistorisch korrekter Darstellung: So Ihr dem Trunke zugetan seiet). Die Uber-
schriften aus dieser Karte lauten:

Aus den klosterlichen Gdrten (= Salatvorspeisen) — Unser Suppenkessel wird geleeret
— Kleiner Schmaus — Allerlei ohne Fleysche (= vegetarische Kost: In Silberkleid geba-
ckener Erdapfel) — Vom Wald und Federvieh (= Huhn, Ente, Wild) — Zappelnd Ge-
tier aus kiihlem Nass — Christoffels Spezialititen (= umfassend: Sackpfeifenschmaus,
Fiirstenmahl, Stadtvogtmahl, Réauberspiel) — Speisen fiir den jungen Ritter und das
Burgfrdulein — SiifSes nach der Speisung.

Auf Umschreibungen, Wortgruppengestaltung, Benennungen usw., die den Gestaltern als
,historisch” markiert gelten, kann hier nicht genauer eingegangen werden und muss wei-
teren Analysen vorbehalten bleiben.

* Diese Bereiche der Kartengestaltung werden in Abb. 2 im Anhang zusammengefasst. Auf weitere Erldu-

terungen muss an dieser Stelle verzichtet werden; Genaueres vgl. Schellenberg (2009).
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3.3 Den Speisekarten wird heute auch hdufig Unterhaltungscharakter zugesprochen. In
diesem Zusammenhang ist es fiir sprachanalytische Betrachtungen niitzlich, an linguisti-
sche Untersuchungen von J. Klein (1996:107 ff.) und seine Erlduterungen zum Wesen
von (TV-) Unterhaltung anzukniipfen. Josef Klein geht dabei von den allgemein aner-
kannten Griceschen Maximen der ,,Informationskommunikation® (Informativitat, Wahr-
heit, Relevanz, Klarheit) aus, verbindet sie mit medienwissenschaftlichen Uberlegungen
zum Unterhaltungsbegriff> und entwickelt auf dieser Basis seinen Kriterienkatalog der
Unterhaltungskommunikation aus vier Elementen mit jeweils spezifischen Kennzeichen:
Abwechslung (Action, Lebendigkeit, Uberraschung), Unbeschwertheit (Amiisanz, Fik-
tionalitdt, Sympathie), Interessantheit (Komik, Mitgefiihl, Spannung), Eingidngigkeit
(Verstiandlichkeit, Kontakt, Konventionalitit).® Ahnliche Effekte sind auch in Speisekar-
ten zu erzielen: durch besondere Bild-, Teiltext-, Uberschriftengestaltung u. a. Unterhal-
tungseffekte in Uberschriften werden durch spezielle sprachspielerische Gestaltung er-
reicht — wie es ein Titel aus der Speisekarte der Erfurter Studentengaststétte Steinhaus zu
Imbiss-, Salat-, Pastagerichten, Gratins, Pfannengerichten, kleinen Gerichten zeigt:

Darf es ein wenig mehr sein? — Lust auf was Knackiges? — Heute schon genudelt? —
Wir lassen dich nicht auflaufen. — HeifSes mit Sti(e)l — Noch nix gefunden ...

Wihrend die Uberschriften am Anfang und Ende dieser kleinen Reihe Formeln wieder-
geben (wie sie etwa fiir das Verkaufsgesprich tiblich sind), werden in den mittleren Bei-
spielen Wortspiele betrieben: So wird im gegebenen Kotext (Lust auf...) mit knackig auf
die Polysemie des Adjektivs angespielt: beim Hineinbeiffen fest und knusprig und ju-
gendlich frisch und dadurch anziehend. — Die Ableitung nudeln muss nicht nur okkasio-
nell im Sinn von ,Nudeln essen’ verstanden werden, sondern spielt auch auf das land-
schaftlich gebrauchte ,liebkosend an sich driicken’ an (und wohl kaum an wie genudelt
sein, das ugs. fiir ,mehr als satt sein’). — Die phraseologische Verbindung ,,jemanden auf-
laufen lassen” (jemanden gegen etwas prallen lassen; zu Schaden kommen lassen’) —
hier in Verbindung mit einer Negations-Partikel — wird durch den Kontext assoziativ mit
dem Substantiv Auflauf (,im Herd tiberbackene Mehlspeise’) verbunden. Es entsteht mit
Wir lassen dich nicht auflaufen so eine ,,augenzwinkernd-freundliche® Einladung zum
Essen entsprechender Speisen (wobei die Du-Anrede zusidtzlich Ungezwungenheit an-
zeigt). — Im Beispiel Sti(e)l schlieBlich wird auf die Homophonie von Stil und Stiel an-
gespielt und damit spielerisch-locker darauf hingewiesen: ,Hier kann man angemessen
Pfannengerichte essen’.

3.4 Wie schon erwdhnt, werden in Speisekarten zur Aufwertung der Angebote, Kiichen
und Gastbetriebe unterschiedliche Diskurs-Strategien verwirklicht. In manchen flielen
mehrere strategische Linien zusammen (z. B. die Verbindung von ,original — regional —
hausgemachte Rezeptur’ oder von ,original — fremd — exotisch-kreative Rezeptur’). Be-
reits das zeigt, dass eine inhaltlich exakte und Uberschneidungen vermeidende Erfassung
dieser Konzepte schwierig ist und es weitere (vergleichende) Untersuchungen braucht.

,,Als konstitutive Elemente von Unterhaltung schlechthin kdnnen Spal3, Abwechslung von der Tageshet-
ze und ... Genuf} sowie das Erhalten neuer Informationen gelten. Es handelt sich hier um Merkmale, die
beide Unterhaltungsformen [Unterhaltung als Gespridch mit anderen und Unterhaltung durch Medienan-
gebote, J. K.] haben, die diese miteinander verbinden und als Kern von Unterhaltung angesehen werden
konnen* (aus: U. Dehm (1984): Fernseh-Unterhaltung. Zeitvertreib, Flucht oder Zwang. — Mainz, 1989
—zit. von Klein 1996:112).

Klein erldutert die Kriterien sehr genau, worauf hier nicht néher eingegangen werden kann.
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Nach ersten Analysen treten in Erfurter Speisekarten u. a. folgende Konzepte auf (Néhe-
res vgl. Schellenberg 2009):

- Traditionskonzept mit Merkmalen wie ,vertraut/ bewéhrt/ einfach/ hausgemacht/ re-
gional’...;

- Globalitdtskonzept mit Merkmalen wie ,unbekannt/ interessant/ modern/ weltweit/
exotisch’...;

- Originalitdtskonzept mit Merkmalen wie ,Rohstoffe/ Rezepturen authentisch’...;

- Zeitgeistkonzept mit Merkmalen wie ,(angemessen) schnell/ professionell/ schmack-
haft’...;

- Gourmetkonzept mit Merkmalen wie ,ausgesucht/ aufwéndig/ individuelle Note’... ;
- Leichtes-Essen-Konzept mit Merkmalen wie ,Natur/ Frische/ Gesundheit/ Fitness’...;

- Aktions- und Spezialitdtenkonzept mit Merkmalen wie ,Exklusivitdt durch Beschran-
kung’...;

- Aktiv-Gast-Konzept mit Merkmalen wie ,Gastkreativitit/ Essenskomposition/ indivi-
duell’...;

- Szenen-Konzept mit Merkmalen wie ,auf Klientel zugeschnitten/ bewusst einge-
schrankt’...;

- Kreativititskonzept mit Merkmalen ,Selbstbildprisentation/ Einmaligkeitsans-
pruch’....

Auch die Realisation dieser Konzepte geschieht auf allen Ebenen der Speisekartengestal-
tung. Lavric (2007) hat dies an Hand von Speise-Benennungen nachweisen konnen - ich
habe 2009 gezeigt, dass vorangestellte oder in Listen eingebaute Teiltexte zur Verwirkli-
chung solcher Konzepte dienen kénnen. Auch Zwischentitel zu einzelnen Speise- und
Getréankelisten dienen der Realisierung solcher Konzepte, z. B. des Globalititskonzepts
im bereits erwihnten Haus Ubersee. Hier wird dieses Konzept hauptsichlich realisiert
durch englischsprachige Titelworter, erganzende Englisch-Formulierungen zu Titelwor-
tern und durch Anspielungen auf (weltoffene) Lebensweisen. Dariiber hinaus kommen in
diesen Uberschriften auch Verbindungen zu weiteren Konzepten (z. B. Aktivitits- und
Unterhaltungskonzept) zum Ausdruck. Einige Beispiele sollen das illustrieren:

WELLNESS DRINKS ... der neue Trend / SMOOTHIES ... mehr als nur ein Drink ...
fast schon ein kleine Mahizeit / KAFFEESPEZIALITATEN ... Crazy'll /
TEESPEZIALITATEN ... das richtige zur London Times / EIS-MILCH-MIX-
GETRANKE ... the cool Mix! / ,, DO-IT-YOURSELF “FRUHSTUCK ... den Kreativen
/ SANDWICHES ... a Bigger Meal, a better Deal! / BAKED POTATO ... Symbol der
Fruchtbarkeit oder das wahre Gold der Inkas (erstaunlich ist, dass alle dann aufge-
zdhlten Benennungen fiir Kartoffelgerichte das deutsche Wort Knolle enthalten: ,, Mil-
de Knolle*“, , Mediterrane Knolle”) | NUDELGERICHTE ... Pasta al Italiana /
INTERNATIONALE SPEZIALITATEN ... around the World / TAPAS ... Tapas varia-
das.

3.5 Wie vielfiltig Zwischeniiberschriften in Speisekarten nach Anliegen und sprachlicher
Gestalt sein konnen, soll abschlieBend der kleine Titelkatalog aus dem Erfurter Korpus
noch einmal deutlich machen:
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Mit Hilfe mancher Titel wird quasi das Gespridch mit dem Gast aufgenommen. Dabei
werden Sprechakte wie Aufmuntern, Einladen, Empfehlen, Wiinschen usw. aktiviert,
mitunter dazu performative Ausdriicke eingesetzt: Einladung zum Friihstiick (Gast-
statte Silberschale) — Friihstiick ... fiir einen guten Start in den Tag (Glashiitte Peters-
berg) — Vorspeisen ... gut begonnen ist halb gewonnen (Ubersee) — Bestellen wie in
Stidamerika: Suchen Sie sich zu unserer Beilage Ihr Lieblingsfleisch mit einer unserer
Saucen aus. (Gaststiatte FAM = Feines am Markt) — Thiiringer Empfehlung ... zwi-
schen Erfurt und Rennsteig (Zum Wenigemarkt 13) — Wie wdr’s mit Eiern?? (Zum
Augustiner).

Das Gesundheitskonzept wird oft mit Verweisen auf vegetarische Kost verbunden. In
den Uberschriften wird dazu entweder eine sachliche Aussage getroffen oder es wird
an den Gast appelliert, die vegetarische Kiiche zu nutzen. Dazu kann auf Adjektive
wie fit, gesund zuriickgegriffen werden, die dann wie die aus der Werbesprache be-
kannten Schliisselworter wirken: Sie werten auf und nehmen nicht zuletzt durch hau-
figes Auftreten eine Schliisselstellung im ,,Gedanken- und Sprachfeld innerhalb eines
Diskurses ein.” Fitness-Gerichte (Johannes Liinette) — Salate: immer wieder so ge-
sund! (Der goldene Schwan). Beispiele wie Griinfutter fiir Vitaminjdger (Johannes
Liinette) — Salate ... Griinzeug macht nicht satt? Aber hallo ... (Glashiitte Petersberg)
zeigen aber auch, dass man hier durch salopp-gestaltete Argumentation (Alltagsrede,
Sprachbilder) bemiiht ist, eventuell bestehende Vorbehalte von Gésten gegeniiber sol-
cher Kost in unterhaltender Weise abzuschwéchen.

In die Néhe dieses Konzepts gehort auch die Ankiindigung von Fischgerichten im
Sinn eines ,,Konzepts des leichten Essens®, wobei auch auf Frische, Natur, individuel-
le Verarbeitung usw. verwiesen wird: Frisch aus dem Fischernetz (Ratskeller) — Aus
Neptuns Reich (Gera Aue) — Fischgerichte — auch ohne Angelrute (Johannes Liinette)
— Kostlichkeiten aus Fliissen und Meeren (Nikolai) — Fischspezialititen ... unser
Koch und das Meer .../ (Ubersee). Gerade der zuletzt genannte Titel zeigt, dass auch
tiber Anspielungen (hier auf Hemingways ,Der alte Mann und das Meer’) Leichtigkeit
und Unterhaltung in die Information einflieBen konnen.

Traditionskonzepte suggerieren historische Konkretheit, Riickgriffe auf Privatberei-
che, fast Authentizitdt, z. B. indem Namen, Verwandtschaftsbezeichnungen usw. ge-
braucht werden (wobei hdufigere Verwendung auch hier Wirkungseinschrinkung zur
Folge haben kann): Oma Kdthe’s Empfehlung (Menii-Angebot der Feuerkugel) — Ge-
richte aus Oma’s Kiiche (Gera Aue).

Um den Offentlichkeitscharakter von Gaststitten (Distanzen) zu verringern und den
Gast in einer gewissen Vertraulichkeit anzusprechen (Vertrautheitskonzept) werden in
Uberschriften auch Ausdriicke / Wendungen der (regionalen) Umgangssprache, Bil-
der, Anspielungen usw. verwendet:® Bagel, die Bemme mit Loch als gut gepacktes

Vgl. z. B. Janich, Nina (1999:114), wo auch mit Blick auf Schopferin dieser Termini der Werbesprache
darauf hingewiesen wird, dass die Funktion der Schliisselworter nicht nur ,, in der Aufwertung, sondern
in einem entscheidenden Beitrag zur Argumentation liegt™ und ihre ,,Zugkraft” sehr stark von aktuell
.gesellschaftlich relevanten Themen* abhingig ist. Im hier

Bei diesen Beispielen fillt ganz sicher auf: Bagel wird iiber das regionale Bemme (= *Brotschnitte mit
Aufstrich’ erlautert. — Beim Wurstangebot klingt die Wendung etw. ist jmdm Wurst (Cega’) an. — Sup-
penkaspar lisst an die Struwwelpeter-Gedichte denken. — Und hausbacken bedeutet heute in erster Li-
nie ’bieder, langweilig’ und ist in der Bedeutungsvariante "hausgemacht’ veraltet, so dass dadurch auch
die heutige Hauptbedeutung ,Bekenntnis zu Tradition und Schlichtheit’ ins Bewusstsein riickt. Uber den
stiBen Zahn miisste noch langer nachgedacht werden ...
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Sandwich (AngerMeier) — Alles Wurst ... (Wurstspeisen im Wachsberg) — Suppen-
kaspar (Café Rosenstolz) — Loffelweise delikat (Nikolai) — Suppen ... zum Ausléffeln
(Ubersee) — Fiir den siiffen Zahn (Johannes Liinette) — Desserts ... das Tiipfelchen
auf dem i (Ubersee) — Waffeln ... hausbacken und rund um die Uhr (Ubersee).

- Das Regional-Konzept wird in den Beispielen des Erfurter Korpus vor allem tiber die
Schliisselworter Thiiringen — Rostbratwurst/-bratl — KloBe realisiert und kaum tiber
mundartliche Ausdriicke (wie es sonst in Speisekarten haufiger zu finden ist): Was
deftig Regionales (Zum Augustiner) — Gutes aus Thiiringen (Gaststitte SiJu) -
Schmackhaftes aus der Thiiringer Kiiche (Roter Elephant) — Thiiringer Kiofe ... Klofe
... Klofse ... (Ratskeller) — Ohne Thiiringer Klof3e geht es nicht! (Naumburgischer Kel-
ler) — Thiiringer Kiiche ... Was sein muss, muss sein! (Ubersee) — Wild aus Thiiringer
Wiéildern (Gera Aue).

- Saisonkonzept der ,,Frische® Spargelzeit — schone Zeit (Der goldene Schwan) — Sala-
te der Saison ... Eine bunte Mischung frischer Salate, 100 % fresh! (Ubersee).

- Beim Gourmet-Konzept geht es vor allem darum, den Gast aus jeglicher Anonymitat
herauszuheben (Friihstiick fiir GeniefSer (Rosenstolz) — Fiir Feinschmecker — ohne Ei-
le (Zum Augustiner).

4. Fazit

Zusammenfassend ldsst sich zur Sprachanalyse von Zwischeniiberschriften der Ange-
botslisten in Speisekarten feststellen:

- Zwar ist die flir die Textsorte Speisekarte iibliche Basis-Makrostruktur Suppen — Kalte
Gerichte und Vorspeisen — Salate — Hauptgerichte — Desserts heute im Wesentlichen
immer noch giiltig. Da sich die Funktion der Speisekarte von einer dominant informie-
renden Angebotsliste iiber Speisen- und Getrénke zu einem komplexen unterhaltenden
und umsatzsteuerenden Bild-Text-Kommunikat mit weiteren Teiltexten entwickelt
hat, finden sich auch Verdnderungen in der Makrostruktur.

- Diese Verinderungen spiegeln sich auch in Modifikationen der Uberschriftengestal-
tung fiir Angebotslisten wieder. Solche modifizierten Uberschriften sind nicht nur als
stilistische Variationen an der Textoberfldche zu interpretieren, sondern zeigen grund-
legend verinderte Bedingungen und Faktoren im Handlungsbereich Gastronomie an:
Gaststéttenkonzepte haben sich gewandelt (z. B. Globalisierungs- und deren Gegen-
tendenzen); und auch das Verhalten der Giste ist anders geworden: andere Essge-
wohnheiten gelten, naturbelassene Produkte werden bevorzugt, der Gast mochte sich
an der Zusammenstellung seiner Gerichte aktiv beteiligen usw.

- Deshalb werden — wie alle anderen Gestaltungsmittel der Karten — auch Uberschriften
zunehmend dazu benutzt, positive Bilder der gastronomischen Betriebe zu zeichnen,
aktuelle Diskursstrategien im Essen-Trinken-Bereich gastronomisch wirksam zu ma-
chen und den Gast nach seinen Bediirfnissen zu betreuen.

- Damit Uberschriften ihre verinderten Aufgaben besser erfiillen kdnnen, sind sie
sprachlich spezifisch gestaltet: Sie werden verstirkt als Instrumente eingesetzt, um mit
dem Gast (sozusagen verschriftlicht, aber in konzeptueller Miindlichkeit) beinahe un-
mittelbar zu kommunizieren (realisiert werden Sprechakte wie Empfehlen, Anregen,
Wiinschen u. a). Dariiber hinaus werden originelle sprachspielerische Passagen zur
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Unterhaltung gebraucht und alltagsgewohnte Wendungen eingesetzt, die auch dazu
beitragen sollen, dem Gast eine Atmosphére jenseits jeglicher Gaststitten-Offizialitét

zu schaffen.

- Die modifizierten Speisekartentexte der Gegenwart konnen deshalb auch im aktuellen
DaF-Unterricht iiber lexikologische Betrachtungen in der Anfangsstufe hinaus auch
wirkungsvoll im Unterricht fiir Fortgeschrittene verwendet werden, da die Arbeit an
diesen Texten und ihren Bausteinen wichtige Einsichten in den variationsreichen deut-
schen Sprachgebrauch des Gastronomie-Bereiches ermdglicht und in diesem Zusam-
menhang auch interessante landeskundliche Aspekte anspricht.

Anhang:
Abb. 1: Makrostruktur der Textsorte Speisekarte

PERIPHERIE-KOMPONENTE (1)

Exkursive Texte: z. B, BegriiBungstext, Chronik, Episoden...P’|Rahmen{ -

ALROUND-/STANDARDKARTE
(mit Varianten wie Meniikarte; Friihstiicks-/Mittags-/Abendkarte; Tages-, Wochen-,
Saisonkarte; Aktionskarte [z. B. japanische Woche]; Bistro-, Barkarte...)

auch

Ergiinzungshilder: z. B. Foto/Gemélde zum Haus... anfang ;
__ KERN-KOMPONENTE Liste ;
o TR SPRIGEN g ( auch | |
! - Suppen Homit '
i - Kalte Gerichte und Vorspeisen '] inte- |
i - Salate | grier- | |
! . Hauptgerichte-Gruppen: HG-G... HG-G;... HG-G,... |oten |
: | ‘| Sprach-|
; HG,... HG;...HG,... || versatz-| !
; / \B H o teilen |
' Zutatén/Rohstoffe + Garnitur /Beilage + o (Zitat, |
; Art der Zubereitung Art der Zubereitung . Wen- | !
; — T y dung...):
i Sittigungsbeilagen Vitaminbeilagen Saucen:| und |
; || Bildele- | |
! HG-G; ... ;| menten, |
: HG-G, ... { + Senioremeiler, Kindergericht. ) : mit a:
« - Dessert i| Listen- | :
F‘:f:i:3Zi:.‘:.‘:f:::::ﬁ:f:i:f:.‘:l:_‘:Z:Z:Z:::,’:.’:f:f:':f:?:l:.‘:f:f:.‘: ZoIiIiZiziniziziz :: lexik .I
! GETRANKE : seman- | !
'+ - Biere- Weine - Sekt - Spirituosen | tisch ver-|
i - HeiBgetriinke - nicht alkoholische Getrinke i\ netzt |
PERIPHERIE-KOMPONENTE ( 2) auch i

Exkursive Texte:  z. B. Gruf, Einladung, Gastreflexion. .. Rahmen]

Erginzungsbilder: z. B. (alte) Fotos des Hauses... ende

79



Wilhelm SCHELLENBERG

Abb. 2 Teiltextebenen der Realisation von Diskursstrategien

Abb. 3: Karte der Gaststitte Christoffel — mit historischer Image-Aussage

Muf Wansch wird ihe Mahl
begieitet von SHeveld, Rittern,
Spielluten, Sowie allerlei
Volkk vom Hofe des Grafen.

Criurt’3 dltestesd Wirtshaus,
I erleben Sie pures Mittelaiter
Wir Dieten Speis & Trank
nach mittelnlterficher Sitte

bffmmgégciten: Wiontng - Sountag: 11:00 - 01:00 Uhr Sowie nach Vereinbarung

%@@ o Jhro dem Trunke jugetan Setet %@w

T AR Gherstensifte vom Fads und aus beme Gslase m .

Seidel 0,51  Humpen 0,31 Seidel 0,51 Humpen 0,31
Braugold Spegial 2,90 Taler 1,90 Taler SHonigbier 3,50 Taler 2,50 Taler

Radler/Diesel 2,90 Taler 2,10 Taler SKivschlier 3,60 Taler 2,60 Taler |1
' Miinchhoj Schivary 3,10 Taler 2,i0 :‘.tn[er - Ehristofjel Kellerbier 3,50 Taler 2,50 Taler %
Meter BVier (8x0,51) 21,00 Taler -Mngg‘eﬂﬁier 3,40 Taler

Bockbier 3,10 Taler ﬂ-f{' Hefeweizen fell 3,10 Taler

Hefebievmix 3,40 Taler 2 L Hejeweizen Dunkiel 3,10 Taler

_ Alkoholfreies BVier 2,90 Taler | e e DETCWCISEN RriStall 3,10 Taler
E=T = P PR S, S S e

Clyristoifels Spesialititen

Sachpfeifendchmaud, Schrotiladen mit Schivavgbierfleisel gefiillt : 8,20 Taler
Grillhaxe in Schivarbiersolse, Sanerhrant, Brot © 9,00 Taler
Giirstenmall; Hivcl-und Selweinesteak Rahmpilje Grdapfellwnsten 13,60 Taler
Stadévigtmall, Weideschafahiene mit Butterbofnen und Crdipfein (fiie 2 Perdonen) 25,00 afer

Riuberspicl, Puten-, Schiveinedtenk, Grilltomaten,- ghwicbeln, Braierdipjeln (fiir 2 Perdonen) 26,00 Taler
Ghristofielplatte allerlei Fleisch gebratene Groapfeldpaltea und Thiivinger K16je dagu Blankvant
und Salat (fiiv gwei Personen),, 26,00 Taler

Syeiden fitr den jungen Ritter und das BVurqfraulein

Rartofjelbrei mit Biattspinat 3,60 Taler
Kanonenhngel mit feiner Sofje und Blaukrant i 3,60 Taler
Siifnchendchentiel mit geb Erb3en, Kartofjeldtamp 4,10 Taler

)

Siiftes nach dev Sheisung

Rirdehgriitge mit VanilleSofse 2,60 Taler
Gejiidiice Fieeruchen an Baniiie-Schoko-Sojje 3,10 Taler
Gcbackene Apfelringe mit Jimt-Vanille 3,20 Taler
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Résumé

Uz jste dneska nudlovali? Dil¢i nadpisy z jidelnich listkii mezi jazykovymi stereotypy a kreativi-
tou

I kdyz se dnes v restauracich ve vétSin¢ piipada stale uziva bézna zékladni makrostruktu-
ra jidelniho listku Polévky — Studend jidla a predkrmy — Saldaty — Hlavni jidla — Moucni-
Ky, miizeme pozorovat i zmény této makrostruktury, které souvisi se zménami ve funkci
jidelniho listku, tj. slouzit i k pobaveni a zvySeni obratu. Tyto zmény se také zrcadli v
modifikaci ztvarnéni nadpisti jednotlivych oddila jidelnicki, pti¢emz jsou zvoleny rizné
strategie.

Summary

Have you noodled yet today? Section headings in restaurant menus between linguistic
stereotypes and creativity

Although most restaurant menus today use a common basic macrostructure — Soups —
Cold Dishes and Starters — Salads — Main Courses — Desserts — we can observe changes
in this macrostructure related to the function of menus as a source of entertainment which
may increase turnover. These changes are also reflected in the modification of the section
headings in menus, which involves the selection of various strategies.
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