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Herzlich willkommen i Gasthof Hansmann!
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Umser Gasthof ist der dltesten Gasthof im Familienbesitz welt-
weit, seit 1536 betreibt unsere Familie diesen Gasthof. Tm Jahre
1900 ibernanwm die Tochter den Betriel, so wurde ans Denhard wuan

Hausmann, Eine sehr lange Tradition, diese aufrecht zu haltew,

aber anch i die nene moderve Zeit zu filliren, ist nicht immer ein-

fach, wir hoffew, dass uns der Spagat ewischen den Zeitew glitckt!
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Wir geben uns die grokte Wilhe, frisch fiir Sie Thre Speisen zu
eubereiten, deshalb kann es manchmal zu lavgeren Wartezeiten
komimen, bew. zu Engpassen bei dew Waren, dass dadurch ein
Speise vicht melr vorratig ist,

Wir bitten hier filr um Verstavdnis.

Thr Team vom Hansmanm

(1) mit Farbstoff (2) konserviert (3) Mit Nitritpdckelsalz (4) mit Antioxidationsmittel
(5) geschwefelt (6) mit StiBungsmittel (7) Coffein (8) mit Phosphat (9) chininhaltig_(10) mit Liebe gekocht



Von der Metzgerzunft in Alt-Schliichtern und unseren Vor-
fahren:

Das Metzgerhandwerk gehort zu den Urhandwerken. Es entstand aus dem Ver-
langen der Viehbesitzer nach einem Praktiker fiir die Hausschlachtungen. In
Schliichtern werden die ersten Metzger 1331, also vor fast 700 Jahren zum
ersten mal erwdhnt. Damals wurden sie als Fleischhauer (carnifex) betitelt.
Aber diese Bezeichnung dnderte sich in den laufenden Jahren, schon 1387
nannte man sie Metzler, im Jahre 1399 schon Fleischer.

Der Titel Fleischer war so dominierend, dass er sogar schon im 14. Jahrhun-
dert hinter den Taufnamen im Kirchenbuch verzeichnet wurde. Das Handwerk
wurde in unsrem Raum immer mit Metzger bezeichnet, das kommt daher, dass
man Metzler in unserer Mundart Megster gesprochen hatte. Erst in diesem
Jahrhundert kamen die Bezeichnungen Fleischerei auf, ebenso wie Schlachte-
rei oder Wursterei, diese Begriffe wurden aus anderen Regionen mitgebracht.

Der Urmetzger verkaufte seine Ware nicht wie heute in seinem Haus, nein, es
gab damals die sogenannten Fleischbédnke, die hier in Schliichtern mit Schern,
Schirn oder Scharn bezeichnet wurden. Dies war wahrscheinlich in der Krdmer-
straBe. Dort zogen die Metzger mit ihren Wagen hin, ausgeritistet mit Hack-
klotz, Waage, Fleischhaken, Beil und Messer. In groflen Stddten entwickelten
sich daraus die Schirn, Gassen und StraBen, sogar ganze Viertel, in denen die
Metzger gemeinsam wohnten und arbeiteten. So entwickelte sich langsam aus
den Wagen feste Buden, spdter die Ldden.

Die Pflichten des Handwerkes waren streng geregelt. So mussten die Metzger
an 2 Tagen in der Woche bis mittags 12 Uhr die Waren feilbieten. Schon da-
mals wurden die Waren von der Stadt kontrolliert nach Qualitat und Preis. Die
verschiedenen Fleischsorten mussten getrennt liegen, so dass jedermann sie
sofort erkennen konnte.

Zu den Rechten des Handwerkes gehért die Genehmigung das Gymnasium und
die Grafen mit Fleischwaren beliefern zu diirfen. Da der Bedarf an Tieren hier-
fiir so groB war, geboten die Fiirsten fiir Schliichtern, dass kein Bauer sein

Vieh an Fremde verkaufen durfte. Dies geschah trotz allem, woriiber sich die
Zunft sehr erboste und es zu kleinen Kriegen gegen Viehhéndler aus dem bayri-
schen und aus dem Raume Frankfurt kam. Mit dem Kriegsspruch:"Kazoffeblut
is kanne Buttermilch" zog die Zunft gegen ihre Widersacher aus. Zu den Rech-
ten gehédrte auch die Genehmigung mehr Hammel als alle anderen Biirger und



Handwerker halten zu diirfen und diese auf 6ffentlichen Wiesen weiden zulas-
sen. Dies verdrgerte die Mitbiirger sehr, weil die Metzger regen Gebrauch da-
von machten.

Die Metzgerfamilien beharrten sehr auf ihrem Handwerk, so wurde dieses in
der Familie auf den Sohn weitergegeben. Die langlebigste Metzgersippe sind
die Denharde (Hausmann). Sie stammen aus dem Raum Marburg und sind im 16.
Jahrhundert nach Schliichtern gezogen (ca. 1536). Die Familientradition setzt
sich bis zum heutigen Tage fort. Am 27.Juli 1900 heiratete der Metzgermeis-
ter Hausmann die Tochter des Metzger Denhard, welche das Stammhaus (iber-
nahmen und deren Erben die Tradition bis heute fortsetzten. Aus dem Bruder
ging die Metzgerei Denhard hervor, heute Besitzer des Hotels "Zum Lowen",
die Thre Metzgerei und Hotel vor einigen Jahren aufgaben.

Um 1600 hiefen die Metzger Denhard, Gotz, Grauel und Romeiser. Im Jahre
1719 gab es schon 22 Metzgermeister, 1729 waren es 30 und 4 Judenmetzger,
1791 32 und 1793 sogar 33 Metzgermeister in der Stadt. Von da an ging es mit
der Zunft bergab, 1867 gab es nur noch 10 Metzger. Davon sind bis auf den
heutigen Tage 2 Metzgereien iibriggeblieben, dies ist eine traurige Zahl, be-
denkt man, das sich die Einwohnerzahl ca. verzehnfach hat.

Die Ziinfte vertraten hauptsdchlich das wirtschaftliche Interesse der Metz-
ger. Aber sie waren auch gute Christen, den der Kirchgang gehorte genauso zur
Pflicht, wie das Gebet am Ende jeder Zunftsitzung. Die Zunftordnung regelte
die Fleischpreise (keiner durfte den anderen (iberbieten), als auch die Hoch-
zeit und die Beerdigung. Aber auch die Ausbildung und das Erlangen des Meis-
ter-Titels wurde streng gehandhabt.

Leider wurde die Zunft nicht mehr am Leben gehalten, als die Zahl der Metz-
germeister nachlief. Der letzte Eintrag im Zunftbuch zu Schliichtern ist am
20. Februar 1849 geschrieben worden.

Verschwunden ist auch die Gemeinsamkeit der Meister, wie auch die gemeinsa-
me Werbung im Lokalbldttchen, die in der 2. Hdlfte des 19. Jahrhunderts ib-
lich geworden war.

Aber das Schone am Beruf ist geblieben, das von Gott Gegebene zu respektie-
ren und mit seiner Kunst zu verfeinern und zu verkaufen. Wie das Lacheln der
Kinder, die im Laden ein Stiick Wurst bekommen.
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Vorsptisen:

Begumen S doch Jre kubinarische Recse wat eoner Uorspeist.
Klassisch bt wir Jamem wier Sadait oder ene Tasse Swppe aun.
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Apfel-Meerrettich Suppe s

Ly ugont Kreation aus vt quiti
dmgen, dit SLCh harmonisch 2u emen
Fewerwerk des Geschumacks entfalion

(6) (10)
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Walhrend. Brihe vuur so lange eingekocht wird,, bis das verwendete
Heisch oder Giemtise gar ist, kichelt eine Bouulow durchaus eun bis
2wel Stundewn oder Bnger auf dem Herd.. Gemiise- oder Feischbrihe ist
dalher wmeist divuner als eine Bouudlon und etwas weniger indensiv im
Geschwack. Sie wurden vowe Flelscher Adolphe-Baptiste Duval 1854 n
Paris erfunden und. waren einfache Restouronts, in denen die Mard-
leute und. Fabrikarbeiter essew. kovunden.

Boudlon wit Eudage

mach ot Traddtiion aus Kunochem
und Flessch gekocht, wit
Wurzel-Geuuse. darm Ecerstich uwnd o~
N udein 10) -

gumschter Sadaitfeller

aus vtrschediomen frischen Salaite
usaimmment gestellt, wit eumem housege-
e Joghurt dressung wiit Krautern o oo
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Edutdpfe

Eln Pot-au-feu ebnen Topf, oder - wevun waon es archaischer
formulieren wog - ebnen Kessel tber ebne offene Hamume 2u
halten, hat eine longe Trodition. Gleichwohl ist der Eudopf be-
grifflich wwodemeren Datums, er endwickelt sich im Deutschen
erst im 20. Jahrhundert und. edfreut sich ungebrochener Beliebt-
heit. Der Elntopf selbst wird. lm Duden erst ab 1934 gefilrt.
Vor dieser Zeit {ehite der ebheitliche Begriff fir diese Speisen,
die wmeist lediglich als Durchebnander beschreiben wurden.
Auch gob es ender 1930er Jahren eine Euntopf-Sovutag.Eun-
topf wird. uun als ebne Vartowmde der Hauswarunskost angesehen,
oh,e sich notional gegeniiber der Gberfeinert vorgestellten framzo-
sischen Kiuche defuniert.

Wee sagte schom wein Opa:
Eantopf essem gent dmmer!
Bromdwmstumer Edntopf S
die Wessische Avtwort auf das Chii
com carme, mach, uberlieftrton R&z&/m‘
von der Burg Mit Kraut,
Bowmen und szd&rhadcfw&sch, dazu

Brot oder Brotchem @ (10)
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Pagpordea-Gulasch Emdopf s

i Aulebwung am ein altes Rezept
aus der Flakuche weanes Opas, wdit
wagerim Rundflecsch der Regiou,
werzhaft guorirst und fruchtig, dazu
reccen wir Bawerubrot oder Brotchen @ & (10)




Ewdopfe
gekocht mach Owa's Rezept am grofieu
Topf, wmit eoner reomen Rumdswurst aus
der Regiomne umd Brot oder Brotchm
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. Qe Rumdlswwrst s
it der Entopf vegam! o

Schmitztl-Speaialitifon

Wiener Schwitzel als Nationalgericht. Als Symbol der dsterrelchi-
schen Kiuche stelit das Wlener Schwnitzel {fir mehr als vuur eine
Mahlzeit. Es reprisentiert die Verbundung von Qualitat, Trodition
uwd. Ebnfachheit, die un der dsterreichischen Kiche hochge-
schatzt wird.. Linguistisch, so der Sprachforscher Heunz Dieter
Pohl, st "Schnitzel" als Begriff nichts anderes als eine sid-
deutsch-osterreichische Verdeinerumgsform vown "Schnitte’, ebnem
Zewdich wwltifunldionalen. Wort Cun der D DR etwa. bedeutete es
"Butterbrot' ). Das Wlener Schnitzel war anfonglich vuur eine
Festtagsspeise und diufte Mitte des 19. Jahrhundert b die Fest-
wwhlzeitew des Volkes Eungang gefunden haben. Anstelle des
Kalbfleischs hat wmuan domals allerdivngs haufig das Schweune-
fleisch verwendet.

Pdz-Ratm-Scimitzel

das dasstsce Schwemescamit2el aus
der Oberschale mach Wi Arf, wit
Champoiguons i Raw umnd dazu
POWMM«S (10)




Schidtzel-Spezialitaton

Frombcfuater Schmitzel I
as Kassische Schuwemeschumitzel aus
der Obtrschale mach Womer Arf, mif 5 s 8¢
griwer Sofie wach Fromkfurter Reayptur SRE RS
und, dazu Powunes & (10) O >
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Der Framldurter Stadtteil Oberad. ist der Ursprungsort der Giriven. Scge.
Noach wie vor werden hier die Krauter fir dos Gercht angebaut und hier
stelt auch das Grive-Soge-Denlanal’ der Stuttgarter Kisstlerun Olga
Schulz. Jedewm. der sieben Krauter hat sie ebn eigenes Haus gewidmet.
Kerbel, Schnittlauch, Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer, Kresse & Bor-
retsch. Die Framldurter Girime Soe, traditionell viur mit diesen sieben
!
Koch-Kase-Scomidzel, e
das dassiscie Schuwremescomit2el aus
deur Oberschale mach Wi Arf, wit

Kochkase wnd Kumumel dazu Poues

(70)
Das erste Regionale Origunal des Kochkases

funden wir ki Nordhessen, speziell un Kassel.
Hier ist Kochkase selhr eng wmit dewe Namen
Bownsel verbunden, einer Miuchhandler- und. Molkereibesitzer{o-
wilie, die seit 1386 uber wmehrere Generodionen die WKasselaner'
wit Muchprodulden und. eben dem nordhessischen Kochlka-

se versorgte. Vow dort z0g sein Siegeszug durch Hessen bis un
den. Odenwald..

Schmidtzel wit vl druff =
das dassisce Schuwemescmitzel aus der
Oberschade mach Woemer Art, wit Zwithel
und Scamkemwurfel uwnd wit Kase &
uberbacken umd dazu Pounes
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Spatzle /Kndpfle

Als Hedamftsgebiet fir Schwiabische Spatze und. Schwabische
Knipfle sind ganz Baden-Wirttembery sowie der bayerische Re-
glerungsbezirk Schwaben eraubt. Beide sund. aus dem gleichen
Teig Cwobel fir die Knopfle der Teig etwas flisssiger sein sollte)
und. wurden friher wit der Hand. oder dew Loffel geformt und
uns heige Wasser gelegt. Daher hiegen Cund. heien inmumer noch)
die Spatzle auch Spatzen. Knipfle sund im Giegensadz 2u den
lnglichen Spatae, kurz, rnd und ldein. Die Herstellung vow
Spatzle b Schwaben lasst sich bis s 48. Jahrundert zurick-
verfolgen. 1325 defunierte der wivttembergische Rots- und Leib-
arzk Lendilius JKnopflel” und. \Spatzen” als ,alles, was aus
Mehl gemacht ist'. Heute haben sich diese besownderen Nudeln
uber den ganzen deutschsprachigen Raum verbreitet.
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Késespdale-Plase i
W s smcht feilen darf, dawm
smdd s die Kastspartzle wwer wn der
Region. Bawembanopfle wit Rostzwe-
bl umd verschuedlomen Kase gc(»mfm,
dazu e gunischton Salatteller

wiit Joghurt dressimg @ @ (10)
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Nudelpfonme Obergdsser i

Qe hawsstigene Jutrpretation der
Kastspatzle fur Libhaber von Flecsch.
Bauwernsparzle wnd Bauwermovrstchm
it verschiedenen Kase gebraton
dazu e guuischton Salatteller wdt Jogéum‘
2/'&55(/“9 (2 3) ()(10)




Spatze/Knipfle

\\\' J//
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. Oder doch lebtr wie aus dews g
Octewraldl Spétale an cer lockerun G
Kochkaise Sahmesofie
dazu e gunischton Salatfeller
wiit Joghurt dressimg @ ® (10)

Kaiserlichew Beistands kovude sich Loremz Adlon gewiss sein,
als er vor hundert Jahren das Hotel Adlow am Pariser Pladz er-
Offnete. Das ist gesicherte Geschichte, tberdies ramken sich um
dieses Haus viele Geschichten, wie es fir so e traditionelles
Luxushotel stondesgemis§ ist.

Das Adlon. war viicht vwur dos erste Haus ama Pladze, es war auch
dos modemste und das erste, i demt waan nicht vuur luxurids
wachtigte, sonden auch - demw Trend. der Zeit {folgend. - gesell-
schaflliches Leben zelebrierte. Und. wer hat hier nicht alles ge-
wohwt, verschwiegene Gespriche gefilvt und rauschende Feste
gefeiert. Die ntenationale Gasteliste liest sich wie e Who is
Who aus der Kaiserzeit und. Welmarer Republik. Wie das Adlon
2u Berlun gehort, gehort auch die Curywurst z2u Berlun.

Currywurst Adlon”

de Lobhaber der Currywurst sagem.
Nawe o Origonal, aber besser!”
e dopptite Rumdswurst als Curry-
WUST (e et hauseugemen fockamten
Towattn Curry Sofie,

dazu rechen wur Powiues @ @) @ ® (10




e Homdkase:

41843 soll eime Frou Koul aus der Schoneckenstrage un Grog-Ge-
rau erstmols Haundkise auf dewe Maunzer Markt angeboten ha-
ben. Da diese Aldion erfolgreich gewesen sein soll, sund
Grog-Gerou bis 1914 nach und. ach 26 Kasereien endstonden,
die diesen "‘Mainzer Haundkase' hergestellt und. Gberwiegend. un
Mainz verouft haben. Hessischer Handkase wird. seit Jolrhun-
derten. i bauerlicher Tradition hergestellt, jede Familie hotte thr
eigenes Rezept hierau. Als Unterschied. zum Harzer felhlen dw die
gewissen. Schinumelpize, die den Geschwack des Harzer aus-
wachen.
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Hessiscer Homdkase widt Musdk s
das asstsce wessiscie Abemndessen!
Homalkase wit Zwvebtun, e Essig
wud OL dazu Bcuwrérof wud, Butfer

(70)

Hessusce Hackfladwn
Kunwel-Hascuee auf Wehbrotteg
wit Kase uburbackon, deftig

(70)
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Paar Rindswiicste wdd Powumes i
I hessiscem lmackigon Rundswurste
ww Natursadtling fem und leccht ge-
rauwciert, wit Powumes @ @ao




Jodum 2. Joverstag gubt es bed ums Tatar!
Frisch aus egumer Hersttung aus ausgeuralfon
Rundlfleisch der Reglou.
Bitte fragen St rechitzectig mach.
Talr)itar:

Woaren es tatsachlich, die Tartaren, die rolhes Heisch unterma
Sattel weilch geritten. und. danach verspeist haben? Es ist wohl
eher ebn Mythos, dass sie das es waren, die so unser SteokTa-
tor' efunden hoben. Aber Tatsache ist, dass die vorwiegend.
wwslimischen Turwolker als Namensgeber Pate stonden. Seit
der Andike werdewn sie als Tartarewm bezeickhwet - vown Tartaros,
griechisch Unterwelt. Erste Rezepte fir das lkdeungehackte, wagere
Rurndfleisch funden sich ab Mitte des 19. Jahtunderts v from-
z0sischen Kochbuchenn.

Wedtere regronale Spezialitarton:

- Schluchittrmer Backofemkartoffeun
- Grdl Schumken
- Schbachitermer Solper
- Gegrdite Haxen
- Scilachiplatte

(Al 8 Persoment)

Bitte fragen St rechitzectig mach
Jwrem Wumschtermimn.



