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was alles herbeigeschleppt wird
beim grofen Gelage
an der Schloftafel

Herrschaftlicher Willkommenstrunk
"Witwitzer Wetwein"

(Dunkelgebackener Roggenfladen
nach Rezept und Uberlieferung vom Hofe der Herren von Schaumberg

Griebenschmalz nach Art der Warketenderinnen
vermengt mit feinem Salz aus den Bayrischen Salinen
und mit den Kriutern des Nordwaldes

(Deftige Brithe mit Kartoffeln
von den Feldern des Wlitwitzers Rittergutes
nach einem Rezept der alten Schlofkichin

Ziinftiger Krautsalat von den Wigden barfiifiig eingestampft
und anderem Griinzeug,
wie der Ackerboden es in dieser Jahreszeit hervorbringt

Ofen—/Dampfkartoffeln mit handgeriihrtem
@Copfen und frischen Kriutern

Grofe Stiicke Fleisch wie das die Ritter brauchten vorm Tumier
im ganzen gebraten
vom reinrassigen dorstenvieh,
gemiistet mit Eicheln aus den bischiflichen Wiildern
vom edlen I,
erlegt vom Oberfirster und seinen Jigern
vom zweibeinigem Gefliigel,
geziichtet und abgeschossen zur Gaumenfreude der Geladenen

Grofer gemischter Obstkorb der letzten Emte
aus dem Kiichengarten der Baronin, sowie
welsche Friichte aus siidlichen Gefilden

zum Abschluf} auf dem Holzbrett serviert
Kiise wie ihn frinkische Kiihe, Schafe und Ziegen
s0 hervorgebracht haben

(Der SchloBkellermeister weifs,
dass ein kriftiger Trunk geschitzt wird

(Dunkles Bier aus dem Fasse

Weifer Wein aus frinkischen Reben:

"trocken" (wie ihn der Ritter " Zum wilden Wann" liebte)
"halbtrocken" (nach dem Geschmack der adligen (Dawmen)
Roter Wein vom frinkischen Lande:

(Domina "trocken"



