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Bergesches Buurenschnetzel 
Schnitzel mit Speck***, Spiegelei, Bratkartoffeln, Salat* 14,90

Huusgemackter Heärengstepp 
Hausgemachter Heringsstip**, mit Bratkartoffeln oder Pellkartoffeln 10,80

Kottenbutter 
Schwarzbrot mit Kottenwurst***, Senf, Zwiebeln 7,20

Pellmann med Klatschkääs 
Folienkartoffel mit Kräuterquark**, großer Salatgarnitur* 8,50

Ovenerpel med Pudenstriepen 
Ofenkartoffel mit Kräuterquark* 
herrlich gebratenen Putenbruststreifen und großer Salatgarnitur* 13,80

Frische, regionale Küche aus Wuppertal und Umgebung 

Pillekoken med Schloot 
Bergischer Kartoffel-Pfannkuchen, mit Speck***, Zwiebeln und Salat* 10,80

Broaderpeln med Spegeleier 
Bratkartoffeln, 2 Spiegeleier, Salat* 8,80

Sölze med Broaderpeln 
Sülze mit Bratkartoffeln, Remoulade**, Gurke 10,80

Elverfeilder Bloatwoarschtpanne 
Gebratene Blutwurst***, Bratkartoffeln, Spiegelei, Salat* 11,50

Pannasch Langdhuus 
Panhas***, Bratkartoffeln, Gewürzgurke, Rote Beete* 11,50

Bergesches Kröstken 
Schnitzel, Champignonsosse, Spiegelei,  große Salatgarnitur* 11,50

Der sparsame Bauernwirt
Frei nach Walter Brensing

Bei einem Bauernwirt kehrte ein Fremder ein, um 
Mittags zu speisen. Die Wirtsfrau tischte gut auf, der 
Gast (wohl aus der Großstadt) war mehr als zufrie-
den. Nach dem Essen verweilte er noch bei einem 
Glas Bier und plauderte mit dem Wirt. Dabei bat er 
um einen Zahnstocher.
„Do häv eck keenen“, sagte der Wirt,   
„seid eck sieh, datt de Lütt dä hengerhear fottschmie-
ten wennse se gebruckt hannt, un nitt meahr in datt 
Döppen donn, wo se drinn woahren, koop eck kinne 
meahr“.

Das ist typische Bergischer 
Humor




