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Liebe Gdste des Kuhhirten @%@E

Schon, dafl Sie bei uns sind. DER \@3@

Als eines dev dltesten gastronomischen Betriebe
im Lande Bremen liegen uns Traditionen am Herzen.

Traditionelle deutsche Kochkunst mit Produkten aus regionalem Anbau,
lecker zubereitet nach Oma’s Rezepten oder in ganz neuer Form, mit
neuen Ideen und Kombinationen.

Der Kuhhirte versteht sich mit seiner mehr als 350jihrigen Geschichte
als ein Teil der tiber Jahrhunderte wdhrenden ,bremischen“Tradition,
das Gute der Vergangenheit zu bewahren und sich dem Neuen
gegeniiber aufgeschlossen zu zeigen.

Gutes Essen ist unser Motto. Hier zdhlen Zutaten und Zubereitung. Wir
verwenden fiir die Herstellung unserver Gerichte nur erstklassige
Lebensmittel, deren FHerkunft und Zusammensetzung wir, so weit wie
irgend moglich, tiberpriifen und sorgsam auswdhlen. Dabei bevorzugen
wir Lieferanten aus unsever Region. Wir benutzen unsere Mikrowelle
ausschlieflich fiir den Apfelstrudel. Unsere Schnitzel werden genau wie
unser Fisch, unserve Bratkartoffen und alle Bratgerichte in der Pfanne
gebraten. Die Friteuse brauchen wir nur fiir die Pommes frites, die
Kroketten und die SteakRartoffeln. Wir sehen uns also in der Slow-Food
Tradition und daher muff man bei uns auch manchmal ein wenig auf
das Essen warten.

Wir haben unsere XKarte ein wenig verkleinert; zusdtzlich zu den
Angeboten dieser Rleineven Speisekarte haben wir stindig zusdtzliche,
wochentlich oder auch mal wmonatlich, wechselnde Angebote und
selbstverstindlich haben wir zu den entsprechenden Zeilten
Saisonangebote (Spargel, Matjes, Pfifferlinge, Wild, Griinkoh! etc.)

‘Wir hoffen, Sie werden ein feines geschmackliches Erlebnis haben und
freuen uns iiber Thre Anregungen und Wiinsche.

Thy Kuhhirten Team

Die Gesetzgebung sieht eine recht umfingliche Kennzeichnungspflicht fiir bestimmte Inhaltsstoffe
in Lebensmitteln vor. Eine entsprechende Legende finden Sie am Ende dieser Karte.




Die Chronik des KUHHIRTEN \@ ﬂ

erwahnt, nachdem 1433 die Weiden vor der Stadt zu
Gemeindeeigentum erkldrt wurden.
Hinrich Plums war der erste namentlich erwidhnte Kuhhirte mit

Wohnsitz an dieser Stelle. D
SO

Der Kuhhirte wird erstmalig 1662 in den Bremer Chroniken O

Die Kuhhirten wurden fortan vom Senat gewihlt, sofern die

Nachfolge sich nicht aus der Erbfolge ergab. Die Kuhhirten @E R K

waren somit Stadtbedienstete und erhielten neben einer

sparlichen Vergiitung auch das Recht zum Milchverkauf.

Der neue Kuhstall, 1856 gebaut, bot Unterkunft fiir 3 Stiere, 10 Kiihe, Kélber und Schweine und steht
heute noch. 1867 wurden ein neues Wohngebédude und der Turm errichtet. Abgesehen von zahlreichen
Renovierungen in der Folgezeit sind die Gebédude bis heute erhalten. Im ,, Local fiir den Milchverkauf *
wurde allerdings, wenngleich ohne Genehmigung, auch Bier und Branntwein ausgeschenkt, vor allem
weil der ,,Kuhwerder schon immer ein beliebtes Ausflugsziel war. (,,Werder” ist die norddeutsche
Bezeichnung fiir eine Insel im FluB3).

Der Kuhhirte ist Griindungsort und Namensgeber des SV Werder Bremen, den der Sohn des damaligen
Kuhhirten am 4.Februar 1899 mit einigen Freunden im Kuhhirten griindete.

Wihrend des und nach dem 1. Weltkrieg wurden die Weiden des Stadtwerder zu einem groflen Teil in
Parzellen fiir die hungernde Bevolkerung umgewandelt, der Kuhhirte gab die Viehhaltung nunmehr
vollends auf und widmete sich Ackerbau und vor allem der Gastronomie. Im Mai 1923 wollte eine
Bremer Likorfabrik, die Vergi AG, im Kuhhirten eine Likorstube einrichten, wie es in vielen anderen
Gaststitten zu dieser Zeit geschah. Die Biirgerschaft wehrte sich gegen die Umfunktionierung des
Kuhhirten und ,,ersuchte den Senat, nur einen solchen Pichter zuzulassen, der die Gewihr bietet, dass

dort keine Likorstube errichtet wird*. @

1930 wurde der Kuhstall zum Tanzsaal umgebaut und zur heutigen Grofle erweitert. Den 2. Weltkrieg
iiberstand der Kuhhirte ohne Schiden, allerdings setzte das Wetter den alten Gebduden zu. Fiir die
Instandhaltung waren in der Kriegs- und Nachkriegszeit keine Mittel verfiigbar. Die Gaststitte wurde
geschlossen. Das Gebdude verfiel zusehends. 1961 entdeckte die IG Metall den Kuhhirten und griindete
mit der Arbeiterkammer Bremen die ,,Zum Kuhhirten Jugendfreizeit- und Bildungsstitte GmbH
Bremen*.

Im Februar 1962 iiberschwemmt die Sturmflut den Stadtwerder, und die Parzellenbewohner fliichten in
den hoher gelegenen Kuhhirten. Am 1. Mirz 1962 werden die umgebauten und instand gesetzten
Altgebdaude wieder gedffnet. Die Altentagesstitte “Heuboden® sowie die Kegelbahn und die Minigolf
Anlage wurden am 1. April 1964 in Betrieb genommen. Anfang 1969 wird das Jugendgéstehaus
eroffnet, das heutige Hotel ,,Zum Kuhhirten®.

Laut Behorde hat dann aber der letzte Pichter den ,Kuhhirten® verkommen lassen und
heruntergewirtschaftet, der Vertrag wurde einseitig beendet. Mit der maroden Bausubstanz und dem
ramponierten Ruf lie sich dann ebenso schwer ein Péachter wie ein Kéufer finden. Eineinhalb Jahre lang
stand das historische Gasthaus dann leer.

Im November 1995 kauft das Gastronomen-Ehepaar Sigrid & Wilfried Minnemann zusammen mit
Ihrer Tochter Angela Giese Grundstick und Gebidude des ,,Kuhhirten. Nach sechsmonatiger
Renovierungsarbeit wird die neue Gastronomie am alten Platz am 1. Mai 1996 unter dem
Traditionsnamen ,,DER KUHHIRTE* wieder ercffnet.

Seitdem ist der Kuhhirte zuriick auf dem Weg zur alten Beliebtheit. Mit einem konsequenten
Qualitatsanspruch an eine hochwertige norddeutsche Kiiche erfreut sich der Kuhhirte einer wachsenden
zufriedenen Kundengemeinde.
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Dieses Jahr ohne Festival 5@?
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Der neue Matjes ist da h_§
DER K
Am 16.6.2021 wurde die neue Matjessaison evoffnet.
Ab Mittwoch, d. 23.6.2021 gibt es bei uns auch wieder leckeren,
Jjungen Matjes in einer speziellen Karte:
Matjes Salat ,Anne” € 6,80

Leichter Salat aus Matjesfilets, Apfelstiickchen, Gewiirzgurke",
Olivenol & Zwiebeln, mit Baguette

M@tj@gfi[et p Classic” as Vor- oder Hauptspeise
(Wahlweise in Natur-, Krduter- oder siifi-saurer Marinade)

1 Filet mit Zwiebelringen und frischem Schwarzbrot mit Butter' € 4,20

jedes weitere Filet- € 2,00
Matjes nach Hausfrauenart € 10,80
3 Filets in einem leckeren Dip aus Gurken', Apfeln und Zwiebeln
mit frischen BratRartoffeln aus der Pfanne extra Filet € 2,00
Matjes, ,,s00t un suur” € 9,60
3 Matjesfilets, in hausgemachter siifS-saurer Marinade
mit Rrossen Bratkartoffeln aus der Pfanne extra Filet € 2,00
Gebratener Matjes € 9,90

3 Matjesfilets in Dill Panade gebraten,
mit jungen Rosmarin-Kartoffeln

Matjes auf warmen Kartoffelsalat € 11,00
3 Filets auf warmen Kartoffel-Speck-Salat mit mediterranen Krdutern
Verfeinert und einem Knoblauch Dip extra Filet € 2,00

Matjes mit Schwenkbohnen € 11,80

3 Matjesfilets mit Speckbohnen, in der Pfanne
geschwenkt, mit Salzkartoffeln und Buttersauce extra Filet € 2,00
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Hier geht’s los &
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Hiihnersuppe ,Kuhhirte” im cowentopf' € 5,20
Fin Kuhhirtenklassiker, (Hochzeitssuppe) mit reichlich Hiianerfleisch,
Mettbdllchen' aus Schweinemett, Fierstich und Gemiiseeinlage
TO?’l/LatenS uppe mit Reis und Tomatenstiickchen (vegan) € 3,80
G emis Cﬁt@?’ S Ol[élt Beilagen-Salat im Glas-Schdilchen € 4,30
Blattsalate, Tomate, Gurke, Paprika.
wahlweise Joghurt~XKrdauter-, Honig~Senf- oder Balsamico Dressing
Bratkartoffen ,Chefin” € 580
Krosse Bratkartoffeln nach Art des Hauses, mit Gewtirzgurke"
mit Spiegelei(ern) plus € 1,25 pro Stiick
Currywurst ,, Werdersee " € 7,80
mit Pommes Frites & leckerer Sauce nach Hausrezept
Kuhhirten Burger mit Pommes € 10,70
Rindfleischhack 200g, Salat, Cheddar, siif-saure Gurke,
geschmovte Zwiebeln, Tomate, Burger - Sauce*
mit 400 g Rindfleisch Hack € 14,30
Veggie Burger mit Pommes € 12,30
Beyond Meat 1259, Salat, Cheddar, siiff-saure Gurke,
geschmorte Zwiebeln, Tomate, Burger - Sauce*
mit 250 g Beyond Meat € 17,50
Grofer Salatteller € 7,50

mit Blattsalaten der Saison, Tomaten, Gurken & Paprika,

Baguette & Krduterbutter

mit Ei plus € 1,25, mit gebratenen Hdahnchenbruststreifen plus € 2,80,
mit gebackenem Hirtenkdse plus € 3,70

wahlweise Joghurt~XKrduter-, Honig~Senf- oder Balsamico Dressing

* Die Burger-Sauce ist eine mit Whiskey verfeinerte Figenkreation unseres Kiichenchefs Sascha

Herzlich willkommen im Kuhhirten




Bremen ,, Food™ ol

Bauernfriihstiick € 9,60

Fier-Omelett mit Kartoffeln, Speck®+, Zwiebeln und gekochtem
Schinkenmit einer Gewiirzgurke"

Tellersiilze € 0,20
mit eingelegten Zwiebeln, Remouladensofe und Bratkartoffeln

Knyop ,Bremer Roland" € 11,50

Spezialitdat aus Schweinefleisch, Zwiebeln, Schmalz & Hafergriitze,
hevzhaft gewiirzt und knusprig gebraten mit Gewiirzgurke"
& Rrossen Bratkartoffeln aus der Pfanne, serviert mit selbstgemachtem Apfelmus

Labskaus ,Xlaus Stortebeker” € 12,90

Fine Spezialitdt aus Kartoffeln und gepokeltem Rindfleisch, serviert mit einem
Spiegelei, Gewiirzgurke, Rollmops & Rote Beete (separat) Teller mit Schiilchen

Norddeutscher Brathering € 10,50

Stif Sauer eingelegt mit frischen Zwiebelringen,
krosse Bratkartoffeln aus der Pfanne, extra Hering € 4,90

Matjesto JOf L Buntentor” € 10,90

Matjes Filets in einem leckeren Dip aus Gurken, Apfeln und Zwiebeln
mit frischen Bratkartoffeln aus der Pfanne

Ve ganes KﬂWﬁ mit veganen Bratkartoffeln & Apfelkompott € 8,70

Liebe Gdste,
zusdtzlich zu den ganzjdihrigen Angeboten dieser Speisekarte bieten
wir neben den saisonalen Spezialitditen regelmdfig Tagesempfehlungen
und spezielle Wochen- und Monatsangebote.

Fragen Sie bitte unseren Service.
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,Schnitzeljagd™ byt
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, Wiener Schnitzel” € 20,90

Original Wiener Schnitzel, ein diinn paniertes Kalbfleischschnitzel,
mit Zitrone und Kapern garniert

SKuhhirtenschnitzel XXL" € 17,10

Fin paniertes Riesen-Schweineschnitzel
mit gebratenen Zwiebeln & Champignons

,,Cordon Bleu” € 13,20
Ein paniertes Schweineschnitzel gefiillt mit Gouda & gekochtem Schinken*

LJagerschnitzel” € 13,60

Ein paniertes Schweineschnitzel, in der Pfanne gebraten, mit frischer
Champignonsofe

,Hot Chili Schnitzel" € 13,60
Fin paniertes Schweineschnitzel, mit selbstgemachter scharfer Chilisofie
JSchnitzel Holsteiner Art” ol

Ein paniertes Schweineschnitzel, mit Spiegelei

JSchnitzel Wiener Art” e L, 10
Ein paniertes Schweineschnitzel mit Zitrone garniert

Alle unsere Schnitzel werden wahlweise mit Pommes frites,
krossen Bratkartoffeln oder selbstgemachten Kartoffelsalat
serviert und ausschlieflich in der Pfanne gebraten.

Unsere Schweine-Schnitzel (aufer XXL) bieten wir auch als
Putenschnitzel an.
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Schwer zu fangen, daher auch mnicht immer im @0 S
Angebot. Fragen Sie unseren Service nach weiteren ER W
Tagesangeboten.
~Neptunteller” € 22,50

mit Raucheraal, Raucherlachs, frischen Nordseekrabben und Forellenfilet
mit Meerrettichsahne und Schwavzbrot

Raucher-Aale von Bruns aus Bad Zwischenahn
Frisch gerduchert, serviert mit Schwarzbrot

Aalgewicht zwischen 150-250 g, Preis je 1004 € 8,05
Dazu passend: Ammerlinder Liffeltrunk 2c[ € 2,00

Brataal Portion ca. 2004 € 23,50

In der Pfanne im Roggenschrot gebraten, serviert mit
Salzkartoffeln, Buttersauce und einem Gurkensalat

Nordseekrabben mit Riihrei € 19,50

Serviert mit krossen Bratkartoffeln aus der Pfanne

LCLCﬁ.Sfllét auf der Haut gebraten, € 18,70
mit Blatt-Spinat & Salzkartoffeln

Backfisch in Knusper Panade € 10,60
mit Kartoffelsalat & Remouladensauce

Wir unterstiitzen die Initiativen zum Schutz vor Uberfischung und zur nachhaltigen
Fischwirtschaft und richten unser aktuelles Fischangebot nach saisonaler odev geneveller
Verfiigbarkeit dev jeweiligen Fischsorten aus. Gefdhrdete Fischarten gehoren nicht auf die
Speisekarte. ‘Unsere Aale stammen aus Zuchtbetrieben. Wir haben Lachs, Brathering und
Matjes in unserver Stammkarte und bieten Limandes, Scholle, Seelachs, Forelle, Rotbarsch,
Schellfisch, Zander, Muscheln, Kabeljau, Seeteufel, Sprotten, Stinte, Tintenfische, Wels und
Seewolf je nach Verfiigbarkeit tagesaktuell und wegen der Frische in sehr tiberschaubarer
Menge an. Daher ist es gut moglich, daf wir selbst bei Tagesangeboten die Nachfrage nicht
immer vollstindig abdecken konnen. Wir hoffen, sie haben dafiir Verstandnis.
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Hauptgerichte ?

DEg WY

Winre

Hiihnerfrikassee € 8,90

Tellevgericht mit Basmati Reis, Hiihnerfleisch, Evbsen, Spargel,
Champignons und Mettbdillchen.

Hdahnchenbrustfilet € 11,80

gebraten, auf tomatisierten ,Gemiisespiralen” mit Kartoffelpiiree

Tfanneng emaiise (vegetarisch) € 8,10

In der Pfanne geschwenkte Zucchini, Paprika, Champignons
und Zwiebeln, serviert mit Reis und Tomaten Pesto, mit Parmesan

g’l/lOC chis (Kartoffel-Nudeln, vegetarisch) € 14,50
mit Zucchini-WalnufS-Honig Pesto und FHirtenkdse

Argentinisches RumpsteaR 22og

mit Barbecue Sauce “Mississippi” & gebratenen Zwiebeln €. 24,1
wahlweise mit Bratkartoffeln, Steakkartoffe(n,

Stifkartoffel-Pommes oder Pommes Frites Rlassisch

Portion Champignons  plus € 2,50

Selbstgemachte Rinderroulade € 14,80

mit Zwiebeln, mit gestreiftem Speck> und Gewiirzgurke "gefiillt,
dazu Apfel-Rotkohl & Salzkartoffeln

Kuhhirtenteller € 18,90

Saftige Medaillons von Schwein und Pute, mit Gemiisebeilage
& krossen Bratkartoffeln,
Champignonsauce mit frischen Champignons  Teller & Sauciere

Dessertangebote finden sie in unsever Eiskarte und als Wochenangebot auf
unseren Tafeln. Fragen sie unsere Service Mitarbeiter.




Zu guter Letzt E‘i}m
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Wir sind sicher, Sie werden mit der Qualitdt unserer §
Speisen und Getrdnken zufrieden sein; fiir den Fall,  bgp Q@S@
daf doch etwas einmal nicht in Ordnung sein sollte,
sprechen Sie uns bitte unbedingt an. Ihrve Kritik hilft
uns bei unserem Bemiihen um stetige Verbesserung.

Wir freuen uns natiivlich besonders fiiber positive
Reaktionen und entsprechende Eintrdge in unser
Gdstebuch auf unserver Homepage. ZTbenso will-
kommen sind Ihre Wiinsche und Anregungen,
hinterlassen Sie gerne Ihve Visitenkarte oder Ihre -
Mail Adresse, wir konnen Sie dann regelmdfig iiber
Veranstaltungen und Angebote informieren.

Die Geschdftsleitung evreichen Sie unter

info@derkuhhirte.de

Bitte beachten Sie auch unsere Neuigkeiten auf
der Homepage www.derkuhhirte.de

‘Wir bedanken uns fiir Ihren Besuch und im Namen
unserer Mitarbeiter fiir das Trinkgeld.

Sigrid Minnemann Angela Giese Norbert Giese

Kennzeichnung von Inhaltsstoffen

1 = mit Farbstoff
2 =mit Konservierungsstoﬁf
3 = mit Antioxidationsmittel
4 = mit Geschmacksverstdarker
5 = mit Schwefeldioxid
6 = mit Schwdrzungsmittel
7 = mit Phosphat
8 = mit Milcheiweif§
9 = Koffeinhaltig

10 = Chininhaltig

11 = mit Siifungsmittel

12 = gewachst

13 = mit Taurin



http://www.derkuhhirte.de/




Der Kuhhirte - Kuhhirten Gastr. Betr. GbR. - Restaurant und Ausflugslokal

Inh. S. Minnemann & A. Giese
Kuhhirtenweg 7-11 - 28201 Bremen - Tel. 0421 / 555 202 - Fax. 0421 / 5360532
Aktuelle Offnungszeiten:
Mo & Di geschlossen - Mi. +Do + Fr ab 15 Uhr bis um 22.30 Uhr — Kiiche ab 15 Uhr bis um 22 Uh

Sa +So 11.30 Uhr bis um 22.30 Uhr — Kiiche ab 12 Uhr bis um 22 Uh
Abholung in der Offnungszeit,

: Sparkasse in Bremen,IBAN DE 45 2905 0101 0001 6913 93, SWIFT/BIC SBREDE22XXX.
c) Kuhhirten Gastr. Betr. GbR.




