Fenzlich Willkommen zwm Spezialititenwachenende

s Rund um Gans und Ente’

Es war einmal ein Soldat namens Martin, der vor vielen, vielen Jahren im rémischen Reich lebte (Rom ist ja die Hauptstadt von Italien, das
romische Reich war damals aber viel grofer, ging bis Frankreich, ja selbst Teile Deutschlands gehdrten dazu — es war also riesig). In einer bitter
kalten November Nacht traf Martin auf einen sehr armen Mann. Da Martin aber weder Geld noch etwas zu essen bei sich hatte, iberlegte er kurz,
wie er dem Bettler helfen konnte. Er hatte ja einen kuschelig warmen Mantel an! Und unter seiner ganzen Soldatenristung ist ihm so warm
gewesen, dass er den Mantel eigentlich nicht so nétig hatte, wie der arme Bettler. Er nahm sein Schwert, teilte den Mantel in der Mitte durch und
schenkte dem Bettler eine Halfte des Mantels. Weil diese erzahlte Geschichte vielen einflussreichen Menschen so sehr gefiel — auch der Gemeinde
von Tours, wurde Martin wurde 370 oder 371 zum Bischof von Tours geweiht. Deshalb heif3t er Martin von Tours. Und er wurde auch
heiliggesprochen.

Kennt ihr die Geschichte zur Martinsgans?

Soldat Martin wollte aber nicht so geehrt werden, denn er fand sein Verhalten vollig normal und versteckte sich in einem Stall voll mit Ganse. Die
aufgescheuchten Ganse gackerten aber so laut, dass man Martin entdeckte. Seitdem gibt es die MARTINSGANS.

Und warum laufen wir mit Laternen?

Als Martin von Tours auf einer seiner Reisen starb, geleitete man ihn zur Grabstétte mit Pechfackeln. Daher auch der Brauch, dass wir LATERNEN
fiir St. Martin basteln und singend durch die Dunkelheit laufen.

Warum laufen wir am 11. November?

Das kommt daher, weil in friiherer Zeit das Wirtschaftsjahr am 11. November endete, die Knechte und M&gde nach Hause wanderten und fur ihren
langen Weg um Essen und Trinken baten.



DUS BESTE VON GUNS UND ENTE

Consemme von dex Ente mit gefiillten Crepeniillchen 7.50
Entenleberparfait aus dem Wechglas mit Rosenfriichten und geniistetem Hefebuitchen 12.50
Feldsalat mit Orangenduessing mit gebratener Entenlebien und Upfel 12.00
Calantine von der Wachtel mit Feldsalat und Zuwetschgenvister 12.00

¥

Bratap fel, Raosenbechl-Winsinggemiise, Rothohl, Kantoffelbnidel, Maronen und
viel Sauce 35.00




Ginsefeule aus dem Ofenvofir mit Spatburgundersauce, Katoffellenidel,
Bratap fel und Up felrothohl 30.90

HKnusprige Ganselruust mit Spatburgundensauce, Sewiettenfenidel, Bratapfel und
Rasenfohl-Wirsinggemiise 30.90

FHauwsgemachte Maultaschen von Gans und Ente auf Rabmuwivsing 17.50

Yo Ente aus dem Ofen mit I hymianjus, Rotweinbine, Sewiettenfnidel und
Raosenfohl-Wirsinggemiise 24.00

Rosa gebratene PBarbarie — Entenbruust auf Onangensauce, Feldsalat und
Hantobfellrapfen 24.50



—_—

0
Unser Ganse — Menii % Y

//'.' ‘/
/ ' VG?;:@I"%
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Gansefeule aus dem Ofenvefin mit Spatburgundersauce, Katoffellinidel, Bratapfel und
Up felrathohil
odex
Knusprige Ginsebruust mit Spatburgundersauce, Sewiettenfinidel, Bratapfel und
Raosenlohl-Wivsinggemiise
X*

Espressa ader Cappuccine mit hausgemachtem Mandeleis
39.50



.chne Feden ©

Jdutercemesiip pchien mit Finiutencrouton 7.50
Feldsalat im Hantoffel-Speckduessing mit Brotcroutons und gebratenem Speck 6.50
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Ragout vom Fivschialb, Kartoffelbnidel, Feldsalat und Bivne mit Rosenfuichten 19.90
Schnitzel Wiener Qnt mit Waldpilzsauce, Pommes Puites und Salat 19.50
Geschmonte Rindenschulter in Spatburgundersauce, Hartoffelpinee und Rothohl 22.50
Feausgemachte Rhecinwellen (Bandnudetn ) mit Waldpilzen in Rakun und Feldsatat 17.50

Vegetarisch: Geliillten FHokaidokiinbis mit Blumenkehl-Kicherenbsencuwry, Rosmarincuumbile und
Ziegenkiise, Basmatireis 15.00




Etwas Siisses zum Schlufs

Espressa- ader Cappucinaflip mit Vanilleeis 5.50

Schefomobn (Schofieladeneis mit Sahine und Eiedlifir) 6.90

Zitwonensorbiet mit Seft 5.50

Pachiente Vanillecreme mit Beexentampaott und WalnupPeis 7.50

Coup Denmark mit Schlagsabine und Scholiasauce 6.90






