
Herzlich Willkommen zum Spezialitätenwochenende  

„Rund um Gans und Ente“ 

Es war einmal ein Soldat namens Martin, der vor vielen, vielen Jahren im römischen Reich lebte (Rom ist ja die Hauptstadt von Italien, das 

römische Reich war damals aber viel größer, ging bis Frankreich, ja selbst Teile Deutschlands gehörten 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, überlegte er kurz, 

wie er dem Bettler helfen konnte. Er hatte ja einen kuschelig warmen Mantel an! Und unter seiner ganzen Soldatenrüstung ist ihm so warm 

gewesen, dass er den Mantel eigentlich nicht so nötig hatte, wie der arme Bettler. Er nahm sein Schwert, teilte den Mantel in der Mitte durch und 

schenkte dem Bettler eine Hälfte des Mantels. Weil diese erzählte Geschichte vielen einflussreichen Menschen so sehr gefiel – auch der Gemeinde 

von Tours, wurde Martin wurde 370 oder 371 zum Bischof von Tours geweiht. Deshalb heißt 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 völlig normal und versteckte sich in einem Stall voll mit Gänse. Die 

aufgescheuchten Gänse 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 Grabstätte mit Pechfackeln. Daher auch der Brauch, dass wir LATERNEN 

für St. Martin basteln und singend durch die Dunkelheit laufen. 

Warum laufen wir am 11. November? 

Das kommt daher, weil in früherer Zeit das Wirtschaftsjahr am 11. November endete, die Knechte und Mägde nach Hause wanderten und für ihren 

langen Weg um Essen und Trinken baten. 



  DAS BESTE VON GANS UND ENTE 

 

Consomme von der Ente mit gefüllten Creperöllchen 7.50 

Entenleberparfait aus dem Weckglas mit Rosenfrüchten und geröstetem Hefebrötchen 12.50 

Feldsalat mit Orangendressing mit gebratener Entenleber und Äpfel 12.00 

Galantine von der Wachtel mit Feldsalat und Zwetschgenröster 12.00 

* 

Unsere Gans mit Allem was dazu gehört 

Bratapfel, Rosenkohl-Wirsinggemüse, Rotkohl, Kartoffelknödel, Maronen und 

viel Sauce 35.00 



Gänsekeule aus dem Ofenrohr mit Spätburgundersauce, Kartoffelknödel, 

Bratapfel und Apfelrotkohl 30.90 

 

Knusprige Gänsebrust mit Spätburgundersauce, Serviettenknödel, Bratapfel und 

Rosenkohl-Wirsinggemüse 30.90 

 

Hausgemachte Maultaschen von Gans und Ente auf Rahmwirsing 17.50 

 

½ Ente aus dem Ofen mit Thymianjus, Rotweinbirne, Serviettenknödel und 

Rosenkohl-Wirsinggemüse 24.00 

 

Rosa gebratene Barbarie – Entenbrust auf Orangensauce, Feldsalat und 

Kartoffelkrapfen 24.50 



 

Unser Gänse – Menü 

 

Feldsalat im Kartoffel-Speck-Dressing und gebratenem Speck 

* 

Gänsekeule aus dem Ofenrohr mit Spätburgundersauce, Kartoffelknödel, Bratapfel und 

Apfelrotkohl  

oder 

Knusprige Gänsebrust mit Spätburgundersauce, Serviettenknödel, Bratapfel und 

Rosenkohl-Wirsinggemüse  

* 

Espresso oder Cappuccino mit hausgemachtem Mandeleis  

39.50 



..ohne Federn  

 

Kräutercremesüppchen mit Kräutercrouton 7.80 

Feldsalat im Kartoffel-Speckdressing mit Brotcroutons und gebratenem Speck 6.50 

* 

Ragout vom Hirschkalb, Kartoffelknödel, Feldsalat und Birne mit Rosenfrüchten 19.90 

Schnitzel Wiener Art mit Waldpilzsauce, Pommes frites und Salat 19.50 

Geschmorte Rinderschulter in Spätburgundersauce, Kartoffelpüree und Rotkohl 22.50 

Hausgemachte Rheinwellen (Bandnudeln) mit Waldpilzen in Rahm und Feldsalat 17.50 

Vegetarisch: Gefüllter Hokaidokürbis mit Blumenkohl-Kichererbsencurry,   Rosmarincrumble und 

Ziegenkäse, Basmatireis 18.00 



 

Etwas Süsses zum Schluß 

 

Espresso- oder Cappucinoflip mit Vanilleeis 5.50 

 

Schokomohr (Schokoladeneis mit Sahne und Eierlikör) 6.90 

 

Zitronensorbet mit Sekt 5.50 

 

Pochierte Vanillecreme mit Beerenkompott und Walnußeis 7.50 

 

Coup Denmark mit Schlagsahne und Schokosauce 6.90 

 



 

 

 

 

 

 

 


