V V cnn dic Tage Kurzer werden und das Laub

in leuchtenden Farben erstrahlt, sehnen
wir uns nach kostlichen Wohlfthlgerichien.
Von Suppen uber Finsa bis hin zu fruchtigen
Nachspeisen mit Apleln und Biren -
dic Herbstkuche halt [tr jeden Geschmack
ctwas bereil.

Im Herbst haben Wurzelgemuse wie
Karotien, Pastinaken, kote Bete und
scllerie Hochsaison. Pilze sowieso
Sic zeichnen sich nicht nur durch ihren
intensiven Geschmack, sondern auch durch
ihre Vielseitigkelt in der Kuche aus. Unser
Gemuse kommt aus Brandenburg, sorgfaltig
angebaut von der Regionalmarke

Unscre Heimat - echt & gut.

delight,

esskulbur



delka
Das gewisse ETWAS & mehr | 9

Franz. Kubbana brioche | Weizen- Sauerteig | Roggen- Sauerteig | Butter | Aufstrich | Creme

FETTES BROT - Heyer's Blut & Leberwurst | Pastrami | 14

Korners Roggensauerteig Brot | Chutney | Senf | Cornichons

MOZZARELLA BAR -das weiBe Vergnogen - BUFFEL MOZZARELLA von POELLA | |8

Burrata | Schalotten | alte Tomaten Sorten | Meissner Domspeck & Coppa di Stolli

Bommfordtionds - Meissner BROTZEIT | 32

Schinken | Salami | Wurst | Rillettes von Fleischerei Stolle aus Meiben | Gemise | Kase Vielfalt | Chateau Butter

Menu
vornuseg

Kalbstafelspitz | Rauchforelle | Kapernbeere | unsere Interpretation eines Vitello tonnato | 18
(Esskastanien) Maronensuppe | schwarze Walnuss |12
zwischendurch & mittendrin

Wildkrayutersalat | Beluga Linsen | Wildpreiselbeeren | Barbarie Entenbrust rosa gebraten | 18
Gelbe Bete & Rote Bete | Meerrettich | Saint Maure ( Ziegenkase) | 16

Linguine Tartufato- (Pasta | schwarzer Herbsttroffel | Butter | Pecorino)] | 24
Cerne dazu Wildschwein Salami | 5

Pinsa (gut zum Teilen, weil tppigler)) - Herbst- Pilze | Quitte | Fontina Aosta | 21

TISCH VOLL- Lassen Sie sich tberraschen
einmal querbeet durch die Vorspeisen / Suppe / Salate / Zwischengdnge-
Serviert in 3 Gangen | Ab 4 Personen- 44pP

haupt.saehlich
Filet vom Bodden Zander | dicke Bohnen | Babyspinat | Chorizzo | 28
Buntes vom Duroc Schwein | geschmorte Backchen / Kotelett) | Spitzkohl | Polenta | 34
Hirschrocken | Schwarzwurzel | Semmelstoppel Pilze | Troffelkartoffel | 36

darfr sein

Tarte Tatin | Mandel Parfait | 10
Bayrisch Creme (Mousse) | Zwetschgenrdster | 12
Kase | Brot | Marmeladen | Frochte | 3er 14 | Ser 21 | Qer 28

3 Gang Meno
Marone | Zander | Tarte

4x4 = vier Gange & vier Weine O,1 - ab 2 Personen - 88,88 pP
Bete | Troffel | Hirsch | Kase

lhre Gastgeber: Conni, Haris, Frank, Barbara, Rb

Lieferanten: Keltenhof Gemuse & Pilze | Fleischerei Stolle Meissen | Fleischerei Heyer Werdau
Frischeparadies Lindenberg Berlin | Alt Kopenicker Wochen- Markt | Backerei Korner Képenick
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MOZZARELLA BAR -das weiBe Vergnugen - BUFFEL MOZZARELLA von POELLA [ 20
Burrata | Zuchini | Granataplel | Himbeere | Rucola | Crostini

rornuueg
Kalbsrucken rosa & Rauchiolrelle mit Karpern |18

Maronen ( Esskastanien ) Stppchen | schwarze Nuss | rote bete Schaum 12

Zulischendurch & mitt.endrin
Beluga Linsen , Karbis, wildkrauter , Entenbrust rosa |18

Salat von Gelber Bete, Mango, Endivie und Ziegenkase | 18

Linguini Tartufata- (schwarzer Herbstiraffel | Rutter | Pecorinoll | 24
Gerne dazu Wildschweln Salami | 5

Pinsa ( gut zum Tellen, weil tppiglen) - pilze | Quitie [ Fontina Aosta | 24
| ~chict
Loup de mer flet dicke Bohnen Weisse Bohnen, Chorizzo, Ingwerschaum | 26

. BUNTES ., vom Iberico Kotclett & Back, Lavendel Spitzkoh! truffelkartoffel paree & chips

Hirschrticken Schwarzwurzel semmelstoppelpilz | Steinpilz | Polenta

Mohn Mousse Zwetschgenroster | 12

Orangen triffle | Schokoladen Sorbet

Kase | Rrot | Marmeladen | Frichie | 3er 14 | Ser 21| 9er 28




St. Martin

Manch ciner weib gar nicht was St. Martin ist und andere freuen sich jedes Jahr wieder auf
diesen Tag - und auf die Martinsgans. Woher aber dieser Brauch kommt wei kaum einer.
Tatsachlich hat das der brauch der Martinsgans seine Wurzel nicht in dem grobzugigen und
barmherzigen Verhalten des Heiligen Martin, sondern im Kreislauf des bauern- und Kirchenjahres:
Am | 1. November beginnt die 40-tagige vorweihnachtliche Fastenzeit und damit eine Phase, in
der fettes Essen tabu ist. Uberdies war der | 1. November friher jener Termin, an dem die
bauerlichen Pachtzahlungen fallig wurden - und die bestanden nicht selten in Form einer Gans,
weil im Mittelalter Naturalien Geld weitgehend ersetzten.

Das bauerliche Winterjiahr gestaltete sich ruhig, was auch aus den verdnderten
Lichtverhaltnissen resultierte: Die Felder waren bestellt, viel Arbeit gab es nicht mehr zu tun, die
Tage wurden immer korzer und man hielt sich im Hause auf, spann Wolle, kochte ein und
bereitete die Wintervorrate zu. Weil es dafur keines groben Gesindes bedurfte, wurden an St.
Martin zudem Magde und Knechte entlassen und zum Abschied ebenfalls mit einer Gans
beschenkt. Dass die Bauern und Gutsherren ausgerechnet eine Gans zum Geschenk erwahlten,
mag mit der Heilkraft zusammenhangen, die den wachsamen Voégeln zugeschrieben wurde: Das
Fett der Gans, hieb es, sei gut gegen Gichtleiden; ihr Blut senke Fieber. An Hexerei hingegen
erinnert der Brauch, eine Feder des linken Flugels zu verbrennen, mit Wein zu vermischen und
anschlieBend zu trinken, um Krampfanfallen vorzubeugen. Ebenso kurios erscheint der Claube,
aus dem gemeinsamen Zerbrechen der Ganse-Brustknochen die Zukunft zu lesen: Wer das
grdbere Stuck in den Handen hielt, durfte sich nach damaliger Auffassung auf die Erfollung
eines langen gehegten Wunsches freuen.

Geblieben ist heute jedoch die klassische Zubereitungsweise der Gans.

Von ihr haingt der Geschmack des festen Fleisches ab. Je aromatischer die Fullung gerét,
desto intensiver wird auch das Fleisch munden.

Martins MenU

Tages SUPPCHEN

Teile von Gansekeule & Gansebrust Brust
KloB & Rotkohl Strudel

Schoko- Passionsfrucht- Cannelloni,
Feigen

€ 44,44
Ab 4- 6 Personen & Vorbestellung

Dithmarsche Freiland Gans im Ganzen
KloB & Rotkohl Strudel

€ 220


http://www.rezepte-und-tipps.de/Lebensmittel-Shops/Wein.html

Amerika, Europa, Deutschland haben in Sachen Essen
cinen erschutiernden kollektiven Entfremdungs- und Entleerungsprozess
hinter sich gebracht, in dessen Zuge das Essen in absurder Weise industrialisiert wurde.
Wir heute verbinden mit Essen nicht mehr die Suche nach kezepien, nach Zutaten,
nicht mehr den oft langwicrigen Prozess der Herstellung,
inden so viele Kulturtechniken und so viel Allgemeinwissen einflicfsen,

Nein: Unsere Ernahrung beginnt heute gern mit dem Gerausch der Klingel am
Mikrowellenherd, wenn dic praktische Alu-Portionsschale nach dreicinhalb Minuten bei 800
Watt gut durchgehcizt ist.

Kann es nicht scin, dass unscre Probleme genau daher rahren?

Essen, Trinken, Ernahrung sind Phanomene mit so viclen Unbekannten, dass sich losbare
Gleichungen daraus nicht basteln lassen. Fin Chemiker wird an ihnen immer nur erforschen,
was [ur eincn Chemiker interessant ist, und ein Mikrobiologe wird nur finden, was sein
mikrobiologischer Blick schen kann. Wie aber alles zusammenhangt, wie Knoblauch und
Kirschen, kotwein und Ehegluck, Mozart, Hund und Vollkornbrot am Ende zum mehr oder

minder gelingenden Leben eines Menschen werden - das fallt zum Glack nicht in den Beritt
von Naturwissenschaftlern.



