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Oktober 2011

So 23.10.  10:30 Uhr..... Herbstwanderung & Regionales Menii

November 2011

So 06.11.  10:30 Uhr..... Herbstwanderung & Regionales Menii
Mi 09.11.  14:00 Uhr..... Kochkurs: Wild

Sa 12.11. 19:00 Uhr..... Weinabend Siiditalien

Mi 16.11.  14:00 Uhr. .. .. Kochkurs: Feine Kiiche

Fr 18.11.  19:00 Uhr..... Lesung mit Thilo Bock

So 20.11.  18:00 Uhr..... Musical-Dinner

Fr 25.11. 19:00 Uhr..... Winterliches Buffet

Sa 26.11. 19:00 Uhr..... Winterliches Buffet

Dezember 2011

Do 01.12. ab18:00 Uhr. . ... Entenessen

Fr 02.12. 19:00 Uhr..... Winterliches Buffet
Sa 03.12.  19:00 Uhr..... Winterliches Buffet
Mi 07.12.  19:00 Uhr..... Spiekers Kiichenparty

Do 08.12. ab18:00 Uhr. . ... Entenessen

Fr 09.12. 19:00 Uhr..... Winterliches Buffet
Sa 10.12.  19:00 Uhr..... Winterliches Buffet
Mi 14.12.  19:00 Uhr..... Spiekers Kiichenparty

Do 15.12. ab18:00 Uhr. . ... Entenessen

Liebe Giiste,

das Jahr 2011 neigt sich dem Ende — somit auch das »Internationale
Jahr der Wilder«, der Rosmarin war Heilpflanze des Jahres. Wir haben
Geburtstage gefeiert, den 200. des Komponisten Franz Liszt, aber auch
Todestage begangen, wie den 100. des Komponisten Gustav Mahler,
den 200. des Schriftstellers Heinrich von Kleist. Es gab vieles zu er-
innern: die Anschlige auf das World Trade Center und das Pentagon
(vor 10 Jahren), die Katastrophe von Tschernobyl und die Challenger-
Katastrophe (beides vor 25 Jahren), der Bau der Berliner Mauer (vor
50 Jahren) — aber auch viel zu feiern: 50. Jahrestag des Raumflugs von
Juri Alexejewitsch Gagarin, 125. Jahrestag der Patentierung des ersten
Automobils mit Verbrennungsmotor durch Carl Benz, 125 Jahre Ku-
damm, 100. Jahrestag der Siidpol-Expedition von Roald Amundsen.
Sie haben bei uns gefeiert, gegessen, gelacht, getrunken. Sicher war der
ein oder andere unvergessliche Abend dabei, an den Sie sich zukiinftig
erinnern werden.

So erzihlt jedes Jahr seine Geschichten. Wir freuen uns auf neue und
auf ein spannendes Jahr 2012, in dem wir Sie gern als unsere Giste
begriissen. Aber zunichst begleiten wir mit Ihnen das alte Jahr in die
letzten Wochen und freuen uns auf Thren Besuch.

Fr 16.12.  19:00 Uhr..... Wainterliches Buffet Ihre Familie Spicker und Mitarbeiter
Sa 17.12.  19:00 Uhr..... Wainterliches Buffet

- ‘Weihnachtsmenii
Weilerdiizgr 2011 Am 1. und 2. Weihnachtstag servieren wir Ihnen ein weihnachtliches
So 25.12. mittags ........ Weihnachtsmenii Mittagsmenii. Lassen Sie sich von uns iiberraschen und genieflen Sie
Mo 26.12. mittags ........ Weihnachtsmenii festliche Stimmung in liebevoll dekorierten Riumen.
Silvester 2011 Giinseessen

Sa 31.12. 19:00 Uhr..... Silvestergala

Fur Alle Angebote gilt: Anderungen vorbehalten

Wir bereiten Ihnen gerne eine Gans fiir jeweils vier Personen zu. Die-
ses Angebot gilt bis zum Jahresende und nach Absprache. Ihre Reser-
vierung hierfiir nehmen wir gerne ab sofort entgegen.




Erkidiruna siehe Rickseite.

Das Leben der Gletscher, Serie 1117 (Bild 1 & 2), 1938
Drucker: Gebruder Klingenberg GmbH (Detmold), Format: 110 x 70 mm

So 23.10.
S0 06.11.
jeweils 10:30 Uhr

Wir freuen uns, dass wir Thnen bereits zum vierten Mal diese besondere
Veranstaltung anbieten kénnen. Peter Riither, Leiter der Biologischen
Station Kreis Paderborn — Senne, Botaniker und Wanderer, nimmt Sie
mit in die Sennelandschaft in der Umgebung des Gasthauses. Gewin-
nen Sie neue Eindriicke und Einblicke in einer interessanten Land-
schaft mit ihren typischen Bidumen, Striuchern und Kriutern.

Nach der Wanderung servieren wir ein jahreszeitlich abgestimmtes
Menii aus regionalen Produkten des »Senne Original«. Wiederholung-
titer sind gern willkommen — zu entdecken gibt es immer Neues und
Uberraschendes.

Menii

Steckriibencremesiippchen
mit steirischem Kernil

Wildragout vom Senne-Wild
mit hausgemachten Spiitzle
und dreierlei Pilzen

Blaubeer-Pfannkuchen
mit Vanilleeis

pro Person: 29,00 Euro
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Enthllte Zauberkinste, Serie 269 (Bild 3 & 4), 1894
Drucker: Hermann Schoétt AG (Rheydt), Format: 111 x 71 mm

Kochkurse

In geselliger Runde lernen Sie von Kiichenchef Franz Spieker, wie
unkompliziert abwechslungsreiches Kochen sein kann: von der Ver-
wendung hochwertiger Lebensmittel und Kiichentechniken bis zum
Anrichten der Teller.

Gerne kénnen Sie bis zu 3 Personen zum Essen am Abend dazuladen
und zeigen was Sie gelernt haben.

Wild Mi 09.11.
14:00 Uhr

pro Teilnehmer: 85,00 Euro (pro Gast: 42,50 Euro)

Feine Kiiche Mi 16.11.
14:00 Uhr

I

pro Teilnehmer: 90,00 Euro (pro Gast: 45,00 Euro)

Alle unsere Kurse sind mit maximal 12 Teilnehmern belegt, sollten weniger als
8 Anmeldungen vorliegen, so behalten wir uns vor, den Kurs abzusagen.

Wir bieten auch Kochkurse ausserhalb dieser festgelegten Termine an -
z. B.im Rahmen eines Geburtstages, eines Betriebsausfluges einer
Mitarbeitermotivation oder einfach so.

Auf Anfrage machen wir lnnen gern individuelle Vorschlége.
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Der Kése, Serie 989 (Bild 5 & 6), 1930
Drucker: Gebruder Klingenberg GmbH (Detmold), Format: 110 x 70 mm

Sa12.11.
19:00 Uhr

An diesem Abend stellt ihnen Martino Porcelli — Weinimporteur und
Kenner der italienischen Weinszene — namhafte Weine von Winzern
aus Apulien, Sizilien und Kampanien vor. Beim Aperitif haben Sie die
Gelegenheit, verschiedene Olivenéle mit hausgebackenem Ciabatta zu
probieren. Anschlieflend servieren wir ein Menii, durch das die vor-
gestellten Weine besonders zur Geltung kommen. Ein Abend fiir Ge-
niefler.

Menii

Mediterrane Vorspeisen-Variation
Lammfilet auf Couscous

mit griechischem Joghurt

Kross gebratene Austernpilze auf Rucola
mit geraspeltem Parmesan
Tomaten-Chilicremesiippchen

Flugentenbrust, rosa gebraten,
auf Paprika-Fenchelgemiise
mit einer ThymiansofSe

und schweizer Polenta

Kiiseauswahl mit Tessiner Senf,
Gewiirzg-Chutney und Nussbrot

pro Person: 43,00 Euro inkl. Wein
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Wie eine illustrierte Zeitschrift entsteht, Serie 1061 (Bild 3 & 5), 1934
Drucker: Gebruder Klingenberg GmbH (Detmold), Format: 110 x 70 mm

Fr18.11.

Die tiickische Teigtasche
19:00 Uhr

Thilo Bock
liest, trinkt, isst & singt

Zwischen mehrgingigen Késtlichkeiten aus Spiekers Kiiche rit Thilo
Bock davon ab, seine Heimatstadt Berlin zu besuchen, hért Jugendli-
chen beim Labern zu, erzihlt die Geschichte von der weinenden Tapete
und hilt seinen druckfrischen Roman »Senatsreserve« hoch. Das wird
was — vor allem ein Spaf fiir die ganze Familie! [www.thilo-bock.de]

Waldpilzterrine
mit Radischenvinaigrette
und kleinem Feldsalat

Winterliche Wurzelcremesuppe
mit karamellisierten Maronen

Schweinebiickchen,

geschmort, mit einer GewiirzsofSe
auf Steckriibenpiiree

mit Rosenkohl und GriefSnocken

Marzipankiichlein
mit Schokoladen-Minzsorbet

pro Person: 40,00 Euro




Clown-Spaesse, Serie 552 (Bild 1 & 5), 1903
Drucker: Hermann Schoétt AG (Rheydt), Format: 112 x 72 mm

S0 20.11.
18:00 Uhr
Einlass

ab 17:00 Uhr

Wer wollte nicht schon immer mal dem »Phantom der Oper« ins Ge-
sicht schauen, die Trinen in »Elisabeths« Auge glitzern sehen, den
Vampir »Krolock« im Sarg erblicken oder die Hexe »Elphaba« auf ih-
rem Besen in der Nacht erleben.

Bei unserem Musical-Dinner ist all dies und noch viel mehr méglich.
Eine Reise durch die traumhafte Welt der Musicals bringt den Glanz
der grof8en Shows in greifbare Nihe. Die Reise wird begleitet durch
ein 4-Gang-Menii.

Menii

Tatar vom Saibling mit Wasabicreme,
Sesamgebiick und Rapunzelsalat

Ravioli, mit Kiirbis gefiillt,

auf Lauchgemiise mit einer Salbeibutter
Zweierlei vom Kalb

Kalbsfilet, rosa gebraten

und Biickchen, in Rotwein geschmort,
auf Erbsenpiiree mit Shiitake

WeifSes Espressoparfait

mit Birnenkompott und Preiselbeeren

pro Person: 79,00 Euro




Beim Feste, dus 50 wiel gebrashb®
Sei auch der Viglein Schaar bedacht.

Weihnachten, Serie 346 (Bild 6 & 3), 1896
Drucker: Gebruder Klingenberg GmbH (Detmold), Format: 105 x 71 mm

Fr25.11./Sa 26.11.
Fr02.12./8a03.12.
Fr09.12./Sa10.12.
Fr16.12./Sa17.12.
jeweils 19:00 Uhr

Das Jahr neigt sich dem Ende. Zeit zu resumieren, das »geerntete« zu

genieflen. So vielfiltig ist die winterliche Kiiche, dass unser Buffet die
perfekte Moglichkeit bietet, sich diesem Gedanken kulinarisch zu ni-
hern. Verbringen Sie adventliche Abendstunden in unserem Haus —
vielleicht im Kreis Threr Familie, von Freunden oder Kollegen — und
genieflen Sie gemeinsam.

Vorspeisen

Truthabnbrust mit einer Walnuss-Schnittlauchmarinade /// Pilzterrine
mit Radieschenvinaigrette /// Apfel-Zwiebelkiichlein mit Speck ///
Steckriiben-Vanilleterrine /// Lachsfrikadellen mit Meerrettichcreme ///
Butterfisch mit griiner SofSe /// Hausgebeizter Lachs mit Ingwer und Dill-
Senfsofte /// Gefliigelsalat mit Nudeln, Erbsen und einer CocktailsofSe ///
Matjes-Kartoffelsalat mit Apfel und Schmand /// Rotkohlsalat mit
Orangenfilets /// Kiirbiscremesuppe mit steirischem Kernol

Hauptginge

Filet vom Saibling auf Ingwer-Sauerkraut mit einer LimettensofSe ///
Kobhlroulade vom Reh mit dreierlei Pilzen auf Rahmuwirsing mit Speck
und Kartoffel-Zwiebelpiiree /// Sauerbraten vom Tafelspitz mit Rotkohl
und ServiettenklifSen

Dessert

Mobhnmousse mit Birnensofle /// Dampfnudeln mit Zwetschenrister und
Vanillesofte /// Westfiilische Pumpernickelspeise mit Winter-Gewiirzen
pro Person: 29,00 Euro
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Koéche und Kéchinnen, Serie 82 (Bild 5 & 1), 1884-1887
Drucker: Romanet & Cie. (Paris), Format: 104 x 71 mm

Do 01.12.
Do 08.12.
Do 15.12.
jeweils ab 18:00 Uhr

Entenessen

Ente oder Gans? Am Ende ist die Grofle das einzige, was diese beiden
klassischen Wintergerichte unterscheidet. Der Verzehr von Ginsen ist
auf die traditionelle Martinsgans zuriickzufiithren. Diese wurde am
Martinstag, dem 11. November, verspeist. Eingeleitet wurde damit
einst die winterliche Fastenzeit, die am Heiligabend endet und wieder-
um mit einer Gans als Hauptspeise beschlossen wurde. Die Geschichte
der Weihnachtsente ist unmittelbar an diese Tradition gekniipft. Klei-
nen Familien war eine Gans einfach zu grof§, um sie zu verspeisen. So
ist man auf die Ente gekommen. Wir servieren unsere kross aus dem
Ofen nach traditioneller Art — eingebettet in ein winterliches Meni.

In Ingwer und Zitronengras
gebeizter Lachs,

mit einer Lavendel-HonigsofSe
und Blattsalaten

Ente frisch aus dem Ofen,

am Tisch tranchiert

mit einer BalsamicosofSe

und karamellisierten Quitten,
dazu Rotkohl,

Rosenkohl in Schinkensahne
und ServiettenklifSe

Créme britlée mit Zwergorangen

pro Person: 31,00 Euro




Kuche und Kochkunst, Serie 850 (Bild 5 & 6), 1912
Drucker: Fritz Schneller & Co. (Nurnberg), Format: 108 x 72 mm

Mi 07.12.
Mi 14.12.
jeweils 19:00 Uhr

Zu einer guten Party gehdren gutes Essen, leckere Getrinke, Musik
und am besten eine grofie Kiiche mit gentigend Platz fiir alle Giste um
ungezwungen ins Gesprich zu kommen. Eine grof§e Kiiche ist in un-
serem Restaurant definitiv vorhanden, und so lassen wir die Kiichen-
partys — wie der Name schon sagt — gleich dort stattfinden.

Schauen Sie den Kéchen iiber die Schulter, probieren Sie und unterhal-
ten Sie sich mit anderen Gisten. Ein lockerer Abend in netter Runde.

Menii

Friihlingsrolle, mit Wintergemiise gefiillt,
und einem Kardamom-Dressing auf Rucola

und gepulten dicken Bohnen
Rote Beetesiippchen mit Mango
Kabeljau aus dem Pergament mit Fenchel

Flugentenbrust mit Koriander, Sternanis und Honig
auf Glasnudeln mit Mango-SojasofSe

Ochsenbiickchen, in Rotwein geschmort,
auf Kiirbisrisotto

Bread & Butterpudding mit Apfel-Quittenkompott
Holundergelee mit griechischem Joghurt
Mokka-Amarettiniparfait mit Punschpflaumen

pro Person: 36,00 Euro
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Wirt und Kiichenchef, Serie 518 (Bild 1 & 6), 1901
Drucker: Romanet & Cie. (Paris), Format: 104 x 70 mm

Sa31.12.
19:00 Uhr

Unsere Zutaten fiir einen gelungenen Start ins neue Jahr: ein opulentes
5-Ginge-Menii, eine Liveband, ein festlich dekorierter Saal und — das
wichtigste — nette Menschen, mit denen man gern das alte Jahr verab-
schiedet und das neue begriif3c.

Diesmal wird der Abend begleitet von der Band »Night and Day«, de-
ren Repertoire von anspruchsvoller Dinner- und Barmusik iiber ge-
pllegte Tanzmusik, Evergreens und aktuellen Charthits bis hin zum
Soul- und Funkbereich reicht.

Es sind also alle Voraussetzungen fiir einen schénen Abend gegeben.

Wir freuen uns auf Sie.

Menii
Surf' & Turf

Jacobsmuschel und Kaninchenriicken
auf Blumenkohl-Vanillepiiree mit OrangensofSe und Friseesalat

Essenze von der Gans mit Ginseravioli

Filet vom Loup de mer auf Kerbelrisotto
mit Kerbelschaum und Garnelenkroketten

Hirschriicken im Brotmantel auf Steckriibenpiiree
mit einer PortweinsofSe und Rosenkohlbliittern

Variation

Marzipankiichlein

Holunderbliitengelee mit griinen Trauben
Schokoladen-Kardamomeis

pro Person: 125,00 Euro [alles inklusive]




Zu den Abbildungen in diesem Heft.

Alle Bilder sind Liebig Sammelbilder, die von 1875-1940 als Werbe-
zugabe zum »Liebig Fleisch-Extrakt« im Handel erhiltlich waren.

Liebig Fleisch-Extrakt

Justus von Liebig (geboren 1803 in Darmstadt, gestorben 1873 in Miin-
chen), deutscher Chemiker und Professor in GiefSen und Miinchen, ent-
wickelte seit den 1840er Jahren einen konzentrierten Fleischtrank aus

Rindfleisch [ohne weitere Zutaten], den er 1853 als stirkende Kranken-
kost der an Typhus erkrankten Tochter eines Bekannten gab, die keine

feste Nahrung mehr zu sich nehmen konnte. Das Midchen erholte sich

durch den Fleischtrank und Liebig veroffentlichte das Rezept in den

»Annalen der Chemiex.

Ein in Uruguay lebender deutscher Unternehmer, der diesen Artikel

gelesen hatte, bietet Liebig 1862 eine Zusammenarbeit in Uruguay an.
Dort wurde nun »Liebig Fleisch-Extrakt« in riesigen Mengen erzeugt

und weleweit verkauft. Zu der Zeit gab es in Siiddamerika einen groflen

Uberschuss an Rindfleisch, da die Tiere vor allem wegen der Hiute,
Hérner und Knochen gehalten wurden.

Nach Liebigs Vorstellungen sollte der Fleischextrakt ein Nahrmittel vor
allem fiir die armere Bevolkerung sein, erwies sich dafiir aber als zu teu-
er. So wurde er vor allem als nihrstoffreiche Zugabe bei der Truppen-
verpflegung in diversen Kriegen verwendet. Spiter fand »Liebig Fleisch-
Extrakt« alltidgliche Verwendung in der Herstellung von Fleischbriihe

oder zur geschmacklichen Anreicherung von Suppen und Saucen.

Mit geschickter Werbung wurde der »Liebig Fleisch-Extrakt« seinerzeit

schnell zur marktbeherrschenden Marke. Justus von Liebig selbst konn-
te daraus keinen Nutzen ziehen. Er besaf$ nur 100 Aktien und das Recht,
das Produke auf gleichbleibende Qualitit zu tiberpriifen. »Liebig Fleisch-
Extrakt« wird bis heute produziert.

Liebig Sammelbilder

Ein Grund fiir den schnellen Aufstieg der Firma war eine wirkunsvolle
Beigabe zum Produkt: Glaubt man der Forschung, dann waren es die
Bilder der Firma Liebig, die dem Werbemedium des Sammelbildes zum
Durchbruch verholfen haben.

Von 1875 bis 1940 wurden allein in Deutschland etwa 7000 Bilder in
1138 Serien ausgegeben, zudem wurden Serien in bis zu 11 weiteren
Sprachen produziert. Zunichst wurden meist humoristische Einzelbil-
der hergestellt, ab 1880 dann Serien, die fast immer aus 6 Bildern (zu-
meist im Format 110 x 70 mm) bestanden und eine grofe Vielfalt von
Themen zeigten. Durch die internationale Prisenz, waren die Motive
der Sammelbilder im Allgemeinen politisch und konfessionell neutral —
man findet unter ihnen nahezu keines, dem man den Vorwurf machen
konnte, nationalistisch zu sein.

Eigens angebotenen Sammelalben unterstiitzten eine fast epidemisch
cinsetzende Sammelleidenschaft. Die Darstellungen der Liebig Sam-
melbilder prigten so das Bildwissen von Generationen.

Alle Liebig Sammelbilder finden Sie auf der DVD : »Liebig’s Sammelbilder.
Vollstéandige Ausgabe der Serien 1 bis 1138 (Atlas des Historischen Bild-
wissens 1)«, eine Publikation des Max-Planck-Instituts flir Geschichte,
Berlin 2002, herausgegeben von Bernhard Jussen, © The Yorck Project,
Gesellschaft fur Bildarchivierung mbH, Berlin 2002. Die DVD ist im Handel
erhéltlich. Ebenso finden sich gut erhaltene Originalexemplare von Liebig
Sammelbildern im Antiquarischen Fachhandel, auf Flohmérkten und sicher
auf vielen Dachbdden dieser Welt.

Umschlagabbildung: Weihnachten, Serie 346 (Bild 2), 1896
Gestaltung: Susanne Bax




Geschenkgutschein Verschenken Sie einen Abend im Gasthaus Spieker.
Sie erhalten Gutscheine direkt bei uns, kdnnen uns anrufen oder eine e-mail
i schreiben. Auf Wunsch geht der Gutschein direkt an die Geschenk-Adresse.

Ramselhof Neben den Raumlichkeiten in unserem Haus - Saal und Restau-
rant mit Wintergarten — kdnnen wir lhnen die Deele des Ramselhofes als Ort
fur Ihr Fest anbieten (RamselstraBe 17, 33161 Hovelhof-Riege). Die idyllische
Lage und der Zauber des alten Fachwerkgemauers sind einzigartig. Wir ste-

"la hen Ideen fur Ihr Fest offen gegenliber und beraten Sie gern. Vereinbaren Sie
einfach einen Termin mit uns.

Aktuelle Informationen Bei Interesse an unserem Programm k&nnen Sie uns

-: lhre e-mail-Adresse schicken und wir informieren Sie Gber aktuell Veranstal-
| tungen (besonders interessant fur Sie bei kurzfristigen Terminen). Gerne sen- |

* den wir Ihnen auch unser Programmbheft als pdf-Datei per e-mail zu. |

"m

Gasthaus Spieker, Detmolder Strafle 86, 33161 Hovelhof-Riege
Fon: 0 52 57 — 22 22, Fax: 0 52 57 — 41 78, info@gasthaus-spieker.de

| www.gasthaus-spieker.de
Riickseile




