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GESCHICHTE DER FAMILIE SICKENDIEK IN BOCKHORST
WO WURSTEBREI ZUR DELIKATESSE WIRD !

Das Fachwerkhaus der Familie Sickendiek, in
der sich die Alte Schenke befindet, ist 1748
erbaut worden. Am 7. Mai 1888 erhielt
Friedrich Sickendiek, geboren am 20.4.1838 in
Bockhorst, die Konzession zur Betreibung einer
Schankwirtschaft, die Alte Schenke wurde
geboren. Wer nun glaubt, das hier die
weitverbreitete franzosisch orientierte,
"Nouvelle Cuisine” gepflegt wird, der muf
seine Meinung nach einem Blick auf die
Speisenkarte sofort revidieren. Das Gasthaus
Alte Schenke bietet seit jeher eine westfalisch-
bodenstandige Regionalkiiche, die ausschliellich aus heimischen Frischprodukten zubereitet
wird - und das mit Perfektion und Liebe zur Kochkunst, traditionellen Rezepten und Gerichten,
das sie zurecht in vielen namhaften Gastronomiefuhrern zu den besten Restaurants in dieser
Region gezahlt wird. Seit 1993 ist die Alte Schenke beim Patentamt in Muinchen als
Warenzeichen eingetragen.

Bevor wir uns jetzt weiter mit den kulinarischen Genilssen dieser Westfélischen Adresse
beschéaftigen, wenden wir uns erst einmal der Geschichte und den Inhabern dieses traditionellen
Hauses zu.

In den Fachwerk- und Biurgerhausern am Bockhorster Kirchplatz wurde seit mehr als 6
Generationen eine Béackerei, Kolonialwarengeschaft und eine Gaststatte als
Nebenerwerbsbetrieb gefuhrt. Zu den Spezialitaten gehdrten damals das eigene Schwarzbrot,
ein naturbelassenes Sauerteigbrot, traditionelle Hausmacher Wurst, Original Westfalische
Knochenschinken und eingekochte Wurstwaren. In den bis dahin kleinem Gastraum hatte der
dorfliche Gesangverein seine Vereinsgaststatte und Géaste aus dem nahegelegenen Bad
Rothenfelde fuhren mit Pferd und Wagen zur Alten Schenke, um das berihmte Brot mit
Westfalischen Knochenschinken zu verspeisen und Anekdoten aus der Dorfgeschichte vom Wirt
Emil Sickendiek (GroRvater des heutigen Besitzers) erzéhlt zu bekommen. Durch das Wachsen
der heimischen Industrie (Fleischwarenfabriken und Zulieferer) wuchs der Strom von
Geschéftsleuten immer mehr, so dalR bald der vorhandene Gastraum nicht mehr ausreichte. So
wurden 1955 die Backerei geschlossen, und spater auch das Lebensmittelgeschaft, womit der
Gaststattenbetrieb durch die freiwerdenen Raume erweitert werden konnte. Zusatzlich wurde
1966 in den alten Mehlbdden der Backerei, ein kleines, komfortables Hotel mit 2
Doppelzimmern und 1 Einzelzimmer, die schon damals fur diese landliche Gegend einmalig mit
Dusche/WC, Telefon und Fernseher, erstellt. Die familiare, individuelle Fihrung und die stilvolle
Einrichtung verliehen dem Gasthaus Alte Schenke eine besondere Atmosphare und sorgten fir
einen kontinuierlichen Zuwachs. Die Speisekarte bestand damals aus kleinen Gerichten:
Schinkenbrot, Hausmacher Wurstschnittchen, Eisbeinsilze mit Bratkartoffeln - alles Produkte
von ortlichen Bauernhtéfen und saisonale Spezialitaten, wie Spargel im Frihjahr und
Gansebraten, Allerfeinster Wurstebrei und Grunkohl im Herbst. Diese Klassiker der Alten
Schenke werden heute genauso gepflegt und finden Sie auch heute noch auf der Speisenkarte.
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Anfang 1978 Ubernahm Emil Sickendiek jun., nach dem plétzlichen Tod des Vaters, den
elterlichen Gaststattenbetrieb. Der junge Inhaber hatte damals gerade seine Ausbildung in der
Gastronomie abgeschlossen: Kellnerlehre im JagdschloRchen Ascheberg und eine Ausbildung
zum Hotelkaufmann im Hotel Maritim in Bad Salzuflen. Er baute 1979 die Kiche und einen Teil
der Gaststatte um, fuhrte Bier vom FaR ein und schaffte mit einem erweiterten
Speisenprogramm aus der Westfélischen Kiche, sowie eine ausschlie3lich deutsche Weinkarte
einen nahtlosen Ubergang in der erfolgreichen Fiihrung des Betriebes. Das von seinem Vater
konzipierte Erscheinungsbild wurde auch vom Sohn in gleicher Form weitergefuihrt. Es wurde
jedoch, obwohl die kleine Speisenkarte immer etwas erweitert wurde, darauf geachtet, das der
Stil des Hauses mit westfélischer Kiuche erhalten blieb.

1988 erhielt Emil Sickendiek, als erster Gastronom in Deutschland, den Riesling-Preis, eine
Auszeichnung des Vereins Pro Riesling aus Trier, fur seine Verdienste um den deutschen Wein.

1990 wurde ein weiterer Betrieb ertffnet: Der Alte Schenke Gourmet Service. Die Nachfrage
nach AuRerhausbewirtschaftung mufite durch eine getrennt operierende Firma befriedigt
werden. Mit dem dafir aufgenommen Gesellschafter und Geschaftsfuhrer Herr Markus
Weinbrenner wuchs diese Firma bis heute zu einem der groRten Catering-Unternehmen in der
Region. Es folgten weitere Firmengrindungen: 1991 die Alte Schenke Weinhandlung und 1993,
die Alte Schenke Westfalische Spezialitaten, Ende 1993 wurde dann unser
Veranstaltungsbetrieb Stricker’'s Hof eroffnet. Endlich konnten jetzt auch geschlossene
Gesellschaften mit bis zu 90 Personen untergebracht werden, ohne den a la carte Betrieb der
Alten Schenke zu behindern. Seit 1994 ist die Alte Schenke Mitglied im Verein Westfalische
Kiche und Zeichenverwender des Gultesiegels "Westfalisch geniessen”. 1994 wurde das
Gasthaus Alte Schenke zum "Westfalisches Restaurant des Jahres" gewaéhlt.

e Seit Marz 2005 geht Emil Sickendiek, seit fast
29 Jahren Patron des Gasthauses Alte
Schenke, neue Wege. Mit frischem Schwung
und neuen kulinarischen Konzepten tUbernimmt
| er ab Marz zusammen mit Mitgesellschafter
| Markus Weinbrenner vom bundesweit aktiven
&l | Gourmet Service, das Restaurant Rossini am
: Golfplatz in Halle/Westfalen.

Von nun an wird in der Alten Schenke
Gastlichkeit in veranderter Form zu erleben
sein: Der bekannte Restaurantbetrieb geht auf
in einem neuen Konzept. Kiunftig wird das
Gasthaus der Familie Sickendiek ausschlief3lich
fur geschlossene Gesellschaften genutzt werden - seien es Taufen, Konfirmationen oder
Kommunionen, Empfange, Jubilden oder Hochzeiten, die sich wegen der unmittelbaren Nahe zur
Dorfkirche ganz besonders anbieten. Im Sommer sogar unter Einbeziehung der Terrasse direkt
am Kirchplatz.

Ungestdrt vom Tagesgeschaft kbnnen nun - je nach Aufteilung - zwischen 20 - 80 Personen in
den verschiedenen Raumen feiern - und das alles bei kulinarischer Qualitatszubereitung frisch
vor Ort. Das Spektrum wird (weiterhin) von regionalen westfalischen Spezialitaten bis hin zu
kulinarischen Highlights der Kichen der Welt reichen - ob Themenbufett, Fingerfood, exklusives
Men( oder Erlebnisgastronomie.
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Trotz neuer Perspektiven fur das Traditionsgasthaus Alte Schenke, bleibt es ein Aushangeschild
ostwestfalischer Gastronomie, am idyllischen Kirchplatz in Versmold-Bockhorst.
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