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T(19:.6Sszena ri.o 

zum historischen Kochen 


195~ft%2 war es' inz....:lfchen schon wieder Ei Jahre her, ; !J-ass~ flJr.chtbafe~,'KrlegS111fern-B'lfUrl!'~ 
Teile d~r Welt mit schrecklichem und unvergesslich-em Grauen überzogen hatte, Nun warli!ri""scn.~ 
Jahre Frieden in den vom Krieg überzog~nen Ländern eingezogen, man ging wieder rpt"liv "nhrm"t"n 
1!itig~el~eQd~~ l~bens nac!!: 
So nattlrlich aucli in den von Landwlrtschaft, geprägten Gegenden. Dort wurde also' gesät; gepftügt. und 
natürlich auch geerntet, u. a, auch die in Mitteleuropa sehr beliebte und wichtige Ackerfrucht, die 
Kartoffel. 
W~nn man jetzt~eden~ d~ss, die ~artoffeJ ,e[st I:Jm 1550 lien de[' Spaniern aus 5ud<tQ1erika (fad'[ EurGlp,.a 
,gelJracht-wurde!Jnd sie' erst, ven de'n Engländer,n als Zierpfl~n.ze" genutzt Wurde (weil sie sbs'ehän lila 
oder weiß:.-.bI6htl... ist es erstaunlich, dass die Ka,rtoffel nun in vielen T,eilen Mitteleuropas zum 
Haup.tliii~nii$t,avancierte. 
Ein~~~io!~~ic~n An., teil an der KultlvJerung f riPreußen und somit auch den anderen Ländern 
D~~)~~. ~;~el'N,lteJritz". 

GeSChr;{'Ciis~406ao, .@-, . ' 

eier Kartoffel und~s entstanden auf Grund des relativ neutralen 
mehr selbständlg~~ oder' kombinierte Gerichte. ' Zur Er.nte mußten alle, mit 

~. 

Am E'nd~tetages wurde meist aU5;.dem !<artpffeJl<raut,ein Feuerchen _gemaliht und schö~e 
große ~eln in der helBen Asche gegart. So hatte man also die erste ursprüngliche verzehrfähige 
Art det Kartoffel. Nach getaner Arbeit gab es am Abend ein 'einfaches und doch schmackhaftes Essen 'in - , ~ :~ .... 
dem natOrnch die Kartoffel immer Bestandteil war. . 

~-i; ..Ul;Oll.oiVt .na ko~~'e 'ii~i"'~oW)'Tll 
-:!- ~UlUW: -t poarilUSlfI migcülami I 

'1".' "~7fih;!~)allung -
., ' ..-;: ~be,w"'t4TflEfloumenkompOII 

'"tl'g"e hobellen Mani1eln und Rum , .' 

" -. '''''- war..: 

o 
des Vereirts der Köchl 

organisierte, fotografier
- . ~ 

!,­
/ ~olejnosc po~ra. na 
. ..IJlgtoryczne Gotoli'a.Jlle" 
~ . 27.09. 20l.4~. Bogdancu 

'.. Enen(()lg~ 
f~r das h1s lorisd~Kochen 

. ~> ;,rOi 21.09JOJ4in 8<Jgdonlrc 

. .!"~.1ppa-,; · ziemnillcZ&IiJta :te 81U.'l;Ona 
",. k.a!.:z; anka :t~ 'I'yringii 

•• / .S'hiPP<J~ .Th {jring,~tKarfoffe/wppe 
rr ir gebralener.,~/llr!VtJ/~1-. 

aol~da ziemniaczana nadziew&nll 
~1.ze~~mlelo~ z SOUti~ wa rzywnym 

_; 1 . Z buraCl\k~ 

GefOJlle KO rloffe /roolade t~ Sp,eC/lfoon(el 
mir Gemll~e}oße on ROle 8eelc~ljf. e 

·.JCtlaod.!1fI nadzievm\e twuogie:o. 



•z:enano 
:hen Kochen 

e I>ler, d.a.ss ein fUrGhtbares KriegsihfernQ EurDPai!AJ!. 
~hem Grauen überzogen hatte. Nun waren sch6~) 
,ern eingezogen, man ging wieder relativ "normalen" 

~en Gegenden . .oortwurde also gesät, gepflügt unq 
europa sehr beliebte und wichtige Ackerfrucht, die 

! 1550 von den Spaniern aus Südamerika nach Europa 
;als Zier:pfla.nze:genut.zt wtJr~e (weil sie so s.cbötl lil.a 
Kartoffel nun in vielen T,eilen Mitteleuropas ZUm 

i ng rn Preußen und somit auctyden_anderen Ländern , 

~S'i!ntStanc!en ·· auf GruncL des relativ neutralen 
kombinierte Gerichte. Zu r' Ernte mußten alle mit 

Kai'toffelkraut ein Feoerchen. gemacht und schöne 
~~~ari also~'iterste ursprüng!khe'verzehrT.ihig~ 
he nd erti'einfaches und doch s~hmackhaftes Essen.In 

Das Team 

des Vereins der Köche der Hauptstadt BERLIN e. V. 


organisierte, fotografierte und kochte folgendes Menü 

l--. ~!-.: . <)!&~i6iE"'t'{1i ':s3iI'C''El \l 'i' 

! .. ­
I ~lejnosc po.t raw na 


. .. ~i8toryC~ "Go t ovanie" 

2 7.09. ;aO l.4';:"1!, Bog danc:u 

Esstnfolgt 

fiJrdtJJ hJstorisrhe Koc/ltn 


.r.. 'llm..17.O'J.1OI fin Bogda~. 

.'-~ippa." ZielllIl lac~~ -:e sl!la~ona' 

~ ka.~anka z TYrlngii 


,. :'5..... 

. ~cllippo·Thii'fngerKQnoffel5uppe 


~ ,.wgebtotentiBlufW)1J51
- . 
Rolada zle~tGc%ana nad:z:levana 

mleh~ ' ~ielo~ % sosem va%zywnym 


- ,/ "1 Z ' buraezkact 

- ... - \ . ~ ."I 'J. 	 GefOUlt KOrloffelroulodeiin SMCkmOl'llel 


rrur GemO~oße an R(j'te'Be~te1lif,e', 

I> 

_.:_".~d~e rui.dzie",aJe ~v~öglem. 

- ulozone' na Itenpocle e'l,tvkoY}'1ll 


....s r_::i: ~ po.~e ~9da1ami I 

. '" ,- ~&Jtr'trii!...gtjö'WiJlltJfIg 

~ mbireiieton:E!1q~kom~tt 


. - trir'rgehobdtetl Mpnde/n IInci'Rum 
''"' . . 

'. 

http:Zier:pfla.nze:genut.zt














~.&)t/W 
YbinpeF 

,%u"to#dJo/Z'~ mit" 

~att!neF !lJ&tWaFdt 

11 Kno.chenbr l:lhe 

i ' ~g K~ftQfferh> r.n e"üig"~ 
~ . ~ 

koc hend 
120' g Blutwurst 
25Q·g MQhr~a 

150 g Sellerie 
150 g Porree 
10Rg Zwie,liJ ~F\. 

50 g magereh "$'peck 
50 g Schweineschmalz 
'S,aJ~, Pf~ffer7, M-ajQran" 
Kümmel, Mehl, ei l 

ger.n~~n~ , 
Nun die Blutwurst in 4 Scheiben schl7lei"" 

Zubereitung: 
Die Bri:ituk~~ .'1Q.ffr:I ;eJQ1' 5.elI. Eerie,.,w, lt'd~Ji.:.K.a~....~~~~~~~~~~,,~ ~ 
Wenn das Ge · · Ilis _,ga1'1St/ rnit clem Stan; 
Stücke in der Suppe sind. Die Zwiebeln ~ 

etwas b r-a~~~ ';.U[1,!:j ..u~' ter clii,we !'...<:teJ'il: .tasse~ ro
",~~ ~ ~~~" ~~.~Pfeff~~~1J~ ' ~' i:i~ 




~4tfta 
!T~i/tJUY' 

Yl'aFC#e&o/Z'/UJ mit" 

~ \ ~ ~ 1 ~-/lFat"tyuy" !?ß&twtVdC
\ I ~~ ~r 

Zutaten' für 4 Personen: 
1 1 Knochenbrühe 
~ kg Kartpffeln, mehlig­
R'6eh~nd 
120 g Blutwurst 
25Qg Möhren 
150 g Sel lerie 
150 g Porree 
100 g Zwiebeln 

-<. 

@~;tnagEtren Spe eR 
5Ö gSchweineschmalz 
Salz, Pfeffer, Majoran, 

~ ....:. 'I I " e : ~ 1'*~ ~~""'1~v · ' tl n;lllle ' , I:'I. ­

Zubereitung: 
Die Brühe mit den Kartoffeln, Sellerie, und Möhren ansetzen. 

Wen'n'das ,Gemi:i~e gar i~t, mit dem Stampfer so zer~letnern, daß noch kleine 

Stücke in der Suppe sind. Die Zwiebeln mit dem Speck und dem Schmalz 

etwas braun werden lassen und unter die Kartoffels4ppe ziehen. Mit Salz, 

Pfeffer, ty1qjorQb I,Jnd gemqhlen.en Kümmel ,abschme,ckel1. 


\ ' ,. . 
Nun die Blutwurst in 4 Scheiben schneiden, in Mehl wälzen und in der 
heißen Pfanne anbraten. Die Suppe mit einer Scheibe Blutwurst anrichten. 

http:gemqhlen.en


~jkt1fe 


:7ta,t#t;oadtck 

tm S'}tec~mantd 


Zutaten für 4 Personen: 
1,2 kg Kartoffeln 
0,5 kg Mischhack 

0,4 kg Bauchspeck 
1 Ei 

1 trockene Semmel 
0,2 kg Suppengrün 
0,1 kg Tomatenmark 
0,4 kg Rote Bete 
Gewürze: Salz, Pfeffer, Paprika, 
Majoran, Kümmel (gemahlen), 
Knoblauch, Muskat 

Zubereitung: 
Kartoffeln schälen, garen, durch die Kart 
und Muskat abschmecken. Die Hackmas 
und 15 cm lang) und gut anbraten. Rote 
abbinden. Mit Möhren, Sellerie, Zwiebel 

zie hen. 

Den Bauchspeck nebeneinander legen, 5 
Kartoffel masse ca. 3 cm dick auf dem Sp 
auflegen und einrollen. Unter Wenden g 
beginnen) und in der Backröhre 40 Minu 

Anrichten: 2 Scheiben Kartoffelroulade c 
überziehen und die Roten Bete anlegen. 

Dieses Rezept wurde von Hedwig Schlich 



~/älffe 


Yta,'t#~~a/ack 


im Y}tec~ma/ttd 


Zutaten für 4 Personen: 
1,2 kg Kartoffeln 
0,5 kg Mischhack 

0,4 kg Bauchspeck 
1 Ei 

1 trockene Semmel 
0,2 kg Suppengrün 
0,1 kg Tomatenmark 
0,4 kg Rote Bete 
Gewürze: Salz, Pfeffer, Paprika, 
Majoran, Kümmel (gemahlen), 
Knoblauch, Muskat 

Zubereitung: 
Kartoffeln schälen, garen, durch die Kartoffelpresse drücken und mit Salz 

und Muskat abschmecken. Die Hackmasse zubereiten, formen (4 cm dick 

und 15 cm lang) und gut anbraten. Rote Bete garen, schneiden und 

abbinden. Mit Möhren, Sellerie, Zwiebeln und Tomatenmark die Soße 


ziehen. 


Den Bauchspeck nebeneinander legen, Speckstreifen einflechten und die 

Kartoffelmasse ca. 3 cm dick auf dem Speck verteilen, eine Hackrolle 

aufl egen und einrollen. Unter Wenden goldbraun anbraten (auf der Naht 

beginnen) und in der Backröhre 40 Minuten gar ziehen lassen. 


Anrichten: 2 Scheiben Kartoffelroulade auf den Teller legen, halb mit Soße 

überziehen und die Roten Bete anlegen. 


Dieses Rezept wurde von Hedwig Schlichting nach dem Krieg kreiert . 




1 

Y, Teelöffel voll in-der Mitte belegen, üt 
verschließen. Das Kartoffelwasser auf 2 
kochender Flüssigkeit 10 Minuten schv.. 

Die Pflaumen waschen, entsteinen, tro 
Zucker leicht karamelisieren. Die Pflaur 
köcheln bis sich das Karamel aufgelöst 
Pflaumenk0mpott auf einen MitteiteIle 
mit den Mandeln garnieren 
Wer mag kann etwas geschlagene Sahr 

Zubereitung: 
Die Kartoffeln in SalzWasser garen, abgi 
Das Kartoffelwasser aufheben. Mehl ur%nIXe/dmit 
und ca. 2 Stunden ruhen lassen. 

Quark durch ein Leinentuch ausdrückeT (ffaaF~/dt/tpl 
aufschlagen. Die Rosinen waschen, tro( 

Teig mit etwas Mehl ausrollen, ca . 8 crr 

Zutaten für 4 Personen: 
40 g Kartoffeln 

60 g Weizenmehl 

1 Ei, Salz 

60 g Magerquark 

10 g Rosinen 

1 Ei 

1 PK Vanillezucker 

200 g Pflaumen 

1 Eßlöffel Zucker 

1 Messerspitze Zimt 

40 g gehobelte Mandeln 

Id Rum 




%ntldd'mit 


(ffaaF~Iflt,/b# 


Zutaten für 4 Personen: 
40 g Kartoffeln 

60 g Weizenmehl 

1 Ei, Salz 

60 g Magerquark 

10 g Rosinen 


1 ~i 


1 PK Vanillezucker 
200 g Pflaumen 
1 Eßlöffel Zucker 
1 Messerspitze Zimt 
40 g gehobelte Mandeln 
1 cl Rl:Im 

Zubereitung: 
Die Kartoffell'l in Salzwasser garen, abgießen, dämpfen, fein stampfen. 

Das Kartoffelwasser aufheben. Mehl und Eiweiß zu den Kartoffeln gebe-n, kneten 


und ca. 2 Stunden ruhen lassen. 


Quark durch eil'l Leinentuch ausdrücken, mit Vanillezucker und lEigelb 

aufschlagen. Die Rosinen waschen, trocknen und unter die Quarkmasse rühren. 


Teig mit etwas Mehl ausrollen, ca. 8 cr:n Kreise ausstechen, mit der Quarkmasse, 


y, Teelöffel voll in der Mitte belegen, überklappen und mit der Gabel die Ränder 

verschließen. Das Kartoffelwasser auf 2 Liter auffüllen und die Knödel in leicht 

kochender Flüssigkeit 10 Minuten schwimmend garen lassen. 


Die Pflaumen waschen, entsteinen, trocknen wnd halbieren. In einem Topf den 

Zucker leicht karamelisieren. Die Pflaumen, Zimt und den Rum zugeben, leicht 

köcheln bis sich das Karamel aufgelöst hat. Geröstete Mandeln zugeben. Das 

Pfla umenkompott auf einen. Mittelteller geben und die Knödel dar~lUf anrichten, 

mit den Mandeln garnieren 

Wer mag kann etwas geschlagene Sahne oder Varniliesoße extra dazu reichen . 


.~ 

~._ ­
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