




Vorbemtrhunl! 

Das kulrurelle Erbe, 
zu dem die im Freilichtmuseum 

dargestellte Wohn- und Lebensweise gehört, 
kann zweifellos besonders erlebnisorientiert 

mit dem Thema der Ernährung 
vermirrelr werden. 

Die Auseinandersetzung 
mit dem Essen und Trinken 

in unserer Region ist in seiner 
historischen Entwicklung bisher 

nur fragmentarisch aufgegriffen worden. 
Hier grenzübergreifend eine Entwicklungslinie 
anzulegen, ist vielversprechend und kann eine 

nachhaltige Kommunikation entwickeln. 
' 11 

Als besondete Herausforderung 
[, stellt sich die Vernetzung der volkskundlichen 
:k' 

Forschung mit der praxisorientierten 
q 

"Experimentalarchäologie" dar. 

, j Einige Ergebnisse dieser interdisziplinären 
Zusammenarbeit sollen hier 

oT vorgestetlt werden. 

j , 

" 

SIOWO Wslepne 

W Brandenburgskim 
Skansenie Altranfr jest pokazane 
w jaki spos6b ludzie zyli i mieszkali. 
Temat zywienia jest tez cz~sci'l 
kulruralnej spuscizny. 
Historyczne dzieje picia i jedzenia 
S'l rylko fragmentarycznie opisane 
w naszym regionie. 
Opracowanie historycznego 
rozwoju zywienia byloby dobrym 
tematem dia rozwijania komunikacji 
po obu stronach granicy. 
Po1'lczenie badania podan (przepis6w) 
ludowych z prakry~ jest 
szczeg61nym wyzwaniem. 
W tej ksi'lice przedstawiamy 
pojedyncze wyniki wsp61pracy 
w rym temacie. 

Peter Naruschke 



Von I do tylu Hans-Jürgen Rach 

Essen und 1i1nken einsI und jelzl 
Ein Blick zurück 

In den letzten Jahren hat sich die Tendenz ve rstärkr, 
komplett vo rberei tete Fe rtigessen zu nurzeu . Dieses 

wird iu Supermärkten in Büchsen, Gläse rn und als 

tiefgefrorene Menüs angeboten und isr zu H ause 
nur noch auf ei ner Kochplat re oder in eine r Mikro

welle zu envärmen. D amir isr gegenüber den Ende 

des 19. Jallrhunderrs von Julius Maggi (1846- 19 12) 
emwickel ren Tti rensuppen eine weitere Steige ru ng 

erreicht. Selbst die FrischAeisch-Theken LU den Su
permärkten b ieten portionieree und fe rtig gewürzre 

Speisen an, so dass die individ uellen Vorbereimngs

arbe iten in den Familien entfa llen. Die das Essen 

selbsf be reitende H ausfrau isr keine Selbs[Verständ

lichkei r mehr. U rsachen sind u.a. d ie veränden e 

Familiensrruktur und die Arbeic.sbedingungen, die 
vom individuellen SelbslVersorger zum Verbraucher 

in einer indusuja1isien en Welt mil ihren ze id ichen 
und räumlichen Gegebenhei ten fuhrten. Vielleicht 

ist das de r G rund dafür. dass das von erHchen gas
rronomischen Einrichtungen initiien e "hism rische 
Kochen" immer beliebter wird und insbesondere 

das "Kocheu und Essen wie im M iuda1 ter
R 

großen 
Zuspruch erlebt. Da die mit der Vergangenheit ver
bundenen Vorstellungen jedoch oft ungenau und 

manchmal sogar fehlerhafi: sind, soll im Folgenden 
auf ein ige Wesensmerkma1e hingewiesen werden. 

Jedzenie i plcle dawniej i dzis 
spolllqdanie do /ylu 

W ostarnich lacac h wzmacnia si~ rendencja do 
uiyrkowania gocowego kupionego jedzenia. W 
puszkaeh, sloikach lub m roione jedzenie do na
gnan ia w domu na piecu kuchennym oraz w 

miluofali moina ku pie w supermarkerach. To jest 
jui vv'yiszy s[Qpien przeciwko tak zwanej "zupie 
w ,o rebee", kr6r, Julius Maggi (1 846-1 9 12) 
wyna1azl w koncu XlX wieku. W supermarketach 

moina dzis kupie przyprawione swieie mi~. 
Indywidua lny spos6b przygocowywania po,raw w 
rodzinaeh jui nie jes r porrzebny. Przyczyn~ ,akich 
zachowail. s'l zmiany w struk turze rodzin i warunki 

pracy, kr6re prowa~ od sam owysra rczalnego 
iycia w uprz.emyslowio nym Swiecie. Sr-~d bye moi.e 
jesr [Q powodem "Historycznego gotowania" lub 
"Gotowania i jedzenia jak w sred niowieczu". eoraz 

wi~cej instym cj i gasuono mia nych przedscawia 
takie o fe rty. Prz.edstawienia z przesztöSci nie s<\ 

jednak dokladne, maj ~ blc;dy. 
W da1szym lekScie chcemy wskazat na niekt6 re 

cechy charak,erystyczne. 
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Die lradilionellen Nahrun!!smiUel 

Mindesrens seir dem 13. Jahrhwlden bis etwa 1800 
bilderen in den Landschaften beiderseits der Oder 
die verschiedenen Gerreidesorren das Kernelemem 
der Ernährung, niche nur der überwiegend ländli
chen, sondern auch der srädcischen Bevölkerung. 
Dabei bevorzugre man Roggen und Weizen ruf 
Brot, während Hafer, Gerste und Hirse mehr für 
Breie und Suppen genurze wurden. Das Gemüse, 
das aber nur als Z urat berrachrer wurde, bestand 
vorrangig aus Hülsenfrüchten wie Erbsen, dicken 
Bohnen und Linsen. Hinzu kamen schon früh
zeitig Kohl und Rüben. Bekannt waren ferner die 
einheimischen Feldfrüch re wie Zwiebel, Meerret
tich und Sellerie, die aber meistens nur den wohl
habenden Bevälkerun gssc:hic:hten, wie dem därAi
ehen Adel und den städti schen KauAeuten, sowie 
den Klösrern zur Verrugung sranden. Weir verbrei
tet hingegen war die Verwendung von W ildkräu
rem wie Kamille und Pfeffenninze, die als Grund
lage für Tee dienren, der mir Honig gesüßr wurde. 
Da davon ausgegangen werden kann, dass bis ins 
17. Jahrhunden die meisren Dorfbewohner mehr 
oder weniger umfangreiches Land nunen konnren, 
standen ihnen auch Äpfel , Birnen, Pflaumen und 
anderes O bst zur Verfügung. Fleisch und Mi1ch
produkte hingegen srellten srers Mangelware dar, 
da nur wenige Rinder und Schweine gehalren wer
den konneen. Fische gab es zwar zahlreich, sie durf" 
ren aber niehr unerlaub r gefangen werden. Einen 
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Tradycyjne artykuly spoZywcze 

Co najmniej od XIII wieku do XVIII wieku 
wyiywieniem ludzi na rerenach po obu snonach 
O dry bylo zboie, i nie e)'lko dia mieszkanc6w ze 
wsi lecz (ei z. miasca. 
Zyto i psz.enica byly pczydacne do piecrenia 
chleba, kas~ gotowato s i~ z owsa, j~(."Zmienia i 
prosa (kasza jaglana). Warzywa eakie jak groch, 
fasola i soczewica byly dodarkiem. Kapust~ i 
buraki ui)'\'lato sie: tci jui wczesnie. Znane by!y 
endemlczne owoce pola: cebula, chrzan i seler. 
Takie warz)'wa byly dost~pne dla bogatych warsrw 
ludnosci, handlarzy w miasrach, wlejskiej szlachcy 
oraz w k1asztorach . Szeroko rozpowszechniane by!y 
dzikie ziola jak rumianek i micrta, uiywane jako 
herhara sl:odzona miodern. 
S~dzi s i ~, i.e w XVII wieku wielu mieszkancow 
wiejskich mialo d~ Hose zierni do uprawienia, 
sqd mogli rowniei sadzie drzewa owoCQwe: jablka, 
gruszki, sliwki i inne owoce. Mi~o i produkty 
mleane byly nie wystarczaja,.ce, bo si~ jeszcze nie 
hodowalo bydla i Swin. Ryb bylo duio w jeziorach i 
rzckach, aJe nie rnoina byto towic bez pozwolenia. 

Kamjl/( 

lvfarn CilI7a chamomilla 
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gravierenden Einschnin bildete die Ei nfuhrung der Naiwic.;~ zmian~ bylo rozpowsz.echnienie ziem~ -== 
Kartoffel. Die Spanier brachren sie im 16. Jahr niak6w. H iszpanie pf'l}'\Vieili ziemniaki w XVI 
hunderr von Südamerika nach Europa. 250 Jahre Fwieku z Ameryki PoIudniowej do Europy, gdzie jui 

Kf'Ju/haJ:m lind IVlnn~ alls 

Altmiidtwitz im Odubruch 

HaI: do koda j dzbamk z AII
m;id~l/,)itz IU Odtrbruch 
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spärer) und zwar in der Folge einer königlichen 
Verordnung vom 24. März 1756, wurde sie auch 
in der Mark Brandenburg angebam, zunächsr nur 
-zaghafc, se ie etwa 1800 in großem Umfang. 
ÄJmlich becleursam war die Emdeckung der 
Idemilär des Rohrzuckers mir dem Rübenzucker 
durch Andreas Sigismund Marggraf 0709-1782) 
im Jahre 1747. Der erseen Zuckerfabrik 1801102 
in CunnernlSchles ien durch den Begründer der 
Rübenzuckerinduscrie Franz Carl Achard ( 1753
182 1) fo lgren nach 1835 zahlreiche weirere, so dass 
in der Kampagne /85015 1 schon 533 489 dz und 
20 Jahre spärer bereits 2,6 M illionen dz Zucker in 
Deutschland produziere wurden. Damir verdrängte 
der Rübenzucker das einsrmals wichrigste Süßungs
mirrel H onig und bald auch den importierten 
Rohrzucker. Neben Wasser und verschiedenen Sor
ren von Kräutertee trank die länd liche Bevölkerung 
während des gesamren Mirrelalrers auch Met, ein 
schwach alkoholhaldges Getränk. das aus Honig, 
Wasser und Gewün.en bereieer wurde. Dieser mehr
mals aufgekoch re und schließlich mir Hefe verse tz
re so genannre Honigwein konme in gespundeten 
Fässern oder Keramikflaschen über mehrere Mo
na(e ge lagen werden. Eine wichtige re Ro lle spiel te 
das kalorienreiche Bier als Nahrungsmirre!. das 
auch mit seinem geringen Alkoholgeha!c für Kin
de r als geeigner galr. Bier war weirgehend keim
frei und deshalb gesund, was man vom Wasser im 

Miuelal ter nichr behaupren konnre. 

byly znane od 1492 r. 250 lae p6i niej , co znaczy 24 IFmarca. 1758 r by~o wydane krelewskie rozporz~dz.enie 
sadz.enia ziemniak6w na polach, najpierw sropniowo, 
nam;pnie od XVIII wieku w duiych ilosdach. -= 
Prawie podobne byto odkrycie cukru z burak6w 11=przez Andreasa Sigismunda Marggrafa (1709-1782) 
w roku 1747. Pierwsza fabryka cukrowa powstala w It;::::
larnch /801102 w CunnernIS la.sk. Tw6r"'l zaklad6w 
prremyslowych bueak6w cukrowych byl Franz earl 

~ Achard (1 753-1 821). Po 1835 r. rozbudowaly si<; 
fabryki. W larach 185015 1 produkcja wynosila 

~ jui 533 499 kwinrali , 20 lar p6iniej w Niemczech 
wyrwarzano 2,6 milion6w kwinrali cukru. Cukier I!= z. burak6w sral si~ najwainiejszym srodkiem do 
s1odzenia, usun~ mied i imporrowany cukier na 1+=dalsze miejsca .. Wiejska warsrwa ludnasci pita 
wode:; i reine rodzaje herbat ziolowych ale (el. i 1=mi6d pitny. Mi6d pitny jesr napojem 2 niedui4 
iloSci~ alkoholu - pows[aje z miodu, wady i 1= przypraw, gowje si<; co wszyscko kilka razy, dodaje 
droidie i prnchowuje w beC2kach drewnianych g:: 
oraz bureHeach ceramicznych pm!2 kilka miesi~cy. 

Wai.n~ rol<; odgrywalo piwo wysokokaloryczne. g::
Jako arcyku1 spoiywczy, miMo rroch<; a1koholu, 
nadawalo si<; [ci do spoiywania przez dzieci. Piwa 1=
bylo prawie wyjatowione i dJarego Wrowe. Woda 
nie byla taka czysra w sredniowieczu. g:: 

I: 

http:CunnernISla.sk
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Bohnenkaffee drang ersr nach 1750 ganz allmäh
lich in die märkischen Dörfer. Erschwert wur~ 

de d ieser Prozess durch d ie Tatsache. dass Kaffee 
importierr werden musste und die preußischen 
Könige seir 1766 über das Scaarsffionopol rur d ie 
Einfuhr von Kaffee .....erfügeen und den Preis durch 
die Einfuhrzölle in die Höhe trieben. Nicht selcen 
wurde als Ersarz Gerste oder H afer geröstet und 
mir Zichorie versetzr. Dieses seit dem Ende des 
18. Jahrhunderrs in der Magdeburger und Braun 

schweiger Gegend fubrikmäßig hergestelIre KaJfee

surroga t wurde aus der Wurzel der Wegwarre (Ci

chorium in[)'bus 1.) durch Darren (Rösren) und 

Mahlen gewonnen und blieb bis zu Beginn des 20. 

Jahrhunderts eine beliehte Kaffeezurat. 

Mir dem Ausbau der Verkehrswege, vor allem der 

Chausseen und Eisenbahnlinien im Verlaufe des 

19. Jahrhuuderrs, kamen immer mehr bisher un 

hekanme Lebensmj(rel aufs platte Land . Das waren 

in ersrer Linie Früchre. d ie in den hiesigen Regi

onen nicht wuchsen wie Zitronen, Apfelsjnen 

uud Muskatnüsse, Tomaten und Paprika. Es yer 

breirere sich aber auch SaatgUT rur Gemüse~ und 

Kräuce rpfl.anzen, die nun in immer größerer Zah l 

in den NuezgäHen der Dorlbevölkerung angebau t 

wurden. Besonders beliebe waren im 19. Jahrhun

derc Rosenkohl , Grünkohl, Mohrrüben und 

Sellerie. Wahrend der Rosenkohl anfanglieh 1821 

bei Brüssel angebaur wurde, gab es schon 1545 in 

Bremen ein öffendiches G rlinkohlessen. Die oran

gefarbene Karotre ist eine gezielte Kreuzung durch 


CaHdem powoli, po 1750 r. ludzie w wiosk:lch 
Marchi poznali kawI(. Faktem bylo, iz, k:lwa 
byla importowana i pruscy kr6Jowie midi mono
pol pans[Wowy na impo rc kawy i magli da 
przywawwe da g6ry podnosic. Nie uadko ui:yvtalo 
sie; srmowany j~<.."Zmieri, i owies z cichori<l: Od 
konca XV1Il wiehl produkowano w fabrykach 
na [erenach kolo Magdeburga i Braunschweigu 
rowar z.as[~pczy zamiast kawy. Towar z.ast~p<.."Zy 

byl produkowany z korzeni Cichoriwn intybus L., 
suszony, palony i mielony, dodawalo si<;; go od 
PO""l<ku XX wiek" do kawy. 
Jak s i~ zaczc:;la rozbudowywac sie<: drogowa (ul ice 
i cory kolejowe) w XIX wieku przyhywaJo coraz 
wi~cej nieznanych towarow na J~dy. W pierwszej 
kolejnosci byly ro owoce, krare nie rosly w naszych 
rerenach, rakie jak: cytryna, pomarancz.a, galka 
muszkatolowa, pomidor, papryka. Rozszerzyly sie; 
tci nasiona warzyw i ziol, ktare mieszkancy wiosek 
siaJi w swoich ogr6dbch. Bardw ulub ione byly w 
XIX wieku: brukselka, jannui, marchew i seJer. 
Brukselka byla w 1821 r. juz llprawiona w Brukseli 
(sr'ld pochexhi jej nazwa), podczas gd)'w Bremen w 
1545 r. znany byl jarmuz. Pomarari,<.."Zowa marchew 
jesr krzyWwlq wyhodowan'l przez rolnikow fran
cllskich w XIX wieku. 

\~gwarte 

Cic!JoriUI/l jmybu; L. 



Baller bringt Abgabm zilm K1auer 

eh/op przynosi daninr da klllszforu 
Slraßblll"g ]522 

Brollibrere 
Rublll jrmia)j//j 
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französische Landwine des 19. Jahrhunderrs. Aber 
auch Spargel und alle möglichen Obstsorten, wie 
Stachel- und Johannisbeeren durften in keinem 
Garten fehlen. Bcombeeren wurden im 19. Jahr
hunden gezielt kultiviert und Erdbeeren, die mit 
Einführung amerikaniseher Arren im 18 Jahrhun
dert zu Garcenerdbeeren gezüchter wurden, konnte 
man häufig antreffen. 
Einen bedeutenden Aufschwung erlebte die Vieh
wirtschaft. Besonders auffallend war die zunehmen
de Za.hl der Hühner. Schon vor den Stein-Harden
bergsehen Reformen waren die bäuerlichen Höfe 
aufgrund der mehr oder weniger umfangreichen 
Abgabepflichren von Hühnern und Eiern an die 
Grundherrschaften zur GeAügelhalrung gezwun
gen, auf Eigenbedarf wurde jedoch weitgehend ver
zichter. Eine Ausnahme davon wurde lediglich mit 
den Osterbräuchen gemacht. Nach 181 5 srieg die 
Zahl der Hühner beständig, gefordert u.a. durch die 
seirdem einserzende Züchtung, die zu einem bedeu
tenden Anstieg der Legeleismng von 10 - 20 auf 50 
- 80 Eier pro Henne und Jallr (um 1910) fulme. 
Beachrliche Zuwachsraten wiesen ferner Schwei
ne und Ziegen auf, wobei die Zunahme weniger 
durch die großen Bauernwirtschafren, sondern 
mehr durch die Kleinbauern und die proletarischen 
Schichten bewirkt wurde. Pferde und Kühe wur
den überwiegend auf den Gütern und Vollbauern
höfen gehalren und bildeten weiterhin eine wich
tige Grundlage ihrer Gesamrwirtschafr. Lediglich 
die Zahl der Schafe verringerte sich nach 1850/60 
erheblich. 

Rowniei szparagi i wszysrkie inne mozliwe owoce. ~ 
Agrest, porzecrlri, je:iyna rnusialy byc w kaidym 
ogrodzie. W XVIII wieku byh sprowadzona z -= 
Ameryki truskawka, k(or::t do dzisiaj hoduje si<; w 
ogradach. -= 
Zna""lcy rozkwir nasr'lpi! w hodowli bydla. 
Szczeg61nie podwyzszy}a sitr Hose kur. Scein -= 
Hardenbergska reforma zmusza}a rolnik6w da 
produkowania jaj i kur, gdyi podlegaly podarkowi. I!: 
Z wfasnych potrzeb rezygnowali, jedynym wyj<\c m=kiern bylo $wi~to Wielkanocne. Po 1815 r. srale 
podwyisza!a si~ iloic hodowanych kur i jajek. 11:::Rozpocz~ra hodowla od 10 - 20 jajek zwi~kszyla si~ 
do 50 - 80 jajek na kur~ na rok (oko1o 1910 L) . I:;::::
Powitrkszyla si<; tei ilose Swiit i k6z, hodowanye h 
nie rylko w duiych gospodamwach rolnych , ale Cwi<;eej przez rolnik6w w malych gospodarkach 
Oraz prza warsrwy proJerariam. Korne i krov.y 
by-ly podsrawa. gospodarsrwa. Bogaci rolniey i na -= 
gospodarL""Zych dworach mieH bydlo. lloSe baran6w t=zmniejszyla si, po larach 1850/60. 

c 
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Die Wandlunlien In der VorralsWil1schalf 

Das jahreszc idich bedingte An legen von Vo rr.lten 
be reitete Menschen früher erhebl ich mehr Schwie
rigkeiten als heure. Den größren Umfang nahmen 
die verschiedenen Geu eidesorren ein. Das Gerrei
de wurde seir dem 16. Jah rhundert m it der Sense 

ansrelle der bisher venvendecen Sichel geermer. Es 
kam unausgedroschen auf den bäuerlichen H of, 
wo man sowohl Roggen und Weizen als auch Gers
ce und H afer in speziellen Gebäuden, den Scheu
nen, unrerbrach te . Dieses Einlagern des Erntegutes 
erfolgte ohne jede Konservierungsmaßnahme. Das 

Getreide wurde erst im Verlaufe des Winterhalbjah
res nach und nach per Dreschflegel ausgedroschen. 
Nur ein geringer Teil der Ernre, der im nachfol
genden Jahr als Saatgm genurzt werden sollte, kam 
ins Wohnhaus, in dem ein kleiner Abschnin des 

Dach raums als Speicher diente. Hier befanden sich 
gewöhnlich auch mehrere Truhen und Kisren, in 
denen die zuvor gerrocknecen Hülsenfrüchce aufbe

wahre wurden. Vor der Erfindung der Kältema5chi
ne waren in den bäuerlichen W irtschaften meisrens 
sechs Konservierungsmerhode anzutreffen. Dazu 
zähhen das Trocknen (Dörren), Räuchern, Einsal
zen , Einzuckern , das Einlegen in Essig und da$ Ein

säuern durch Milchsäuregärung. In größeren Gurs
wirrSchaften gab es Eiskeller, in denen N atureis zu 
Kühlzwecken gelagert wurde. 

lmiany Wliospodarce zapasoWej 

Z bieranie zaPa50W wedlug pa r roku bylo wczdniej 
dia ludzi zwi<\Z3-ne z duiyrni uudnosciami. Naj

wic;ksza. Hosc stanowily rozne gar.unki zboia. WXV1 
wieku zbierano woie jui kos~, a nie jak p rzed{em 
sierpem. Nie wym16cone raine gamnki trzymalo s i~ 

w specjalnych budynkach, zwanych srodohuni bez 
szczeg61nego zabezpieczenia. W ci~ zi rny mMcono 
zboie cepem. Tylko mal:a ~sc zboia przeznaczona 
na nasiona, byla trzymana pod dachem w spicWerzu 
w domu mieszkalnym. Na snychu sta!y [ci skrzynie, 
peine na5ion s{ra.czkmvych. 

Zanim wynaleziono maszyny do chlodzenia, lud
zie znali sZeSc metod konserwowania: suszenie, 
wydzenie, rrzymanie w solance, zaprawy w cukne, 

konserwowanie w occie i zakwaszanie przez fermen
cacjr:. W duzych gospodarsrwach byly piwnice do 
przechowywania lodu i do chlodzenia. 

1876 Erfindung der Kiilteffl fI.Jd,int VOll 

Cdrl von Linde, sie erldubre Eil- ganz
jilhrig herz/meIlen //lId den Ver~jcht (1111 
NdhmiJ. Nfit der Ve rbreitung des Stroms 
lIud dei Kühut;!JrankJ lIerlor der Vorläufer. 
der stromloie E"isuhl"dl/k itille Bf.delltlrng 

W 1876 r. Car/voll Linde wYl/(zlnzi 
ffltUtynr do chlotkenia, tkirki ktol"f) 
~)'Io Mozliwe t;dioro(znie prodllkouJanie 
IodII. Jui nie ~)'I potrzebl/Y natul"t1lny 
tod. Przez roz,zerUl/ieprqdu j llz I/ ie 
~)'t pOtrZeblld lodowka bez prqdu. 
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Winlerl;nde 
Ti/h. pl1l"1lifllia 
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Eine wichtige Methode der Vorratswirtschaft war 
das Räuchern, das ursprünglich über dem offenen 
H erdfeuer, spärer im Schlot der Schwarzeu Küche 
und seit der Miete des 19. Jahrhunderrs zuneh

meud in spezieJlen Räucherkammern erfolgee. Auf 
diese Weise soll ten vorrangig Speck und Schinken, 
aber auch Wurs[ und Fisch halthar gemachr wer
den. Ebenso bedeursam für die Konservierung von 

Lebensmitteln war das Einsalzen. Schon frühzeitig 
hatten große Teile der Dorfuevölkerung die Vorzü
ge des Salzes erkanur, das insbesondere zum Halr
barrnachen von Fleisch (in Pökelfässern), von Kohl 
(in SauerkraU(llissern) und von Gurken (in Stein

gut-Töpfen) genutzt wurde. Da das Salz mühsam 
in Bergwerken wie in W ieliczka bei Krakau, später 
auch in Sraßfun bei Halle oder iu Sal inen zu gewin

nen war und oft weit transponiert we rden musste, 
hane es seinen Preis und galr zu Recht als kostbar. 

Hinzu kamen das Dörren von Obst im Backofen. 

vor allem PAaumen und Apfelscheiben wurden zu 
..Backobsr. Verbreirer war auch das Trocknen von 

Kräu(ern als Gewürz und H eilmjrrel. Ge rfOcknere 

Kamille, Pfefferminze und Undenblüren wurden 

fü r Tee verwendet. 

Mit dem Aufkommen der Kessel in deu Kochma

schinen ab 1850 verdrängte das Einkochen zuneh

mend das Dörren. Jetzt bevorzugte man das Pflau

menmus. den Zuckersirup und die mit Zucker 

konservienen Marmeladen. 

lIt::NajwainiejsZ:l metoda, zapa.s6w by~o w erdzenie. Od 

pocZ4rku w~dzj}o silt nad otwarrym ogniem, potem 

w kominku czarnej kuchni i w polowie XIX wieku Ii= 

w speejalnyeh kom6rkach do w~dzenia. W~dzifo s i~ 


sfoninlt i szynk!f lub kidba.s t;: oral. konserwowano II!= 

ryby. Dalsza, dobr:t metoda, jes l solenie mi~sa. 


karusty i og6rk6w i solenie wanyw w beczkach 
 -= oraz gamkaeh glinianyeh. Zamieszkuj'lC)' wioski 
doceniali wyiszosc soli. S61 z kopaln i w Wieliczce 11= 
kolo Krakowa, Staßfurr kolo Halle oraz w salinaeh 
bylo bardzo rrudno dosrac. Drogi rranspo rcu byly -= dlugie, eena soli byla wysoka, s61 byla doprawdy 
drogocenna. It= 

00 suszenia w piekarnikach nadawaly silf owoce i 

ziola: sliwki, jabtka, rumianek. mi~ la, kwiaty lipy 11;: 

na herbaret , przyprawy i ziola do leczenia. 


W 1850 r. rozpowszeehnila s i~ "masqna do go
 -= rowania", (0 jesc kociol w mUrOWaflYffi piecu. Za
miasr suszyc owoce, zagotowyv.ra1o silf owoce: mus -= sliwkowy, syrop z burak6w eukrowych i diem, 
gomwany z cukrem . a:: 

11= 

1= 

1= 

a:: 
E: 

11:: 
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Nach 1800 sente sich zudem das Einkellern 
durch. Für diesen Zweck ko nmen die seitdem häu
fig angelegten Keller genuezt werden. Neben Kar
coffein lageHen hk r froscfrei ebenfalls Mohrrüben 
und anderes Gemüse, das re iJ weise aber auch in 
Erdlöchern, den sog. Mieren, untergebrachr wurde. 
D ie Eiskeller, d ie auf dem planen Lande nur den 
G ursherrschaften zur Ve rfügung standen, ve rlo ren 
mir der Erfindung der Eisma..~chine 1876 ihre Be
deutung. 
Die größte Revolution in der Lagerung von Vor
rären stellre jedoch das Einwecken dar, das sich 
mi r Beginn des 20. Jahrhundert schlagartig in al
len Dö rfern verbreirete und die moderne Vorracs 
wirtschafr einleire te, die sich mit Kühlschrank und 
Tiefkühlrruhe fo rrsetue. Die Dorfbevälkerung har
re damir ganzjäh rig ZugrifF auf al le gewünschten 
Lebensmi[(el. Ende der 30er Jahre des 20 Jahrhun
de rrs kochten 90% der deutschen Haushalce Obst, 
Gemüse, Fleisch und andere Lebensmirtel ein. Die 
Redewendung "a ns Eingemachre gehen« bedeute 
soviel wie d ie Vorrä re bzw. die Reserven angrejfen. 

Die Veränderunl/en In der Essenberdfunl/ 

In Europa war Brei - ein Gerichr aus geschro te
tem oder gemahlenem in Flüss igkeit gekoch rem 
Gecreide von dic kA üssiger Konsisrenz - his Ende 
des 18. Jahrhundert H aupmahrungsmitrel des 
Großre ils der Bevölke rung. Wei rgehend abgelöst 
wurde er ersr durch die Ka rroffel. Unrer zwei 

Po 1800 r. bylo co r32 wi~ej w ane pczechowywanie 
w piwnicach. Teraz mozna bylo w)'korzystac 
hudowane piwnice. Pnechowalo si~ bez mrozu 
ziemniaki, marchew i inne warzywa w piwnicach, 
jed nalk rci w zokopkach, nakryre ziemi~. Takie 
[ei. tracita na znacz.eniu piwnica z !odem na gos
podarczych dworach, jalk si~ wynalazlo w 1876 r. 
maszyncr do chtodzenia. 
Najwi~ksza zmiana w przechowaniu zapasow okazala 
sir; w XX wieku, przez zawekowanie w sloikach. 
Blyskawiczna me(oda znalazta kra.g odbiorcow, 
ro~'1..erzyta si<r jeszcze z lod6wlq i zamraia rlq. 
Miesz.kari.cy wiosek mieli ca1oroczny doscl1P do 
i:ywnosci. Pod koniec 30 tych Ia< XX wieku 
wekowano w 90 % w niemieck.ich gospodarsrwach 
dornowych owoce, warzywa, mi~so i inn" Zy-.vnoSc. 

Zmlany wprzynadzanlu jedzenia 

W Europie do konca XVIII wieku, gl6wnym 
arcykutem SPOiywczyOl wi~ksz.osci ludnoki byla 
breja gorowana z üurowanego i mielonego zboia. 
00 pieczenia chleba byty potnebne dwa warunki: 
p iec i proszek do pieczenia. Wi~ksze znaczenie 
mia.!y pszenica i zyro, bo one si~ nadawaly do 
gorowania hrej i i pieczenia chJeoo. CWeb sral s i ~ 

najwainiejszym artykutem spoiywczym i ffiiat d uze 
symboliczne znaczenie. Pokazuje si<r ro w roinych 
rytllaIach prl)'go towania i jedzenia chleba. W 
Sredniowieczu do polowy XVI[ wieku zjadlo s i~ 

18921irßtich Rudol[Rnnprt d;t 
KO/IJrnli rnmg ill Gliisun ",it Gmn

mil'ingm /llId Bluhdrckr1 patmlierm. 
JO/Hlnn W't'Ck tnlJrl,b nach d($Sm Tod 
1895 dm P",mt find dlU Allrinvrr
IUlflfiucht Rn Gliisrm Ulld Ganull. 

Rlldo/f Rrmptl opntrntowaf UJ /892 /: 
!tOJlJrrIllOllla"ü W Jloik(fch zgllmkq i 
pok'YlIlkq bktsZlUlI/. Po jrgo imürri Joann 
Wtk UJ rokn 1895 kup;1 PflUIit i prawo 

J'amodzidnc) Jprzdnz/ JloikoUJ i narzrdzi. 
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Voraussetzungen - dem Backofen und der Zugabe 
lIon Triebmitreln - konnee Brot hergesrell r werden. 
In dem Maße wie das Bror sich neben der Breinah
rung etablierte, tra ren der backfäh ige Weizen und 
Roggen in den Vordergrund. Wegen seiner hohen 
ßedeutung als Grundnah rungsmircel hat das Bor 
auch eine große symbolische Bedeucu ng, die sich 
in den unrerschiedlichsren Ri rualen bei der Her~ 

stellung und dem Verl.ehr vollzogen. Bis zur Miere 
des 17. Jahrhunderts wurden viele Nahrungsmi trel 
auch roh gegessen, vor aJlem Obst und Gemüse wie 
ecwa Blau- und Himbeeren oder Erbsenschoten 
und Mohrrüben, und dies natürlich in der Zeit ih· 
rer jahresbedingeen Reife. 
Die in der ösclichen Mark Brandenburg übliche Zu
bereitung der Speisen über bzw. in offenem Feuer, 
das zu ebener Erde oder auf flachem Sockel brannre, 
bereitere stets große Schwie rigkeiten. Gekochr wu rde 
notgedrungen weitesrgehend in einem Topf: der über 
dem Feuer hing oder auf einem Dreifuß srand. Viele 
Jabrhunderte beherrschten demzufolge Suppen und 
Breie den zumeisr noch runfl:eilige Speiseplan: 

1. Nach dem Aufsrehen als "erstes Frühsri.ick" 
eine warme Suppe oder ein warmer Brei, 

1. zum "zweiten Frühstück", das reilweise auf 
dem Felde eingenommen wu rde, Bror mi r 
Speck oder Käse, 

3. als "Mittagsmahl" wieder Suppe mir 
einem hohen Mehl- und Gemüseanreil 
manchmal auch mit einer Fleisch- oder 
fischwgabe, 

duio poiywienia na surowo np. owoce: jak jagody It::::: 
i malin}'. warzY'va jak: zielony groch. marchew; -= wsz.yscko w aasie pory roku. 

W wschodniej Marchii Brandenburgi gOCOWaIO s i~ 


na otwartym ogniu r6wniei z ziemiC\. nad ogniem 
 -= 
stU maly cok61. Gorowalo si~ w jednym garn ku i 
bylo co bardzo uuudnione. prz.ez kilka wiek6w -= 
gorowaro si~ g~te zupy i breje. a;::::
Jadlospis rego czasu: 

I, Rano, jak si~ wstawalo "pierwsze a:::sniadanie"- ciepta breja oraz zupa, 
2. Na polu zjadlo sit; "drugie sni adanie"~ If;::

chIeb, w~dzona slonina oraz se r, 
3. "Obiad"- znO\·vui zupa warzy",,'na z m~, 


w niekt6re dni dodarek mi~S'J. lub ryby, 
 -= 
4. "Podwieczorek"- chleb z miodem i a:::Zllnne napoje, 
S. "Kalacja"- eiepla zupa eraz breja. a:: 



4. beim "Nachmirrags. oder Vesperbrot" ofr 
Brot mir Honig und kalten Gerränken, 

5. zum ,,Abendessen" erneue due warme 

Suppe oder ein Brei. 
Insgesamt herrschte große Eintöuigkeit vor, so dass 
an den Feiertagen oder bei den Familienfeiern das 
besonders aufwändig bereirere Festessen zu den 
Höhepunkten des Tages gehörre. 
Für die Zeir nach 1700 isr auch im ländlichen Raum 
die Entwiddung gemauerter und mit "Zügen" aus
ges raHeter Herde nachweisbar. Diese hatten ihre 
Arbeirsebene in etwa 70 cm Höhe und verfugten 
nun über zwei bis drei Kochsrellen. Eine dienee dem 
Kochen des Essens und eine weitere dem Erhiczen 
des Wassers. Die deirre wies eine größere Öffnung 
auf, in die ein Kessel eingebracht werden konnte. 
Nach 1800 verstärkee sich die Tendenz, den Herd 
mir einer eisernen Plane abzuschließen. 
In Folge dieser Verbesserungen der Kochgdegenhei
ren bahnre sich der Übergang vom Eintopf- zum 
Mehrtopfessen an. G leichzeirig verstärkte sich die 
Tendenz, sracc der fünf nur noch drei Mahlzeiren 
einzunehmen. Diese bestanden bei den bäuerlichen 
Familien seit dem frühen 19. Jahrhundert zum Früh
srück aus Bror mit Wurst und Speck sowie Malzkaf
fee mit Zichorie, zum Mittag aus Salzkanoffeln mit 
Fleisch und Gemüse und zum Abendesse n aus Brot 
Inw. Bratkartoffeln mit Speck und Wurst. 
Neu war seitdem die stärkere soziale Differenzie
rung. So wurde bei den Kleinbauern und Landar
beirern morgens zwar auch Bror und Malzkaffee, 

Nie by!o duio zmian, tylko przy .'wi,rach oraz 
podczas Swi<\r rodziunych przygOtowywalo si~ lepsze 

jedzenie. Bankiec byl glownym punktem dnia. 

W tym czasie po XVII wieku zaczynalo si~ na 

wiejskich terenach budowac murowane piece z 

7.aci'lg.uni. Teraz moglo sie; gorowac na wysoküSci 

70cm i mialo si~ wi~cej miejsca do gorowania. Jedno 

do gotowania jedzenia, drugie do nagnania wody a 

rrzecie, mia!o wiC;lm:y orwor na kociolek. Po 1800 r. 

pokazal. si, taka tendencja, aby piec nakryC Zelazn~ 


~. To umoiliwilo smai.enie na pardni. 

Lepsze moiliwok i gorowania umoiliwilo goto· 

wanie nie tylko w jednym gamku, ale w wielu 

garnkach. Rownie byla zmiana w jedzeniu. 

Zjad!o si, rrzy razy posilki na dzien. To bylo w 


gospodarkach domowych od XIX wieku; 

sniadanie: chleb z kidbas~ oraz w~dzon~ slonin~, 


kawa zboiowa z cichori<\, obiad: gorowane ziem

niaki . mi~o , warzywa, kolacja: chleb oraz smaione 

ziemniaki z.e slonin<\ o raz kidbas~. 


Jednak S<l r6inice w socjalnych warsrwach. Male 

gospodarsrwa i robomicy rolni mieli na sniadanie 

tci chleb i kaw~ zboiow~, zamiasr kidbasy i w~d


zonej sloniny. mem i syrop z bu rak.ow cukrowych. 

Na obi.d tylko kartoAe w mundurkach i do tego 

rwarog lub olej; na kolacje; chleb oraz ziemniaki 

smaioue a1e rylko ZJ:. siedziem oraz sosem sledzio

wym. Zup~ gocowalo sie; jui coraz mniej. jednak 

w sobory jadalo si~ zup~ zie l11niaczan~ oraz 

warz)"Nn<\. 
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Kartoffti 
rOHINI L. 

srarr Wurst und Speck aber Marmelade und Sirup 
gereichr. Mittags kamen Kartoffeln, zumeist als 
Pellkartoffeln mit Quark und Öl auf den Tisch. 
Abends gab es ebenfalls Brot bzw. Bratkartoffeln, 
aber mit Hering oder Stippe. Das Eimopfessen 
wurde sehener, behauptete sich aber besonders 
lange an den Samstagen in Form von Kanoffel
oder Gemüsesuppe. 
Als Ursache für die Ausbreitung des Bohnenkaf
fees, vom Modegetränk einiger Vornehmer sogar 
zum Alhagsgetränk der Dorfbevölkerung, konnte 
die schnelle und einfache Zubereitung sowie die 
leichte Ergänzbarkeit mit Malz und Zichorie be
nachtet werden. Um 1850, als der Kaffee endgültig 
zum "Volksgeuänk" geworden war, schrieb Fritz 
Reurer über einen Bauern aus dem benachbatten 
Mecklenburg: 

"Hei hadd so vel von Koffe hÜft 
Un hadd sein dag' em nich prebirt 
Hei et des Morgens Klütersupp -
Hüt steg em un so'n Giwwel up 
Hei wull hüt mal ens vörnehm lewen 
Un let sick also Koffee gewen ... " 

Er hatte so viel vomKaffee gehört 
Und hatte seinen Tag ihn nicht probiert 
Er isst des Morgens Klütersuppe -
Heur steigt ihm so ein Gefühl auf 
Er will heut mal eins vornehm leben 
Und lässt sich also Kaffee geben ... 

Znajomosc ka-wy ziarnistej oraz naturalnej E::: 
roz.szerzyb si~ coraz bardziej. Picie kawy byto Fnajpierw modne u bogatych ludzi, potem stato 
si~ juz napojem codziennym dIa mieszkaric6w 1=wiejskich. Spos6b pfzygotowania kawy byt larwy 
i szybki. Okoto 1850 f. kawa Stala si~ "napojem 1=narodowym", jest napisane w wierszykach Fritza 
Reutera. 1= 

IC 

1= 

1= 

1= 

11= 

1= 

1= 

11= 

11= 

1= 

1= 
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Seit dem Ende des 19. Jahrhunderts veränderte sieb 
die Essenbereitung vor allem dadurch, dass 

1. einheimische Lebensmirtel ganzjährig 
(eingeweckt) zur Verrugung standen, 

2. auswärtige Lebensmittel in den 
"Kolonialwarenläden" zu erwerben waren, 

3. neuarrige Gewü rze und andere Zutaten in 
den Geschäften angeboten wurden, 

4. Kochbücher mir ausfüh rlichen Rezepthin
weisen zu kaufen waren und 

5. eine Fü lle moderner Küchengeräre zur 
Verfügung srauden. 

Vie1e heure als "ural t" und teilweise als "überholr" 
ge1(ende Küchene1ememe eutsrammen dieser Zeit, 
siud also ersr 100 - 150 Jahre al r. Dazu gehä ren 
beispielsweise Fleischwolf und W iegemesser, Brat
pfanne und Kasserolle, Emaille- und Aluminiumge
schirr wie Wasserkessel , Kaffeekanne und -becher. 

4Ue und neue E~gewohnheUen 

Im M itrelal ter wareu die wichtigsten Speisen Sup

pe und Bro r. Bror konnte mir den Händen gebro
chen werden, Suppe aber mussre man zum Verzehr 
mir einem Gerär aus dem Topf bl.w. der Schüssel 
schöpfen. D iesem Zweck dienre der Löffel (mit

telhochdeutsch laffen = lecken, schlürfeu), der aus 
einer Höhlung für die Flüss igkeir, der Laffe, und 

dem Stiel bestand und jah rhundertelang aus Holz 

Od konc.l XJX wieku zmieni-l: sj~ spos6b 
przygotowania jedze nia przez: 

1. przez caly rok mia1:o sit; tmejsze produkty 
zywnosciowe (wekowane) da dyspozycj i, 

2. wprowadzono rowary spozywcze. 

krore mozna bylo kupie w skJepach z 

lOwarami koJonialnymi, 


3. W sklepach mozna byto dostac nowe 

przyprawy i dodatki, 


4. mozna bylo kupie ksi'jZki z dokladnymi 
przepisami kulinarnymi, 

5. da uzywania by!y nowe narzt;dzia 

kuchenne. 


M6wi si~, ze duZo narzt;dzi kuchennych jesr 
"starych" i nie "na clasie" , maj,! 100- 150 laL 00 
tego wlicza si~ na przykIad: maszynk<t da mi<:;sa, 
rasak, parelnit;, rondel, naczynia emaliowane 
aluminiowe, czajnik, dzbanek i szklankc; do kawy. 

S'are i nowe pl'1)'lW)'czajenia wjedzenlu 

Zupa ichleb byry w sredniowieczu najwainiejszym 
spasobem wyi)'wienia. Chleb jadlo si, r, kami ale 
zup~ trzeba byl0 narl\dziem nabierac z garnka 
lub miski . Dlarego ludzie wymysli sobie Iyik, 
d rewuiau~> [Q znacz.y wglt; bienie w d rewnie 
z dlugiem kijem. Utrzyma1:o si<:; (Q narzt;dzie 
przez kilka wiek6w. W XV wieku zwj~kszylo sit; 
wydobycie rudy j na terenach rozwin~ s i~ przemyst 
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die ärmeren Dorfbewohner - heim blanken Holz

tisch, der in den lerz.ten 100 Jahren jedoch vielfach 

mir Wachstuch ahgedeckr wurde. 

Tellee waren bei den Dorfbewohnern generell und 

selbsr an den adligen Höfen bis ins 17. Jahrhunderr 

weitgehend unbekanm. Man aß sogar in höchs

ten Kreisen - wie 2.B. am Hofe Ludwig XIV. von 

Frankreich um 1700 - noch aus der gemeinsamen 

SuppenschüsseL Den Löffel haue üblicherweise je

der Teilnehmer selbst mirzubringen. 

Im 18. Jahrhunderr raucheen bei den Herrschaften 

immer häufiger Teller aus Silber, Z inn und Porzel

lan auf. Bei den dörflichen Unterranen bestanden 

diese besrenfalls aus Holz. In den meisten Fällen 

aber blieb die grolle Schüssel, aus der sich alle Fa

milienmitglieder bedienren, die RegeL Nich t selten 

schünere man auch nach 1800 noch die Pellkartof· 

feln direkt auf die Tischplatre und se rvierte dazu 

beispielsweise Quark in einer Holz· oder Keramik

schüssel. Porzellan· "Geschirr", das aber nur sonn

oder feieHags benutzt wurde, kam frühestens um 

1880, meistens erst um 1910 in die bäuerlichen 

Haushalre. 

Schnell ve rbreiteten sich dagegen bei fase allen Tei· 

len der Dorfbevölkerung die indusrriell gefe rtig(eu 

Stullenbrerrer. 

Bei der für das gesamte Mittelalter geltenden Ein· 
tönigkeit der Speisen war es versrändlich, dass jede 
geschmackliche Verbesserung besonders geschänr 
wurde. Diese wurde in ersrer Linie durch Salz 
und Pfeffer erreicht. Beide Z uraten waren jedoch 

Mieszkancy wiosek i tci przy szlacheclcich dwomch 
nie znali ralerzy do XVII wieku. Na dworze Ludwika 
XIV z Francji jadJo si\ okolo 1700 r. jeszcze wsp6lnie 
z jednej miski. L)'zk<; mial kaZdy ze sob~. W XVIII 
wieku wyrd.bialo si~ ralerze ze srebra, cyny i porcelany. 
Biedni ludzie midi calerze z drewna. Wiasciwie by}a 
dalej uiywana duia miska n. srole. Jes= po 1800 
r. ziemniaki w mundurlQch leu!y na stOle i w misce 
bYI przyprawiony (Warog. Nac.:zynie z porcelany 
znaio si~ od 1880 r. w wiejskich gospodarstwach, 
po 1800 r. uZywane tylko w niedzie!e i w SwiC;ca. 
Powszechnie bYIa uiywana i bardw szybko rozwia!a 
si~ w fubrykach produkcja deski kanapkowej. W 
sredniowieczu jedzenie byio bez specjalnego smaku. 

Schlachte nicht mehr. als 
du salzen kannst 

If::: 


I;: 


t;:: 

~ 

!I;: 

m;:::: 

a:;:: 

-== 

-= 

1= 

-= 

E= 

-= 

1= 

t:= 
m:: 
11:: 



in damaliger Zei[ sehr teu~~r, so dass sie sorgsam zu 
hÜten waren und mh ihnen äußerst um
gt'gangen. werden musste. W,ihrt?od nur aJs 
Gc'\".'Ürz. wichtig W~II, dieme Salz als Kon

~ungsmlud. fehi(~ war 
~mahrung gefahrdeL Kein Wunder sich 
dit::s auch in warnenden wie ,,~alz vet
schürtcn bringt ausdrückte und bis in die 
Gegenwdrr erhalten blieb. Andererseits ist das Sinn
bild vom"Salz in der und der Dmr 
und Sah als Symbol deI Freundschaft zu übl'rrei

auch heur noch ein schöner Ausdruck hoher 

Polepszenie smaku pITez 561 i pjeprz mialo wysolC<:!. 
wartosc. ByJy w bardzo drogic przyprawy j Im::ba 
jc bylo oszcz~dnie u7';ywa(:. stQSQwano cylko 
da uZ)"VJania jako przyprawy, 561 jako srodek 
do kOll5crwoW<lnia. Brak soli nie iesr dia 

Nie (neba m6wi 
.<>61 roz.."iypuje) rell ma dzi~ w 

powicdzenie m.a znaczcnic. Sol ichleb S"l symoolem 
pi~knym oceny. 
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Roggenbror 

ZU(3{cn rur4 PCf!onen 

1 kg Roggen 

Steinsalz 

Öl 
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lIt::Die Roggenkörner werden 12 Stunden in Wasser 
eingeweicht. Danach wird das Wasser abgegossen. IF 
Die Körner lassen wir zwei Tage keimen. 

Nach zwei Tagen wird das Keimgut zerkleinert. 1= 

Mit Salz und Öl wird das Ganze jetzt gut 


~durchgeknetet. Der Teig wird geformt. 

Die Stücke werden auf den Holzkohlegrill gelegt und 
 1= 
trocknen gelassen (gebacken). 

lIt:: 
zur Zubereitung heUle 

m::Eine Tasse Sauerteig vom Bäcker werden 
mit 8 Teelöffeln Salz und 2 Liter lauwarmen 11= 
Wasser verrrührt. Dazu geben wir 500 g Roggen
mehl, 500 g Weißmehl und 500 g geschrotete 11= 
Roggenkörner. Das Ganze kneten wir zu einem Teig 11=und lassen diesen 12 bis 24 Stunden gehen. 
Danach kneten wir noch einmal 500 ml lauwarmes 11= 
Wasser, 500 gRoggenmehl und 550 g geschrotete 
Roggenkörner in den Teig ein. 11= 
Der Teig wird in eine Brotform gegeben oder ge 11=formt und noch einmal gehen gelassen. Danach wird 
er bei 180 - 200 Grad 2 Stunden gebacken. Anstarr lIl= 
der beschriebenen Vorgehensweise kann man 
Roggenbrotmehl entsprechend der Anleitung backen. lI:::i 
Eine Verfeinerung mit Kräutern und verschiedenen ~ Getreidekornarren ist möglich. 

IIP 
, 



Ziarnka iyta 12 godzin w wodzie moczye i porem 
wod~ odlae. Dwa dni majq ziarnka kidkowae. Po 
kie!kowaniu rrzeba ziarnka rozdrabniae, s61 i olej 

III dodae i dobrze wyrobie, ciasro podzielie na kilka 
kawalk6w i formowae, piec na grilu drewnianym. -11 

Spos6b przy~dzcnia i wskazanic na dz.is 

U piekarza kupimy filiiank~ zaczynu, rozmieszarny
d l z 8lyieczkami soli i 2 I wody, dodaje si~ 500 g mqki 

iytnej, 500 g mqki pszenej i 500 g srutowanego 
ziarna iyta, wyrobimy z wszystkiego ciasto i posta
wimy na 12 do 24 godzin. Potem dodamy jeszcze 
raz 500 ml ocieplonej wody, 500 g mqki iytnej i 
550 g srutowanego ziarna iyta i wyrobimy ciasro. 
Ciasro damy w formy do chleba, postawimy na jakis i:::::!Il 

I czas, iebu ciasto do g6ry podo, pieczemy w piekar 
:::!I niku w temperaturze 180-200 stopni 2 godziny. 

Zamiast wyrabiae ciasto jak opisano wyiej moina::::m kupie gotoWq mqk~ iytniq z wszystkimi dodatkami 
do sporzqdzenia wtasnor~cznie chleba rawwego. =tu 
Moina jeszcze zioh i inne zboie dodae. 

t:::iI 
GcmeiuuüczigCI Bcrufsbildung.svcrcin Guben e.Y.


c:::il Dcul(lwilZCr Se ro 33, 0 -03172 Guben 

© BärbeJ K1 ähn 


::::::iI --

XV! wüte 
Chleb zytni 
Skladniki na 4 osoby 

1 kg Zyta 

s61 kamiena 

olej 

25 




. 17!; 
Hirsetopf 

Zutaten für 4 Personen 

0,5 kg gepökelter 
Schweinekamm ohne 

Knochen 

50 g geräucherter Speck 

100 g Zwiebeln 

1 Knoblauchzehe 

200 g Hirse 

200 g Sauerkraut 

Thymian 

Majoran 

Liebstöckel 

Pfeffer 

Kümmel 

Salz 

100 g Sellerie 

Fleischbrühe 

26 
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Der Schweinekamm wird in grobe Würfel geschnitten, E:::: 
der geräucherte Speck, Zwiebeln und Sellerie in feine F 
Würfel. Danach schneiden wir die Knoblauchzehe klein, 

geben darüber etwas Salz und zerdrücken das Ganze mit t;,:: 

dem Messerrücken. Jetzt wird die Hirse gewaschen. 

Das Sauerkraut wird mundgerecht zerkleinert. 
 -= 
Eine Knochen- odet Fleischbrühe wird hergestellt. .;: 
Nachdem die Vorbeteitungen abgeschlossen sind, wird 
unter dem Kochkessel ein Holzkohlefeuer angefacht. IZ= 
Der Speck wird im Kessel ausgelassen. Dazu gibt man den 

t;;:
geschnittenen Schweinekamm und lässt ihn gut anbraten. 
Wenn das Fleisch etwas Farbe angenommen hat, kommen I;: 
die Zwiebelwürfel dazu. Das Ganze wird mit Salz, Pfeffer, 
Kümmel, Majoran, Thymian, Knoblauch und Liebstöckel E= 
gewürzt. Die Selleriewürfel werden dazu gefügt. t;::
Das ganze wird mit Fleischbrühe ausgefüllt 

und ca. 30 Minuten gegart. Jetzt wird die Hirse dazu r;: 

gegeben und weitere 30 Minuten gegart. Noch einmal gut 

abschmecken und in Keramikschalen servieren. E= 


zur Zubcreirung heme 11;:: 

Anstatt über dem offenen Feuer im Kochkessel erfolgt 1= 
die Herstellung in normalen Töpfen am Elektro- oder 
Gasherd. Die Fleischbrühe kann auch aus Fertig- ~ 
produkten genutzt werden, die Verwendung von I;i:
Knoblauchsalz ist möglich 

I;i: 



11 

Kark6wk~ pokroi': w duZe kosrki, boczek 
w~dwny, cebul~ i seler w mate kosrki. 
Cwsnek rozgnid': z sol<\. Myje si~ kas~ 
jaglan<\. Kapust<; kiszon" pokroi': na drobno. 
Ugotuje si<; bulion z kosci. 

n Po przygorowaniu rozpala si<; ogien 
drewniany pod kociotkiem. PrzysmaZYc 
bo=k i karkowk<;, dodac cebul<; i podsmaZYc 
dalej. Doprawic rymiankiem, majerankiem, 
kminkiem, lubczykiem, pieprzem i sol<\ do 
smaku. Dodaje si<; selera i bulion i gotuje 
okoro 30 minut. Na zakonczenie dodaje 
si<; kaszy jaglanej i gotuje dalsze 30 minut. 

!lIl 	 ]eszcze raz posmakowa': i podac w ralerzach 
ceramicznych z {yi:q drewnian".fitl 

al 
Spos6b pr.z.yn~1dzeni:t i wskaza.nie na dzisfitl 
Zamiast na orwartym ognisku w kociotku 
gotuje si<; dzisiaj w garnkach na piecu 
elekrrycznym lub gazowym. Bulion moie byc 
z proszku i moina rci uiywac s61 z cwsnkiem. 

H 

.. 
Gemeinniirziger·Bem&bildung.wercin Guben e.v., 

DeulowhzcrSIT. 33. 0 - 03172 Gnben
" 
@ Bärbcl K1ihn 

,. 

.. .
Kasza jaglana 
w garnku 
Skladniki n:t 4 osoby 

500 g peklowanej 
kark6wki bez kosci 

50 g w<;dzonego boczku 

100 g cebuli 

I z<\b cwsnku 

200 g kaszy jaglanej 

200 g kapusry kiswnej 

100 g selera 

tymianek 

majeranek 

lubczyk 

pieprz 

kminek 

s61 

bulion 

27 



· J7. ! 	 .....\., ;,~.;\-I.t..~"';iJ ' _',
~" I , _- _ I l' I , Kirschbrei . .;' .. : {,.', .; ~!.<.~ , Zuerst werden die entsteinten Kirschen E::

I '

im offenen Kochkessel kurz aufgekocht. ~ ZllIalcn rur 4 Personen ~ 	 LJi& m=y'llll Die gekochten Kirschen werden mit 
Semmelmehl gebunden und mit Eigelb c+ 
legiert. Dazu wird das Eigelb in einer 

~ 1 kg saure Kirschen 	 Schüssel verrührt und mit heißer Suppe 
langsam nach und nach temperien. 100 g Semmelmehl J;!: 
Erst danach wird der Rest der 

1 Eigelb 
Suppe untergezogen. 

Honig Das Ganze wird mit Honig gesüßt 
J;:Rotwein 	 und mir Rotwein abgeschmeckt. 

Die Suppe wird in einer Keramik- I;: 
schüssel und mit vier 

Holzläffeln serviert. r;;: 


r;:;:: 
r;:;:: 
r;:;:: 

zur Zubereitung heute 

r;;:
AnStarr des Semmelmehls wird Stärke 

verwendet, wie bei Fruchtsuppen und c;:: 

KaI tschalen. 


.. 	 I;; 
Obcrbarnirruchulc, Am WeidClldamlll 
0 - 16259 Bad Freicnwalde I;: 
CI Rüdiger Lchmann 

-, ,I.-'~ --; r~28 , , 	 c;;: 
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Wisnie drylowac i ugorowac w kode 
na orwarrym ogniu w niewielkiej ilosci 
wody. Dodac rartej bulki i podprawic 
i6lrkiem, slodzie miodem i czerwonym 
winem doprawie do smaku. 
Podae w misce ceramicznej 
i 4lyiki drewniane. 

Spos6b przyrzqdzenia i wskazani c: na dzi§ 

Zamiasr bulki rarrej moina uiywae m3,k, 
ziemniaczan'l, jak do zupy owocowej. 

.s~t,rrcl)e . 


x:wü 
• 

Kasza 
., .

WlSillOWa 
Skladniki na 4 osoby: 

1000 g drylowanych wisni, 


100 g bulki rartej, 


1 i6lrko, 


mi6d 


wino czerwone 

29 
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Mittel
alterliches 

Fladenbrot 
Zmafc:n fiir 4 Personen 

500 g Mehl 

Salz 

25 g Hefe 

1/8 Liter Wasser 

25 ml Öl 

17$.4tfg~~~'t'" ~~'~~"'" 


e:::Aus Mehl, Wasser, Salz, Hefe und 
Öl einen Teig herstellen und gut ~ 
durchkneten. Den Teig ruhen lassen. 
Den Holzbackofen mit Holzrei ~ 
sern gut anheizen, die Asche aus r;:::
dem Ofen entfernen. 

Den Teig ausrollen und zu 

einem Fladenbrot formen und -= 

im Holzbackofen backen. -=:; 


~ 
I::i 

~ 

~ 

~ zur Zubereicung heure 

Jeder Backofen mit Umluft ist ~ 
geeignet, entweder mit Dampf- I;::i
bereitung oder durch ein Gefäß 
mit Wasser in der Backröhre. ~ 
Das Blech wird mit Wasser 

J;:;benetzt, das Brot vor und nach dem 
Backen mit kaltem Wasser besprüht. ~ 
Dadurch glänzt es. 

~ 



- -

-
::::11 	 M~ka, woda, s61, droroie i olej 


dobrze wyrobic_ Ciasro odsrawic na 


chwil~_ Piekarnik dobrze rozgrzac

::ll c~rusrem, popi6} w:j~c z pieca. . 


., C,asro rozwa!kowac do chleba p,ra 

I 1 uplec w p,ecu do pleczema. 


~ 

11 

:31 
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Spos6b pnyrz..1dzenia i wskazanie na dziS 

Nadaje si~ kaZdy piekarnik z powierrzem 
abrorowym. Porrzebn~ wilgornosc 
arrzymuje s i~ przez garnek z wod~, 
kt6ry si~ wsrawi do piekarnika. Blacha 

c::::!I 	 da pieczenia musi reZ wilgorna byc. 
Ciasro trzeba ptzed i po pieczeniu wod~ 

:::::JI 	 opryskac, b~dzie hlyszc~cy. 

~ Haus;lm Stadlsee 
___ Angermünder Chaussee, 0 - 15225 Ebcrswaldc: 

::::. © Dic:rmarRdnkc 

I - L · -(' 'I ,r_~ .rr...;;_, -l!.-' ~,_ ~', Srednio-

F,- '-«'- ""''1''''''4 wleczny 
.. . • : ~'~~""'._' chleb pita 
, .- _ ,..' , I ...... :'~ j .. 

. " ., . Skbd",1J n, 4 o,ob)" 

i. ."j~. ·",F . I 500 g m~ 

~......:;I.-.~'-'. ·t ~ - -~ 25 gdrozdzy . . ~ ... ~. . , • lit.:',.. t • .. - .
'. . .;.• .·i,,~E. . :". 1/8 I wody ' ~ :.,,·1'Jujft , . 

25 ml oleju 

~ , . 'ilf." '~'J~ !" ".:.. 1 s614 ..... . ... -. 
..... " 4 . • - r--t 

po ~: " ~_ ..'\i""'_ ~ 31 
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. J7-!!:. 

Zwiebelsuppe 

=-~ '" \., ,/ ..11in der Brottasse 
' , 

~_IZUt".ucn fUr 4 Personen 

1 kg Zwiebeln 


100 g Mehl 


2 Liter Rinderbrühe 


100g Butter 


2 Esslöffel Öl 


2 Knoblauchzehen 

1 Messerspitze Muskat 

Brotteig rur Brottassen 
-- 

32 -.:, "'

Den Brotteig zu 4 kleinen runden Broten 
formen und backen, nach dem Abkühlen 
die Brote oben abschneiden und aushöhlen. 
Für die Zwiebelsuppe werden Butter 
und Öl in einem Kochkessel über 
Holz- oder Holzkohlefeuer erhitzt. 
Die geschälten und in Streifen ge
schnittenen Zwiebeln werden jetzt 
dazu gegeben und goldgelb gebraten. 
Danach wird das Mehl darüber gestreut, 
das Ganze wird kurz durchgeröstet. 
Jetzt wird die Masse mit der Brühe 
aufgefüllt, glatt gerührt und 
gekocht bis die Zwiebeln weich sind. 
In der Zwischenzeit werden die 
Brottassen innen mit Knoblauch aus
gerieben. Die Zwiebelsuppe wird mit 
Muskat abgeschmeckt und in den 
Brottassen mit einem HoJzlöfFel serviert. 

zur Z uberc:ilUng heute 

Runde, hohe, dunkle Brötchen aushöh-
Jen und als Brottasse verwenden. 
Einen Topf mit halbierter Knöblauchzehe 
ausreiben und danach im Topf die Suppe 
wie beschrieben herstellen. 

E::: 

~ 

t;;:: 

~ 

p 
r:;: 
(;: 

~ 

~ 

~ , 

~ ," 

~ 

J;:l 

I;:l 

Q;i , 

I;;:l 

me 



AAR;;o I 

Ciasto chleba dac formy okrqgtej 
bulki i wypiec. Po ostygni~ciu 
odkroic g6r~ i wydr~iyc. 
Masto i olej podgrzae w kode na 
orwartym drewnianym ogniu, dodac 
cebul~ pokrojon~ w plasrry i smaiye 
na ztoty kolor, posypae m*~ i dalej 
smaiye. Dolac bulion, wymieszae 

,.-' i cebul~ dusie, ai b~dzie mi~kka. 

Spos6b pt'Z)'n<\du:nia i wskaunic na dzif 

Okrqgte rawwe butki wydr'lzye i jako 
filii.anki uiywae. Do garnka dodac urarty 
cwsnek i zup~ gotowae wedrug sposobu 

J przyrz'ldzenia. 

H I .. 
Bernfsbildungsve-rein Eb.:rswalde e..V. 

Reslauranr viI:. :I • vi$, Ange-rmiinder Sir. 


- 16227 Eber$W~ldcII J b 

b 
 @ Amid Brcn~ 


I 

_____ 

-~---
--. 

-. 

XV;wM. 
Zupa 
cebulowa 
w filiiance z chleba 
Skbdniki na 4 osoby 

1 kg cebuli, 

100 g mqIG, 

2 I bulionu wolowego, 

100 g masla, 

2 duze Iyiki olej u, 

2 zqbki cwsnku, 

1 czubek gatki 

muszkatotowej 

Ciasto chleba na 
filiianki z chleba 

33 



. J7. !!:;. ~ . '1'(~ ~' ~II\ \~I'I' e:lDie ganzen Mandeln werden mitMandelbrei i,..~i ~~\- \ '- \ \ i kochendem Wasser überbrüht und 
Zut:tren flir 4 Perso nen 1 1..,\1. \ 

1 Liter Milch 

100 g Semmelmehl '. 

.~l . , ••100 g Mandeln 


100 g Butter 
~'.•Honig 'I< 

anschließend aus der Schale gedrückt 
und mit einer Reibe zerrieben. 
Die geriebenen Mandeln werden mit 
dem Semmelmehl vermischt und mit 
Butter in einer Pfanne über dem offenen ~ 
Feuer angeschwenkt. 

Danach wird die Masse in einen Koch ~ 
kessel gegeben, die Milch dazu gegeben 

~ und das Ganze aufgekocht. 

Der Bre.i wird mit Honig abgeschmeckt .:;:: 

und in einer Keramikschüssel mit 

Holzlöffel serviert. I;:; 


~ 

t;:: 

r;:: 
zur Zubereitung hellte 

~ 
Statt Semmelmehl ist auch Stärke 
verwendbar, dann jedoch nicht mit ~ 
anschwenken, sondern erst danach 

t;:lanstäuben. Der Brei kann auch mit 
Puddingpulver - Mandelgeschmack I!;l 
hergestellt werden. 

~34 /./ ~/I 






.81!. 
Spanferkel 

mit verschiedenem 

Gemüse und 


Salzkartoffeln 


Zut:,lfCU rur 4 Personen l 1.~J 

2 kg Spanferkel ohne 
Knochen 

10 KarroffeIn 

3 Möhren 

10 Champignon 

1 Selleriestängel 

1 Kohlrabi 

2 Speckschwarten 

Salz 

Pfeffer 

Thymian 

150 g Speck 

1 Zwiebel 

1 Apfel 

1 Bund Peeersilie 

." " ~",c-36 ' ' ...., ,.. 

E:Zwiebel und Apfel werden geschält und in Serei
fen geschniccen. Das Spanferkel wird mie der c:: 
Zwiebel-Apfel-Masse gefülle. 

Unter dem Kochkessel wird ein Holz- oder Ili= 

Holzkohlefeuer enrzündet. Das Spanferkel 


~ wird im Kessel ca. zwei Stunden mie den 
Speckschwareen gekocht. Die Brühe wird mie ~ 
Salz, Pfeffer und Thymian abgeschmeckt. 

Jetz( wird das Spanferkel auf dem Spieß befestige m= 

und über einem Holzkohlefeuer ca. eine Seunde 


E;:gegrillt. In der Zwischenzeit werden die Kartoffeln 
geschält und geviertelt, der Speck wird gewürfelt. 11;: 
Das Ganze wird in den Schweinefond gegben, 
dazu halbieree Möhren, die Pilze und der I!;l: 
geschnicrene Kohlrabi. Kurz vor dem Servieren g:
wird die gehackee Petersilie in den Fond gegeben. 
Zum Servieren wird das Spanferkel in Scheiben g: 
geschnicren. Die Scheiben werden auf einem Teller 
mit Karroffel und Gemüse aus dem Fond dekoriert. I;; 

r;;: 
Das Spanferkel wird wie beschrieben im Topf ge- r;;: 
kocht, danach auf dem Rose/Girrer in der Backröh

zur Zubereilung heUle 

gre gebraeen/gegrillt. D as Auffanggefaß ist mir dem 
Fond vom Kochen gefüllt. Das Spanferkel wird mit g
dem Fond ab und zu begossen . 

b 



Cebul~ i jablko obrac i pokroic w paski. 
Prosi, nadziewac t~ mas'l, rozpalic ogien 
drewniany pod kociolkiem z wod'l. 
Prosi~ i slonin~ gotoje si, okolo 
2 godziny i dodaje do smaku s61, pieprz 
i tymianek. Prosi, wyjmie si, z wywaru 
i naciqgnie na roino i obsmaiy okolo 
godziny na ognisku drewnianym. 
W tym czasie obiera si, warzywa, pokroi 
ziemniaki i kalarep, na ewiartki, slonin, 
w male kostki, marchew na pol6wki i 
pieczarki w plasrry i dodaje wszystko 
do wywaru i gotuje si, na m<;kko. 
Na zakonczenie dodaje si, 
siekan'l pietruszk,. 
Podaje si, prosi, pokrojone w plastry 
z warzywami z wywaru na talerzach. 

Spos6b przyl'7..:!.dzcni:r. i wsk:l'l.:lnic n:1 dzij 

" Prosi, moina tak przygotowac jak 
opisane tylko ugotowac w garnku na 
piecu kuchennym, piec na ruszcie w 
piekarniku i cZl'5to oblewac wywarem. 

BBV ElxrS'lv:r. ldc: AU5bilJungm ärrc am Wc:idclldamm 

" • D- . l ~2S9 ~!Id Frcicnwaldc: 
@ BLrgu DlOIgcr 

XV!1f,.wit_ 
ProsiC'( 
z r6:inymi 
warzywaml 
i ziemniakami 

Skladniki na 4 osoby 

2 kg prosiaka bez kosci 

10 ziemniak6w 

3 marchwi 

10 pieczarek 

Y2 !odygi selera 

1 kalarepa 

S61 

piepry 

tymjanek 

150 g sloniny swieiej 

1 cebula 

1 jablko 

1 p,czek pietruszki 

37 
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I 

'sch~ Fl 
vom Rost 

Zuraten fUr4 Personen 

'S,Oek Fi. h 
(Plötze oder Brassen) 

zu je ca. 200 g 

Kräutet der Jahreszeit 

ÖI 

38 


~ "I 	 Die geputzten Fische .1'~ Ir"'t" I rl .. 	 E::1''' - ' ~, ~. lt ,\""" . ...,. r werden mit Öl eingerieben ~ 
,,' ~ . ,.'. , und mit den Kräutern bestreut, 

7 P S: __~~{!" I. aL* zn übereinander geschichtet 	 g:::: 
und in einer Schüssel ei nen l:.= 
Tag lang ziehen gelassen, ." 
Die Fische werden auf dem t:;:! 
Grill langsam über der 

_ h,i"" GI" ",horeo. 	 tll 
.. • . . ." Sie werden auf einem Holz- ~ 

' i ,,' .' . ... .' brett mit Kräutern It!S:u .?JF ' garniert serviert. ~ 
"~~~,,,,.a:s .'Q!!'ili - """'::.I lJ;"" '::;" 'l.. " 	 po

~ 

t;:l 

~ 

~ 

zur Zubereitung heute 9 
Die Fische werden arn nächsten ~ 
Tag in der Pfanne gebraten oder 
einzeln in Alufolie eingepackt 'I;:l 
und im Backofen bei mittlerer l1:l 
Hitze gegart, 

~.~.. =r;H-,lmh._l!Myq,R"idM~dr1l~..I 	 c::! 



X1;!wit*. 
~ Oczyszczone ryby marynowae Ryba z rusztu 

jeden dzief> w oleju i w 
Skbdniki na 4 osoby~ posiekanych ziofach. Nast~pnego ,~\""~'" ,. .\" .................-... 

· _ ~o. ~--I I ...r~dnia rozpala si~ ognisko 
1'I'""""'''..... ''f~',.,'_..,a.F z drewna, aby dosta': ur. .'",

FJ Powoli smaiyc ryby na ruszcie 
nad urem. ...~ 

I Ryby podaje si~ na drewnianej 
4 duie leszcze albo plocie ~ desce z ziol:ami. 
dowolne swieie ziofa czasu üo pory roku • olej=:1 

6I -

t:I 

F:t 
F Spos6b przyr2:l,dzenia i wskaz.an ie na dzis 

Ryby moina drugiego dnia ~\  smaiye na patelni oraz zapakowac 
~ w foli~ aluminiow,\ i piec w 

piekarniku. t:I 
6 Zesp6l SUt61 Podn~dgimnu.ialna(h Nr. 3 

• 	 111. Scrzclecb SI, PI · 74·300 M~lib6rz 

© Jolanra Mardnklewia; 
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. 18 {f:;. 
Altpolnische 

Sauerteigsuppe 
ZuUfen rur 4 Personen 

250 g Wurst 

I Glas Sauerteig 

I Liter Wasser 

ein halbes Glas saure Sahne 

250 g Knochen 

50 g geräucherren durch

wachsenen Speck 

I kleine Zwiebel 

2 getrocknete Pilze 

3 Eier 

kleines Lorbeerblatt 

Salz 

Majoran 

40 


Die Knochen werden im Kochkessel 
mi t Wasser aufgegossen, dazu werden 
ei n Lorbeerblatt und die getrockneten 
Pilze gegeben. Das ganze wird über dem 
offenen Feuer zu einem Sud gekoch t. 
Den Sud gießt man durch ein Sieb 
wieder in den Kochkessel. 
Jetzt wird der Sauerteig dazu gegeben. 
In der Zwischenzeit werden Speck und 
Zwiebeln gewürfelt und in einer Pfanne 
angebraten. Majoran, klein geschnittene 
Pilze und eventuell etwas zerdrückter 
Knoblauch werden dazu gegeben. 
Alles wird mit dem Sud vermischt 
und kurz aufgekocht. Die Suppe 
kann mit Sahne verfeinert werden. 
Vor dem Servieren in der Schüssel 
geben wir noch gekochte Kartoffel
stückchen oder Wurststückchen und 
hart gekochte gewürfelte Eier dazu. 

tUt Znbcrcirung heute 

Die Zubereitung erfolgt heute im Topf 
auf dem Elektro- oder Gasherd. 
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Nastawic m,!k~ iytni,! z 
woda, do zakwasu. 
Kosci za/ac zimn,! wod'!, dodac 
listek laurowy i umyte grzyby. 
Ugotowac wywar w kociol'ku 
nad ogniskiem, przecedzic 
i dodac zakwasu. Przesmaiyc 
boczek i cebul~ w pate1ni, 
dodac majeranku, wrzucic 
pokrajane grzyby, ewentualnie 
roztany z sol,! czosnek. 
Zamiesza si~ z wywarem, zagotuje 
i podprawi smietan'l. Podaje si~ 
w malych miskach z gotowanymi 
ziemniakami lub kidbas,! i jajkami. 

Spos6b przy~dzenia j wskaz:mie na dzis 

Zakwas moina jui kupic gotowy 
w sklepach. Spos6b przyrz,!dzenia 
jest ten sam, rylko gotuje s i~ w 
garnku na piecu e1ektrycznym lub 
gazowym. 

... Zesp61511.61 Podnadgimna7.ialn.1ch Nr. 3 
~ 	 ul. 5mckcka 51, PI· 74-300 M~lib6n 

@Jaroshw Rc;bian 

XVl~IUl·~.-

Zur 
staropolski 
Shladniki na -4 osoby 

250 g kidbasy wiejskej 

1 szklanka zakwasu 

1 litr wody 

Y2 szklanki smietan y 

250 g kosci 

50 g boczku w~dzonego 

1 mafa cebula 

2 grzyby suszone 

3 jajka 

lisc lau rowy 

s61 

majeranek 
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~ 

Hasenbraten 
Zuta(en fur 4 Personen 

1 kg Hase oder Kaninchen
undl kg Kammfleisch 

1,250 kg Kartoffeln 

2 große Zwiebeln 

150 g geräucherten 
Bauchspeck 

100 g Speck 

große Blätter Weißkohl 
(ohne harte Rippe) 

Salz 

gemahlener Pfeffer 

Kräu terpfeffer 

Thymian 

getrocknetes Gemüse 

1 I saure Milch 
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Das gesäuberte Hasen- oder Kaninchen- E::::, 
fleisch wird 2 Tage in saure Milch eingelegt. . , ~ 
Danach nimmt man es heraus, trocknet 
es ab und schneidet es in kleine Stücke. ~ 
(Kammfleisch wird gewaschen und in 

~ Streifen geschnitten.) In einer gusseisernen 
Pfanne werden dünne Streifen Speck, ~ 
darauf Kohlblätter, geschälte und in Schei
ben geschnittene Kartoffeln, Fleischstücken r::::l 
und Bauchspeck im Wechsel eingeschichtet. 

~ Zwischen jede Schicht werden Gewürze, 
gettocknetes Gemüse, Salz und Pfeffer c::l 
gegeben. 

Abgedeckt wird die Pfanne mit Kar- ~ 

roffelscheiben und Krautblättern und 


C:lobenauf erwas Schmalz oder Öl. 

Das Ganze wird zugedeckt ca. 1,5 a:;;p 

Stunden im offenen Feuer gegart. 


a:;;p 
zur Zubereitung heute 

~ 
Ansratt der gusseisernen Pfanne 

verwender man einen Bräter und gart g::: 

alles ca. 1,5 Stunden im Backofen. 


~ .. «.spot Szk6:t POlladgimna7.j;llny,h nr 1 i. m. g:juliuS:I,.;l Stow;\ckicgo w Dc;bnic 

© Jadwiga Herbin 
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Zaj,!c (kr6Iik) oczyszczony i wyj~ry z kwasnego 
mleka, w kt6rym lem 2 dni, powinien 
byc osuswny i podzielony na kawalki. 
(Kark6wk<; umyc i podzielic na paski.) 
Specjalny ieliwny kociolek lub brytfannc; lub 
naczynie iaroodporne naleiy na dnie wyloiyc 
cienkimi plasterkami sloniny Swieiej, na kt6r'l 
naleiy ulozyc liscie kapusry z usunic;rymi 
twardymi c~Sciami. Ziemniaki po umyciu 
obrac i pokroic w plastry lub czc;stki. 
Kociolek wypelnic warstwami ziemniak6w, 
cebuli, kawalkami mic;sa, plasterkami boczku 
wc;dwnego i tak napelnic, przyprawiaj'lc 
karo,! warstw, sol,!, jarzynk,! i ziarnkami. 
G6rn,! warstw~ powinny stanowic 
ziemniaki, przykryte warstw'! kapusry. 
G6rn,! warstw~ moina skropic 
stopionym smalcem lub olejem. 
Zamkni~ry szczelnie kociolek postawic w 
goqcy popiel z ogniska, lub nad paleniskiem 
ogniska i zapiekac I V2 goclziny. 

Spos6b przYI7.:tdzcnia i wskazan ie na dziS 

Spos6b przygotowania mi~sa jest taki sam jak 
na gorze opisany. UmieScic wszystkie skladniki 
w brytfannie i umidcic j,! w piekarniku 
na I Y2 godziny. 

XVlllwitke 

Pieczonka 
<# 

z zaHca 
SkJadnjkj na 4 osohy 

I szr. zaj,!ca lub krolika lub 
1 kg karkowki wieprzowej 

1 kg 250 g ziemniak6w 

2 duze cebule 

150 g boczku wc;dzonego 

100 g sloniny swieiej 

kapusta biala 
(kilka duZych lisci) 

sol 

pieprz mielony naturalny 

pieprz ziolowy 

rymianek 

(moie byc suswna 
jarzynka) 

1 lkwasnego mleka 
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Bigosch 

ZUl3ten flir 4 Personen 

500 g Sauetkraut 

500 g Weißkohl 

300 g durchwachsener 

getäucherter Speck 

200 g Wurst 

100 g Backpflaumen 

100 g getrocknete Pilze 

150 g Zwiebeln 

verschiedene gegarte oder 
rohe Fleischsorren 

Salz 

Pfeffer 

Pimem 

Lorbeerblatt 

Schmalz oder Speck 
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- Das Sauerkraur wird mit kaltem Wasser 
gewaschen und in kleinen Portionen in der ~ J, L 9
Pfanne über offenem Feuer mit Schmalz 
und Speck kurz angebraten , danach in einen ~ 
großen Topf gelegt. Der Weißkohl wird fein 
gehackt, in kaltes Wasser gelegt und so lange in .,19einem anderen Topf über dem offenen Feuer 
gekocht, bis er weich ist. Det geräucherte Speck 
und die Wurst werden klein geschnitten , kurz -=1
angebtaten und in den Topf mit Sauerkraut gege
ben, alles wird mit den Gewürzen abgeschmeckt. ~ 
Nach Geschmack werden Pflaumen, Pilze und E:klein geschnittenes gegartes oder rohes Fleisch 
in den Topf geben. Zwiebeln werden zerkleinert IP 
und geröstet und zum Sauerkraut gegeben. Jetzt 
werden die Zwiebeln geschnitten, geröstet und IH 
zum Sauerkraut dazu geben. Der weiche Weiß- IHkohl wird mit dem Sauerkraut zusammengerührt 
und auf kleiner Flamme gekocht. ~ 
Nicht die ganze Soße verdampfen lassen! 

Ab und zu umrühren. Vor dem Servieren auf ~ 

einem Keramikteller wird das Ganze noch 


~ ~ einmal abgeschmeckt. 

'Zur Zuberei tung heute ~ 
Heute erfolgt die Herstellung in der gleichen Art ~ 
doch eher auf dem Gas- oder Elektroherd. , 

I l,..';" .. >'i3i I. \+~,- " ~ 



Kapust~ kiszonq przeprukiwac w zimnej 
wodzie, a nasr<;pnie pokroic na krotsze pasma. 
Kolejne poreje obsmaiyc na patelni na smaleu 
lub sloninie i whladac do duzego garnka. 
Kapust~ slodk'l szarkowac, whladae do 
garnka z WfZ<\C<\ wodq i gorowae do mi~kkoSci . 
Pokroic dose drobno boczek i kie!bas~, 
obsma:iye na patelni i whladac do garnka 
z kiszon'l kapustq. 561, pieprz, ziele angielskie 
i liM: laurowy dohladac wg. wlasnego uznania 
oraz sliwki i grzyby - bez namoczenia 
w wodzie. Wldadamy w kostki pokrojone 
gorowane oraz surowe mi~so do bigosu. 
Gdy slodka kapusta zmi~knie, lqezymy obie 
w wosc i dalej gotujemy na malym ogniu. 
Dbamy by nie wyparowal sos. Mieszamy co 
jakis ezas dogl~bnie. Zaczynamy probowac 
smak. Dodajemy ro, czego zabrahlo do 
pe!nego wyrazu porrawy. 
Podamy na talerzaeh eeramicznyeh. 

Spos6b pl'2}'rzqdzcnia i wskazanic na dzii 

Sposob przyrzqdzenia jest taki sam, jak kiedys 
byl, gotuje si~ nie na orwarrym ognisku. 
~ Zesp6tSlk61 Podnadgill'ln;u.ialm.cb Nr. 3 

___ uI. Smc\ccka 51, PI· 74 -300 MyilibOn 


@ TomaszWolni3k 


Bigas 
Skbdni!ci na 4 osoby 

500 g kapusry kiszonej, 

500 g kapusry slodkiej, 

200 g kidbasy, 

300 g boczku w~dzonego, 

100 g suszonyeh sliwek, 

1O@ g suszonyeh grzyb6w 
(podgrzybki) 

150 g eebuli 

mi~so roznego rodzaju 

gorowane oraz surowe 

s61 

pieprz, 

ziele angielskie 

lisc laurowy 
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Huhn 
mit allerlei Wurzel zeug, 

vielen Kräutern und 
Erdknollen 

ZUllI.u:n fUr 4. Personen 

1600 g Huhn 

200 g Mähren 

150 g Sellerie 

200 g weiße Rüben 
(evtl. Telrower Rübchen) 

1 Kohlrabi 

t kg Kartoffeln 

Salz 

Pfeffer 
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iilIDas Huhn säubern und in 

a ~ 
grobe Stücke schneiden. 

Die Kartoffeln schälen, das ~ 

Gemüse putzen und ebenfalls ~ 

in grobe Stücke schneiden. 


~ Die Hübnerstücke mit j 
Wasser und Gewürzen im Kessel ~ 
auf offenem Feuer ca. 1,5 Std. 

gleicht kächeln lassen, danach 
das Gemüse und die Kartoffeln 
dazu geben und zu Ende garen. ~ 
Alles in Steingutschüsseln mit ~ einem Holzläffel servieren. 

p 

Ill= 

~ 
zur Zubereimng heute 

II!,: 
Die Zutaten wie oben genannt 
im Topf zubereiten und in I;; 
Suppentellern oder Suppen

~schüsseln mit frischen 
gehackten Kräu tern servieren. ~~ 

Verein der Köche Scharmünd se.:..- und Umgebung c.v. LW: 
© TorSlen Lück 

Lt; 



Kur<; oczyscic i rozdzielic na 
duZe kawatki. Ziemniaki obrac, 
warzywa oczykic i [ez pokroic 
w duze kawatki. Kur~ z sol'l 
i pieprzem nasrawic i w kode 
nad o[warrym ogniem okoto 
1,5 godziny ugorowac. 
Porem dodaje si~ warzywa 
i ziemniaki i goruje s i~ 
wszysrko do mi~kkosci. 
Podaje si~ jedzenie z ziobmi 
w miskaeh eeramicznyeh 
z tyikq drewnian'l. 

Spos6b pnyrz.qdttnia i wsk:u.ani~ na dtis 

Zamias[ na orwarrym ognisku 
w koeiotku, goruje si~ 
dzisiaj w garnkaeh na pieeu 
elekrrycznym lub gazowym 
i podaje jedzenie w ra!erzaeh 

XVl!:'irk. 

Gotowana 
kura 
z r6:i;nyrni warzywarni, 
ziolarni i ziemniakarni 

Sk!-ddniki na 4 osohy 

1,6 kg kura 

200 g marehwi 

150 g selera 

200 g biatyeh buraezk6w 

1 galarepa 

1 kg ziemniak6w 

561 

pieprz 
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<$ ' .... j,~ .Geselchter 	 , 

..... \:, " -'I; ,-;..;. '~'.~,1i.. ~Schweinebauch 	 I ,~ ' , 	 'j".... 	 r- jauf Brot 	 ,·,-<.A 11' 'H 
Zutaten rur 4 Personen 	 ~:JIm!!.> oOi, .- ' 

-- ~.= , 600 g geräucherten .' 	 - -  " 
Schweinebauch 

"- _~ ' 4 .'~ 
Wurzelgemüse 


Kräuter 


4 Scheiben Fladenbrot 


Meerrettich 


Senf 


48 _~___ . ~ J _'. "~ •.r;, ,. ..",~~.'t"!\Ir1 ' ''lJ.~~ ~ 

Geräucherten Schweinebauch 
mit Kräutern, Wurzelgemüse 
und Gewürzen im Kessel über 
offenem Feuer kochen. 
Nach dem Garen den 
Schweinebauch in Scheiben 
schneiden und auf Fladenbrot 
mit Meerrettich und 
Senfservieren. 

zur Zuberei tung heute 

Kasslerbauch im Topf mit 
Kräutern und Wurzelgemüse 
kochen und auf deftigem 
Körnerbrot anrichten, dazu 
Meerrettich und Senf geben. 

• 	 Verein der Köche SchannUIld s« 
lind Umgebung e. V. 
oTorstcn Lück 
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XVI~""". 
W~dzony 
b k hl b' ocze na c e le 
Skl d .... 4 b a mKJ na 0 50 y 

600 g w~dzonego boczku 

warzywa 
marchew 
seler 

~o~~n ~ietruszki 
swleze zlola 

4 kromki chleba pita 

chrzan 

musztarda 
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W~dzony boczek, ziola, 

i warzywa ugotowac w kociolku .na orwarrym ognlU. 

Po gotowaniu wyj<\c z wywaru, 
, •• 

pOktoic w plastry 1 polozyc 

na chleb. 

Podac na drewnianej desce z 

chrzanem i musztard<\. 


Ei.: ';&1
- ..,. , , 
'. ~ 

Sporob p"'Y"'Idu ni' i w,b"ni, n, dzi' 

Pd"rzyrz:t zeme jest to same, 
rylko goruje si~ w garnku na 
kuchennym piecu. Podaje si~ na 
chlebie razowym z chrzanem 
i musztard<\. 
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Bauern-

pflaumen in 
gevvürztem ~et 

Zur.arcn fil r 4 Personen 

600 g Bauernpflaumen 

100 g Zucker oder Honig 

Zimt 

Nelken 

1 kleines Stück Chilischote 

Y2 Flasche Honigwein 

50 r·:H>i~'~&.$]l<;jq~~"1!···;Wjf~;;:'~ _" . ,,-.:.":. .L' ':~__' ", ·'kr'"I:r. }::"LI<?Q.. A .. _ •• 

Die entsteinten Pflaumen mit 
Zucker oder Honig, etwas Wasser, 
Chilischote und Nelken im Kessel 
auf offenem Feuer kurz aufkochen, 
Honigwein dazugeben, erwärmen 
und in Tonschalen servieren. 

Zur Abb.: 
Ein Säckchen mir 
Zimt, Nelken und Chili würzt 
den Honigwein im Schälchen 
über dem offenen Feuer. 

zur Zubereitung heule 

Die Zutaten wie oben im Topf 
zubereiten und in Gläsern oder 
Porzellanschalen servieren. 

Verein der Köche Scharmil tu:bec:
• nnd Umg~bLlng e.v. 

@ Torsren Lüc.k 
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UsunqC pestki ze sliwek, dadac 
cukier lub mi6d, troch~ wody, 
kawalek chilli i goidziki. 

-, 
W kociolku nad orwartym ogniem 
kr6rko zagorowac, miadu pitnego 
dodac i nagrzac. Podaje s i~ sliwki w 
miseczkach ceramicznych. 

tI 

11J 

Spo50b przyrotdzenia j wskazanie na d7.is 

Wszystkie skiadniki gorowac 
Cf 	 w garnku na piecu kuchennym i 

podac w szklankach oraz 
w miseczkach z porcelany. 

XV~Witk. 

Sliwka 
w miodzie 
punym 
Sldadni\ci na 4 o$Oby 

600 g sliwek, 

100 g cukru lub miodu 

cynamon 

gozdziki 

maly kawalek chilli 

V2 litra miadu pitnego 

51 
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. 18 !! '. Den in ein Leinenruch gewickelten ~Fischsuppe -
"'e- \, 
~ Fisch kochen wir in 2 Liter Salzwasser ~ J=ZUlaten fur 4 Personen 

300 g Hecht 

300 g Schleie 

200 g Kartoffeln 

70 g Karorren 

1 Bund Petersilie 

50 g Sellerie 

Y2 Stange Porree 

150 g Kohl 

150 gTomaten 

1 Knoblauchzehe 

50 g Mehl 

Wasser 
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20 Minuten über dem offenen Feuer 
im Kessel. 
Danach wird der Fisch heraus 
genommen und das in Würfeln 
geschnittene Gemüse in die Brühe 
gegeben, mit Salz und Pfeffer gewürzt. 
Das FischReisch wird von den 
Gräten gelöst, in die Brühe zurück 
gegeben und bei kleiner Hitze gekocht. 
Nun wird Knoblauch zugegeben. 
Aus dem Mehl und Wasser wird 
ein Teig geknetet und in kleine 
Klößchen geformt, welche in 
die Suppe gegeben werden. 
Die Suppe ist dann fertig, 
wenn die Klößchen aufrauchen. 

zur Zubereitung heute 

Anstarr des offenen Feuers erfolgt das 
Kochen heute im Topf auf dem Herd. 
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XV~/llitk. 

Ryby w dw6eh litraeh wody Zupa rybna 
, -I gotowac w kode na otwarrym --~ 

Skbdniki 02 4 osobyogniu okol:o 20 minut. 

~ Wyj~c rybe; i dodac do wywaru 
reszte; skladnik6w opr6ez m'lki 

p I i ugotowac. . .' '"":~," ~ . H~ ='. _. ~,,,,Jl';::,. 300 g szezupaka, 

~ Wi·t\' 
',' 

Ryby obrac z OSci i kawalki wrzucic -...».. - J 1 -' "io; ~ ~ ~_i=I!Il l/. _ . 300 g lina, "~' 

-",,",- - "~"'~. ~~ I "".1,,'

do wywaru i gotowac na malym ~-- "'-- -. . . -)". 

200 g ziemniak6w, 
ogniu, dodac ezosnek. ~I 70 g marehwi, Z m'lki i wody zagnieSc ciasto f:11 i zrobic najdtobniejsze kluseczki, 50 g selera, 

, I wtzucic jedo zupy i kiedy zaezn'l 150 g kapusry bialej, 
wyplywac to zupa jest gotowa. 

150 g pomidor6w, 

pe;czek pierruszki, 

-, ~ pora, 
'r 

" I , 1 z'lbek czosnku, 

,,"I" •• ~, ~ \-., ' . 50 g m'lki, ,J', 

J , . 
Spos6b pn)'rqdzenia i '1'skazani~ mt dzis w·.·~":' • , woda 


Spos6b przyrz'ldzenia jesr taki sam, 

jak kiedys byl, goruje sie; nie na 

otwarrym ognisku. 


• Zc.sp61 S7.k6t Podnadgimn:ui:dn:lch Nr. 3 

ul. Sm d ecka 51, PI· 74·300 Myi lib6n 

@ Jolaßl:l Ciclccka 
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. 17! 
 IGemüsesuppe 
. 

ZU(a[l~n fur4 Personen :1, 

. 
1 kg WeIßkohl 

500 g Möhren 
. ak200 Pgastln en .. 

200 g Kohlruben 
100 g Sellerie 

200 g Zwiebeln 

200 g Kartoffeln 

~ 
Gewürze 

Krämer 

200 gSahne 
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Das Gemüse wird geputzt, geschälr und 
in kleine Würfel geschnitten. 
In der Zwischenzeit wird Wasser im 

Kochkessel über offenem Holzfeuer zum 
Kochen gebracht. Jetzt geben wir das 
Gemüse dazu und lassen alles 
ca. 30 Minmen kochen. 
Mit Salz, Kräutern und Gewürzen wird 

die Suppe abgeschmeckt, die Sahne 
untergezogen und in einer Keramik
schüssel mit Holzlöffeln serviert. 

zur Zubereicung heure 

Heute erfolgt das Kochen 
auf dem Herd im Topf. 
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.17-1/:. 
Lamm am 

Spieß 
Zut:uw rut 4 Personeu 

1 kg Lamm (im Ganzen) 

Thymian 

Salz 

Ziegenmilch 

Zwiebeln 

Knoblauch 

Öl 

. ...''''''*.3',-tf~ 
~. '~J,," .~ 

Das Lammfleisch wird mir Salz und ~ 
Thymian gewürzr und in Ziegenmilch IP,
eingelegr. 

Das Ganze lassen wir einen Tag ziehen. ~ 

Danach wird das Lammfleisch auf einen 
 IHSpieß aufgezogen und über ein offenes 
Holzkohlefeuer umer srändigem I!i:l;' Drehen gegarr. 

Das Fleisch wird in Scheiben 
 ~ 
geschnitten, mir Kräurern garnierr und 
auf dem Holzbrett servierr. t::i 
Ein Glas Honigmer dazu verfeinerr den ~ 
Geschmack. 

a: 
c: 
~ 7.ur Zubereitung heute 

~Das Lamm wird aufdem Gitterrosr 
in der Backröhre mir Auffangpfanne ~ 
gebraren, ach ren Sie dabei auf die Tem· 
perarurregulierung. Löschen Sie den It;t: 
Braren zwischenzeirlich mir Brühe ab. 

lIt=Die Marinade vom Einlegen verwenden 
Sie anschließend zur Soßenbereirung mir 
dem aufgefangenen Brarensud. 

\Ij:56 
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t::.:tI 
Mi~so jagni~ce przyprawic sol" i 
rymiankiem i wtoiyc w kozie m1eczko na ~ 
jeden dzien, wyj"c z mleka, obsuszyc i 

~ naci'lgn'lc na raino. 
Smaiy s i~ mi~o na otwarrym ogniu 

f?I drewnianym i srale obraca. Po usmai eniu 
pokrai si~ mi~o w plastry, potoi y na FtI 
desk~ z ziotami. 

HI Do rego jedzenia smakuje szklanka z 
miodem pirnym. t::tI 

:::iS 

~ 

ca 
ca Spos6b przy~dzenja j wskaz.anie nll. d...is 

Mi~so jagni~ce potoiyc na ruszr!:l2 
w piekarniku i smaiye przy sratej 

::::tt remperaturze. Od czasu do czasu polac 
bulionem i po zakonczeniu sos doprawic ::::tt z bulionem. 

ctI 
H:Iß$:lm Sladl5tt. Angermünder Chauucc ctl 0·1 ; 22; Ebcrswaldc 
@ Dic:mur Ikinkc: 

b1 --

XV! Wieke 
Mic:so jagnic:ce 
z rozna 
SkJadniki na 4 osoby 

1 kg mi~a jagni~cego 
(w catosci) 

kozie mleczko 

rymianek 

s61 

cebula 

czos nek 

olej 
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. 7!!. 
Scheiterhaufen 

aus der Riesenpfanne 
mit Zwiebelringen und 

frischen Pilzen 

Zuraten für 4 Personen 

100 g Fett 

2 kg Schweinekamm 

1 kg Zwiebeln 

500 g frische Waldpilze 

Salz 

Pfeffer 

Paprika 

Honigwein 

Sahne 

58 


6:Der Schweinekamm wird in Blattform 
geschnitten und im Kochkessel über I!== 
offenem Holz- oder Holzkohlefeuer 
angebraten. Danach werden die Zwiebelrin- c::: 
ge mit den in Spalten geschnittenen Pilzen (t;
hinzugefügt und das Ganze glasig angedünstet. 
Jetzt wird mit Honigwein und Sahne abge- r;: 
löscht und nach Geschmack mit Salz, Pfeffer 

IZund Paprika gewürzt. Serviert wird in einem 
Keramikgefaß mit Holzlöffel. r;:;
Dazu wird Brot gereicht. 

t:l 
zur Zubereirung heure 

1=Statt im Kessel werden dünne Scheiben in 

der Pfanne angebraten, entnommen und r;:: 

warm gehalten. Im Bratenfond werden die 

Zwiebelringe und die Pilze gedünstet. Il= 

Das Ganze wird gewürzt. 


~ Das Fleisch wird wieder zurückgelegt. 

Man kann auch eine Auflaufform nutzen, I;: 

dann werden die Zutaten in der gleichen Rei
henfolge in der Auflaufform im Ofen auf dem ~ 

Rost gegart. Zur Arbeitserleichterung können 
 11;
die einzelnen Bestandteile auch in det Pfanne 

gebraten werden, dann in die Auflauffotm r; 

geschichtet und im Ofen fertig gegart werden. 


I; 
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Kark6wk~ pokroi si~ w plasrry i 

podsmaiy w kode nad drewnianym 

ognisku. Dodaje si~ w plasrry pokrojonq 

cebul~ i krojone podgrzybki i dalej si~ 


smaiy. Doleje si~ mi6d pirny i smieran~, 


sol<\. pieprzem i paprykq doprawi si~ 


do smaku. 

Podawac do srolu w ceramicznym 

nar~dziu z lyikq drewnianq i zehlebern. 


Spos6b pnYrl<\dzenia i wskazanie n3 dzis 

Zarniasr w kode podsrnaiy si~ eienkie 
plasrry mi~sa na patelni, odsrawic i 
rtzyrnac eieplo. W rluszczu od smaienia 
smaiy si~ eebul~ i gtzyby. Doleje si~ rni6d 
pitny i smieran~, solq, pieprzern i paprykq 
doprawi si~ do smaku i wloiy srnaione 
rni~so do patelni. 
Moina rei wszysrkie skladniki po kolei 
wloiyc w naezynie i w piekarniku 
zapiekac. 

Beruf.hildungsvcrcin Eberswalde c.v, 
• 	 RejJ;lurant vb - ~ - Viii, Angcrmnnder Straße 


0 - 16227 Ebcrsw·.I.ldc 

@ Frau Bren, 


\.. - ... 	 "~. .-.. 

XVlj,:irlt• 

Stos 
z duzej brytfanny 
z cebula. 
i swieiych grzyb6w 

Skladniki na 4 osoby J 

100 g duszezu 


2 kg kark6wki 


1 kg eebuli 


500 g podgrzybk6w 


s61 


pieptz 


papryka 


rni6d pitny 


srnierana 
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. 171:. 
Äpfel im 

Honigwein 
Zuraten fur 4 Personen 

1I2 Flasche Honigwein 

500 g Äpfel 

100 g Honig 

Zimt 

Nelken 

"'---' itI 'J ~-'-~~ ~ ,~, 'j 
_ . ' . . 	 '. \. '1" I ,- I! Die Äpfel werden geschält und in 

- i : iJ,I', Stückchen geschnitten, danach mit - . . '.1
. ~:q Zimt, Nelken und Honig im Koch

.. ,-j 	 kessel mit Wasser aufgekocht. 
Jetzt geben wir den Honigwein dazu 
und lassen das Ganze über offenem 
Feuer kurz aufkochen. 
Die Äpfel werden in TongeJaßen 
oder Holzschüsseln serviert. 

~ 
- -• 
~." j

d;.. d '~ 

zur Zubereituug heure 

r a" 

Die Zubereitung erfolgt heute 
natürlich nicht mehr über dem 
offenen Feuer 

I::; 

IH 


~ 

lI=l 

lI=i 
~ 

~ 

~ 

C::i 

IP 

IP 
r;:: 
r;: 

~ 

g:j 

u: 
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Jablka obrac i w kawaHci pokroic, 
z cynamonem, goidzikami, 
miodem i troch~ wod,\ w kode 
zagotowac. Teraz doleje si~ mi6d 
pitny i zagotuje si~ jeszcze raz. 
Kawalki jablka S,\ deserem i podaje 
si~ w naczyni u z gliny oraz 
w misce drewnianej. 

Spos6b przytl.:\du.nia i wsbzanic na dzis 

Dzisiaj jahlka gotuje si~ w 
garnku na piecu kuchennym, 
nie na orwarrym ogniu. 

Vcrdn der Köche Sch:mnündscc 
und Umgebung c.V. ... @ Tors!cnLück 

XV1j.:irk. 
Jablka 
w miodzie pitnym 
Skladniki n:L 4 osoby 

\-1. butelki miodu pitnego 

500 gjabtek 

' 100 g miodu 

cynamon caty 

goidzik 

61 
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Zutaten fUr 4 Personen . '1!"'4 

1 kg Lende 

. 17. .f! 	 . . . '. 
'k ~ ' . . ,- 'a. '. .,Das Fleisch wird mit Salz bestreut. Zwiebel, Lendenstück 	 \~:ltt,,'j,.jIl ~ \ Möhren und Sellerie werden in Scheiben E;::;mit Meerrettich 	 geschnitten. Das Gemüse legen wir in eine 


Schmorpfanne, darauf das Fleisch, alles wird 
 1=1 
mit Pfeffer und Lorbeerblatt bestreut. IRIn einer kleinen Pfanne zerlassen wir die 
Burter und geben diese über Fleisch und ~ 
Gemüse. 

Nun braten wir das Fleisch in der Schmor- ~
2 Zwiebeln 
pfanne über dem offenen Feuer von bei den 

2 Möhren ~ Seiten. In der Zwischenzeit werden die Pilze, 
1 Sellerie i" .~;~ geriebener Meerrettich und Kartoffeln in 

~' .. 	 E: 
2 Esslöffel Butter (~.,j;r . ~ einer Pfanne mit Butter gebraten . 

5 Körner englischer Pfeffer Jetzt wird der Braten schichtweise mit Pilzen a:: .\ t1Q\~:i~L: und Kartoffeln in der Schmorpfanne gelegt 
2 Lorbeerblätter 	 a;:;

und das ganze noch einmal überbacken. 
3 Esslöffel geriebener Das Fleisch wird auf dem Keramikteller mit lilH. 

Meerrettich )\ >~f,~ , Kräutern garniert und heißer Soße serviert. 

300 g Steinpilze oder :.' , ~ (l,,; l~U~.~ ·· 
h' ['- "'. ' j , . • . .r'::!""l '1 

Champignons ... ~. ....l , '_ \1. __ . ': __ .. '1:;- c;::::l 
2 Kartoffeln IP" fill:~: :fIiIl. zur Zubereitung heureSalz 

g::l 

I!
", 	

~ 

Die Zutaten werden wie beschrieben 
vorbereitet, dann in einer Auflaufform 
geschichtet und im Backofen gebacken. _ __\\t:	

~ 
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Pol~dwic~ umyt i posolic. Uloiyt w ~wi" .Polttdwica
brytfannie i lekko podpiec na maSle napi 
otwartym ogniu, cu;sro przewracaj~c przeldadana 
i podlewaj~c sosem. Skoro b~dzie z chrzanem 
p6l mi~kka, dodat par~ marchwir Slcladni.k.i na 4 osobypokrajanej w ralarki, seler i posypac 

~ 
kilkoma ziarnkami pieprzu angielskiego 
i bobkowym lisciem. Na koniec I kg pol~dwicy 
dodac pokrajan~ w talarki cebul~ 2 cebule~ i pokrajane ziemniaki oraz grzyby.t:t:I 2 marchewkiSkoro b,dzie gorowa, pokrajat 

i przdoiyt usmaionym w maSle
6 	 I seler 

bt 
 tartym chrzanem i podat na p6lmisku. 
 21yiki masla 

5 ziarna ziela angielskiego 

2 liscie laurowe/bobkowe ~ 
3lyiki rarrego chrzanu ::::II 
300 g borowik6w lub ::::t 
pieczarek 

::::::t 2 ziemniaki Spos6b pl"Z)'I7.<\dzeni :l. i wskazani~ na dzis 

s61:::r 	 Skladniki przygorowat jak opisane, 
uloiyc w bryrfannie i piec w piekarniku. ::::;a 

Zasadnica Sk<xa ZawOOOw:l Spccj:J.ln~, uL c;:r • O~a4, PJ- 66-200Swicb0d2.in 
@ Wiesla......" Cicplowsb 

o 	 h~ '" 

http:PJ-66-200Swicb0d2.in
http:Spccj:J.ln


. 11.! 
~. -- .. [i·":-;', 	 .,~ -",.. .Gesottenes 	 -; Das Gemüse wird gereinigt, geschnitten 

.......;;...~~Lammfleisch 	 .. ~. 

"C- ;,.;.mit Kraut, Rüben 
und Graupen ~(:~~;. 

. ,. 
~ ....... --- ~ 


Z utalen fLir 4 Personen 	 -- ..... -:.., 

4 Lammhaxen oder 
,;::--:;..~ ~~ 
""<,~ -~ ~1 Lammschulrer 

--.-- .
400 g Weißkohl 


200 g Möhren 


200 g Kohlrübe 
 ,'l 
~ 

1 Kohlrabi 
I•~ p\ 'f 	 ~ 

100 g Graupen 

4 kleine Fladenbrore 

Frische Kräurer der Jahreszeit 

Salz 

Pfeffer 

- ,Z:4?~.--~~~ 
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und im Kessel über offenem Feuer mit 
den Lammhaxen {oder Schulter} gekocht, 
dabei mit Pfeffer und Salz gewürzt. 
Nach ca. 1 Std. werden die Graupen und 
viele Kräuter dazu geben. Jetzt leicht 
köcheln lassen. Das Gemüse wird In 
Steingurschüsseln oder Holzschüsseln 
angerichtet und mit Holzlöffeln servierr. 
Dazu wird Fladenbrot gereicht. 

zur Zubereirung heU le 

Geputzres Gemüse würfeln, mir Salz und 
Pfeffer im Wasser mir der Lammkeule im 
Topf kochen. Nach ca. 1 Srd. die Grau
pen und die Kräurer dazugeben. 
Wenn das Fleisch gar isr, auf riefen 
Tellern servieren und gehackre frische 
Kräurer überstreuen. 
Deftiges Schwarzbror dazu reichen 

'1 

~ 
~ 

a:l 

IP 

E:j 

El 
~ 

.:;:: 

~ 

~ ., ~ 
~ 

~ 

I;:l 



Do gotuj~cej wody w kode nad orwartym 

ogniu wroZyc nogi baranka i ok. 1 godz. 

gotowac, warzywa odczyScic, pokroic i 

dodac do kotb, wsypac p~czak, dodac 

soli i pieprzu i dalej gotowac. Dodaje si~ 


swieie ziOIa i doprawia do smaku. 

Nogi baranka i warzywa ~ gt6wnym 

jedzeniem i podaje si~ w misce 

ceramicznej z }yi~ drewnian~ 


i z chlebem pita. 


Sposab prLyfZ:\dtenia i wskazanie na chis 

Oczyszczone warzywa pokroic, nogi 
baranka, 561 i pieprz dodac do wody i 
w garnku gotowac okolo jednej godziny. 
Dodaje sie; teraz p~czak i swieie zioIa 
i doprawi do smaku. Kiedy mie;so jest 
mi~kkie, podac na tal erze z swiezymi 
zioI:uui i razowym chlebem. 

Verein der Köche Sch:lrmllczdscc 

und Umgebung c.v. 


.. © Tor5!cn Lück 

XVIf.i.lIiek. 
Gotowane 
nogl 
barana z kapusq, 
brukwi'l i pc;czakiem 
Skladniki na 4 O$Oby 

4 nogi baranka 

400 g kapusty biatej 

200 g marchwi 

200 g brukiew 

1 kalarepa 

100 g p~czaku 

4 chleby pita 

Swieie zioIa z pory roku 

561 

pieprz 
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• .J7 jh. 

• 7.!. 
Die Wildschwein keule pökeln, Wild
danach die WildschweinkeuJe über 

~. ":Q;1§"':~~:F;::.~ ~=.:schweinkeule offenem Feuer am Spieß zwei bis drei 
Srunden grillen, dabei mehrfach mir 
Wasser übergießen. 

ZUI;I(en fU r 4 P~rsonen ~ -"--c 

•1 WiJdschweinkeule - ~~ \, ~~ -. ' ~-~ . -: . AI ..., ' Ci "'-"'... -;; .. :- ~Kräuter der Saison 
~ ""::' ...c" ~ 

1( . " -0;-.,~ -

zur Zuhereitung heute 

Grillen im Elekrrogrill oder Backofen. 
~.".~66 J .... ;><. 
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Peklowany udziec dzika da': na ruszt 
i powoli smaiyc na ogniu z drewna 
oko}o 2 do 3 godzin, od czasu do czasu 
polac wod'!.. 

Sposob przy~d:z.e nja i wskazanie na dZLS 

Smaiyc w piekarniku lub grilu 
elektry:cznym. 

~ ZcspOt S1;kM Podnadgimn:u.ialnych Nr. 3 
___ ul. Snulccka ; 1, Pt ~ 74·300 M~lib6n 

© Jolanra Cieledu 

XVl~"k. 

Peklowany 
udziec dzika 
Sktadniki na 4 osoby 

1 udziec dzika, 
dowolne swieie ziob z 
rainych par roku 

67 
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