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Geschichte wird nicht nur durch Hisrori~ poznaje si~ nie rylko 
historische Daten erleb bar poprzez dary hisroryczne 

Es gibt bereits eine ganze Reihe von speziellen 
Büchern, die dem Thema der Ernährnng inner
halb des Geschichtsablaufs gewidmet sind (siehe. 
u.a.Hirschfelder, Teuteberg, \Xfiegelmann). 
Dennoch ist es eine auffallende Tatsache, daß 
dieser Sachbereich in den meisten allgemeinen 
hismrischen Darstellungen und Zusammenhän
gen nur uuvollkornmen oder gar nicht behandele 
wird. Dabei gehören Essen und Trinken zu den 
wesentlichen Grundlagen unseres Lebens. 
Seit langem weiss mau, dass die Menschen vor 
allen Dingen zuerst essen, [finken, wohnen und 
sich kleiden müssen, ehe sie Politik, Wissenschaft, 
Kunst, Religion USW". rreiben können. Obwohl 
wir die Vielzahl der Einzelaspekrc nur annähernd 
darstellen können und damit den Vorwurf eiuer 
neuen Einseirigkeir provozieren, wenden wir uns 
vorersr in dieser Broschüre nur zwei Komplexen 
zu, den Speisen zum Ernrefesr nnd den Eßge
wohnheircll während der Fasrenzeit. 
Beides konzentrierr auf die Zeit vom Ende des 
18. bis ins erste Drirtel des 19. Jahrhunderts. 

Isrnieje wiele specjalnych ksh'\iek hisrorycznyc;h, 
kr6re zajmujq si~ tematem iywienia w dziejach 
ludzkoSci (wb. m.in.: Hirschfelder, Teureherg, 
Wiegelmann). Mimo ro moina zauwaiyC, 
i.e ca dziedzina, w wielu og61nych historycznych 
opisach i nawiqzaniach, rrakrowana jesr W spos6b 
niepetny lub wogale pomijana. A przeciei jedze
nie i picie naleiy do najwainicjszych czynnosci 
w naszym iyciu. Od zawsze wiadomo, ie czlowiek 
zanim zajql sit; polirykq, nauiq, szruka" religia" itd. 
musia} przede wszysrkim cos zjde. napie si~, miee 
dach nad glow9:. i ubranie. W naszej broszurze 
moierny zajqc si~ wieloma pojedynczymi aspek
tami jedynie w spos6b pobieiny. co sprowokuje 
zarzur nowego jednosrronnego opisu; komplek'io
wo zajmierny si~ naromias t dwoma zagadnienia
rni: potrawami okresu dozynkowego i zwyczajami 
kulinarnymi w czasie posru, w okresie od konca 
XVIII w. do polowy XIX w. 

~ 
Dr. Ham-jürgen Rach 

~ 
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Essensregeln in der Fastenzeit 

Über die Entsrehuug der Fasreu:z.eir gibr es 
in der chrisdichen Kirche unterschiedliche 
Aussagcn. Am häufigsten wird auf die Tatsache 
verwiesen, dass anhmgs die Zeir vom Tode Jcsu 
bis zur Aufersrehung - also die 40 Stunden vom 
Karfreiragnachmirrag bis zum Osrersounragmor
gen - zum Fasren genurzr wurden. Seit dem 
4. Jahrhundcrr erweiterre man die Fastenzeit 
auf die 40 Tage vor Ostern, ausgenommen die 
jeweiligen Sonnabende und Sonntage. Als ersrer 
Fastenrag galr der Ascherminwoch. Daraus 
eurwickelte sich der Vorabend - die sogenannte 
Fastnacht - zu einem Fest mit Schmause- und 
Trinkgelagen, Tanz- lind anderen Verguügungen. 

Die anschließende Fasreuzeir war beherrscbt 
durch die Besinnung auf das Wesentliche, ein
schließlich des Essens. Erlaubr waren Speisen aus 
ganz einfachen Zutaten wie Getreide und Gemü
se, verserzt mit Wasser und Salz. Der Verzehr von 
Fleisch warmblütiger Tiere und von Nahruugs
mitteln, die aus der Großvieh- und GeAügel
halmng gewonnen wurden - wie Schmalz, Fett, 
Butter und Käse sowie Eier - waren verboreu. 
Im Verlaufe der Geschichre bemühren sich die 
Menschen jedoch immer wieder, diesc Verbote 
zu umgehcn bzw. Sondererlaubnisse zu erwirken. 
Ende des 15. Jahrhunderts uurzcen die Päpsre 

Zasady kulinarne w czasie posru -= 
-= 
-= Geneza czasll posrnego ma w kosciele chrze

scijanskim kilka wersji. Najcz~Sciej wi~ie si~ -= okres posru z czasem od smierci Chrysrusa do 
jego zmarrwychwstania czyli 40 godzinami od -= Wiclkiego Pi<trku do wielkanocnego niedzielnego 
poranka. Od IV w. rozszerzono okres posru ua 40 -= dni przed wielkanoq, wyb,czaj~c przypadajqce 
na ren okres sobory i niedziele. Pierwszym dniem -= posru byla sroda popielcowa. W zwiqzku z rym 
wieczorem w wigili\ srody popielcowej Swi~ro
wano 110C karnawa}owq ~ swi\ro biesiadowania, 

11= 
picia, rancow i innych rozrywek. 

Nast,pujqcy po rym okres posru byl zdomi
11= 

nowany armosfer~ zadumy i ograniczenia si~ do 
najisroruiejszych rzeczy, wlqclajqc w ro posilki. 

11= 
Dozwolone byly porrawy skladaj'lce si, rylko z 
ptosrych skladnikow, takich jak zboie i warzywa 

11= 
z dodarkiem wody i soli. Konsumpcja mi~sa cie -= plokrwisrych zwierzqr i arryku16w spoiywczych, 
pochodZ'\cych z hodowli bydla i drobiu oraz -= smalcu, rluszczu, masla, sera i jaj ~ byly zabrouio
neo W wku hiswrii ludzie zawsze usilowali, obejsc -= re zakazy, bqdi uzyskac specjalne zwolnienia. Pay 
koncu XV W. da,icnia re wykoaysrywalo papie -= srwo do pozyskiwania srodk6w pienit;iuych do 
swojej kasy. Na przyklad papid Innocenry VIII 
w roku 1490 wydal dyspens<:; dIa miasra Beeskow, 

11: 

-= 



diese Bestrebungen, um Geld in ihre Kasse zu 
erwirrschafi:en. So erlief~ Papse Innocenz VIII. 
im Jahre 1490 beispielsweise für die Stade Bees· 
kow, gegen ein entsprechendes Enrgele, eine 
"Dispensarion" mit det Erlaubnis, auch während 
der Fasrenzeü Burrer und Milchspeisen zu 
verzehren (Ziethe). 

Berühmr isr die Bulle Nr. 789 des gleichen 
Papsres vom 10.07. 1491, nach der die Bür
ger von Freiberg/Sachsen 20 Jahre lang in der 
Fastenzeir Butrer und Milcherzeugnisse ohne 
beschwertes Gewissen genießen kon nten und 
dafür jährlich 1120 Rheinischen Gulden "'1hlen 
mussten. Ein Viertel der gesammel ten Summe 
war flit den Bau der Basilika, den berühmten 
Petersdom in Rom gedacht. Die Reformatoren 
bUligten das Fasten zwar als "eine feine äußerliche 
Zncht" , verwarfen es aber als äußere Satzung 
und machten auch hier das Prinzip der Inner
lichkeit und der Gewissensfreihei[ geleend. So 
dauerte die alre Sirte noch lange fo [r auch in der 
protestantischen Kirche und löste sich erse gegen 
Ende des 19. Jahrhunderts allmählich au[ 

Lediglich der Karfreirag blieb bis in die Ge
genwart weitgehend fleischfrei. Es dominierten 
seitdem Fischgerichre in allen möglichen Varian
ten. Zu den bis in die unmiuelbare Gegenwart 
bevorzugten Gerichten gehörte gekochter Fisch, 
wobei in der Mark Brandenburg wie in ganz 
Norddeurschland der Meeresfisch wie Dorsch 
oder Kabeljau die einheimischen Arren wie Hecht 

T~ 

w 7..amian za odpowiedniq zaptat~, pozwalaj<\c,\ 
poduas posru spoiywac masto i porrawy mleczne 
(Zierhe). 

Znana jest hulla papieska m 789 rego same
go papieia z dn. 10.07. 1491 r. , dzi~ki kr6rej 
mieszkarky miasta Freiberg w Saksonii pczez 20 
lat mogli spoiywac bez wyrLurow sumienia w 
czasie posm maslo i prze(Wory mleczne w zamian 
za roczn~ oplar~ 1/20 renskiego gulden •. Jedna 
czwarra zebranej sumy miala zosrac przeznaczona 
na budow\ slynnej hazyliki Piorrowej w Rzy
mie. Reformarorzy aprobowali wprawdzie pose 
jako wyraz "subtelnej zewn\ rrznej dyscypliny", 
odrzucali jednak pryncypialne narzutanie prawa 
z zewn<irfZ i podkrdlali zasad\ pos ru duchowego 
oraz wolnosci sumienia. Zwyczaj ten trwat jeszcze 
drugo ralcie w kosciele protesranckim i dopiero 
ok. konca XIX w. zanikn<\t. 

Jedynie Wielki Pi<\rek pozosrat ai do dn ia dzi
siejszego dniem bezmi\snym. Tego dnia domino
waty wszelkiego rodz.aju porrawy rybne. Jeszcze 
do niedawna, do ulubionych porraw rybnych, 
naleiala ryba gotowana, przy czym zar6wno w 
Marchii ßrandenburskiej jak i w p6tnocnych 
Niemcz.ech ryba rnorska jak dorsz lub W<lttosz 
wyparly od polowy XIX w. regionalne ryby rakie 
jak szczupak i karp. Sledi, kr6ry byl powszechn~ 
po[raw~, nie nadawal si~ na Swi<\teczny St6} w 
Wielki Pi~rek. Z koncem XVIII w. i poczqrkiem 
XlX w. mi~rus i lin byly rybami, kr6re cieszyly si, 
po obu stconach Odry najwi~kszym uznaniem. 

I1 .·r ~i .· .·[)1 

~:",,,,, ~"·.'I .",.;>.~};,+:-.~, I~--., 
I\l.rlli:y '"!.r~~,, . '1-lu.",I!:Ir~r. 

.~:'~~::~~~~.f~~~~'~.iihi' 
:iIu ''''''~''' ''~~~~r.: I.';n, ~"",ff..,.;l,.L ,r. 
~:.I r...."'.:.-1o "'"'~."'" .:!".+~.Nr. 

Abb. au.s: 
"Da- nmt: Blumtngarun", 5tndt und 
lAnd mtjNeumppina Bi/dubogen 

Etdt:lI.spit:gelverwg Berlin, 1988 
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Quappe (Iota Iota) 

8 

und Karpfen seit der Mirre des 19. Jahrhunderts 
weitgehend verdrängr harre. Der Hering. der 
ja ohnehin zu den alltäglichen Speisen gehörte, 
eignete sich offenbar ebenfalls nicht zum Karftei
ragsessen. Ende des 18. und zu Beginn des 19. 
Jahrhunderts waren in den Gebieten beiderseits 
der Oder Quappe und Schleie besonders beliebr. 

Die Polen hätten - wie für das 17. Jahrhundert 
berichtet wird - das Fasten sehr srreng eingehal
ten uud sich auch momags und mittwochs des 
Fleischgenusses enthalten. Freitag und Samstag 
kochten sie die Fische in Oel, welches sie nur 
schätzten, wenn es srark roch" (Kudriaffsky). 
Der gleiche Auror schreibt ferner: "Die Fastenzeit 
wird bei uns weit minder streng gehalten als z.B. 
bei den Russen, die weder Buttet noch Eier noch 
Milch genießen, nur von in Oel gekochten Pflan
zeu und Fischen leben und die auf die sttengen 
sechs Fasrenwochen folgende die Butrerwoche, 
maslanitza, nennen." 

Fisch war jedoch nicht nur wichtig wegen der 
Fastentage, sonderu generell wegen des Eiweiß
gehaltes. Er bildete wäbrend des gesamten Mittel
alrers und sogar bis ins frühe 19. Jahrbunderr ein 
unverzichtbares Gruudnahrungsmittel. 
Der Bedarf hing ursächlich mit der vorherr
schenden Breinahrung zusammen, die kaum 
Eiweiß enthielt, während die Fischspeisen einen 
Proteingehalr zwischen 10 und 20 Prozent 
aufweisen. Der Zugang zu den Fischbeständen 
war den einfachen Dorfunterranen jedoch weit-

Jak m6wi<J. reksry ir6dlowe. w XYlI w. Pola- IE 
cy przescrzegali bard7.0 rygoryseycznie posru i 

~ powsrrzymywali si~ od spozycia mic;sa rakie w 
poniedzialki i srody ...W pi<J.rek i sobor~ gorowali 
ryb~ w oleju, kr6r'l wyj'lrkowo lubili, jeSli tylko 

I::; 
mocno woniala" (Kudriaffsky). Ten sam autor 
pisze dalej: "Post u nas jest 0 wiele mniej rygory I:: 
stycznie przestrzegany nii np. u Rosjan. kr6rzy 
nie spozywaj<J. ani masla. ani jajek, ani mleka, iyj" I:: 
tylko z roslin i tyb ugorowanycb w oleju irak 
przez szeSc tygodni, po czym nasrc;puje rydziell I:: 
zwany maslanitza - tydzien ma.slany". 

Ryba byla waina nie rylko z powodu okresu I:: 
posrnego, ale tam og6lnie z powodu zawartego 
w niej bialka. Byla ona podczas calego okre- I:! 
su sredniowiecza ai da wezesnego wieku XIX 
niezbcrdnym i podsrawowym areykulem spoiyw I:: 
czym. Zapotrzebowanie to mialo zwi"zek zapew
ne z pannj<\cym powszechnie iywieniem gc;stymi I:! 
zupami, zawieraj<\cymi sladowe ilosci bialka. 
Zawartosc protein w potfawach z ryb wynosila od 1=+ 
10 do 20 prooenr. Dosr~p do zasoh6w rybnych 
byl jednak dia prosrej ludnosci wiejskiej zabronio- I:! 

I;:! 

I:! 


Ei 


Ei 

Il. 



gehend verwehrr. Selbsr der einfache Sügwas ny. Nawer najprosrsza ryba sfodkowodna mllsiata 
serfisch mnsste gekaufr werden, ebenso wie dct zostac zakupiona. ryczylo sie; tO takie konserwo
lediglich durch Salz hai ,ba, gemach,e Hering. wanych sol~ sledzi. Potrawy z ryb podczas poscu 
Fischgerichte während der Fastenzeit waren also nie byly zatem iadnym z..1St~pczym stodkiem 
durchaus kein Notbehelf, vielmehr eine durchaus spoiywczym. ale raczej r6wnowattOSciowym 
gleichwetrige Nahrung, deren Bevorzugung allein poiywieniem, kr6re odpowiadalo wymaganiom 
religiösen Vorgaben encsprach. ,eligijnym. 

Dr. Hans-jürglll Rach 

® 
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Ammenbiersuppe 

0,6 I Scarkbier 
0,08 1 Sahne 

1 Ei, 
80 g Rübensirup 

Salz, 
Z im rs rangc 

2 Scheiben Schwarzbroc 
0,1 1 Wasser, 
50 g Burter 

I Apfel 

~ 
Ammenbierruppe der KloJurmöllcht: zu 

Nmulle. gesotun" St1Jlnllb4isch dlif 
\Y/urulwerk lind Elddpfellt mit Kriiutt:m 

alls tkm KlosJergltrlen, Dörrobst 

10 

• 
II!: 

• 

Einen Topf erwärmen, die Buner darin 

zerlassen, Bcol"Würfei rösten und anschließend -= 

heraus nehmen. 

Das Starkbier mit Wasser, Sirup, Zimtstange -= 

aufkochen lassen. Eigelb und Sahne verrühren 

und umer die Suppe ziehen. -= 

Gepu('lce ApfelwürfeI darin gar ziehen lassen. 111= 

M it gerösteten SChw3rtbrorwürfeln anricheen. 


Ii+ 
E!; 

~ 

~ 

~ 

Ei 


EI 

.a 




W podgf7..anym nacLYniu rozpuscic masto i praiyc 

w nim kawalki chleha pokrojonego w kosrk~, 


oasrt;poie je wyj<\c. 

Piwo zagorowac z woda,. melas,\ i lask" cynamo

Oll. 26hko urrzec ze smieranq i dodac do zupy. 

Oczyszczone jablko pokrojone w kosrk~ takze 

dodac do zupy. 

ZUpt; podawac z praionymi kawalkami chJeba. 


.. 

Zupa piwna 

0,6 I mocnego piwa 
0,08 I smierany 
I jajko 
80 g melasy z bura.k6w cukro
wych 
561 
laska cynamonu 
2 kromki ciemnego chleba 
O,llwody 
50 g masla .~ I jablko" 

~ 
ZUplt piuJIIIt mllicbow z klflJtm 
w NmulJc, gorotufliitt ryba 

z dolillY rzcki Scblaube z Zitlllllitiktt
mi, warzywltmi i ziolallli z ogrodktt 
przyklasztonugo, JUJume owocc 
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Gesottener 
Schlaubefisch 

mit Erdäpfeln 

1,5 kg Fisch im Ganzen (Hecht, 
Zander, Karpfen) 

0,61 Wasser 
diverse Krämer 
0,2 kg Möhren 

0,15 kg Zwiebeln 
1,4 kg Kartoffel n 

0,2 kg Petersilienwurze ln 
0,2 kg Pasrinaken 
Meere[tichwurzel 

0,6 kg Butter 

~ 
AllIm~llbj~rSlfpP(! du Klosurmöllclu ZII 

Nel/ulk, g(!JUlI(!I/U ScMlllbrJisch f1Ig 
\VI/ru/werk lind Ertltipfolll mit Krill/fUn 

I1ftS dem KloJftrgnrttn, Dörrobst 

12 
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Das Wasser erhi rzen, das Wurzelwerk und die IR 
Karroffeln punen und grob würfeln, alles würzen. 
Den Fisch schuppen, ausnehmen und erwas Al 
salzen und in grobe Stücke [eilen, auf das bissfesr 
gegarte Gemüse senen lind gar ziehen lassen. llll 
Etwas Bmrer in den Kessel geben, Kr:iurcr dazu 
geben und anrichten. Al 

a; 

I+!l 

llIl 

a 
a 
lI!i! 

lI!i! 

II! 

1;1 
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Podgrzac wod~. Korzenie warzyw oraz ziemniaki 
i pokroic w gruba, kosrkc:. wszysrko przyprawic. 
Rybc: oskrobac z luski . wyparroszyt, osoHe i 
pokroic w grube kawalki . Nasrc:pnie dodac do 
podgotowanych na pohwardo warzyw i zagow
wac. przed podaniern dodac Ilieco mas!a i zi6l-. 

Gotowana ryba 
z doliny rzekl 
Schlaube z ziemniakami 

1.5 kg ryby w caiosci (szczupak, 
sandacz, ka rp) 
0.61 wody 
roine ziola do wyboru 
0.2 kg marchwi 
0.15 kg cebuli 
1,4 kg ziemniakow 
0,2 kg kOl'zenia pierruszki 0,2 kg 
pasrernaka 
korzen chrzanu 
0,6 kg mada 

--4 
Zupa piuma J71llic!JOUI z klmfm 

w Neuzel/e. gOfOwmlfl I'yba 
z do/iny rzeki Sch"lIIbc z zienmil/ka

mi, Ulflrzywflmi i z;ol"m; z ognidkll 

przyk"uztMm:go. stfSUJIle OW()CC 

13 ~, 



Preußische 
Biersuppe 

1 I Bier 

300 g Honig 
6 Eier 

Zimcstangen 
Butter 

Semmelschnitren 

~ 
FIl$Jmmmii im Jm," J796flr dü 

Diromdldji da Schloßes des 
Herm St11Jl1~l 11011 MtlrSchall 

bei Amoll dem Btttkr 

14 

Ei3 

I+l 

I+l 
Das Bier aufkochen lind anschäumen, dann mit: J;P 

Honig und den Zimtstangen noch einmal kurz 

aufkochen. J;P 

Die Eier in einem Topf zu Schaum schlagen, 

zu welchem man umee stiindigem Rühren das R=! 

gekochte Bier gießt. Die in Butter gebratenen 

Semmelschnitten in tiefe Teller legen und R=! 

mit der Suppe übergießen. 


m 
I;l 

ri!:J 

Iifl 

liR 
mg 
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,
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, r_ - :---<-o I 
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Pruska zupa 
plWna 

n Piwo zagocowac i spienie, po dodaniu miodu i J I piwa 
laski cyuamonu kro[ko jeszeze raz zagorowac. 300 g miodu 
Jajka w naczyniu ubic na pia n~. ci<tgle mieszaj,\c 6 jajek 
wlewac do nich ugorowane piwo. Usmaione na laska cynamonu 
maSle namoczone kawalki bulki wioiyc do - masto 
gl~bokiego ralerza i zalac zupq. nas<,\czone w mleku suche 

kawalki bulki 
lub kco mki chleba 

'1 

•• .. 

I 

J 

J 

IIJ 

~ 

POlrltllJI/ posma z rokll 1796 
11 kllTiltrdynml AI/tolla dIll sluwJ 
!(dnell Samtte/n VOll Mtfl'sc!Ji1l1fl 
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Havelzanderfilet 

" Royal" 

4 Sükk Zanderfiler 
2 Stück Charlorten 

0,25 I Weißwein 
2 Eigelb 

250 g Butter 
25 g Kaviar 

1,6 kg Karwffein 
1 kleiner Kopfsalar 

1 Bund Radieschen 
1/2 Salargurke 

1 Bund Petersil ie 

Öl, Essig, Honig 
Zitrone, Salz 

Gewürze 

.-
Fmll!II1IJe1ll1 ;m Ja"" /796fiir dü 

Dimmchl1ft da ScMoßes des 
Hurn $nmllt l VOll MflTJcIJnll 

bd Amoll dml Butler 

16 
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Il+ 
Das Zanderfiler panieren und die Gräten mit ~ 
der PinzetTe entfernen. Aus den Absdlllirren 
einen Fischsud kochen, fein gehackte CharIonen ~ 
lind ein Glas Weißwein hinzugeben lind die Filets 

darin garen. IR 
Danach den Sud durch ein Sieb gießen. stark 
einreduzieren lind mir Sc. Holondaise verrühren. lR1 
Dazu re ichen wir Perersilienkartoffeln lind einen 

Salateeller mir Honigdress ing. IR! 

m 
IR 
~ 
~ 

m 
IR 
m 
m 
m 
.a 



" 	 Sandacza oczYScic z niejadal nych czySci oS'ci 
usun~c p i nce[~. Z nzyskanych odci~tych rcra ek 
ugoCQwac wywar rybny, dodat da niego drobno 
pokrojone cebulki szalodci oraz szk1ank~ bia1ego 
wina, fil ecy obgomwac w wywarze. 
NaSfftpnie wywar pr.lecedz ic przez sirko, moeno 

zagffscic odparowujqc i wymieszac z sosem holen
derskim . 
0 0 rego selwowac ziemniaki posypane narka, 

pierruszki oraz salarkc; z d ressingiem miodowym. 

~, 

Filet "Royal" 

,, ' , 

,\ ~\ ., 
~ ..l ' 
'-~(~ 	

z sandacza z rzeki Haweli " 
4 ~-Lf ll ki 61etll z sandacza 

2 szruki cebulek szalorek 
0.25 1 wina bialego 
2 iOlrka. 
250 g masla 
25 g kawio ru , 

1,6 kg ziemniak6w 

1 mata sabra 

1 p~czek rzodkiewck 
1/2 og6 rka salarkowego 
I p~czek pierruszki 
olej, ocet, mi6d 
cyrryna, 561 
przyprawy 

.... 
~~ 

P()lraWfl postnfl Z rolm /796 
If knmcrdYllcm Antolll1 dIll slllibJ 
pa/nclf Sr/muckl von MnrsdMlh' 

17 
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Mohnspielen 


2 Stück 
alrbackene Brötchen 

JOO g Honig 
0,5 I Milch 

200g gern. Mohn 
50 g Rosinen 

50 g gem. Mandeln 

~ 
Fmunmmii im Jalm 17% for die 

DimmclJflji des ScMoßes deJ 
Herrn Snmuel VOll Manch"U 

bei AutolJ dem Dutltr 

J8 

Die Brötchen in dünne Scheiben schneiden lind m 
in eine Schüssel legen. 30 g Honig in 0,3 I Milch 
auAösen und über die Brörchenscheiben gießen. ~ Aus dem Mohn, der restlichen Milch und dem 
resrl ichen Honig eine Mohnmasse herstellen. 
Die aufgeweichten Brötchenscheiben in eine 
große Glasschüssel legen und abwechselnd mit G1der Mohnmasse bestreichen. Ansch ließend mit 
Mandelblärrchen belegen lind gut durchküh len. 

~ 

Ki
Löffelweise servieren. 

g 

~ 

'1 
Rl 

ml
j 

J
Cl 



_ _ 

ßulki pokroic w cienkic kromki i przdozyc da 
miseczki. 30 g miodu rozpuscic w 0,3 1 mleka i 
zalac kromki. 
Z maku, rcszcy mleka i miodu sp0I"Z<\dzic mase; 
makowq. 
Nas~czone bulki Pf7.e1oi.yc do dui.ego p6lmiska 
i pnekla daj<\c smarow:\(~ ko lejne warsrwy masq 
m:lkowq. G6rn <\ warst'\Vtr v.rylozyc migdalami i 
rodzynkami i dobrze schlodzic. 
Nakladamy 11:\ ralene za pomocq duiej lyi.ki. 

..1, 
~ 

~ ~( 

'" ( -;:. t .. ~ .'ja." " 
CI'

" f --1'> .
• ~ 

r "'~ 
-, 

., ,.. 

r ', 

t 
L :: ''f 

" 

'\ 
~-{" 

! .:J,J,
1t 

--.: 

Mak6wki slqskie 


2 bulki 
z poprz.edniego dnia 
100 g miodu 
0,5 1 mleb 
200g zmielonego maku 
50 g rodzynek 
50 g zmielonych migdal6w 

~ 

Polmwn POJllIf/ Z TO~'II 1796 
u IrnlllcroynmJAmOUR dln !It,i~y 
pnlnm Samucla VOll Mltrschnllr, 
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Heringsstippe mit 
Pellkartoffeln 

0.5 kg Salzhering 
100g Zwiebeln 

200 g Buteer 
150 g Mehl 
Salz. Pfeffer 

1 Möhre 
1/2 Knolle Sellerie. 

1 Smoge Lauch 
1 Bund Perersilie 
0.5 kg Karroffeln 

~ 
FflSUfmunii 

Haillgtstippc mit 
Pellkrlrtoffilll 

lind }6irbisbrt'i 

20 

~ 

Salzheringe wässern, encgrären, abziehen, fein 
hacken und in einer Pfanne mir der Zwiebel 11 
aubraren, mir Pfeffer abschmecken. 

Die Soße alls Wasser Möhren, Sellerie, Lauch. 

Petersilie herstellen, mir Salz und Pfeffe r 
 ~ abschmecken. 

Aus dem Mehl und Burter eine Mehlschwirze 
 a:1 
herstellen und in die Brühe einrühren. 
Die angebratenen Heringe mit Zwiebel in die -= Soße geben und ziehen lassen, mit Salz und 

Pfeffer abschmecken. ~ 

Die ungeschälren gereinigten KarcoffeIn ca. 20 

Minuten kochen lassen. ~ 


&:j 
R= 

I 
liH 

~ 
I 
~ 

I 

~ 

lt1 
I 



Salane sledzie namoczyc w wodzie.. oczyScic z 
osci, sci~n~c sk6r<r. drobno pokrajac i na patelni 
usmaZyc z cebul". przyprawic pieprzem. 
Ugowwac bulion z marchewki, selera, pora, pie
truszki , posoHe i pop ieprzyc do smaku. 
Z m~ki i masla przYl'Z:\dzic zasmaik, i pol~(2Yc z 
bulionem mieszaj ~c. Podsmaione sledzie i cebu(<r 
dodae do sosu i podgorowac, doprawic sol~ i 
pieprzern. 
Nieobrane, umytc zicmniaki gotowac ok. 20 
minut. 

~ 

~ 

~ 


Sledi w sosie 
warzywnym z ziemnia
kami w mundurkach 

0.5 kg solonyeh Sledzi 
IOOg eebuli 
200 g masla 
150 g m~ki 
s61 
pieprz 
1 marchewb 
1/2 selera 
1 por 
I p,czek pierruszki 
0.5 kg ziemniak6w 

-..e 

Potmu!(/ pOSf71f1 

Sirdi Z zimlllillkl1mi /1' 1fIt/l1
durkoch omz Zllpfl dynioU!fl 

2 1 
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Kürbisbrei 


ca. 1 kg Speisekürbis 
100 g Burrer 
100 g Honig 

Zimt 

~ 
Fl1sUlImeml 

Huiugnlippe mit 
Pellkllrtoffi/n 

lind Kiiroishui 

22 

I!: 
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CI 
Den Kürbis schälen. entkernen, in kleine Stücke C+ 

schneiden, in Wasser kochen. Die weichen Kür

bisstücke zerreiben wld noch heiß mit Butter und m 

Zucker 

abschmecken, mje eitler Prise Zimt ~ 

bestreuen. 
 a; 

m 
~ 
~ 

~ 

g 

m 
~ 
a;I 
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Dyni, obrac ze sk6ry, wydr'liYc pesrki, pokroic 
na mate kawa!k.i, ugotowac w wodzie. Mit;kkie 
kawalki dynii rozeer=: i gdy s~ jeszcze gor~ce 
pot<\cqc z mastern i cukrcm da smaku, posypac 
szezypt,\ cynamonu. 

-, 

Dyniowe puree 

ok. I kg dyni 
100 g masrn. 
100 g miodu 
cynamon 

PotmUl4 POIlll(/ 


Skdz z zi~mTl;ttJ!llmi UI mUrT· 


dlfrknch omz ZJlpn dyniowfl 


23 



Heringsfilet 
mit Zwiebeln und Öl 

200g H eringsfilet Matjes 
100 g Zwiebeln 

250 ml Öl 
Pfelfet, Kartoffeln 

~ 
Fastem/Je/JÜ 

Herillgsfilet mit Zwiebeln und 01 
BOTJchtsdJ Imd 

Gliihbür 

24 

ffi 

~ 

Die Heringsfilers werden im kalten C+ 

Wasser cieka 20 Minuten gequollen. 

D ie Zwiebel wird in Ringe geschni[(en. Filets und Cl 

Zwiebeln werden abwechselnd in eine Schüssel 


geschichtet und mir Pfeffer gewürz.r. IR 

Ö l dazu geben. 


I;; 

c;!I 



i:::3 

::;: ~ 

F Filery sledziowe moczye w zimnej wodzie ok. 20 

mi nuL Cebul~ pokroit w plascry. Filety z cebul~ 

F: przek1:adac na prz.emian w3rsewami w p6hnjskn, 
doprawic pieprzem. Na koniec dadat olej. 

~ 
~ 

Filet sledziowy 
W oleju z cebul'l 

200g fi leta Sledziowego 
ala ll1arjas 
100 g cebuli 
250 ml oleju 
pieprz 
ziemniaki 

--e 
POI/'O/llll POst1Ifl: filtt fledzimUJ 
Woltju z ceblllft, bttNUZ postl/Y 
j grZltlU piloo z miodem 

25 



Fasten 
Borschtsch 

1 I Wasser 
150 g Möhren 
50 g Zwiebeln 

70 g Sellerie 
200g Rüben 

2 g gerrocknere Pilze 
3 Knoblauchzehen 

Lorbeer 
Pfeffer 

Salz 
Majoran 

.--

Fttstmmenü 

Huingsjiul mit Zwiebl!llI und 01 
Borsdmch und 

GJühbiu 

26 

Pilze in Wasser aufquellen lassen. Gemüse und 
Pilze, eine Teil der Rüben mir Lorbeer für eine 
Brühe kochen. Die übrigen Rüben werden in 
Mehl gewälzr und gereiIr. Danach wird Wasser 
hinzugefügt. Mit Pfeffer und Salz würzen. 
Die Suppe wird so lange gekochr, bis alle Zucarcn 
weich sind. Gemüsebrühe mir den Rüben abbin m 
den. Knoblauch und Majoran hinzufügen und 
abschmecken. g:; 

g 

I(; 

g: 

~ 

• 
g 

•I.
a: 



Grzyby namoczyt w wodzie. Warzywa. grzyby 
i ~ burak6w z Iisciem laurowym zagorowac 
na buHan. Reszt~ burak6w obtoczyc w m~ce i 
podzielic. Nasrc;pnie dodac wody. Doprawic sol.. 
i pieprz.em. Zup~ tak drugo gorowac. ai wszystkie 
skladniki bc;dq mic;kkie. Bulion warzywny zapra
wie burakami W ffiqCe. Dadac czosnek i majera
nek, odpowiednio doprawic da smaku. 

Barszcz postny 


I1 wody 
150 g marchewki 
50 g cebuli 
70 g seler. 
200g burak6w 
2 g suszonych grzyb6w 
3 Z<lbki czosnku 
list laurowy 
pieprz 
s61 
majer:mek 

... 
~-

Potmwa pOJIIlfI: jilrl Ikdziowy 
W oltju z ('(bubJ. barncz POSf1Jy 

j grzt111( piwo z miodml 
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Glüh - Bier 
mit H onig 

1,5 I Bier 
eine halbe Zirrone 
2 Esslöffel Honig 

0,5 Esslöffel Öl 

~ 
Fasullmr:mi 

Hcrillgsfikt mh Zwitbt/I/ II lId 0 1 
Bo,.schtsch I/ud 

Glühbür 

28 

e 

R 

m 
Das ßier wird mir Honig gekocht. a; 

Die Zirrone wird in Scheiben geschnicren und 

mir dem Ö l in das heiße Bier gegeben lind C; 

servierr. 


~ 

m 
11 

III 

'i ., G 

~ 

~ 
•I 

•~ 



Piwo ugorowac z miodem. Cyrrync; pokroic w 

paski. razem Z olejem dodac do gor~cego piwa i 
podawac. 

" I;r :1'.' 

'l ~/ , 
I . ; . 

.:'
~ 

~. ,~ X 

, 

t:: ~~;.} .:;'1-. . 
1.,.)1 .• 1 

.. 
, , 
.....;: ~ 

~::"~;;;: 
'~ 

I 
! 

" 

Grzane postne 
piwo z miodem 

1.5 I piwa 

po}owa cytryny 
2lyZki miodu 
O.5lyZki oleju 

--e 
POtl'l1l0n postlla: filct f/cdz;owy 
W olcjtr z "c/ml", barrzez pOilUy 

; grwl/f: pi/Oo z miod~m 
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Karpfen 
in grauer Soße 

6-8 Scheiben Karpfen 
3 Karaften 

2 Perersilienwurz.eln 
I kleiner Knollensellerie 1 Por

reesrange 
2 Zwiebeln 

I Lorbeerblatt Nelken, Pfeffer 
Für die Soße 

2 Tee!. Olivenöl 
2 Tee!. Mehl 

1,5 Glas Gemüsebrühe 
2 Teel. Zucker 

1-2 Tee!. Zirronensaft 
3 Ted. Rosienen 
500 g Mandeln 
Pfeffer und Salz 

FllJullln~1I/7 

Kiiniglicber KaTpftll in 
gra"~T SOf(U, Stlllt:Tkmttt lind 

BlIc"u~iungnilU 

30 
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B: 


Aus dem Suppengrün und dem Fischkopf eine 
Fischbriihe vorbereiren. Gepurzre Karpfen
scheiben und Gewürze dazu geben. Aufkleiner G 
Flamme 20 Minucen kochen. 
Dann die Fischscheiben vors ichtig auf dem Eill m 
S3rz herausnehmen. Ans Olivenöl und dem Mehl 
eine Mehtschwirze bereifen. Die kalre Brühe dazu m 
gießen und aufkochen. Zucker auf der Pfanne 
braun werden lassen und mir ein paar Teelöffeln m 
heißem Wasser anrühren und zur Soge geben. 
Mir Zirronensafr, Pfeffer und Salz absdlmecken. IR 
Überhrühre Rosienen und geschälte Mandeln 
dazu geben. Den Fisch auf einer Plane zubereiten IR 
nnd die Soße über den Fisch gießen. 

m 
m 
m 

m 

m 

PD 




Z w1aszczyzny i gtawy karpia pnygorowac 

bulion rybny. Dodac da niego wymyre plasrry 

karpia oraz przyprawy. 

Gorowac na ma!yffi ogniu 20 mimtt. 

Nas(~pnie wyciqgn,\c z bulianu asnoznie pIasrry 

ryby. Z oleju i rnqki przygorowac zasmazb;, 


dodac do niej osrudzony bulion i zagowwac. 

Cukier zbr,\zowit na parelni, wymieszat z kilko

ma fyiecz.kami wody i dodat do sasu. 

Calosc doprawic sokiem z cyrryny, pieprzem 

isola.. Dadac sparzone rodzynki i drobno 


pokrojone migdaly. 

Wyloiyc karpia na p6hnisek i polac sosem. 


Karp 
w szarym SOSle 

6-8 plasrrow karpia 
3 marchewki 

2 korzenie pierrusz.ki 
1 maly seler 
Ipo( 
2 cebule 

1 lisc laurowy 
goidziki, pieprz 
oa sos: 

2lyieczki oleju Z oliwek 
2lyieczki m~ki 

1.5 szklanki bulionu warzyw
nego 
2lyieczki cukru 

1-2lyieczki soku Z cyrryny 
3 1rzeczki rodzynek 

500 g migdalow 
pieprz 
sol 

~ 
Po/rawtt pos/mI: 
karp /{) SZllTym lorir. 

z surowk(! z ki.rumq kaplmy 
i kf]Jz4 gryCZl11l1! 

31 
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~ 
Sauerkraut 

r •• 
c; 

400 g Sauerkraur D.lS W;lsser vom Sauerkra ur ausdrücken, 
2 Karotren Kraut klein schneiden. Geschähe Karonen reiben, 

J Zwiebel Apfel in Würfel schueiden und mir dem Sau 11 
J Apfel erkraut mischen. Zucker im warmen Wasser 

I Teel. Zucker ;1uHöscn, Olivenöl dazu geben und über das III 
2 Teel. Wasser Sauerkraut gießen. 

4 Teel. Olivenöl l1l 
Salz lind Pfeffer 

11 
III 

BiBuchweizengrütze 
11 

2 Glas Buchweizengrüne Das Wasser mir S:t lz uud einem Tee

•
Iii3 Gl"s Wasser löffel Olivenöl zum Kochen bringen. 

J Tccl. Olivenöl Die Buchweizengrüne dazu geben und mischen 
Salz bis sie das ganze W;lsscr aufgesaugt haL Den Topf 

zudecken und eine Smnde ziehen lassen bis die 

•
m

Buchweizengrürze weich wird. 
~ 
F/Uumnmü 


Klilliglicher Knrpfin ill 


grmur SOIlU, Smurkrnllf Ulltt 
 IQ 
ButhllJrizmgriiru 

r; ~ 32 



Kapusr~ kiszon<! odcisn<\c i drohno pokroic. 
Ohrnne marchcwki urarkowac. jahlko 
pokroic w kOSfk~ i wymicszat z kapusf<\ . 

Cukierrozpuscic w cieplej wodzie. wlac olcj, 
wszysrko dodac do sur6wki mieszaj:,\c. 

Posolon<\ wod~ zagorowac z olejem. Wsypac kasLt; 

i mieszac ai. do wch!on i~cia przcz. nia. wody. Przy
kryc garnck j 1 godzin ~ gorowac na malym ogniu 
az do miqkkosci. 

Surowka z 
kiszonej kapusty 

400 g kiszoncj kapusty 
2 l11archewki 
I ccbula 
I jablko 
1 lyieczka cukru 
2lyicczki wody 
4lyicczki oleju Z oliwy 
s61 
pieprz 

Kasza gryczana 

2 szkJanki kaszy gryczanej 
3 szklanki wody 
I lyicczka oleju z oliwek s61 

~ 

I'ofrttwn posmd:jilet iltdz;ol/lY 
W olej/l Z ubulq bdnzcZ poJtt~y 
i grZ/me piwo z II/jod~1II 

33 











Essen und Trinken während der 
Erntefeste um 1800 

W ie berei[S im Jahre 2010 in der vom Freilicht
museum herausgegebenen Broschüre "Ecmefesrc 
einsr uud jenc" beschrieben, gehöne das Ermefesr 
auch in der Mark Brandenhurg schon seit langer 
Zeit zu den gesellschafrlichen Höhepunkten im 
Doefleben. Neben dem offiziellen Ermedank
fese, Jas seit einem Erlass Friedrichs 1I. allS dem 
Jahre 1773 in der ev.lngelischen Kirche sre[S 
am Sonnrag nach Michael, dem 29. September, 
zu begehen war, feicree die Dorfbevölkeruug 
außerdem ihr eigenes Ernrefest, das aher mir dem 
offiziellen Erntedankfest zwar durchaus zusam
menfallen konnre, aher nicht musste. Anlass war 
in jedem Falle die Freude über das ersehnte Ende 
der körperlich schweren Arbeit und Liber den 
Umfang des errungenen Ernregutes. Aus diesem 
Grunde war ein besonderes Essen uud ein gurer 
Tropfen bei allen Beteiligren erwünschc. 

Zunächsr muss darauf verwiesen werden, dass 
in dem bebandelren Zeirraum alleiu die Tarsache 
des Sancssens schon BescandreiJ eines Festes war. 
Es handeire sich um ein Ereignis, das sich schon 
allein dadurch aWi dem sonsr üblichen Allrag 
heraushob. Dieser AJlcag war während des 
gesamren Mirrelalters und auch noch lange 
danach durch Hunger gekennzeichnet. Wie der 
Agrarhisroriker W ilhe1m Abel in seiner Smdie 

II!=Jedzenie i picie podczas Swiqt 

doi.ynkowych okolo 1800 roku Ij;: 


Jak moina przeczyrac w broszurze wydanej w -= 20 I 0 roku paez Skansen w AJrranfr pr.: "Doiyn

ki wezoraj i dzis«, doiynki scanowi.fy w Marchii 

ßrandenburskiej od dhlZszego czasu inregraln~ 


cze;sc najwain iejszych wydarzen Zycia spolecz.nosci a: 

wiejskiej. Obok oficjalnego Swie; ra doiynkowego, 

h6re wedle rozp0fZ'ldzenia Fryderyka II z rolm a: 

1773, odbywalo s i~ w kosciele ewangelickim 

zawsze w niedziele; po S'wie;rym Michale, rj. po a: 

29 wrzesnia, ludnosc wiejska kulrywowala swoje 

wlasne zWYCl<lje doiynkowe, kc6re mog.fy si~ po a: 

krywac z oficjalnymi doiynkami, ale nie musialy. 

Powodem do obchodzenia doiynek na wsi byla a: 

na pewno radaU: z dlLlgO wyczekiwanego konca 

cietikiej pracy fizycznej i zebrane plony. a: 

Z re; przyczyny wszyscy uczesmicy Swi~ca oczeki
 g:
wali wyj'\ckowego jedzenia i dobrej zapitki. 

Naleiy [mai zwr6cic uwag~ na fakt, ie w oma
wianym okresie historycznym, sama kwestia naja c: 
dania sie; do syca, sranowila inregraln<t CL~sC uro
czystosci. Bylo to wydarzenie, k(6re nie zdarzalo IJ: 
5i~ na co dzien. W czasach sredniowiecza i po 
nieh dzien powszedni naznaezony byl raezej glo a: 
dem. Hiscoryk spoleczny Wilhe1m Abel w swojej g:
pracy naukowej 0 ub6sewie mas i kryzysie glodu 
w Europie w epoee przedprzemyslowej przed.Ha
wil obrazowo przelom lar 1770/7 1 odznaczaj~cy Rt 

38 
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über die Massenarmur und Hungerkrisen im 
vorindustriellen Europa anschaulich darstellen 
konnte, war das Jahr 1770171 sogar durch eine 
besonders arge Hungersnot gekennzeichnet. 
Da die Quellen zumeist nur das Außerge
wöhnliche und nichr das Normale überliefern, 
erfahren wir - wenn überhaupt - nur erwas über 
die Festessen, uicht aber über die gewöhnlichen 
Mahlzeiten. Dazu passt, dass man zwar die Ver
hältnisse bei den Oberschichten beachtere, die 
Lage hei den "kleinen Leuten", bei denen räglich 
"Schmalhans Küchenmeisrer" war, indes nicht für 
erwähnenswert hiele. Aus diesem Grunde soll an 
dieser Srelle ausdrücklich hervorgehohen werden, 
dass es einen lobenswerten Brauch gah, von dem 
üppigen Mahl, Teile an die Armen und Hilfsbe
dürfrigen des Dorfes abzugeben. 

In den volkskundlichen Umersuchungen des 
19. und frühen 20. Jahrhunderts kann man 
jedoch lesen, dass hei den Akciviräeen zum Ernte
fest der Hahn eine besondere Rolle spielre. Er war 
Bestandreil von allerlei braucheümlichen Hand
lungen, bildete aber auch ein nichr unwichüges 
Elemenr bei den festlichen Essen. Selhst als es 
spärer andere Speisen zum Ernrefesr gab, wurden 
diese noch lange "Hahn-Essen" genanm. Über 
die Zubereitllng des Hahnes oder Huhnes, aus 
besagren Anlass, isr nichrs deraillierres bekannr, 
lediglich die Bemerkung, dass das Tier nicht - wie 
heuee zumeisr üblich - gegrillr oder gebraren, son
dern als Suppe gekocht wurde. Daraus erklärr sich 

sit; ogromnym glodem. Poniewai teksry zr6dfowe 
przedsrawiajq najcz~sciej tylko wyja,.rkowe zdarze
nia, a nie ro co powszednie i normalne, dowiadu
jemy sit; 1.. nieh dzisiaj duio 0 lIczrach, a niewiele 
o zwyklych posiikach. W (eksrach uwzgl,dniano 
sr.osunki panuja,.ce w g6rnyeh warsrwach spolecz
nych, za.~ opis iywienia ludzi z niiszych warstw, u 
kr6rych codziennie wg. niemieckiego powiedze
nia "chudy Jas hYf mistrzem kueharskim", nie bYf 
godny poswi~cenia jakielkowiek bliiszej uwagi. 
Dlatego z rego rei powodu naleiy wspomniec 
o godnym pochwalenia zwyczaju dzielenia sie; 
wysrawna,. wieczerzq z biednyrni i potrzebuja,.cymi 
rnieszkaricami wsi. 

W badaniach etnograficznych z XIX w. i pocza..t
ku XX w. moina odnaieiC symbol kogura, ktory 
odgrywai iscorn'l rol, W ohru;dach doiynkowych. 
By! on ~ci'l dozynkowych zwyczaj6w ludowych i 
sranowit wainy element przy Swia,.eecznych hiesia
dach doiynkowych. Nawet w p6iniejszych aasach, 
kiedy do tychie biesiad dol-qczono inne, l10we 
porrawy, hiesiadowanie ro nadal nazywano "jedze
niem kogura". 0 przyfZ<\dzaniu koguea lub kury, na 
t\ okazjt;, nie hli7.szego nie wiadomo, po za rym, ie 

nie grillowano go lub pieczono, jak co ma miejsce 
w dzisiejszych cz.a.sach, lecz gorowano z niego zupe;. 
Na (ej podsrawie moina byfoby objaSnic dozynkowy 
przepis kucharski z Parerz z ok. 1820 roku, kt6ry 
wsral uznpeI-niony zupa,. z ciemnego piwa. 

Z usrnych przekaz6w z okresu rni~dzywojenne
go moina si\ dowiedziec, w jaki spos6b do lisry 
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vielleiehr auch das Rezept. das rur ein Ernrefesr in 
Paren, aus der Zeit um 1820 überliefen ist, das 
freilich um eine Schwarzhiecsuppc ergänzt wurde. 

In den mündlichen Überlieferungen aus der 
Zeit zwischen den beiden Weltkriegen wird immer 
wieder erldärt, dass es 7.l1m Erntefesr Eisbein mir 
Sauerkraur sowie selbst gebackenes Bror gegeben 
habe. Das isr freilich eine jiingere Entwicklung, 
die sich em gegen Eude des 19. Jahrhunderts 
herausgebildet haben wird. Bis 1800 sahen die 
Schweine. die iu unserer Region gemäster und 
gezüchter wurden, nämlich deu Wildschweinen 
noch sehr ähnlich. Sie waren klein, schmal, hoch
beinig und vor allem spärreif. Damit waren sie seir 
dem Mirtelalter über Jahrhunderte hervorragend 
!Ur Wald- und Weidehalrung geeignet. Damals 
benötigten die Masrschweine aber durchschnirtlich 
noch zwei bis drei Jahre, um ein Schlachtgewicht 
von 40 kg zu erlangen. Um 1850 erreichte man 
durch die verstärkte Stallfütterung immerhin, dass 
die Schweiue nun innerhalb von zwei Jahren auf 
ein Gewicht von etwa 70 kg kamen. Erst um 1900 
gelang es deurschlandweir, dass mir den neueu 
Schweinecypen bereits nach 11 Monaten ein Masr
gewichr von 100 kg erreicht wurde. Ersr mir diesen 
Zuchterfolgen und mir der erheblichen Zunahme 
der Schweinehalrung - sowohl in den Gucs-Wirc
scharren als auch in den bäuerlichen Beuieben und 
sogar bei den unterbäuerlichen Schichten stieg der 
Fleischverbtauch erheblich an. Das Eisbein-Essen 
konnte zum Fesressen aufSteigen. 

potraw doiynkowych dol'lczyla golonka z bpust'! 
kiszon<\ i swojslcim, pieczonym chlebern. To byl 11hez w<}tpienia proces, krory WLi=-\} swoj pocZ<\rek 
dopiero ok. konca Xl)( w. Do roku 1800 swinie 

• 
11chowane i hodowane w naszym regionie byty 

hardzo podobne do dzikich Swin. Byly male, 
szczuple, dlugonogie i dlugo przyhieraj,\ce na 
waclze. Dlatego od czasow sredniowiecza poprzez 11
wieki nadawaly si~ doskona1e do wypasu w lasach 
i ua htkach. W ramrych czasach cuczniki porrlC

• 
11howaly przeci<;cnie ok. dwoch do r.rzech lat, ahy 

osi'\gu~c wag~ 40 kg. Okolo roku 1850 poprzez 
zinrensyfikowane ruczenie wehlewie osiqgnic;ro 
wynik 70 kg w ci'\gu dw6ch lat. Dopiero okolo S
roku 1900 udato sie; na terenie calych Niemiec, 
po wprowadzeniu nowej rasy swin hodowlanych. \I:
osiqgn~c wagt; tucznika 100 kg w ci<\gu 11 micsic;
cy. Wynik ren) w po1=-\czeniu ze zwic;kszeniem sie; B
ilosci gospodarstw zajmujqcych sie; chowern Switl; 
od folwark6w ziemskich po chlopskie gospodar
srwa, nawer re z najniiszych warstw ch}opskich. 
wptynql na znaczny przyrost spoiycia mic;sa. ~ Jedzenie golonki awansowafo na swiqteczne sroty. 

Do potraw doiynkowych ok. 1800 roku III
naleiaty tez oczywiscie zupy, popularne bardzo 
w okresie ca}ego sredniowiecza. Zupy te rnogty III
hyc przygotowywane w duiych kociofkach nad 
ogniskiem i skIadaty sie; z r6inorodnych slcladni
k6w. Podstawowym skhdnikiem by} owies, kt6ry 
by-t gorowany na sniaclanie w calych pMnocnych 
Niemczech. Za wyj<\tkowy dodatek uwaiano wte
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Zu den Speisen beim Ernrefesr zählten um 
1800 ganz selbs[Verständlich auch noch Suppen, 
wie es schon während des gesamren Mitrelalters 
üblich war. Diese Suppen konmen in großen Kes
seln auf offenem Feuer bereiret werden und aus 
sehr unrerschiedlichen Bestandteilen besreben. 
Ein Grundelemem war in den meisten Fällen der 
Hafer, der auch als Brei zu den Morgenspeisen 
in ganz Norddeucschland gehörte. Als besondere 
Zurat wurde damals auch das Bier geschärzr, weil 
es - im Unrerschied zum Wasser aus den Brun
nen - sauber und genießbar war. Ganz besonders 
beliebr war freilich der sog. Kofenr, ein Dünnbier, 
das im Spätffiittelalrer lediglich ein Fünfrel des 
Preises gewöhulicher Biere erzielte. In dem aus 
Parerz überlieferten Rezepr wird bereits Schwarz
und Feinbrot anstelle des Haferbreis verwendet, 
was daran liegen mag, dass der preußische König 
als Gutsherr von Parerz an diesem Erntefesr 
teilnahm. 

Zum Erntefest gehörten natürlich auch enr
sprechende Getränke. In erster Linie war dies 
das Bier, das im 18. Jahrhundert seine Funktion 
als Nahrungsmirtel zwar allmählicb verlor, als 
GenußmiueJ aber noch lange Zeit erhalren blieb, 
obwohl der Branncvvein in der ersten Hälfte des 
19. Jahrhunderts seinen Siegeszug im Norden 
und Osten Deurschlands antrat. Das Ausmaß ließ 
besorgte Zeitgenossen sogar von einer Epidemie, 
von der "Branntwdnpe5t" sprechen. Ursache 
war die Verlagerung des ursprünglich srädtischen 

dy piwo, krore w porownaniu do wody zc srudni 
bylo czysre i nadajqce si~ da pieia. Najbanlziej 
ulubionym garunkiem piwa byt rzw. kofenr, slabe 
piwo, ktore w poinym srcdniowieczll bylo warre 
jedn<\ pi~t<\. ceny zwyk1:ego piwa. W przepisie z 
Parerz uiywa si<; ciemnego lub pszenieznego ehle
ba z.1.miast owsianki, po cqm moina rozpoznac, 
ie krol pruski jako Wfasciciel ziemski z Paren bral 
udziaJ: w swi~cie doiynkowym. 

Podczas uczty doiynkowej serwowano rakic 
odpowiednie napoje. W pierwszej kolejnosci bylo 
(Q piwo, krore pomimo spadku popularnosci w 

XVIII w. jako artykul spoiywczy, dIngo jeszcze 
odgrywalo znaczn, rol, jako uiywka. Jakkolwiek 
spoiycie w6dki wlfoslo znacznie w pierwszej 
polowie XIX w. w p61nocnyeh i wschodnich 
Niemczech. Niekt6rzy owczesni zaniepokojeni 
tym fakrem m6wili nawer 0 epidemii lub "zarazie 
w6dcLanej". Prqczynq rego zjawiska bylo prze
niesienie produkcji w6dek z miasta na wieS, gdzie 
najpienv do jej wyrobu wykorzysrywano zboic, a 
p6iniej po roku 1800 przede wszystkim 
ziemniaki. Cena alkoholu spadla raptownie, 
w6dka z ziemniak6w stala si<; dIa duiej e~sci 
ludnosci wiejskiej napojem powszednim, a na 
wielu majqtkach ziemskich dia parobk6w i inllyeh 
pomocnikow na roli sranowila CZt;sro zaplart; w 
narurze. Okolo 1800 roku spoiycie w6dki na 
glowt; w Prusaeh wahalo si<; mi<;dzy dwoma a 
trzema litrami, przy ezym po 20 laraeh podwo
ilo si<; i w larach 1830 i 1840 wzroslo do osmiu 
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Brennereigewerbes auf das Land, wo zunächst 
Korn, nach 1800 aber vor allem Kartoffeln zu 
Brannrwein verarbeitet wurde. Der Alkoholpreis 
fiel sprunghaft uud der Kartoffelschnaps wurde 
bei großeu Teilen der Dorfbevälkerung Alltags
getränk, zumal er auf zahlreichen Güreru rur die 
Knechte und Landarbeirer häufig Bestandteil der 
Naturalentlohnung wurde. Beung der Pro-Kopf
Verbraucb an Branurwein um 1800 in Preußen 
noch zwei bis drei Liter, so hatte er sich in zwei 
Jahrzehmen bereirs verdoppeh und war bis in die 
1830er und 1840er Jahre auf acht Liter gesriegen, 
in der Mark Brandenburg erreichte er sogar "heu
te kaum noch vorstellbare 13 Liter" (Tappe). 

In einem det ftühen Bücher über die hisrorische 
Küche heißt es im Jahre 1880: "Beim Erntefest 
und den Schwingtagen (VolksfeSt mit Ringkämp
fen in der Schweiz und anderen Alpenregionen) 
wurde sogar strengen Mönchsorden der Fleisch
genuß gestartet. Diese Tage wurden mit Sang und 
Klang begaugen und es hat sicb diese Sirre nur 
mehr hie und da vereinzelt bis auf den heurigen 
Tag erhalteu. Mau bereitete da auch ein met
haltiges Getränk mit zerbröckelteu Honigkuchen, 
welches mit Gesang in der Runde herumgereicht 
wurde" (Kudriaffiky). Met, ein aus Honig unter 
Zusarz von Wasser uud Gewürzen sowie Hop
fen oder Hefe gewonnenes leicht alkoholisches 
Getränk, war auch in Brandenburg während des 
späten Mittealters bekannt, galt jedoch nicht als 
Fesrgerränk, sondern war Bestandteil der All

litrow na glowt; a w Marchii Brandenbnrskiej 
osi<!gn<;lo nawet "dzisiaj prawie nieowyobraialnC! 
ilose 13 littow" (Tappe). 

W jednej ze starszych ksiqiek 0 kuchni hisro
rycznej wstalo napisane w roku 1880: "W czasie 
doiynek oraz w elaSie Schwingragen (w Szwajcarii 
i innych regionach alpejskich zabawa ludowa z 
walkami zapaSniczymi) zezwalano spoiywac mi<;so 
najbardziej rygoryscycznym zakonom rnnichow. 
W ce dni spiewano i muzykowano, zwyczaj ten 
mrzymal si~ gdzieniegdzie do dnia dzisiejszego. 
Pnygorowywano rakZe napoj na bazie miodu 
pitnego z rozdrobnionym ciasrem miodowym, 
ktory prlekazywano sobie w k6lku ze spiewem" 
(KudtiaffSky). Mi6d pirny - napoj lekko a1koho
lowy wytworzony z miodu z dornieszkq wody i 
pnypraw, takte z chrnielu lub z droidiy, byl znany 
w p6inym sredniowieczu rowniei w Brandenbur
gii, nie uchodzil jednak za napoj swiqteczny, gdyi 
byl podawany do codziennych posilk6w. ßardziej 
swiqrecznym napirkiem w calym p6lnocnym regio
nie Niemiec byl kruszon - kokcajI z wina bialego z 
rruskawkami, brzoskwiniami lub innymi owocarni. 
Od XIX w. znane sC! rakie kruswny z marzanki 
wonnej, a nawet z selera, byly one jednak najczcts
dej u'lywane w kr~gach warsrw panujqcych. 
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ragsspeisen. Festlicher war schon die ebenfalls im ".-~..s,~~ .1..:\ 0; ',":J ':" .,~ 
gesamren norddeutschen Raum bekallnte Bowle, 
die ein Gemisch aus Weißwein mit Erdbeeren, 
Pfirsichen oder anderen Obstsorten darstellt. 
Mindestens seit dem 19. Jahrhundert sind auch 
Waldmeisrer- und sogar Sellerie-Bowle bekannt, 
die aber offenbar nur von den herrschaftlichen 
Kreisen bevorzugt wurden. 

Dr. Hans-}ürgen Roch 

~ 

~Der tUlIt Bltmungfl1'fm " 
Slndllmd Land {Wf 
NellTlfppinu Bilderbogm 

Eulempiegelvulrlg Bulill, 1988 
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Schwarzbiersuppe 
mit Apfel und geröstet Brot 

150 g Schwarz- und 
Feinhror 

1/2 I AJtbier 
1 Stange Zimt 

1 Prise Salz 
110 g Zucker 
10 g Rosinen 

2 Äpfel 
I Ei 

50 g Schwarlbrot 
1/4 Bund Ziwnenmelisse 

Am 1. SOlllltltg IIllCh Mir/melis 
Femnenii zu Ernudflllir 
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Die 150 g Brot werden gewürfelt, in Wasser a:: 

weich gekocht und durch ein Sieh gestrichen. 

Zimt, Salz, Rosinen und Zucker werden dazu 11/: 

gegeben und unter kräftigem Rühren weiter 

gekochr. Die Äpfel werden gewaschen, emkernt, a;: 

in Scheiben gcschnirten und mit dem Bier dazu 

gegeben. Ohne weiter zu kochen 10 Minuten 111: 

ziehen lassen. 

Ein Eigelb wird mir ein paar Löffeln von der Sup~ ar 

pe verquirlt und umer die Suppe gezogen. 

50 g Schwarzbrot werden klein gewürfelt in einer m 

Pfanne geröstet und als Einlage kurz. vor dem 

Servieren in die Suppe gegehen. Ebenso die klein ~ 

geschnirrene Zitronen mel isse. 
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150 g pokrojonego chleba w kosrk~ gomwa, w 1 
I wody da mit;kkosci. nasrt;pnie prterrLee przez 
siro. Dodac cynamonu, 561, rodzynki, 110 g cu

keu - to wS'q srko gorowat ci'1gle mieszaj::tc. 
Umyte i wydr~Zone z pestek jablka pokroic w 
plasrry i dodac do piwa. Ca}osc podgrzewa, 10 
minur n::t wolnym ogniu. 

Z6ltka rozbelrac 1. kilkoma Iylkami zupy i doda, 
da ceszt)' zupy. 50 g ciemm:go chleba pokroic w 

kostkrf. upraiyc na parelni, dadac da zupy kracko 
ptzed podaniem z dodatkiem pokrojonej melisy. 

Zupa z ciemnego 
piwa z jablkami i pra
ionym cWebem 

150g cWeba ciemne
go i pszeniczn ego 
0,5 I tradycyjncgo ciemnego 
piwa 
1 laska cynamonu 
1 szczypca soli 
110 gcukru 
lOg rodzynek 
2 jablka 
1 jajko 
50 g ciemnego chleb. 
JA pt;czku melisy cycrynowej 

--e 


POlrtflUl1 doiyllkol/ll1 

1111 pimU1Z11 Ili~dr,jelr po Sw. M;chd/~ 
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GeRügelstücke 
auf Gurken

Kartoffelragour 

4 Hähnchenkeulen 
1 kg Gurken 

0,6 kg fc"kochende 
K1[[offcln 

200 g Zwiebeln 
2 Knoblallchzehen 
150 g geräucherter 

Schinkenspeck,Salz 
1kl. Zweig Liebsröckcl, 

2 Möhren, 
1/2 Sellerielcnolle mit Laub 

1/2 Bund Petersilie 
1/2 Bund Schnittlauch 112 

Blind Dill 
1/2 1Wasset 

50ml Öl 

~ 

Am I . SolllJ/IIg mICh MicllIul/J 
F~lmellii zu Emudt/IJ1· 
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Die Hähnchenkeulen werden im Gelenk geteilt 
und in der Schmorpfanne angebraren. etwas 
gesa1zen und danach warm gesrellr. Die geschäl
tcn und gewürfelten Zwiebeln werden mit dem 
gewürfelten Schinkenspeck angebraten. Die •
Kartoffeln werden geschälr und gewürfelt, die 
Möhren geputzt und in Streifen geschnitten. der 
Sellerie wird geschälr und in Wurfel geschnitten. 11Das gesamre Gemüse wird in der Pfanne kurz 
angebraten und mir dem Wasser abgelöscht. 
erwas Liebstöckel wi rd dazu gegeben. Das 
Ganze wird mir einem Deckel abgedeckr, ca. 15 11Minuren köcheln lassen. In der Zwischenzeit die 
Gurken waschen, schälen, halbieren, mir einem 
Teelöffel entkernen und in Streifen schneiden, •
mir etwas Salz besrreuen und 10 Minuren ziehen ..
lassen, das Salz mit Wasser wieder abspülen, die 
Gurkenstücke dann zu der Schmorpfanne dazu 
geben. etwa 10 Minuten weitet schmoren lassen. •
Danach mit gehacktem Knoblauch und eewas 
Sah würzen, die Hähnchenstücke auflegen und 
noch einmal 10 Minuten ziehen lassen. Kurz vor 

dem Servieren die gebackren Krämer umerziehen. 

a= 
m 
~ 

•
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PodzieHe kaide udko na dwie cz<;sd, posolie, pod


smaiyt na b ryrfance i odsrawie w cieple miejce. 

Obrat cebulcr. pokroie w kostk<: i z pokrojonym w 


kostkcr boczkiem podsmaiyt. 

Prtygo[owat ziemniaki, marchew i seler: 

-ziemniaki i seler pokroic w kos(kcr 


-marchew pokroie w paski 

Z iemniaki j warzywa padsmaZyc na pare!ni, pad


Iac wad,!, dada<' Iubczyk i dusic pa d przykryciem 

ak. 15 minut. 

W rym czasie przygotowac ag6rki - abrat, wy

dr<lzyt pestki, pokroie w paski, pasolie i pa:lOSta

wie na 10 minut, po rym sptukac sol z agorkow 

wad,!_ 


Dadae je da bryrfanny z warzywami i posieka

nym, posalonyrn czasnkiem, srnaiyc przez 10 

minut. 


Nastcrpnie do warzyw wlaiyt kurczaka i smaiyc 

wszystko jeszC7-c 10 minut. przed podaniem pasy


pat pokrojon<\ pietruszk<\ , kaperkiern i szczypior

kiem. 


Udko kurczaka we 
wtoszczyinie z dodarkiem 
og6rk6w z ziemniakami 

4 udka kurczaka 

I kgag6rk6w 
0,6 kg karraAi da salarek (bryza) 
200 g cebuli 

2 U\bki czosnku 

150 g w~dzonega baczku 
s61 
I mala ga1'lzka Iubczyku 
2 marchewki 
Y2 selera z Iistmi 

y, p~czka piwuszki 
y, p~czka szczypiaru 
y, p~czka koperku 
ok. 0,5 I wady 

50 ml oleju 

--e 

PotrtZwt/ doiynkowt/ 

nll pierwIZlf lIi~dj[,itd( po Sw. MichnIe 
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Kürbis 
Pflaumenkompott 

in Apfelsaft 

0,6 kg Kürbis 
0,4 kg PA.umen 

0,1 I n.,"rtrüben Apfelsaft 
Priese Salz 

50 g Honig 
l/2 Smnge Z imr 

I Zweig Thymian 
1/4 Bund Zitroncumelisse 

...-
Am 1. 	SOIIIlWg nach Micbnl!/iJ 

Fesrmenii zu ErnmImIk 
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c: 
Der Kürbis wird geschält, emkernr und gewür I: 
feIL Die Pflaumen werden entsteine und klein 
geschnitten. Den Apfelsaft: mit Zucker, Salz, l: 
Zimt und den lhymian kurz. aufkochen lassen 
und etwa 5 Minuten köchcln lassen, dann die I: 
Kürbisstücke dazu geben und kur/. aufkochen 
lassen. Das Ganze mit dem Honig süßen und mit !t: 
geschnirrener Z irronenmelisse bestreuen. 

r; 



Dyni ~ obrat ze sk6ry, usunqc pescki i pokroic w 


kosrk~. Sliwki wydrylowac i drobno pokroi<. 

Sok jablkowy wraz z cukrem, sol~, 


cynamoncm i tymiaukiem krorko zagorowac, 

nas(C~pnie ok. 5 minur gorow;lc na ma{yffi ogniu. 

Dodac kawa!ki dynHj jeszcze ral. 7..agorowac. 

Wszysrko postodzic miodem 

i posypac pokrojouq melisq. 


Deser dyniowo
sliwkowy zalany 
sokiem jabrkowym 

0,6 kg dyni 
0,4 kg S1 iwek w~gierek 
0,1 I namralny sok 
jablkowy z osadem 
szezypr3 soli 
50 g miodu 
1/2 laski cyuamonu 
I gal,zka eymiauku 
1/4 p~czka mclisy cycryuowej 

--e 


Potrnwa doiYI/NO/U11 

1111 pimv!Zl! lI itrkM( /'" .~//). Micha/~ 
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Kartoffelsuppe 
mit Speck 

0,80 kg Rippchen 
0,12 kg Speck 

0, 16 kg Möhren 
0, \ 0 kg Wurzelpcr<rsilie 

0, \0 kg Sellerie 
0,04 kg Porree 

0,40 kg Karroffeln 
0,04 kg Zwiebeln 

Salz und Pfeffer, 
Gewürzkorn (Pimenr) 

Lorbeerblätrer 
Majoran 

erwas Wacholderbeere 

Emu[rsrmmii 
Ktmojftlsl/ppe mir Speck 

HOlligloippclmt in Moosburmsoße 
PiklllUe Knrlojfolll vom Gd!l und 

Sl1lurlmwt mifpoll/helJe Ar! 

50 

IE 

F

e: 

Rippchen waschen, in Porrionen aufreilen und I! 
im Wasser garen lassen. Gemüse (Möhren, 
Wurzelperersilie, Sellerie. KarcoffeIn) waschen C; 
und säubern , danach klein würfeln (Karcoffeln 
etwa... dicker wü rfeln), Gemüse zu den Rippchen I; 
zugeben und kochen, Porree und Zwiebeln sauber 
machen, klein schneiden und :l.lH Suppe zugeben, m; 
Rippchen rausnehmen (man bon zu der anderen 
Speise verwenden), Suppe würzen (Pfifferlinge r; 
passen auch gur dazu) , Speck reinigen und dünn 
aufschneiden, dann Speckscheiben anbraren, auf E 
jedem Teller eine angebrarene Specko;cheibe legen 
und Suppe dazu geben E 

I;l 

~ 

~ 

I:l 
Ei 

IC 
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Zeberka omyc i wyporcjowac, za lac 

wodq i dusic. WarzYW:1 (marchew, pie[ruszka, 

se1er, zicmniaki) umy' i ocz.yscic, a nasH;pnie po

kroic w drobo<\ kosck([ (ziemniaki nieco grubiej), 

Warzyv.ra dodac da ieberek i ugorowac. 

Par i cebulc; oczyscic, rozdrobnic i dodac do zupy. 

Zeberka wyj<\c z garnlca (moina wykorzysrac je 

da innej porrawy). Przyprawic zup~ do smaku 

(moina dodat grzyby-ku rki) . 

Boaek po oczyszczeniu pokroic w cienkie plastry 

i zasmaiyc. Na kaidy ralerz utoiyc bocz:ek i zalac 

zup4.. 


Kartoflanka 
z boczkiem 

0,80 kg ieberek 
0,12 kg boczku 
0,16 kg marchewki 
0, I 0 kg pietruszki 
0, I 0 kg selera 
0,04 kg por. 
0,40 kg ziemniak6w 
0,04 kg cebuli 
561, pieprz 
ziele angielskie 
list laurowy 
majeranek oraz owoc jatowca da 
smaku 

~ 
POh"flll'Y dozJ"kowt: ktlrtoflankt! z 
hoczkit lll, it!btrkn lIIiodowe 111 sosie 
zlIIrl/vil/otUym, ziemlljnki z grif/'ilin ostro 
i Zllsll/nZalltt kf1p'/Sltl 
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Honigrippchen in 

Moosbeerensauce 


0,80 kg Rippchen 
2 Honiglöffel 

120 ml Rotwein 
(oder Gin) 

2 Knoblauchzehen 
2 Löffel Weizenmehl 

0,04 kg Moosbeer
konfi rüre 

Salz und Pfeffer 
Paprika scharf 

eewas Wacholderbeere 

~ 
Em uftsrmcnii 

KartoffelJIINu mit 5ped( 
HO lligrippcht'l/ ill MOOJhceremoj/l' 
PiKt/nU KartoJfol1l "om Grill fllld 

Sauerkmtlt mifp,,/tdsr/;r An 
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Ei 

~ 

c: 
Rippchen waschen. in Portionen aufte ilen, im 1= 
Wasser mit etwas Salz ga ren lassen. Inzwischen 
wird eine Beize vorbereiret: Gewürze mi r Wein a: 
nnd zum Schluss Knoblauch zusammen rühren. 

Die erwas abgckühlren Rippchen werden gebeizt, 1= 

dann auf den Grill gelegt lind von beiden Seiten 

gegrillt, ab und zu immer wieder gebeizt .. Eewas r:: 

Beize und Moosbecrkonfirü re werden zusammen

gerührt und 'lll Sauce vorbereitet, Sauce mit Wei a: 

zenmehl binden, Rippchen mit Sauce servieren. 


I: 

~ 

~ 

~ 

~ 

a;: 

~ 

~ 
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Zeberka umyc, podzieHc na porcje i ugorowac w 

osolonej wodzic. 

W I:}'ffi cz."1s ie przygorowac bejcc:: 
przyprawy i wino pol<\czyc a na koniec 
dodac czosnek. Ostudzone zeberka smarowac 
bejq, uktadac na grillu i piec z obu 
srron kaworazowo 5mafltj~c bcjq. 
Z konfiwry zll rawinowej i rcszry bcjcy 
przygotowac SOS, zag~szczaja.c go m~lka. pszenna.. 
Zeberka scrwujemy polane sosem zurawinowyrn. 

Zeberka miodowe 
w sosie iurawinowym 

0.80 kg zeberek 
2lyiki miodu 
120 mJ wina czerwonego 
(lub ginu) 
2 z<\bki czosnkll 
2lyiki In'lki pSlcnncj 
0,04 kg konficury iurawinowej 
561 
pieprz 
papryka osrra oraz owoc ja!owca 
do smaku 

--e 
PotM/l!)' rlozynkol/Jc: ~~'lftOjlIlIlJW z 

boczkil!lII, iebr.rka mi(J(joll/c UJ sosic 
illfllwil/ollJym, zirmllirlki zgrilla fla ostro 

i ULf1//(tittl/rl kapl/StfI 
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Pikan te Kartoffeln 
vom Grill 

1,20 kg Kartoffeln 
Öl 

Salz und Pfeffer 
Paprika scharf 

Majoran 

Oregano 
Thymian 

Sauerkraut 
auf altpolnische Art 

0,40 kg Sauerkraut 
2 Stück gedörrte Pflaumen 
0,08 kg Speck 
0,02 kg Zwicbenl 
0,02 kg Weizenmehl 
Salz und Pfeffer 

~acholderbee ren 

Lorbcerblätre r 

~ 
Ermefimmemt 

KartoffiL<tlppt mit Spuk 
H(!!ligrippchm in Moosbu rt1l!oße 
Piktll/fe KartoJftl1l vom Grilllllld 

Sauerkraut all/p olnische A rr 
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E 

1= 

1=

D ie geschälren Kartoffeln waschen und kurz 
kochen , Gewürze mit Öl zusammen rühren , IJ;
die abgekühlte Kartoffeln balbieren oder vierreln , 
jedes Teil mir Gewürl.cn besrreichen und grillen. a: 

1= 

t: 

1= 

1= 
Sauerkraur mit Wasser abspülen und dann abgießen, I: 
mir Wasser übergießen und kochen lassen, Speck 
reinigen und fein würfeln. Zu Sauerkraut einge I! 
weichte und klein geschnircene Pflaumen zufügen. 
Speckwürfel mit gereinigter und klein geschnitcener c: 
Zwiebel anbraren, dann zum weichgekochtem 

Sauerkraur geben. Etwas Mehl dazugeben und ein I: 
brennen Ia.c;sen, würzen zum Abschmecken. 

I; 

I: 

t: 
t; 
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Ziemniaki umyc i obgorowac. 

Przyprawy zmieszac 7. olcjern . 

O studzone ziemniaki pokroie na 

pol6wki lub ewiartki. Kai.d'l C'L~iC 


posmarowac prz.yprawami i piec na grillu. 


Kapllsr~ oplukac i ods'\czyc, 7.alac wodq 

i obgorowac. O C7.yscic boczek i pokroic w drobnq 

kosrh;. Dodac namocz.one i drobno pokrojone 

sliwki. Boczek usmaiyc z oczYS'lC'wnq i drobno 

pokrojon~ cebul'l, a naS[~pnie dodat do 

ugowwanej na mif;kko ka pusry kiszonej. 

Catosc oproszyc mak,\ pszenn'l i 1.asmaiyc. 

Przyprawic do smaku. 

!'!;t,' <••,)t" 
:::' ~ t'j ~ '-: 
'"~~ ,':" ........ ~.. ~ 

• ' l~~ ) - ; ' :;. - ..... 
:\,I. - .... tj l ... -:.. 

<:: .l~"~ .-'. :.'" ~ . .. 
, . ,-. r;; -.. 
~lf' " ~. . .... I"· 

Ziemniaki 
z grilla na ostro 

1,20 kg ziemniak6w 
olej, s61 
pieprz 
papryka ostra 
majcranek 
oregano 
tymianek do smaku 

Kapusta zasmaiana 

0.40 kg bplls')' ki szonej 
2 sliwlci suszone 
0,08 kg bOC7.ku 
0,02 kg cebuH 
0,02 kg m'lki pszennej 
so l, picprz, QWOC jatowca 
lilt laurowy 

-4 
POITnWY doi;y"k/) III~: klmoßttnkn z 
boc:zkiml. u iurko I/Ii/)do //)~ W losi~ 

i urnwillowym, zimminki zgrilla 
nn OltrO i zImnnw"n knp ll.Iln 
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Polnische 
Götterspeise 
mit Heidelbeeren 

0,20 kg Heidelbeeren 
0,04 kg Zncker 

0,02 kg Karroffel- und Wei
zenmehl 

0,40 I Milch 

~ 
Emtrjtstmm ii 

Kr1r!o.ffi lsuppt mit Speck 
Honigripp chw i!l Moosbrermsoße 
Pikante Karwffiln /10m G,illund 

Saut rkrallt (m[polnisclu Art 

56 

18 
~ 

IH 
Heidelbeeren aussortieren und waschen, IH 

Milch mir Zucker aufkochen. Etwas von der 

Milch nehmen, Kartoffel- und Weizenmehl Il= 

hineingeben und gut verrühren, dann zu der 

resdichen Milch zufügen lind aufkochen. Il= 

Die fertige Götterspeise in die abgespülten 

Schälchen verreilen, mir Heidelbeeren Il= 

und Pfefferminz- oder Melisseblärter servieren. 


!I; 

11: 

It 

E 

E 

11 
I;: 

IE 
a 
IF 



,Jagody pnebrac i umyt.. Mleko zagotowac z cu

krem. Cz~c mleka poh~.ClYC z m,,1q ziemniacz..w<! 

i pszennq. dobrze \.vymieszac. 

Po czym wlac do reszty mleka i zagorowac. 

00 oplukanych misecz.ek. pucharkow 

\vyporcjowac legumine;. GotoW4. poccawe; 

udekorowac jagodami i Iisckami mic;ry lub meli!:.)'. 


Legumina 
jagodowa 

0,20 kg jagod 
0,04 kg cukru 
0,02 kg m'lki 
zicmniaczanej i pS"Lennej 
0,40 litra mleka 

--e 
Potmwy doiynkowe: kartofomka z 
boczkiem. überka mMdOfllt /lI JOJit 
i Unl winowY»J, ziemniaki zgrilla no OJJTO 
i ZltJmaUtll0 kapusln 
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Budacher Piroggen 

0,5 kgMehl 
300 g Quark 

800 g Karroffeln 
I große Zwiebel 

150 g Speck 
Salz 

Pfeffer 
Öl 

Wasser 

~ 

Blldm:/;er Piroggen 
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Für die Füllung werden die Ka rroffeln geschält 
lind in Salzwasser gekocht, dann gemahlen li nd 
abgekühk Die Zwiebeln würfel n, mü et\'v'as Fete 
anrösten und mit dem Q uark zu den Ka.tcoffeln :geben. M ir Salz und Pfeffer abschmecken und 
alles gut mischen. 
Für den Teig Mehl auf eine ArbeitsAäche geben 
und in der Miere eine M ulde machen. In d ie ., R 

Mulde etwas Salz lind Öl geben, dann schnell mit 
der Hand mischen und so viel watmes Wasser 
dazu geben bis ein glarter lockerer Teig entsteht. 'iDen Teig ca. drei mm dick ausrollen und kleine 
Kreise ( sechs bis sieben cm Du rchmesser) ausste
chen. In die Mine einen Teelöffel Füllung geben, 
zusammen klappen und die Ränder gm zusam ~ 
men drücken. D ie Pi roggen portionsweise in 
kochendes Salzwasser geben. Wenn sie nach oben ~ kommen noch ein bis zwei Minuten köcheln und ~ dann herausnehmen. 

Den Speck würfeln und braten bis er "flüssig" 

wird - mir dem Fett die Pi roggen übergießen. ~ 


~ 

-= 
.-lI:i 
~ 
E 



\..\. OZ e\l.IeN\O \U~\. \.OZ "'61..\"0)\ ",el..\"SuO\S I\-I cu '. -,.. 
Na nadzienie obrat ziemniaki i ugorowat w oso Pierogi ruskie 
lo n~j wodzie. Ugorowane ziemniaki przepu.scic -
przez praskc; i schlodzic. Cebul<; pokroic drobno 
w kos(k~ i podsmaiyc na ({uszczu. po}<\czy': z 
(warogiem i dodac do zmielonych kartoRi. 
Doprawi': do smaku sol::t. pieprz.em i wszysclco 

0,5 kg m,ki
dobrze razem wymieszac. 

300 g rwa rogu
Przygorow3nie ciasra: wysypac m<\k~ na srolnict;.i 800 g ziemniakow 
zrobic wgt~bien ie. dadac s61 i oiej i zarabiac ciasto 

1 dui.a cebula 
rc;k~, dodajqc cyle cieplej wody, ai. ciaseo bC;dzie 

150 g slon iny 
mi~kkie i e1astyczne. Rozwa}kowac je na ok. 3 

sol 
mm, wycinac naczyniem male kMka (6-7 cm 

pieprz 
srednica). W srodek nakladac 1 lyi.eczkc; Farszu, 

olej
skJ-adac na pM i zlepiac brzegi w pierogi. 

woda
Pierogi gorowac W osolonej wodzie, wldadajqc 
je pojedynczo. Po wyplyni~cill pierogow na po
wierzchni~, gorowac je jeszcze ok. 1 - 2 minury i 
wyci'!gac pOjedynczo lyi.k, cedzakow~. Slonin<; 
pokroi': w kosclct; i rozropic na parelni. okrasit 
gorowe pierogi tui. przed podaniem. 

~ 

Pierogi bl(dachowskie 
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