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Geschichte wird nicht nur durch
historische Daten erlebbar

Es gibr bereirs cine ganze Reihe von speziellen
Biichern, die dem Thema der Erndhrong inner-
halb des Geschichtsablaufs gewidmer sind (siche.
u.a.Hirschfelder, Teuteberg, Wiegelmann).
Dennoch ist es eine auffallende Tarsache, dafl
dieser Sachbereich in den meisten allgemeinen
historischen Darstellungen und Zusammenhian-
gen nur uuvollkommen oder gar nicht behandele
wird. Dabei gehdren Essen und Trinken zu den
wesentlichen Grundlagen unseres Lebens.

Seit langem weiss wau, dass die Menschen vor
allen Dingen zuerst essen, trinken, wohnen und
sich kleiden miissen, ehe sie Politik, Wissenschaft,
Kunst, Religion usw. rreiben kénnen. Obwohl
wir die Vielzahl der Einzelaspekte nur annihernd
darsrellen konnen und damir den Vorwurf eiuer
neuen Einseitigkeit provozieren, wenden wir uns
vorerst in dieser Broschiire nur zwei Komplexen
zu, den Speisen zum Erntefest nnd den Efige-
wohnheiten wihrend der Fasrenzeir,

Beides konzentrierr auf die Zeir vom Ende des
18. bis ins erste Drirtel des 19. Jahrhunderzs.

Histori¢ poznaje si¢ nie tylko
poprzez daty historyczne

!

Istnieje wiele specjalnych ksiazek hisrorycznych,
krére zajmuja sic temarem zywienia w dziejach
ludzkosci (zob. m.in.: Hirschfelder, Teurcherg,
Wiegelmann). Mimo ro mozna zauwazyé,

ze ta dziedzina, w wielu ogélnych historycznych
opisach i nawigzaniach, traktowana jest w sposcb
niepelny lub w ogéle pomijana. A przeciez jedze-
nie i picie nalezy do najwazniejszych czynnosci

w naszym zyciu. Od zawsze wiadomo, ze cztowick
zanim zajat si¢ polityka, nauka, sztuka, religia, itd.
musiat przede wszystkim co$ zjesé, napié sie, mie¢
dach nad glowg i ubranie. W naszej broszurze
mozemy zajac sic wicloma pojedynczymi aspek-
tami jedynie w sposéb pobiezny, co sprowokuje
zarzut nowego jednostronnego opisu; komplekso-
wo zajmiemy si¢ natomiast dwoma zagadnienia-
mi: potrawami okresu dozynkowego i zwyczajami
kulinarnymi w czasie posru, w okresie od korica
XVIII w. do potowy XIX w.

Dr. Hans-fiirgen Rach
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Historisch Kochen 2006

Essensregeln in der Fastenzeit

Uber die Entstehuug der Fasteuzeit gibt es
in der christlichen Kirche unrerschiedliche
Aussagen. Am hiufigsten wird auf die Tasache
verwiesen, dass anfangs die Zeit vom Tode Jesu
bis zur Auferstehung - also die 40 Stunden vom
Karfreitagnachmittag his zum Ostersountagmor-
gen - zum Fasten genutzt wurden. Seit dem
4. Jahthunderr erweiterte man die Fastenzeit
auf die 40 Tage vor Ostern, ausgenommen die
jeweiligen Sonnabende und Sonntage. Als erster
Fastentag galt der Aschermittwoch. Daraus
entwickelte sich der Vorabend - die sogenannte
Fastnachr - zu einem Fest mir Schmause- und
Trinkgelagen, Tanz- und anderen Verguiigungen.

Die anschlieffende Fasteuzeit war beherrscbt
dutch die Besinnung auf das Wesentliche, ein-
schliefflich des Essens. Erlaubr waren Speisen aus
ganz einfachen Zutaten wie Getreide und Gemii-
se, versetzt mit Wasser und Salz. Der Verzeht von
Fleisch watmbliitiger Tiere und von Nahruugs-
mitteln, die aus der Grofvieh- und Gefliigel-
haltung gewonnen wurden - wie Schmalz, Ferr,
Burrer und Kise sowie Eier - waren werborteu.
Im Verlaufe der Geschichre bemiihten sich die
Menschen jedoch immer wieder, diese Verbote
zu umgehen bzw. Sonderetlaubnisse zu erwirken.
Ende des 15. Jahrhunderts uurzten die Pipste

Zasady kulinarne w czasie postu

Geneza czasu postnego ma w kosdiele chrze-
$cijaniskim kilka wersji. Najezesciej wiaze sie
okres postu z czasem od $mierci Chrysrusa do
jego zmartwychwstania czyli 40 godzinami od
Wielkiego Pigtku do wielkanocnego niedzielnego
potanka. Od IV w. rozszerzono okres postu ua 40
dni przed wiclkanoca, wylaczajac przypadajgce
na ren okres sobory i niedziele. Pierwszym dniem
postu byta §roda popielcowa. W zwiazku z tym
wieczotemn w wigilic Srody popielcowej $wigro-
wano noc karnawalows — éwiero biesiadowania,
picia, tancéw i innych rozrywek.

Nastepujacy po tym okres postu hyt zdomi-
nowany atmosferg zadumy i ograniczenia si¢ do
najistotuiejszych rzeczy, wlaczajac w to posithi.
Dozwolone byly portawy skladajace si¢ tylko z
prostych sldadnikéw, takich jak zboze i warzywa
z dodatkiem wody i soli. Konsumpcja miesa cie-
plokrwistych zwierzat i artykutéw spozywezych,
pochodzacych z hodowli bydta i drobiu oraz
smalcu, thuszezu, masta, sera i jaj — byly zabrounio-
ne. W oku historii ludzie zawsze usitowali, obejs¢
te zakazy, badZ uzyskaé specjalne zwolnienia. Przy
konicu XV w. dgzenia te wykorzystywato papie-
stwo do pozyskiwania srodkéw pieniczuych do
swojej kasy. Na przyktad papiez Innocenty VIII
w roku 1490 wydat dyspense dla miasta Beeskow,
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diese Bestrebungen, um Geld in ihre Kasse zu
erwirrschaften. So erlieff Papst Innocenz VIIL
im Jahre 1490 beispielsweise fiir die Sradc Bees-
kow, gegen ein entsprechendes Entgelr, eine
»Dispensation” mit der Erlaubnis, auch wihrend
der Fastenzeir Butter und Milchspeisen zu
verzehren (Ziethe).

Beriihmr ist die Bulle Nr. 789 des gleichen
Papsres vom 10. 07. 1491, nach der die Biir-
ger von Freiberg/Sachsen 20 Jahre lang in der
Fastenzeir Burter und Milcherzeugnisse ohne
beschwertes Gewissen genieﬂcn konnten und
dafiir jihrlich 1/20 Rheinischen Gulden zahlen
mussten. Ein Viertel der gesammelten Summe
war fiir den Bau der Basilika, den beriihmten
Petersdom in Rom gedacht. Die Reformatoren
billigren das Fasten zwar als ,eine feine duferliche
Znchr®, verwarfen es aber als duflere Satzung
und machten auch hier das Prinzip der Inner-
lichkeit und der Gewissensfreiheit geltend. So
dauerte die alre Sirte noch lange forr auch in der
protesrantischen Kirche und 6ste sich erst gegen
Ende des 19. Jahchunderts allmihlich auf.

Lediglich der Karfreitag blieb bis in die Ge-
genwart weitgehend fleischfrei. Es dominierten
seitdem Fischgerichre in allen moglichen Varian-
ten. Zu den bis in die unmittelbare Gegenwart
bevorzugten Gerichten gehéree gekochter Fisch,
wobei in der Mark Brandenburg wie in ganz
Norddeurschland der Meeresfisch wie Dorsch

oder Kabeljau die einheimischen Arten wie Hechr

w zamian za odpowiednia zaplate, pozwalajac
podezas postu spozywaé masfo i potrawy mleczne
(Ziethe).

Znana jest hulla papieska nr 789 tego same-
go papieza z dn. 10.07.1491 r., dzicki krérej
mieszkaricy miasta Freiberg w Saksonii przez 20
lat mogli spozywac bez wyrzuréw sumienia w
czasie postu masto i przetwory mleczne w zamian
za roczng oplare 1/20 reniskiego guldena. Jedna
czwarta zebranej sumy miafa zostaé przeznaczona
na budowe stynnej hazyliki Piorrowej w Rzy-
mie. Reformarorzy aprobowali wprawdzie post
jako wytaz ,subtelnej zewnetrznej dyscypliny”,
odrzucali jednak pryncypialne narzucanie prawa
z zewnatrz i podkreslali zasade postu duchowego
oraz wolnofci sumienia. Zwyczaj ten trwat jeszcze
dtugo rakze w kosciele protestanckim i dopieco
ok. konca XIX w. zaniknat.

Jedynie Wielki Piatek pozostat az do dnia dzi-
siejszego dniem bezmigsnym. Tego dnia domino-
waly wszelkiego rodzaju potrawy rybne. Jeszcze
do niedawna, do ulubionych potraw rybnych,
nalezata ryba gotowana, przy czym zaréwno w
Marchii Brandenburskiej jak i w pétnocnych
Niemczech ryba morska jak dorsz lub wattosz
wyparly od polowy XIX w. regionalne ryby takie
jak szczupak i karp. Sledz, ktéry byt powszechna
potrawa, nie nadawat sie na §wiateczny stét w
Wielki Pigtek. Z koricem XVIII w. i poczatkiem
XIX w. mietus i lin byly rybami, ktdre cieszyly sie
po obu stronach Odry najwickszym uznaniem.

Lortster s Berien ANiass

Abb. aus:
wDer newe Blumengarten®, Stadt und
Land auf Neuruppiner Bilderbogen

Eslenspiegelverlag Berlin, 1988




Quappe (lota lota)

und Karpfen seit der Mitte des 19. Jahrhunderts
weitgehend verdrangr harre. Der Hering, der

ja ohnehin zu den alldiglichen Speisen gehorre,
eignere sich offenbar ebenfalls nicht zum Karfrei-
tagsessen. Ende des 18. und zu Beginn des 19.
Jahrhunderts waren in den Gebieten beiderseits
der Oder Quappe und Schleie besonders beliebr.

Die Polen hirten - wie fiir das 17. Jahrhundert
berichtet wird - das Fasten sehr streng eingehal-
ten uud sich auch moutags und mittwochs des
Fleischgenusses enthalten. Freitag und Samstag
kochrten sie die Fische in Qel, welches sie nur
schiitzten, wenn es srark roch® (Kudriaffsky).

Der gleiche Auror schreibr ferner: ,,Die Fastenzeit
wird bei uns weit minder streng gehalten als z.B.
bei den Russen, die weder Burter noch Eier noch
Milch genieflen, nur von in Oel gekochren PHan-
zeu und Fischen leben und die auf die strengen
sechs Fastenwochen folgende die Burrerwoche,
maslanitza, nennen.”

Fisch war jedoch nicht nur wichtig wegen der
Fastentage, sonderu generell wegen des Eiweils-
gehaltes. Er bildere wihrend des gesamren Mirtel-
alrers und sogar bis ins frithe 19. Jahrhunderr ein
unverzichtbares Gruudnahrungsmirrel.

Der Bedarf hing ursachlich mit der vorherr-
schenden Breinahrung zusammen, die kaum
Eiweil} enthielt, wihrend die Fischspeisen einen
Proteingehalr zwischen 10 und 20 Prozent
aufweisen. Der Zugang zu den Fischbestinden
war den einfachen Dorfunterranen jedoch weit-

Jak méwia teksty zrédlowe, w XVII w. Pola-
cy przestrzegali bardzo rygorystycznie postu i
powstrzymywali sie od spozycia miesa rakie w
poniedziatki i srody. ,, W piatek i sobote gorowali
rybe w oleju, kedra wyjatkowo lubili, jesli cylko
mocno woniata® (Kudriaffsky). Ten sam autor
pisze dalej: ,,Post u nas jest o wiele mniej rygory-
stycznie przestrzegany niz np. u Rosjan, ktérzy
nie spozywaja ani masta, ani jajek, ani mleka, zyja
tylko z roélin i ryh ugotowanych w oleju i tak
przez sze$¢ tygodni, po czym nastepuje cydzieri
zwany maslanitza — tydzied maglany®.

Ryba byla wazna nie tylko z powodu okresu
postnego, ale rakze ogdlnie z powodu zawartego
w niej biatka. Byta ona podezas catego okre-
su sredniowiecza az do wezesnego wieku XIX
niezb¢dnym i podstawowym artykutem spozyw-
czym. Zapouzebowanie to miafo zwiazek zapew-
ne z pannjacym powszechnie zywieniem gestymi
zupami, zawierajacymi $ladowe ilosci biatka.
Zawartosé protein w pottawach z ryb wynosita od
10 do 20 procent. Dostep do zasohéw rybnych
byl jednak dla prostej ludnosci wiejskiej zabronio-
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gehend verwehrr. Selbst der einfache Siilwas-
serfisch mnsste gekaufr werden, ebenso wie det
lediglich durch Salz haltbar gemachte Hering.
Fischgerichte wihrend der Fastenzeit waren also
durchaus kein Notbehelf, vielmehr eine durchaus
gleichwerrige Nahrung, deren Bevorzugung allein
religiosen Vorgaben entsprach.

ny. Nawer najprostsza tyba stodkowodna musiata
zosta¢ zakupiona, tyczylo sie to takze konserwo-
wanych solg sledzi. Potrawy z ryb podczas postu
nie byly zatem zadnym zastepczym srodkiem
spozywezym, ale raczej réwnowattosciowym
pozywieniem, krore odpowiadato wymaganiom
religijnym.

Dr. Hans-Jiirgen Rach
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Ammenbiersuppe

0,6 | Starkbier Einen Topf erwiirmen, die Butter darin
0,08 I Sahne zerlassen, Broowiirfel rosten und anschliefend
1 Ei, heraus nehmen.
80 g Riibensirup Das Starkbier mic Wasser, Sirup, Zimtstange
Salz, autkochen lassen. Eigelb und Sahne verrithren
Zimtstange und unter die Suppe zichen.
2 Scheiben Schwarzbrot Gepurzte Apfelwiirfel darin gar zichen lassen.
0,1 | Wasser, Mit gerosteten Schwarzbrotwiirfeln anrichten.
50 g Bureer
1 Apfel

Ammenbiersuppe der Klosterminche zu
Neuzelle, gesottener Schlaubefisch auf
Whrzelwerk und Evdipfeln mit Kriutern
aus demn Klostergarten, Dorrobst

10

Mannschaft: 3
7 eI
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W podgrzanym naczyniu rozpusci¢ masto i prazyé
w nim kawatki chleha pokrojonego w kostke,
nastgpnie je wyjac.

Piwo zagotowaé z woda, melasa i laska cynamo-
nu. Zéttko urrzeé ze émierang i doda¢ do zupy.
Oczyszczone jabtko pokrojone w kosrke takze
dodaé do zupy.

Zupe podawaé z prazonymi kawatkami chleba.

i

Zupa piwna

0,6 1 mocnego piwa
0,08 1 $émierany

1 jajko

80 g melasy z burakéw cukro-
wych

sal

laska cynamonu

2 kromki ciemnego chleba
0,1 | wody

50 g masta

1 jab}ko

—0

Zupa pitwna mnichéw z klastru

w Neuzelle, gotowana ryba

z doliny rzeki Schlanbe 5 ziemniaka-
i, warzywami i ziolamsi z ogrodka
preyklasztornego, suszone owoce

11



(GGesottener

Schlaubefisch

mit Erdipfeln

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

0,6 1 Wasser

diverse Kriuter

0,2 kg Méhren

0,15 kg Zwiebeln

1,4 kg Kartoffeln

0,2 kg Petersilienwurzeln

0,2 kg Pastinaken
Meerectichwurzel

0,6 kg Burrer

&—

Anmmenbiersuppe der Klostermanche zu
Neuzelle, gesottener Schlanbefisch auf
Whrzelwerk und Erdiipfeln mit Krisutern
aus dem Klostergarten, Dirrobst

12

Das Wasser erhitzen, das Wurzelwerk und die

Kartoffeln putzen und grob wiirfeln, alles wiirzen.

Den Fisch schuppen, ausnehmen und etwas
salzen und in grobe Stiicke teilen, auf das bissfest

gegarte Gemiise sezen und gar ziehen lassen.
Etwas Butter in den Kessel geben, Kriiurer dazu
geben und anrichren.
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Podgrza¢ wodg. Korzenie warzyw oraz ziemniaki
i pokroi¢ w gruba kostke, wszystko przyprawic.
Rybe oskrobac z tuski, wypatroszy¢, osolic i
pokroi¢ w grube kawatki. Nastgpnie doda¢ do
podgotowanych na pétewardo warzyw i zagoto-
wad. Przed podaniem dodaé nieco masta i ziéh.

Gotowana ryba
z doliny rzeki
Schlaube z ziemniakami

1,5 kg ryby w calosci (szczupak,
sandacz, karp)

0,6 | wody

rézne ziota do wyboru

0,2 kg marchwi

0,15 kg cebuli

1,4 kg ziemniakdw

0,2 kg korzenia pietruszki 0,2 kg
pasrernaka

korzet chrzanu

0,6 kg masla

)

Zupa piwna mnichiw & klastry

w Neuzelle, gotowana ryba

z doliny reeki Schlawbe 2 ziemniaka-
mi, wargywami | siefani z ogrodka
prayklasztornego, suszane owoce

1173



PreufSische
Biersuppe

1 | Bier

300 g Honig

6 Eier
Zimustangen
Butter
Semmelschnicren

Fastenmenit im Jabre 1796 fiir die
Dienerschaft des Schiofies des
Herrn Samuel von Marschall

bei Anton dem Butler

14

Das Bier aufkochen und anschiumen, dann mirt
Honig und den Zimtstangen noch einmal kurz

aufkochen.

Die Eier in einem Topfzu Schaum schlagen,
zu welchem man unter stindigem Rithren das
gekochre Bier giefSt. Die in Butter gebratenen
Semmelschnitten in tiefe Teller legen und
mit der Suppe iibergicfien.
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Piwo zagorowac i spieni¢, po dodaniu miodu i
laski cynamonu krérko jeszcze raz zagorowad.
Jajka w naczyniu ubié na piang, ciagle mieszajac
wlewaé do nich ugorowane piwo. Usmazone na
masle namoczone kawatki butki wlozy¢ do
glebokiego ralerza i zala¢ zupg.

Pruska zupa
piwna

1] piwa

300 g miodu

6 jajek

laska cynamonu

masto

nasaczone w mleku suche
kawatki bubki

lub kromki chleba

—8

Potrawa postna z roku 1796
u kamerdynera Antona dla stuzby
palacu Samuela von Marschalla

15



Havelzanderfilet
»Royal”
4 Sriick Zanderhler

2 Stiick Charlorren
0,25 | Weillwein

Das Zanderfilet panieren und die Griiten mit
der Pinzerre entfernen. Aus den Abschnitren
einen Fischsud kochen, fein gehackee Charlotten

2 Eigelb und ein Glas Weiflwein hinzugeben und die Filers
250 g Butter darin garen.
25 g Kayiar Danach den Sud durch ein Sieb giefen, stark

einreduzieren und mitc Sc. Holondaise verriihren.
Dazu reichen wir Petersilienkartoffeln und einen
Salatteller mit Honigdressing.

1,6 kg Karroffeln

1 kleiner Kopfsalac
1 Bund Radieschen
1/2 Salargurke

1 Bund Petersilie
Ol, Essig, Honig
Zitrone, Salz
Gewiirze

annschaft:

Fastennienii im fahre 1796 fiir die
Dienerschaft des Schlofies des
Herrn Samuel von Marschall

bei Anton dem Butler

16

mTIrIE T T TN TN NTNTNN YT



Sandacza oczyscic z niejadalnych czgsci osci
usunaé pinceta. Z nzyskanych odcigrych reszrek
ugotowaé wywar rybny, doda¢ do niego drobno
pokrojone cebulki szalodki oraz szklanke biatego
wina, filety abgorowaé w wywarze.

Nastepnie wywar przecedzic przez sitko, mocno
zagesci¢ odpatowujgce { wymieszaé z sosem holen-
derskim.

Do tego serwowaé ziemniaki posypane natka
pietruszki oraz satatke z dressingiem miodowym.

Filet ,Royal“

z sandacza z rzeki Haweli

4 szruki filetu z sandacza
2 sztuki cebulek szalotek
0,25 | wina biatego

2 76trka,

250 g masta

25 g kawioru,

1,6 kg ziemniakdw

1 mata satata

1 peczek rzodkiewek
1/2 ogérka satackowego
1 peczek pietcuszki

olej, ocet, midd

cytryna, sol

przyprawy

LD

Potratwa postna z roku 1796
u kamerdynera Antona dla stuzby
palacu Samuela von Marschalla

17



Mohnspielen

2 Sriick

alrbackene Brotchen
100 g Honig

0,5 I Milch

200g gem. Mohn
50 g Rosinen

50 g gem. Mandeln

o—

Fastenmenii im Jalire 1796 fiir die
Dienerschaft des Schlofies des
Herrn Samuel von Marschall

bei Anton dem Butler

18

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und
in eine Schiissel legen. 30 g Honig in 0,3 | Milch
auflésen und tiber dic Brétchenscheiben gieRen.
Aus dem Mohn, der restlichen Milch und dem
restlichen Honig eine Mohnmasse herstellen.
Die aufgeweichten Brérchenscheiben in eine
grofle Glasschiissel legen und abwechselnd mir
der Mohnmasse bestreichen. AnschlieRend mit
Mandelblarrchen belegen und gut durchkiihlen.

Loffelweise servieren.

e
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Butki pokroi¢ w cienkie kromki i przetozy¢ do

miseczki. 30 g miodu rozpuscié w 0,3 | mleka i
zala¢ kromki.

Z maku, reszry mleka i miodu sporzadzié mase
makowa.

Nasaczone butki przetozyé do duzego péhmiska
i przektadajac smarowac kolejne warstwy masgy
makowa. Gérng warstwe wytozy¢ migdatami i

rodzynkami i dobrze schlodzié.

Naktadamy na ralerze za pomocy duzej lyzki.

Makéwki $laskie

2 butki

z poprzedniego dnia

100 g miodu

0,5 | mleka

200g zmielonego maku

50 g rodzynek

50 g zmielonych migdatéw

—0

Potrawa postna z roku 1796
u kamerdynera Antona dla stuzby
patacu Samuela von Marschalla
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Heringsstippe mit
Pellkartoffeln

0,5 kg Salzhering
100g Zwiebeln
200 g Butrer

150 g Mehl

Salz, Pfeffer

1 Mahre

1/2 Knolle Sellerie,
1 Srange Lauch

1 Bund Perersilie
0,5 kg Karroffeln

o—

Fastenmenii
Heringsstippe it
Pellkartoffeln
und Kiirbisbrei

20

Salzheringe wissern, encgriren, abziehen, fein
hacken und in einer Pfanne mir der Zwiebel
aubraten, mir Pfeffer abschmecken.

Die Soffe aus Wasser Mohren, Sellerie, Lauch,
Perersilie herstellen, mir Salz und Pfeffer
abschmecken.

Aus dem Mehl und Burrer eine Mehlschwirze
herstellen und in die Briihe einrithren.

Die angebratenen Heringe mit Zwiebel in die
Sofe geben und zichen lassen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die ungeschilren gereinigren Karroffeln ca. 20
Minuren kochen lassen.
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SledZ w sosie
warzywnym z ziemnia-

F o kami w mundurkach
F Solone §ledzie namoczy¢ w wodzie, oczyscic z Z27 0,5 kg solonych $ledzi
I osci, sciagnac skorg, drobno pokrajac i na patelni %7  100g cebuli
F usmazy¢ z cebula, przyprawié pieprzem. ':‘"'_‘ 200 g masta
| Ugorowa¢ bulion z marchewki, selera, pora, pie- 150 g maki
F truszki, posoli¢ i popieprzy¢ do smaku. sol
, 7 maki i masta przyrzadzic zasmazke i polaczyé z pieprz
? bulionem mieszajac. Podsmazone sledzie i cebulg 1 marchewka
. dodaé do sosu i podgorowaé, doprawic soly i 1/2 selera
? pieprzem, 1 por

Nieobrane, umyte ziemniaki gotowaé ok. 20 1 pgczek pietruszki
P minut. 0,5 kg ziemniakow
==31
= |

—e

Potrawa postna
Steds # ziemniakanti w nin-
dnrkach o1az zupa dyniowa

21
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Kiirbisbrei

ca. 1 kg Speisekiirbis
100 g Butter

100 g Honig

Zimt

Fastenmenii
Heringsstippe mit
Pellkartoffeln
und Kiirbisbrei

22

Den Kiirbis schilen, entkernen, in kleine Stiicke
schneiden, in Wasser kochen. Die weichen Kiir-
bisstiicke zerreiben und noch heiff mit Burter und
Zucker

abschmecken, mit eiuer Prise Zimt

bestreuen.
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Dynig obraé ze skéry, wydrazy¢ pesiki, pokroié
na mate kawatki, ugotowaé w wodzie. Mickkie
kawatki dynii rozetrzeé i gdy sg jeszcze gorace
pofaczyé z mastem i cukrem do smaku, posypaé

SZCZypta Cynamonu.

Dyniowe purée

ok. 1 kg dyni
100 g masta
100 g miodu
cynamon

—8

Potrawa postna
Sleds = ziemniakami w mun-
durkach oraz zupa dyniowa
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Heringsfilet

mit Zwiebeln und Ol

200g Heringshler Matjes Die Heringsfilets werden im kalten
100 g Zwiebeln Wasser cirka 20 Minuten gequollen.
250 ml Ol Die Zwiebel wird in Ringe geschnitten. Filets und

Zwicbeln werden abwechselnd in eine Schiissel
geschichrer und mic Pfeffer gewiirzt.
Ol dazu geben.

Pfeffer, Kartoffeln

Fastenmens

Heringsfilet mit Zwiebeln und Of
Barschtsch und

Gliihbier

24
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Filety sledziowe moczy¢ w zimnej wodzie ok. 20
minur. Cebule pokroi¢ w plastry. Filety z cebula
przekladaé na przemian warstwami w p6imiskn,
doprawié¢ pieprzem. Na koniec doda¢ olej.

Filet ledziowy

w oleju z cebulg

200g filera sledziowego
4 la marjas

100 g cebuli

250 ml oleju

pieprz

ziemniaki

=D

Potrawa postna: filet sledziowy
w oleju z cebuly, barszez postny
i grzane piwo z miodem
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Borschtsch

1 | Wasser

150 g Mohren

50 g Zwiebeln

70 g Sellerie

200g Riiben

2 g gerrocknere Pilze
3 Knoblauchzehen
Lorbeer

Pleffer

Salz

Majoran

&—

Fastenmenii

Heringsfrlet mit Zwiebeln und Ol
Borschisch und

Gliihbier

26

Pilze in Wasser aufquellen lassen. Gemiise und
Pilze, eine Teil der Riiben mit Lorbeer fiir eine
Briihe kochen. Die iibrigen Riiben werden in
Mehl gewilzr und gereilr. Danach wird Wasser
hinzugefiige. Mit Pleffer und Salz wiirzen.

Die Suppe wird so lange gekochr, bis alle Zucaten
weich sind. Gemiisebriihe mir den Riiben abbin-
den. Knoblauch und Majoran hinzufiigen und
abschmecken.
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Grzyby namoczyé¢ w wodzie. Warzywa, grzyby

i eze$¢ burakéw z lisciem laurowym zagorowat
na bulion. Reszt¢ burakéw obtoczyé w mace i
podzielié. Nasrepnie dodaé wody. Doprawié solg
i pieprzem. Zupe tak dtugo gorowaé, az wszystkie

sktadniki bedq migkkie. Bulion warzywny zapra-
wi¢ burakami w mace. Dodaé czosnek i majera-
nek, odpowiednio doprawi¢ do smaku.

Barszcz postny

1 | wody

150 g marchewki
50 g cebuli

70 g selera

200g burakéw

2 g suszonych grzybow
3 zabki czosnku
li¢ laurowy
pieprz

sol

majeranek

—8

Potrawa postna: filet fledziowry
w oleju z cebuly, barszcz postny
i grzane piwo z miodem
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Gliih - Bier
mit Honig

1,5 | Bier

eine halbe Zirrone
2 Essloffel Honig
0,5 Esslaffel Ol

Fastenmenii

Heringsfilet mit Zwiebeln und Ol
Borschtsch und

Gliihbier

28

Das Bier wird mir Honig gekocht.
Die Zirrone wird in Scheiben geschnitten und
mit dem Ol in das heifle Bier gegeben und

servierr.
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Grzane postne
piwo z miodem

Piwo ugotowaé z miodem. Cyrryng pokroié w 1,51 piwa

paski, razem z olejem dodaé do goracego piwa i polowa cytryny

podawaé. 2 lyzki miodu
0,5 tyzki oleju

—&

Porrawa postna: filer Sledziowry
w olejue 2 cebuly, barszez posiny
i greane piwo z miodem

29
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Karpfen

in grauer SofSe

6-8 Scheiben Karpfen

3 Karotten

2 Petersilienwurzeln

1 kleiner Knollensellerie 1Por-
reestange

2 Zwiebeln

1 Locbeerblate Nelken, Pfeffer
Fiir die Sofle

2 Teel. Olivenol

2 Teel. Mehl

1,5 Glas Gemiisebriihe

2 Teel. Zucker

1-2 Teel. Zirronensaft

3 Teel. Rosienen

500 g Mandeln

Pfeffer und Salz

o—

Fastemmenii

Koniglicher Karpfen in
graver Spuce, Sauerkraut und
Buchweizengriisze

30

Aus dem Suppengriin und dem Fischkopf eine
Fischbriihe vorbereiten. Gepurzre Karpfen-
scheiben und Gewiirze dazu geben. Auf kieiner
Flamme 20 Minuten kochen.

Dann die Fischscheiben vorsichtig auf dem Ein-
sarz herausnehmen. Ans Olivenél und dem Meh!
eine Mehlschwirze bereiren. Die kalre Brithe dazu
gielen und aufkochen. Zucker auf der Pfanne
braun werden lassen und mit ein paar Teeldffeln
heifem Wasser anriihren und zur SofSe geben.
Mit Zirronensafr, Pfeffer und Salz abschmecken.
Uberhriihre Rosienen und geschilte Mandeln
dazu geben. Den Fisch auf einer Plarte zubereiten
nnd die Sof8e iiber den Fisch gieen.
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Z wloszezyzny i glowy karpia przygorowac
bulion rybny. Doda¢ do niego wymyrte plastry
karpia oraz przyprawy.

Gotowa¢ na matym ogniu 20 minut.

Nastepnie wyciagnaé z bulionu ostroznie plastry
ryby. Z oleju i maki przygorowac zasmazke,
doda¢ do niej ostudzony bulion i zagotowaé.
Cukier zbrazowi¢ na patelni, wymieszaé z kilko-
ma tyzeczkami wody i dodaé¢ do sosu.

Calosé doprawié sokiem z cyrryny, pieprzem

i sola. Doda¢ sparzone rodzynki i drobno
pokrojone migdaly.

Wylozy¢ karpia na péhmisek i polaé sosem.

Karp

W Szarym sosie

6-8 plasrréw karpia

3 marchewki

2 korzenie pierruszki

1 maly seler

lpor

2 cebule

1 lisé laurowy

gozdziki, pieprz

na §os:

2 lyieczki oleju z oliwek
2 lyzeczki maki

1,5 szklanki bulionu warzyw-
nego

2 lyzeczki cukru

1-2 tyzeczki soku z cytryny
3 Yyzeczki rodzynek

500 g migdatéw

pieprz

sol

D

Potrawa postna:

karp w szarym sosie

z surdwhke x kiszonej kapusty
i kaszq gryczang

31
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Sauerkraut

400 g Sauerkraur
2 Karotren

1 Zwiebel

1 Apfel

1 Teel. Zucker

2 Teel. Wasser

4 Teel. Olivenol
Salz und Pfefter

Buchweizengrﬁtze

2 Glas Buchweizengriitze
3 Glas Wasser

1 Teel. Olivenal

Salz

o—

Fastenmenii

Kiniglicher Karpfen in
grauer Souce, Sawerkraut und
Bueht veizengriitze

32

Das Wasser vom Sauetkraur ausdriicken,

Kraut klein schneiden. Geschilre Karortten reiben,
Apfel in Wiirfel schueiden und mit dem Sau-
erkraur mischen. Zucker im warmen Wasser
auflosen, Olivendl dazu geben und iiber das
Sauerkraur gieflen.

Das Wasser mir Salz uud einem Tee-

l6ffel Olivendl zum Kochen bringen.

Die Buchweizengriitze dazu geben und mischen
bis sie das ganze Wasser aufgesaugt hat. Den Topf
zudecken und eine Stunde ziehen lassen bis die
Buchweizengriitze weich wird.
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Kapuste kiszona odcisnaé i drobno pokroic.
Obrane marchewki urarkowac, jabtko
pokroié¢ w kostke i wymieszac z kapusra,
Cukierrozpusci¢ w cieplej wodzie, wlac olej,
wszystko dodaé do suréwki mieszajac.

Posolong wode zagorowaé z olejem. Wsypac kasze
i mieszac az do wchioniecia przez nia wody. Przy-
kry¢ garnek i 1 godzing gorowac na matym ogniu
az do mickkosci.

Suréwka z

kiszonej kapusty

400 g kiszonej kapusty
2 marchewki

1 ccbula

1 jabtko

1 tyzeczka cukru

2 lyieczki wody

4 tyieczki oleju z oliwy
s6l

pieprz

Kasza gryczana

2 szklanki kaszy gryczanej
3 szklanki wody
1 tyzeczka oleju z oliwek sél

0

Porrawa postna: filet Sledziowy
w olefte z cebuly barszez postny
1 grzane piwo z miodem

33
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Wettbewerb im Historisch Kochen, Altranft 2009 - Impressionen
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Essen und Trinken wihrend der
Erntefeste um 1800

Wie bereits im Jahre 2010 in der vom Freilicht-
museum herausgegebenen Broschiire ,,Erncefeste
cinst uud jetzr” beschrieben, gehorte das Erntefest
auch in der Mark Brandenburg schon seit langer
Zeit zu den gesellschaftlichen Hohepunkten im
Dorfleben. Neben dem offiziellen Erntedank-
fest, das seit einem Erlass Friedrichs II. aus dem
Jahre 1773 in der evangelischen Kirche stets
am Sonnrag nach Michael, dem 29. September,
zu begehen war, feierte die Dortbevélkerung
auflerdem ihr cigenes Ernrefest, das aher mit dein
offiziellen Erntedankfest zwar durchaus zusam-
menfallen konnre, aher niche musste. Anlass war
in jedem Falle die Freude iiber das erschnte Ende
der korperlich schweren Arbeit und iiber den
Umfang des errungenen Ernregutes. Aus diesem
Grunde war ein besonderes Essen uud ein gurer
Tropfen bei allen Beteiligren erwiinsche.

Zunichsr muss darauf verwiesen werden, dass
in dem bebandelren Zeirraum alleiu die Tarsache
des Sarressens schon Bestandreil eines Festes war.
Es handelte sich um ein Ereignis, das sich schon
allein dadurch aus dem sonsr iiblichen Allrag
heraushob. Dieser Alltag war wihrend des
gesamren Mirtelalters und auch noch lange
danach durch Hunger gekennzeichnet. Wie der
Agrarhistoriker Wilhelm Abel in seiner Studie

Jedzenie i picie podczas swigt
dozynkowych okoto 1800 roku

Jak mozna przeczyraé w broszurze wydanej w
2010 roku przez Skansen w Alcranft pr.: ,Dozyn-
ki wezoraj i dzi$®, dozynki stanowily w Marchii
Brandenburskiej od duiszego czasu integralng
cze$é najwazniejszych wydarzen Zycia spolecznosci
wiejskiej. Obok oficjalnego swigta dozynkowego,
leére wedle rozporzadzenia Fryderyka II z roku
1773, odbywato sie w kosciele ewangelickim
zawsze w niedzielg po swigtym Michale, tj. po
29 wrzeénia, ludnosé wiejska kulgywowata swoje
whasne zwyczaje doiynkowe, kiére mogly sie po-
krywaé z oficjalnymi dozynkami, ale nie musialy.
Powodem do obchodzenia dozynek na wsi byta
na pewno rados¢ z dhugo wyczekiwanego korica
ciezkiej pracy fizycznej i zebrane plony.

7. tej przyczyny wszyscy uczestnicy $wigra oczeki-
wali wyjatkowego jedzenia i dobrej zapitki.
Nalezy tutaj zwrécié uwage na fakr, ze w oma-
wianym okresie historycznym, sama kwestia naja-
dania si¢ do syra, stanowila integralng czeéé uro-
czystosci. Bylo to wydarzenie, kedre nie zdarzato
si¢ na co dzieri. W czasach $redniowiecza i po
nich dzien powszedni naznaczony byt raczej glo-
dem. Historyk spoleczny Wilhelm Abel w swojej
pracy naukowej o ubéstwie mas i kryzysie gtodu
w Europie w epoce przedprzemystowej przedsta-
wit obrazowo przetom lat 1770/71 odznaczajacy

b O - e e O I e e O O O


http:przed.Ha
http:scanowi.fy

iiber die Massenarmur und Hungerkrisen im
vorindusrriellen Europa anschaulich darstellen
konnte, war das Jahr 1770/71 sogar durch eine
besonders arge Hungersnot gekennzeichnet.

Da die Quellen zumeist nur das Auflerge-
wohnliche und nichr das Normale iibetliefern,
erfahren wir - wenn {iberhaupt - nur erwas iiber
die Festessen, uicht aber tiber die gewthnlichen
Mahlzeiten. Dazu passt, dass man zwar die Ver-
hilenisse bei den Oberschichren beachtere, die
Lage hei den ,kleinen Leuten®, bei denen riglich
»Schmalhans Kiichenmeisrer™ war, indes nichr fir
erwihnenswerr hielt. Aus diesem Grunde soll an
dieser Srelle ausdriicklich hervorgehohen werden,
dass es einen lobenswerten Brauch gah, von dem
iippigen Mahl, Teile an die Armen und Hilfsbe-

diirfrigen des Dotfes abzugeben.
In den volkskundlichen Unrersuchungen des

19. und frithen 20. Jzhrhunderts kann man
jedoch lesen, dass hei den Akcivititen zum Ernre-
fest der Hahn eine besondere Rolle spielte. Er war
Bestandreil von allerlei brauchtiimlichen Hand-
lungen, bildete aber auch ein nichr unwichriges
Elemenr bei den fesdlichen Essen. Selhst als es
spirer andere Speisen zum Ernrefesr gab, wurden
diese noch lange ,Hahn-Essen® genannt. Uber
die Zubereitung des Hahnes oder Huhnes, aus
besagren Anlass, isr nichrs deraillierres bekannr,
lediglich die Bemerkung, dass das Tier nicht - wie
heute zumeisr iiblich - gegrillr oder gebraren, son-
dern als Suppe gekocht wurde. Daraus erklirr sich

si¢ ogromnym glodem. Poniewaz teksty Zrddiowe
przedsrawiaja najczesciej tylko wyjatkowe zdarze-
nia, a nie to co powszednie i normalne, dowiadu-
jemy sie z nich dzisiaj duzo o ucztach, a niewiele
o zwyktych positkach, W teksrach uwzgledniano
stosunki panujace w gérnych warstwach spotecz-
nych, zas opis Zywienia ludzi z nizszych warstw, u
krérych codziennie wg. niemieckiego powiedze-
nia ,chudy Ja$ hyt mistrzem kucharskim®, nie byt
godny poswiecenia jakielkowiek blizszej uwagi.
Dlatego z tego tez powodu naleiy wspomnieé

o godnym pochwalenia zwyczaju dzielenia si¢
wystawna wieczerza z hiednymi i potrzebujacymi
mieszkaricami wsi.

W badaniach emograficznych z XIX w. i poczat-
len XX w: moina odnale#¢ symbol kogurea, kedry
odgrywa istorng role w ohrzedach dozynkowych.
Byt on czescia dozynkowych mwyczajéw ludowych i
stanowit wazny element przy $wigtecznych hiesia-
dach dozynkowych. Nawet w péiniejszych czasach,
kiedy do tychze biesiad dotaczono inne, nowe
potrawy; hiesiadowanie ro nadal nazywano ,,jedze-
niem kogura”. O przyrzadzaniu koguta lub kury, na
t¢ okazje, nic hlizszego nie wiadomo, po za rym, ze
nie grillowano go lub pieczono, jak to ma miejsce
w dzisiejszych czasach, lecz gotowano z niego zupe.
Na tej podstawie mozna bytoby objaéni¢ dozynkowy
przepis kucharski z Paretz z ok. 1820 roleu, ktdry
zostat uznpehniony zupa z ciemnego piwa.

Z ustnych przekazéw z okresu micdzywojenne-
go mozna sie dowiedzieé, w jaki sposéb do listy
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vielleichr auch das Rezept, das fiir ein Erntefest in
Parerz, aus der Zeit um 1820 iiberlieferr ist, das
freilich um eine Schwarzbiersuppe erginze wurde.
In den miindlichen Uberiicferungen aus der
Zeit zwischen den beiden Weltkriegen wird immer
wieder erlclirt, dass es zum Erntefest Eisbein mir
Sauerkraur sowie selbst gebackenes Brot gegeben
habe. Das isr freilich eine jiingere Entwicklung,
die sich erst gegen Eude des 19. Jahrhunderts
herausgebildet baben wird. Bis 1800 sahen die
Schweine, die in unserer Region gemistet und
geziichter wurden, nimlich deu Wildschweinen
noch sehr ihnlich. Sie waren klein, schmal, hoch-
beinig und vor allem spirreif. Damic waren sie seit
dem Mirelalter fiber Jahrhunderte hervorragend
fiir Wald- und Weidehaltung geeigner. Damals
bendtigten die Mastschweine aber durchschnirlich
noch zwei bis drei Jahre, um ein Schlachtgewiche
von 40 kg zu erlangen. Um 1850 erreichte man
durch die verstirkre Srallfiirrerung immerhin, dass
die Schweiue nun innerhalb von zwei Jahren auf
ein Gewichr von etwa 70 kg kamen. Erst um 1900
gelang es deutschlandweit, dass mir den neuen
Schweinetypen bereits nach 11 Monaten ein Mast-
gewicht von 100 kg erreichc wurde. Erst mit diesen
Zuchrerfolgen und mit der erheblichen Zunahme
der Schweinehaltung - sowohl in den Gues-Wire-
schaften als auch in den biuerlichen Betrieben und
sogar bei den unterbéuerlichen Schichren stieg der
Fleischverbrauch erheblich an. Das Eisbein-Essen

konnte zum Festessen aufstcigen.

potraw dozynkowych dotaczyta golonka z kapusta
kiszong i swojskim, pieczonym chlebemn. To byt
bez watpienia proces, ktéry wziat swdj poczarek
dopiero ok. konca XIX w. Do roku 1800 $winie
chowane i hodowane w naszym regionie byly
bardzo podobne do dzikich §win. Byly male,
szczupte, dhugonogie i dlugo przyhierajace na
wadze. Dlatego od czaséw Sredniowiecza poprzez
wieki nadawaly sie doskonale do wypasu w lasach
i ua tgkach. W tamtych czasach tuczniki potrze-
howaly przecictnie ok. dwéch do trzech lat, aby
osigguaé wage 40 kg. Okolo roku 1850 poprzez
zintensyfikowane tuczenie w chlewie osiagnicro
wynik 70 kg w ciagu dwéch lat, Dopiero okoto
roku 1900 udato sie na terenie calych Niemiec,
po wprowadzeniu nowej rasy swin hodowlanych,
osiagnaé wage tucznika 100 kg w ciggu 11 miesie-
cy. Wynik ten, w potaczeniu ze zwiekszeniem sie
ilosci gospodarstw zajmujacych sic chowem $win;
od folwarkéw ziemskich po chiopskie gospodar-
stwa, nawet te z najnizszych warstw chlopskich,
wplynat na znaczny przyrost spozycia miesa.
Jedzenie golonki awansowato na $wiateczne sroly.
Do potraw dozynkowych ok. 1800 roku
nalezaly tez oczywiscie zupy, popularne bardzo
w okresie calego $redniowiecza. Zupy te mogly
by¢ przygotowywane w duzych kociotkach nad
ogniskiem i skfadaly si¢ z réznorodnych sktadni-
kéw. Podstawowym skfadnikiem byt owies, letéry
byt gorowany na sniadanie w calych péinocnych
Niemezech. Za wyjackowy dodartek uwazano wte-
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Zu den Speisen beimn Ernrefest zihlten um
1800 ganz selbstverstindlich auch noch Suppen,
wie es schon wihrend des gesamren Mirtrelalters
{iblich war. Diese Suppen konnten in grofien Kes-
seln auf offenem Feuer beteiter werden und aus
sehr unrerschiedlichen Bestandteilen besteben.
Ein Grundelement war in den meisten Fillen der
Hafer, der auch als Brei zu den Morgenspeisen
in ganz Norddeutschland geharee. Als besondere
Zurtar wurde damals auch das Bier geschérzr, weil
es - im Unrerschied zum Wasser aus den Brun-
nen - sauber und geniefbar war. Ganz besonders
beliebr war freilich der sog. Kofent, ein Diinnbier,
das im Spacmiteelalter lediglich ein Finfrel des
Preises gewdhulicher Biere erzielte. In dem aus
Parecz iiberlieferten Rezept wird bereits Schwarz-
und Feinbrot anstelle des Haferbreis verwendet,
was daran liegen mag, dass der preuBische Konig
als Guesherr von Parerz an diesem Erncefest
teilnahm.

Zum Erntefest gehoreen nartitlich auch ent-
sprechende Getriinke. In erster Linie war dies
das Bier, das im 18. Jahrhundert seine Funktion
als Nahrungsmittel zwar allmihlich verlor, als
GenufSmirtel aber noch lange Zeic erhalven blieb,
obwohl der Brannrwein in der ersten Hilfte des
19. Jahrhunderes seinen Siegeszug im Norden
und Osten Deurschlands anrrar. Das Ausmaf liefd
besorgte Zcitgenossen sogar von einer Epidemie,
von der ,Branntweinpesc” sprechen. Ursache
war die Verlagerung des urspriinglich sridtischen

dy piwo, ktére w poréwnaniu do wody ze studni
byto czysre i nadajace sie do picia. Najbardziej
ulubionym garunkiem piwa byt rzw. kofent, stabe
piwo, ktére w péinym Sredniowicczu bylo warre
jedna piata ceny zwykdego piwa. W przepisic z
Parerz uzywa si¢ ciemnego lub pszenicznego chle-
ba zamiast owsianki, PO Czym mozna rozpoznad,
ze krol pruski jako whadciciel ziemski z Parerz brat
udziat w $wiecie dozynkowym.

Podczas uczty dozynkowej serwowano rakze
odpowiednie napoje. W pierwszej kolejnosci byto
o piwo, krére pomimo spadku popularnosci w
XVIII w. jako arctykut spozywezy, dhugo jeszeze
odgrywato znaczna role jako uzywka. Jakkolwick
spozycie wédki wzrosto znacznie w pierwszej
polowie XIX w. w péinocnych i wschodnich
Niemezech. Niektérzy éwezedni zaniepokojeni
tym fakrem méwili nawet o epidemii lub ,zarazie
wodczanej”. Przyczyna rego zjawiska bylo prze-
niesienie produkeji wodel z miasta na wies, gdzie
najpierw do jej wyrobu wykorzystywano zboze, a
péiniej po roku 1800 przede wszystkim
ziemniaki. Cena alkoholu spadfa raptownie,
wodka z ziemniakéw stata sic dla duzej czesci
ludnosci wiejskiej napojem powszednim, a na
wielu majatkach ziemskich dla parobkéw i innych
pomocnikéw na roli stanowita czesro zaplare w
narurze. Okoto 1800 roku spozycie wodki na
glowe w Prusach wahalo sie miedzy dwoma a
trzema littami, przy czym po 20 larach podwo-
ifo si¢ i w larach 1830 i 1840 wzrosto do osmiu
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Brennereigewerbes auf das Land, wo zundchst
Korn, nach 1800 aber vor allem Karroffeln zu
Branntwein verarbeitet wurde. Der Alkoholpreis
fiel sprunghaft uud der Karroffelschnaps wurde
bei groffen Teilen der Dorfbevolkerung Allrags-
gerrink, zumal er auf zahlreichen Giitern fur die
Knechte und Landarbeiter hiufig Bestandreil der
Naturalentlohnung wurde. Betrng der Pro-Kopt-
Verbrauch an Branutwein um 1800 in Preullen
noch zwei bis drei Liter, so harte er sich in zwei
Jahrzehnten bereits verdoppelt und war bis in die
1830er und 1840er Jahre auf ache Liter gesriegen,
in der Mark Brandenburg erreichte er sogar ,heu-
te kaum noch vorstellbare 13 Liter* (Tappe).

In einem der firiihen Biicher iiber die historische
Kiiche heildc es im Jahre 1880: ,,Beim Erntefest
und den Schwingtagen (Volksfest mit Ringlimp-
fen in der Schweiz und anderen Alpenregionen)
wurde sogar strengen Monchsorden der Fleisch-
genufs gestartet. Diese Tage wurden mit Sang und
Klang begaugen und es har sich diese Sitte nur
mehr hie und da vereinzelt bis auf den heutigen
Tag erhalten. Man bereitete da auch ein mer-
halriges Getrink mit zerbréckelten Honigkuchen,
welches mic Gesang in der Runde herumgereiche
wurde® (Kudriaffsky). Met, ein aus Honig unter
Zusatz von Wasser und Gewiirzen sowie Hop-
fen oder Hefe gewonnenes leicht alkoholisches
Getrink, war auch in Brandenburg wihrend des
spiten Mittealters bekannt, galt jedoch nichr als
Festgetrink, sondern war Bestandteil der All-

licréw na glowe a w Marchii Brandenbnrskiej
osiagnelo nawer ,dzisiaj prawie nicowyobrazalng
ilogé 13 licréw” (Tappe).

W jednej ze starszych ksiazek o kuchni hisro-
rycznej zostato napisane w roku 1880: ,W czasie
dozynek oraz w ezasie Schwingtagen (w Szwajcarii
i innych regionach alpejskich zabawa ludowa z
walkami zapasniczymi) zezwalano spozywa¢ migso
najbardziej rygorystycznym zakonom mnichéw.
W te dni $piewano i muzykowano, zwyczaj ten
utrzymat si¢ gdzieniegdzie do dnia dzisiejszego.
Przygotowywano rakze napéj na bazie miodu
pitnego z rozdrobnionym ciastem miodowym,
kréry przekazywano sobie w kotku ze $piewem™
{Kudriaffsky). Miéd pitny - napdj lekko alkoho-
lowy wytworzony z miodu z domieszka wody i
przypraw, takze z chmielu lub z drozdzy, byt znany
w péznym Sredniowieczu réwniez w Brandenbur-
gil, nie uchodzit jednak za napdj swiateczny, gdyz
byt podawany do codziennych positléw. Bardziej
$wigtecznym napitkiem w calym pétnocnym regio-
nic Niemiec byt kruszon - kokajl z wina biatego z
rruskawlkami, brzoskwiniami lub innymi owocami.
Od XIX w. znane s3 rakie kruszony z marzanki
waonnej, a nawet z selera, byly one jednak najczes-
ciej uzywane w kregach warstw panujacych.
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ragsspeisen. Festlicher war schon die ebenfalls im
gesamren norddeutschen Raum bekannte Bowle,
die ein Gemisch aus Weiffwein mit Etdbeeren,
Phirsichen oder anderen Obstsorten darstellt.
Mindestens seit dem 19. Jahrhundert sind auch
Waldmeister- und sogar Sellerie-Bowle bekannt,
die aber offenbar nur von den herrschaftlichen
Kreisen bevorzugt wurden.

Dr. Hans-Jiirgen Rach

Abb. aus:

wDer neue Blumengarten™
Stadt und Land auf
Neuruppiner Bilderbogen

Exsilenspiegelverlag Berfin, 1988
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Schwarzbiersuppe
mit Apfel und geréstet Brot

150 g Schwarz- und
Feinbrot

1/2 | Altbier

1 Srange Zimt

1 Prise Salz

110 g Zucker

10 g Rosinen

2 Apfel

1 Ei

50 g Schwarzbrot
1/4 Bund Zitonenmelisse

o—

Am 1. Sonntag nach Michaelis
Festmnenii zu Erntedank

A4

Die 150 g Brot werden gewiirfelt, in Wasser
weich gekocht und durch ein Sieb gestrichen.
Zimt, Salz, Rosinen und Zucker werden dazu
gegeben und unter kidftigem Rithren weiter
gekochr. Die Apfel werden gewaschen, entkernt,
in Scheiben geschnirten und mit dem Bier dazu
gegeben. Ohne weiter zu kochen 10 Minuten
ziehen lassen.

Ein Eigelb wird mit ein paar Loffeln von der Sup-
pe verquirlt und unrer die Suppe gezogen.

50 g Schwarzbror werden klein gewdirfelt in einer
Pfanne gerdstet und als Einlage kurz vor dem
Servieren in die Suppe gegeben. Ebenso die klein
geschnittene Zitronenmelisse.
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150 g pokrojonego chleba w kostke gotowac w 1
1 wody do migkkosci, nasrepnie przetrzec przez
sito. Dodaé cynamonu, sdl, rodzynki, 110 g cu-
kru — to wszystko gorowac ciagle mieszajac.
Umyrte i wydrazone z pestek jabltka pokroié w
plasrry i dodaé do piwa. Catosé podgrzewaé 10
minut na wolnym ogniu.

Zbhka rozbeltaé z kilkoma tyzkami zupy i dodaé
do reszty zupy. 50 g ciemnego chleba pokroié w
kostke, uprazy¢ na patelni, dodaé do zupy krérko
przed podaniem z dodatkiem pokrojonej melisy.

Zupa z ciemnego
piwa z jabtkami i pra-
zonym chlebem

150g chleba ciemne-
go i pszenicznego

0,5 | tradycyjnego ciemnego
piwa

1 laska cynamonu

1 szczypta soli

110 g cukru

10 g rodzynek

2 jabtka

1 jajko

50 g ciemnego chleba

Vi peczku melisy cytrynowej

L)

Potrawa dozynkowa
na pierwszq niedziele po Sw. Michale
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Gefligelstiicke
auf Gurken-
Kartoffelragout

4 Hihnchenkeulen

I kg Gurken

0,6 kg festkochende
Karroffeln

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

150 g geraucherter
Schinkenspeck,Salz

1 kl. Zweig Liebstockel,

2 Mbbren,

1/2 Sellerieknolle mic Laub
1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund Schnittlauch 1/2
Bund Dill

1/2 | Wasser

50 ml Ol

o—

Am 1. Sonntag nach Michaelis
Festinensi zu Erntedank
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Die Hihnchenkeulen werden im Gelenk gereilt
und in der Schmorpfanne angebraten, etwas
gesalzen und danach warm gestelle. Die geschal-
en und gewiicfelten Zwiebeln werden mit dem
gewiitfelten Schinkenspeck angebraten. Die
Kartoffeln werden geschilt und gewiirfelt, die
Mohren gepurze und in Streifen geschnitten, der
Sellerie witd geschilc und in Wiicfel geschnitten.
Das gesamre Gemiise witd in det Planne kurz
angebraten und mit dem Wasser abgeldsche,
erwas Liebstockel wird dazu gegeben. Das
Ganze wird mit einem Deckel abgedecke, ca. 15
Minuten kécheln lassen. In der Zwischenzeit die
Gurken waschen, schilen, halbieren, mir einem
Teeloffel entkernen und in Streifen schneiden,
mit etwas Salz bestreuen und 10 Minuren ziehen
lassen, das Salz mit Wasser wieder abspiilen, die
Gurkenstiicke dann zu der Schmorpfanne dazu
geben, erwa 10 Minuten weiter schmoren lassen.
Danach mit gehacktem Knoblauch und ecwas
Salz wiirzen, die Hihnchenstiicke auflegen und
noch einmal 10 Minuten ziehen lassen. Kurz vor

dem Servieren die gebackren Kriuter untewziehen.

-
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Podzieli¢ kazde udko na dwie czesci, posoli¢, pod-
smazy¢ na brytfance i odstawié w cieple micjce.
Obraé cebule, pokroi¢ w kostke i z pokrojonym w
kostke boczkiem padsmazy¢.

Przygorowaé ziemniaki, marchew i seler:
-ziemniaki i seler pokroi¢ w kostke

-marchew pokroi¢ w paski

Ziemniaki i warzywa podsmazy¢ na patelni, pod-
la¢ woda, dodaé lubezyk i dusi¢ pod przykryciem
ok. 15 minut.

W tym czasie przygotowaé ogérki — obraé, wy-
drazy¢ pestki, pokroi¢ w paski, posoli¢ i pozosta-
wi¢ na 10 minur, po tym sphukaé sél z ogérkéw
wodg.

Dodaé je do brytfanny z warzywami i posieka-
nym, pasolonym czosnkiem, smazy¢ przez 10
minuec.

Nastepnie do warzyw whozy¢ kurczaka i smazyé
wszystko jeszeze 10 minut. Przed podaniem posy-
pa¢ pokrojong pietruszka, koperkiem i szczypior-
kiem.

Udko kurczaka we

whoszczyznie z dodatkiem
ogorkéw z ziemniakami

4 udka kurczaka

1 kg ogérkéw

0.6 kg karrofli do satatek (bryza)
200 g cebuli

2 zabki czosnku

150 g wedzonego boczku
s6l

1 mata gatgzka lubczyku
2 marchewki

V4 selera z lisémi

Y2 peczka piecruszki

Y2 peczka szezypioru

Y2 peczka koperku

ok. 0,5 | wody

50 ml oleju

—8

Potrawa dogynkowa
na pierwszq niedzielg po Sw. Michale
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Kiirbis -

Pflaumenkompott
in Apfelsaft

0,6 ke Kiirbis

0,4 kg PAaumen

0.1 | naturcrithen Apfelsaft
Priese Salz

50 g Honig

1/2 Stange Zimt

1 Zweig Thymian

1/4 Bund Zitroneumelisse

o—

Am L. Sonntag nach Michaelis
Festmenii zu Erntedank
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Der Kiirbis wird geschilt, entkernt und gewiir-
fele. Die Paumen werden entsteinc und klein
geschnitten. Den Apfelsaft mir Zucker, Salz,
Zimt und den Thymian kurz aufkochen lassen
und etwa 5 Minuten kdcheln lassen, dann die
Kiirbisstiicke dazu geben und kurz aufkochen
lassen. Das Ganze mit dem Honig siiffen und mit
geschnittener Zitronenmelisse bestreuen.




Dynie obraé ze skéry, usunaé pestki i pokroic w
kostke. Sliwki wydrylowaé i drobno pokroié.
Sok jabtkowy wraz z cukrem, sola,

cynamonem i tymiaukiem krécko zagotowac,

nastepnie ok. 5 minut gorowa¢ na matym ogniu.

Dodaé kawatki dynii i jeszcze raz zagotowac.
Wszystko postodzi¢ miodem
i posypaé pokrojoug melisa.

Deser dyniowo-

élkaOW}’ zalany
sokiem jabtkowym

0.6 kg dyni

0.4 kg sliwek wegierek

0,1 I naruralny sok

jablkowy z osadem

szezypra soli

50 g miodu

1/2 lagki cyuamonu

1 gatyzka tymiauku

1/4 peczka melisy cytrynowe;j

=D

Potrawa dozynkowa
na pierwszq niedziele po Sw. Michale
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Kartoffelsuppe
mit Speck

0,80 kg Rippchen
0,12 kg Speck

0,16 kg Mahren

0,10 kg Wurzelperersilie
0,10 kg Sellerie

0,04 kg Porree

0,40 kg Karroffeln
0,04 kg Zwiebeln
Salz und Pfefer,
Gewiirzkorn (Piment)
Lorbeerblitrer
Majoran

etwas Wacholderbeere

o—

Erntefestmenii

Kartoffelsuppe mit Speck
Honigrippehen in Moosbeerensofe
Pikante Kartoffeln vom Grill und

Sauerkraut auf polnische Art

50

Rippchen waschen, in Porrionen aufreilen und
im Wasser garen lassen. Gemiise (Mohren,
Wurzelperersilie, Sellerie, Kartoffeln) waschen
und siubern, danach ldein wiirfeln (Kartoffeln
etwas dicker wiirfeln), Gemiise zu den Rippchen
zugeben und kochen, Porree und Zwiebeln sauber
machen, klein schneiden und zur Suppe zugeben,
Rippchen rausnehmen (man kann zu der anderen
Speise verwenden), Suppe wiirzen (Pfifferlinge
passen auch gur dazu), Speck reinigen und diinn
aufschneiden, dann Speckscheiben anbrarten, auf
jedem Teller eine angebrarene Speclescheibe legen
und Suppe dazu geben
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Zeberka nmy¢ i wyporcjowaé, zalaé

woda i dusi¢. Warzywa (marchew, pietruszka,
seler, ziemniaki) umy¢ i oczyscié, a nastepnie po-
kroi¢ w drobng kostke (ziemniaki nieco grubiej),
Warzywa dodaé do zeberek i ugotowac.

Por i cebule oczyicié, rozdrobni¢ i dodaé do zupy.
Zeherka wyja¢ z garnka (mozna wykorzysraé je
do innej porrawy). Przyprawi¢ zupg do smaku
{mozna dodaé grzyby-kurki).

Boczek po oczyszezeniu pokroi¢ w cienkie plastry
i zasmazyé. Na kazdy ralerz ulozyé boczek i zalaé

zupa.

Kartoflanka
z boczkiem

0,80 kg zeberek
0,12 kg boczku
0,16 kg marchewki
0,10 kg pietruszki
0,10 kg selera

0,04 kg pora

0,40 kg ziemniakéw
0,04 kg cebuli

sol, pieprz

ziele angielskie

li§¢ laurowy
majeranek oraz owoc jatowca do
smaku

—@

Potrawy dozynkowe: karioflanka z
baczkiem, Zeberka miodowe w sosie
Znrawineteym, ziemniaki z gritla na ostro
i zasmazana kapusta
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Honigrippchen in
Moosbeerensauce

0,80 kg Rippchen

2 Honigloffel

120 ml Rotwein
(oder Gin)

2 Knoblauchzchen

2 Loffel Weizenmehl
0,04 kg Moosbeer-
konfiriire

Salz und Pleffer
Paprika scharf

etwas Wacholderbeere

o—

Erntefestmenii

Karroffelsuppe mir Speck
Hounigrippchen in Maosbeerensoffe
Pikante Kartoffeln vorn Grill und
Sauerkraut auf polnische Art
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Rippchen waschen, in Porrionen aufteilen, im
Wasser mit etwas Salz garen lassen. Inzwischen
wird eine Beize vorbereirer: Gewiirze mit Wein
nnd zum Schluss Knoblauch zusaminen rithren.
Die erwas abgekiihlren Rippchen werden gebeizt,
dann auf den Grill gelegt und von beiden Seiten
gegrillt, ab und zu immer wieder gebeizr. Etwas
Beize und Moosbecrkonfiriire werden zusammen-
gerithre und zu Sauce vorbereiter, Sauce mit Wei-
zenmehl binden, Rippchen mit Sauce servieren.
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Zeberka umy¢, podzieli¢ na porcje i ugorowaé w
osolonej wodzie.

W rym czasie przygorowad bejcg:

przyprawy i wino polaczy¢ a na koniec

doda¢ czosnek. Ostudzone zeberka smarowaé
bejca, uktadaé na grillu i piec z obu

srron kazdorazowo smarujac bejea.

Z konfitury zurawinowej i reszry bejey
przygotowad sos, zageszezajac go maka pszenna.

Zeberka serwujemy polane sosem Zurawinowym.

Zeberka miodowe
W sosie zurawinowym

0,80 kg zeberek

2 tyzki miodu

120 ml wina czerwonego

(lub ginu)

2 zabki czosnku

2 tyzki maki pszennej

0,04 kg konfitury zurawinowej
561

pieprz.

papryka ostra oraz owoc jatowca
do smaku

.

Potrawy dogynkawe: kartoffanka z
boczkiem, teberka mivdowe w sosic
gurawinowyns, ziemniaki z grifla na ostro
i zatstazana kapusta
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Pikante Kartoffeln

vom Grill

1,20 kg Kartoffeln
0Ol

Salz und Pfeffer
Paprika scharf
Majoran

Oregano
Thymian

Sauerkraut
auf altpolnische Arc

0,40 kg Saverkraut

2 Stiick gedbrrte Pflaumen

0,08 kg Speck

0,02 kg Zwicbenl

0,02 kg Weizenmehl

Salz und Pfeffer
Wacholderbeeren

Lorbeerblitrer

o—

Erutefestmenii

Kartoffelsuppe mit Speck
Henigrippchen in Moosbeerensofie
Pikante Kartoffeln vom Grill und
Saveerferaut anf polnische Art

54

Die geschilten Kartoffeln waschen und kurz
kochen, Gewiirze mit Ol zusammen riihren,

die abgekﬁhlrc Kartofteln halbieren oder vierteln,
jedes Teil mit Gewiirzen besrreichen und grillen.

Saverkraut mit Wasser abspiilen und dann abgiefen,
mit Wasser tibergieffen und kechen lassen, Speck
reinigen und fein wiirfeln. Zu Sauerkraut einge-
weichre und klein geschnittene Pflaumen zufiigen.
Speckwiirfel mit gereinigrer und klein geschnittener
Zwiebel anbraren, dann zum weichgekochtem
Sauerkraur geben. Etwas Mehl dazugeben und ein-
brennen lassen, wiirzen zum Abschmecken.
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Ziemniaki umy¢ i obgotowac.

Przyprawy zmieszaé z olejem.

Ostudzone ziemniaki pokroi¢ na
potowki lub éwiartki. Kazdg czgsé
posmarowaé przyprawami i piec na grillu.

Kapusre optukaé i odsaczyé, zalaé woda

i obgorowac. Oczysci¢ boczek i pokroié w drobng
kostke. Doda¢ namoczone i drobno pokrojone
sliwki. Boczek usmazy¢ z oczyszezong i drobno
pokrojong cebulg, a nastgpnie dodaé do
ugotowanej na migkko kapusty kiszonej.

Catos¢ oprészyé maky pszenng i zasmazyc.
Przyprawi¢ do smaku.

Ziemniaki

z grilla na ostro

1,20 kg ziemniakéw
olej, sél

pieprz

papryka ostra
majeranek

oregano

tymianek do smaku

Kapusta zasmazana

0,40 kg kapusty kiszonej
2 $liwki suszone

0,08 kg boczku

0,02 kg cebuli

0,02 kg maki pszennej
s6l, pieprz, awoc jatowca
li$¢ laurowy

—D

Potrawy dogynkowe: kartoflanka z
boczkiem, zeberka miodowe w sosie
Zurawinowym, ziemniaki z grilla
na osiro i zasmazana kapusta
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Polnische

Gétterspeise
mit Heidelbeeren

0,20 kg Heidelbeeren

0,04 kg Zncker

0,02 kg Karroffel- und Wei-
zenmehl

0,40 | Milch

Erntefestmenti

Karcoffelsuppe mit Speck
Honigrippchen in MoosbeerensofSe
Pikante Kareoffeln vom Grill und
Sawerkraut auf polnische Art

56

Heidelbeeren aussortieren und waschen,
Milch mir Zucker aufkochen. Ecwas von der
Milch nehmen, Kartoffel- und Weizenmehl
hineingeben und gut verrihren, dann zu der
restlichen Milch zufiigen und aufkochen.
Die fertige Gotrerspeise in die abgespiilten
Schilchen verreilen, mit Heidelbeeren

und Pfefferminz- oder Melisseblitter servieren.
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Legumina
jagodowa

0,20 kg jagod

0,04 kg cukru

0,02 kg maki
ziemniaczanej i pszennej
0,40 litra mleka

Jagody przebraé i umyé. Mleko zagotowac z cu-
krem. Czes¢ mleka polaczy¢ z maka ziemniaczana
i pszenna, dobrze wymieszac.

Po czym wlaé do reszty mleka i zagotowaé.

Do oplukanych miseczek, pucharkéw
wyporcjowaé leguming. Gotowa potrawe
udekorowa¢ jagodami i listkami miety lub melisy.

—8

Potrawy dozynkowe: karroflarka z
boczhiem, Zeberka miodowe 1o sosie
gurawinowym, ziemniaki z grilla na ostro
i zasmazana kapusta
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Budacher Piroggen

0,5 kg Mehl
300 g Quark
800 g Kartoffeln
1 grolle Zwiebel
150 g Speck

Salz

Pfeffer

Ol

Wasser

Budacher Piroggen

62

Fiir die Fiillung werden die Kartoffeln geschalc
und in Salzwasser gekocht, dann gemahlen und
abgekiihle. Die Zwiebeln wiirfeln, mit etwas Fete
anrosten und mit dem Quark zu den Kartoffeln
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
alles gut mischen.

Fiir den Teig Mehl auf eine Arbeitsfliche geben
und in der Mitte eine Mulde machen. In die
Mulde ecwas Salz und Ol geben, dann schnell mit
der Hand mischen und so viel warmes Wasser
dazu geben bis ein glatter lockerer Teig entsteht.
Den Teig ca. drei mm dick ausrollen und kleine
Kreise ( sechs bis siecben cm Durchmesser) ausste-
chen. In die Mitte einen Teeléffel Fiillung geben,
zusammen klappen und die Rinder gut zusam-
men driicken. Die Piroggen portionsweise in
kochendes Salzwasser geben. Wenn sie nach oben
lkommen noch ein bis zwei Minuten kicheln und
dann herausnehmen.

Den Speck wiirfeln und braten bis er ,fliissig®
wird - mit dem Fert die Piroggen iibergiefen.
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Na nadzienie obra¢ ziemniaki i ugotowaé w oso- L o2t

lonej wodzie. Ugotowane ziemniaki przepuscic
przez praske i schlodzié. Cebule pokroi¢ drobno
w kostke i podsmazy¢ na tuszczu, polaczyé z
twarogiem i doda¢ do zmielonych kartofli.
Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i wszystko
dobrze razem wymieszaé.

Przygotowanie ciasta: wysypa¢ make na scolnice i
zrobi¢ wglebienie, dodaé sél i olej i zarabiaé ciasto
reka, dodajac tyle cieplej wody, az ciasto bedzie
migkkie i elastyczne. Rozwatkowa¢ je na ok. 3

Pierogi ruskie

0,5 kg maki

300 g twarogu
800 g ziemniakéw
1 duza cebula

150 g stoniny

mm, wycina¢ naczyniem male kétka (6-7 cm S?L =
srednica). W srodek nakladac 1 lyzeczke farszu, Elc'p
skfadaé na pot i zlepiaé brzegi w pierogi. wojda

Pierogi gorowaé w osolonej wodzie, whkladajac
je pojedynczo. Po wyplynigciu pierogéw na po-
wierzchnie, gotowac je jeszcze ok. 1 - 2 minuty i
wyciagaé pojedynczo fyika cedzakowa. Stonine
pokroié w kostke i roztopi¢ na parelni, okrasié
gorowe pierogi tuz przed podaniem.

-
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Pierogi budachowskie
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