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Schlesische
Rotkohlroulade

D) Verein der Kache

Scharmiitzelsee und Umgebung e. V.

1 Rotkohlkopf, ca. 3 kg

0,5 kg Margarine

1,0 kg Zwiebeln

0,4 kg Semmelmehl

0,5 kg gerrocknete Waldpilze

3 Bund Petersilie

0,3 kg gerducherten Bauchspeck
Salz, Pfeffer, Wasser

0,2 kg Schmalz

1,5 kg mehligkochende Kartoffeln
0,2 kg Burter

0,5 kg Zwiebeln

0,2 Lrr. Milch

1 Bund Petersielie

o—

Menii

& Sehiesische Rotkohlronlade mir
Waldpilzfiillung an einer
Rosetre aus Kartoffelstampf.

® Oppelner Wirsinghihnchen
mit Petersilienkartoffeln

® Lebuser Kiirbis siiftauer

Rotkohlroulade: Waldpilze in Wasser bedeckr
einweichen. Rotkohl den Strunk entfernen und
in kochendem Salzwasser kochen bis sich die
aufieren Blatter nach und nach ablosen, dem
Wasser entnehmen und abtropfen lassen. Zwie-
beln pellen und in der Margarine anschwitzen,
den kleingewiirfelten Bauchspeck mitschwitzen,
die eingeweichten Waldpilze klein schneiden und
dazugeben, alles gut durchschwitzen mit Salz
und Pfeffer abschmecken, erwas Wasser dazu-
geben und mit Semmelmeh! abbinden. Zum
Schluf die kleingehackte Petersilie dazugeben,
beiseite stellen und etwas abkiihlen lassen. Die
Rotkohlblitter auf dem Tisch ausbreiten, mit der
Pilzmasse belegen und zu Rouladen wickeln. In
heifem Schweineschmalz anbraten, etwas salzen,
mit etwas Wasser abloschen und ca. 1 Stunde
langsam schmoren.

Kartoffelstampf: Kartoffeln schilen und in
Salzwasser gar kochen. Milch erwdrmen. In der
Butter die kleingewiirfelten Zwiebeln anschwit
zen. Die gekochten Kartoffeln abgieflen und mic

der erwirmten Milch und ecwas Salz stampfen.
Zum Schluf die angeschwitzten Zwiebeln und
die Kleingehackte Petersilie untermischen.
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Rolada z czerwonej kapusty: grzyby zmigkczyc¢
moczac je w wodzie. Obcia¢ glab z kapusty i
gotowaé gléwke w osolonej wodzie do momentu
a7 licie beda same odchodzié. Odlaé wodg i po-
zostawi¢ kapuste do odsiakniecia. Cebule obrac,
pokroié¢ w kostke i podsmazy¢ na margarynie.
Doda¢ do tego pokrojony boczek i posiekane

na drobno grzyby. Wszystko dobrze podsmazyé
przyprawiajac sola i pieprzem. Dolac do tego
troche wody i obtoczyé wszystko w bulce tartej.
Na koniec dodaé drobno posickana pietruszke.
Qdstawic na bok i pozostawi¢ do ostygniccia.
Liscie czerwonej kapusty roztozyé na stole i ob-
tozyc je przygotowang wezesnicj masa z grzybow.
Nastepnie kazdy lis¢ zawinaé w rolade. Rolady
smazy¢ w goracym smalcu z sola i nieduza iloscia
wody okotlo 1 godziny.

Puree z ziemniakéw: ziemniaki obra¢ i ugorowac
w osolonej wodzie. Podgrza¢ mleko. Pokrojona
drobno cebule podsmazy¢ na masle. Ugotowane
ziemniaki odsaczyé z wody i udusic z rozgrza-
nym mlekiem i sola. Na koniec doda¢ do nich
posiekang pictruszke i podsmazong cebule.
Wszystko wymieszac.

Slaska rolada z
czerwonej kapusty

1 glowka czerwonej kapusty, ok.3'kg
0,5 kg margaryny

1 kg cebuli

0,4 kg butki rarrej

0,5 kg suszonych grzybéw

3 peczki pietruszki

0,3 kg wedzonego boczku

sol, pieprz, woda

0,2 kg smalcu

1,5 kg rozgotowanych ziemniakow
0,2 kg masta

0,5 kg cebuli

0,5 litra mleka

1 peczek pierruszki

<D

Menii

a Slaskie rolady = czewonej ka-
pusty z nadzieniem z grzyhow

na rozecie z piyee

2 Opolski kurczak we wloskiej ka-
puscie z ziemniakani z piefruszkg
? Stodko - kwasna dynia z Lebuser
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Wirsinghﬁhnchen

10 Stck. Hiahnchenkeulen

ca. 3 kg Wirsing

© 0,3 kg Wiirfelspeck

0,2 kg Schweineschmalz

0,3 kg Wiirfelschinken mager
Salz, Pfeffer, Kiimmel, Wasser
1 kg Zwiebeln

2.5 ke festkochende Kartoffeln
0,2 kg Butter

2 Bund Petersilie

Salz, Wasser

o—

Menii

5 Schlesische Rotkoblroulade mit
Waldpilzfillung an einer

Roseste aus Kartoffelstampf

# Oppelner Wirsinghdabnclen
mit Petersilienkartoffeln

2 Lebuser Kiirbis siflsauer

8

Die Hihnchenkeulen waschen, trockentupfen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiffem
Schmalz scharf anbraten. Dann dem Topf
entnehmen und darin den fetten Speck und

die gewiirfelten' Zwiebeln anbraten. Dann den
mageren Schinken dazugeben und gut durch-
schwitzen. Den geputzten und in feinen Streifen
geschnittenen Wirsing dazugeben, mit Salz, Pfef-
fer und Kiimmel wiirzen, kurz mit anschwitzen,
mit ca. 11 Wasser abloschen. Darauf werden die’
angebratenen Hahnchenkeulen gelegt und mit
Deckel auf dem Topf ca.l Stunde geschmort.

Kartoffeln schilen, etwas in Form bringen (rour-
nieren) in Salzwasser fast gar kochen.

Vorsichtig abgieRen oder mit dem Schaumloffel
entnehmen. Butter in einer Pfanne zergehen
lassen, die Kartoffeln darin mit Salz und viel
kleingehackter Petersilie kurz schwenken.
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Udka umyé¢, obroczy¢ w soli i pieprzu, a nastep-
nie dobrze usmazy¢ na goracym smalcu. Nastep-
nie wyja¢ je z garnka i na ttuszczu, ktéry tam
zostat podsmazyé boczek i pokrojong w kostke
cebule. Potem dotozy¢ szynke i dobrze wszystko
wysmazyé. Nastepnie wrzuci¢ do tego umyta i
pokrojona w paski whoska kapuste. Przyprawic
sola, pieprzem i kminkiem. Zalaé wszystko 1
litrem wody. Na kapuste polozy¢ usmazone
udka. Dusié wszystko razem pod pokrywka ok.
1 godziny.

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w jednakowe ksztatty i
ugotowa¢ w osolonej wodzie. Ostroznie je odla¢
lub wyciagna¢ tyzka cedzakows. Podgrza¢ na
patelni masto. Obroczy¢ w nim ziemniaki z solg i
drobno posiekana pietruszka.

e —

kapuscie

10 udek z kurczaka

ok. 3 kg whoskiej kapusty
0,3 kg boczku

0,2 kg smalcu

0,3 kg chudej szynki
pokrojonej w kostki

s6l, pieprz, kminek, woda

1 kg cebuli

2,5 kg ugotowanych ziemniakéw
0.2 kg masta

2 peczki pietruszki

s6l, woda

D

Menu

@ Slgskie rolady z czewonej ka-
pusty z nadzieniem z grzybow

na rozecie z puree

@ Opolski kurczak we wioskiej ka-
puscie = ziemniakami z piefruszka
@ Stodko - kwasna dynia z Lebuser
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4 kg Gartenkiirbisfleisch

- ca 0 7 Ler. Weiflweinessig
‘1 kg Zucker

4 Stangen Zimt

ca. 20 Stck. Nelken

0,5 Ler. Weiftwein Riesling
1 Lr, Wasser
/ 2 Stc _thronen.
1 Bund-Zitronenmchssc

Salz

Menii
2 Schlesische Rotkoblroulade mit
Waldpilafiillung an einer

| ngmamlﬁrmﬁlmmpf

 ® Oppelner Wirsinghiihmchen
mit Petersilienkartoffeln
& Lebuser Kiirbis siifSsaner
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Kiirbis ohne Schale und Kerngehause in ca.
1,5cm grofle Wiirfel schneiden. Die Zitronen
sehr gut waschen und abbiirsten, dann nur die
gelbe Schale sehr diinn abschalcn und in feine
Streifen schneiden.

Dann die Zitronen auspressen.

Die Nelken und den Zimt in ein Leinensickchen

.geben dcn Rcst der thronenhalften mit dazu

einen schonen suﬁsauren Fond kochen mit dem
gefiillten Leinensiackchen darin. Etwa 20 min
kocheln lassen. Dann die Kiirbiswiirfel dazuge-
ben und noch ca. 8-10 min. weiterkocheln lassen
bis der Kiirbis glasig ist. Das Leinensickchen
entfernen und den Kiirbis siiffsauer abkithlen
lassen. (Topf in Topf) runterkiihlen.
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Dynie bez skérki i gniazda nasiennego

pokroi¢ w 1,5 cm kostki. Cytryny dobrze umyé
i wyszczotkowaé. Ich 26kte skérki pokroié w
paseczki, a z reszty wycisna¢ sok. Nastepnie do
Inianego woreczka wrzucié gozdziki, cynamon i
skérki od cytryny. Z wody, octu, eukru, biatego
wina, szczypty soli i soku z cytryny ugotowaé

stodko - kwasny sos fond.
- Wrzucic do. tego Imany woreczek z przyprawaml i
Gotowaé wszystko okoto 20 minut. Potem dodaé

do tego kostki dyni i gotowac jeszcze ok. 8 - 10
minut, az dynia sie zeszkli. Wyjaé Iniany wore-
czek i pozostawi¢ garnek do ostygniecia.

Dynia stodko-kwasna

4 kg miazszu z dyni

ok. 0,71 winnego octu

1 kg cukru

4 laski cynamonu

ok. 20 sztuk gozdzikow
0,5 | biatego wina Riesling
1 I wody

2 cyuyny

1 peczek melisy

sol

D

Menii

@ Slgskie rolady z czewonej
kapusty z nadzieniem z g?zybdw
na rozecie z puree

2 Opalsk: kurczak we wloskief ka-
puscie z ziemniakani z pietruszkg
2 Stodko - kwasna dynia z Lebuser
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Jagdbigos

nach dem Buch IV “Pan Tadeusz”

1,5 kg Sauerkrauc

1,5 kg Weiftkraut

400 g Fleisch (Speck, Schweine-
nacken, etwas Wildfleisch)
400 g Wurstwaren (gure Wurst,
gerducherter Vorderschinken)
100 g frischer Speck

50 g getrocknete Steinpilze

2 EL Tomatenmark

3 EL Schmalz

1 Glas Rotwein

ein paar Pfefferk&rner, Piment

2 Lorbeerblicter

2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer

Menii

Jagdbigos
nach dem Buch IV, Pan Tadeusz”

12

Das Kraur getrennt vorkochen. Das Fleisch und
die Zwiebel mit Schmalz anbraten. Die Wurst-
waren schneiden. Alle Produkee verbinden und
diinsten. Dann wiirzen. Am Ende des Diinstens
Wein zugeben. Je mehr Bigos ausgebraten wird,
desto besser schmecke.

Oft mischen, am Ende getrocknete Pilze zuge-
ben und nach Geschmack wiirzen.,
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Obgotowad oddzielnie kapusty. Podsmazy¢ na
smalcu migso i cebule. Pokroi¢ wedliny.
Polgczyé wszystkie produkty. Dusié.
Przyprawi¢. Pod koniec duszenia dodaé wino.

Bigos im dfuzej wysmazany tym lepszy (2-3 dni).

Czesto mieszaé, pod koniec dodaé suszone grzy-
by i przyprawi¢ do smaku.

Bigos mysliwski

wg IV ksiegi ,,Pana Tadeusza”

"'. Dereniowka

1,5 kg kiszonej kapusry

1,5 kg swiezej kapusty

40 dkg migsa (boczek, karkéw-
ka, pare dkg dziczyzny)

40 dkg wedliny (dobra kietbasa,
wedzona topatka)

.10 dkg $wiczego boczku

5 dkg suszonych borowikéw

2 tyzki przecieru pomidorowego
3 tyzki smalcu

1 szklanka czerwonego wina
pare ziaren pieprzu, ziela angiel-
skiego,

2 liscie laurowe,

2 zabki czosnku, sél, pieprz

Meny

Bigas mysliwski
wg IV ksiegi , Pana Tadeusza”
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Bauernkohlrouladen

1-1,5 kg Wirsing und junges
Weifskraut

1,5 kg Kartoffeln

0,5 kg Zwiebel

0,25 kg Buchweizengriitze
0.5 kg frischen gerducherten
Speck, 2 Eier

Salz, Pfeffer, Lorbeerblarr

1 Bund Suppengemiise
Entenknochen

Schmalz

Menii

Bauernkohlrouladen

14

Von dem Kraut den Strunk rausschneiden.

In einen Topf mir kochendem, gesalzenem Wasser
legen und sieden lassen. Dann die Kraurblicter
abziehen und den restlichen Strunk zerdriicken.
Karroffeln schiilen, reiben, den Saft nichr abgiefen
und auch nichr abdriicken. Zu den geriebenen
Karroffeln eingeweichtes Brétchen geben, ein
Glas abgebriihre Buchweizengriirze, ausgelassenes
Schmalz mit Zwiebel geben und nach Geschmack
wiirzen. Alle Produkre mit Fleisch mischen und
die zubereirere Fiillung in die Kraurblirter legen,
einwickeln und die Kohlrouladen formen. In den
Topflegen, mir Bouillon begieBen und langsam
diinsten lassen, am besten in einer Dachpfanne
oder lembergisch, in einer ,,Brarrshre” im Kachel-
ofen. Das ganze mit dem Lorbeerblarr bestreuen
und mit der im Schmalz angebratenen Zwiebel
begieflen. Wenn der Speck fertig gebraten ist, die
in Wiirfel geschnirrene und angebrarene Zwiebel
zugeben. Mir einem so zubereitenen Schmalz die
fertigen Rouladen begiefen.

ePRee e

e e

e ee



Z kapusty wykroié glab. Wiozyé do gatnka

2 wrzacq wodg z dodatkiem soli i sparzy¢.
Kolejno zdjaé liscie kapusty i zmiazdzy¢ ,.nerwy
lisciowe”, zgtubienia. Ziemniaki obraé, zetrzeé

" na tarce, soku po ziemniakach nie odlewa¢ ani

nie odciskaé. Do utartych ziemniakéw dodaé
namoczong butke, szklanke spatzonej kaszy,
przeropiony boczek wraz z cebula oraz doprawié
do smaku. Wszystkie sktadniki wymieszaé z
migsem i rak przygotowane nadzienie nalozyé
na liscie kapusty, zawijajac formowac gotabki.
Ulozyé ciasto w brytfannie, podlaé bulionem i
wolno dusi¢, najlepiej w dachéwee lub po lwows-
kuw ,bratrurze” w kaflowym piecu. Catosé
posypac lisciem laurowym i podlaé zeszklong
na smalcu cebula. Gdy boczek si¢ podsmazy,
dodaé pokrojong w kostke cebule i zeszkli¢. Tak
przygotowana okrasa polaé gotowe (mickkie)

Chlopskie gotgbki
"'. Z5G Gorzéw

1-1,5 kg kapusty wioskiej,
biatej mlodej

1,5 kg ziemniakéw

0,5 kg cebuli

0,25 kg kaszy gryczanej
0,5 kg swiezego boczku
wedzonego

2 jaja

sol, pieprz, lisé laurowy
1 peczek whoszczyzny
kosci z kaczki

smalec

Menu

Chlopskie golgbki
15



Schlachtekohl

—0 UAZ Frankfurt | Oder

750g Weillkohl

500g Hackepeter

100g magerer Speck

1 Zwiebel

100g Margarine (Marina)
Salz

Pfeffer

2 Teeloftel Kiimmel

Menii

Schlachtekohl
16

Speck und Zwiebel wiirfeln, leicht anddiinsten,
dann kleingewiirfelten Kohl dazu geben, mic
Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen, 20 Minuren
diinsten.

Hackeperer mit Salz und Pfeffer abschmecken
und walnufigrofle Ballchen formen, den gediin-
sreten Kohl beifiigen und 15 bis 20 Minuten
zusammen diinsten.

Dazu Salzkarroffeln servieren.
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Boczek 1 cebulg pokroié, a nastepnie lekko
podsmazyé. Dodaé do tego drobno posiekana
kapuste. Przyprawi¢ wszystko kminkiem, sola,
pieprzem i dusié okofo 20 minut.

Mieso mielone przyprawié solg i pieprzem,

a nastepnie uformowac z niego kulki wielkosci
wioskich orzechéw. Mieso doda¢ do kapusty i
wszystko razem dusié jeszcze 15-20 minus.

Do dania serwowad gotowane, osolone
ziemniaki.

Duszona kapusta

750 g bialej kapusty
500 g mielonego miesa
100 g chudego boczku
1 cebula

100 g margaryny

sol i pieprz

2 tyzeczki kminku

Menu

Duszona kapusta

17



Deftige
Wirsingkrautwickel

—8 VEBQ Bad Freienwalde e. V.

700 g Rinderhack

2 Wirsingkohlkdpfe
3 Weiflbrorchen

3 Schalotten

3 Zitronen

6 Eier

Butter
Gemiisebrithe
Kiimmel

Salz

Pfeffer

800 g Kartoffeln ror und gelb

Menii

Deftige Wirsingkraunivickel au
Krenzkiimmelsofe mit roten

usnd gelben Karroffeln
18

Das Rinderhack mit Eigelb, Gewiirzen, den
gehackten und angediinsteten Schalotten, der
geriebenen Zitronenschale sowie den eingeweich-
ten Brotchen gut durchmischen, dann das steif
geschlagene Eiweif unterziehen. Die grofleren
Bldtter des Wirsings ablosen und die Rippen
herausschneiden, die Kohlblitter blanchieren,
dann einen kleinen ERI6ffel der Fleischmasse
darauf geben und die Blitter zusammenrollen.

. Zwei flache Formen buttern und dicht mit den

Kohlrouladen auslegen. Gemiisebriihe darauf
gieflen, so dass sic fast bedeckt sind, dann bei
180 Grad etwa eine Stunde im Ofen garen.

Die Kartoffeln schilen, halbieren und ca. 20
Min. in Salzwasser kochen, abgiefSen, kurz tiber
dem Feuer abdampfen lassen und zusammen mit
den Kohlrouladen anrichten.
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Mieso mielone z zottkiem, przyprawami, posie-
kane i podduszone szalotki, ztarkewane skorki
z cytryny ]ak i namoczone butki dobrze wymie-

. szaé. Nastepnie. dodac¢ delikatnie biatko ubite
‘na sztywno. Oderwaé wicksze liscie kapusty i

wyciac glaby. Liscie zblanszowad i potem na to
wytozyc mala tyzeczke migsa. Liscie zawinac,
zrolowac,

. Dwie p}askle formy wysmarowac mas}em i

blisko obok siebie pouklada¢ roladki, Pola¢ wy-
warem z warzyw; tak by byly prawie przykryte.
Nastepnie piec godzing w piccu w 180 stopniach.
Ziemniaki obraé,prchoiowié 1 gotowac okoto 20

. minut
‘w osolonej wodzm Odcedzu:, krotko nad

ogniem zostawi¢ do odparowania i podawaé z
roladkami.

Roladki w kapuscie
whoskiej

700 g wolowego miesa
miclonego

0o g}owkn kapusty w}osk:e;
o biale butki

3 szalotki
3 cytryny

6 jaj

. masto

 Wywar warzywny
kminek
sol

pieprz

800 g czerwonych i zohych

ziemniakow

' Roladkiw kapuscie w!osk}r;i

wsosie kminkowyni z Zoltvini
i czerwonyii ziemniakenmi

o
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Scheibler, Sophie Wilhelmine:
Allgemeines deutsches Kachbuch
frir biirgerliche Haushaltungen
1828, Berlin Armelang

Scheibler, Sophie Wilhelmine:
Powszechna niemiecka ksigzka
kucharska dla mieszezariskich
gospadgrstw domowych

1828, Berlin Armelang

24

Kochen und Essen in der Kaiserzeit

Das deutsche Kaiserreich witd durch zwei
Zisuren begrenzt, Die eine ist der Beginn mit
der Kronung des preuflischen Konigs Wilhelm
zum Deutschen Kaiser am 18. Januar 1871 im
Schloss Versailles. Die andere war das Ende mit
der Abdankung des Kaisers Wilhelm II. am 9.
November 1918,

Dieser relativ kurze Zeitraum von weniger als
50 Jahten umfasste jedoch nicht nur erhebliche
politische Verinderungen, er war auch durch
einen gewaltigen 6konomischen, sozialen und
kulturellen Wandel geprigt, der sich sogar im
alltiglichen Kochen und Essen auf dem platten
Lande prasentierr. Das beginnt schon bei den
Auferlichkeiten:

War es bis zum Beginn des letzten Drittels
des 19. Jahrhunderrs noch weit verbreiter, dass
auf dem offenen Herdfeuer gekocht wurde, so
serzten sich jetzt der gemauerte ,,Sparherd und
wenig spater auch die eisetne ,,Kochmaschine®
durch. Diese verfiigten nun jeweils iiber meh-
rere Feuerlocher in der eisernen Deckplatte, so
dass seitdem mehrere Essen gleichzeitig bereiter
werden konnten. Damit konnte sich - wenigstens
rein technologisch betrachter - der Ubergang
vom Jahthunderte lang tiblichen Eintopf-Essen
zur Mehrropf-Speise dutchsetzen.

Gortowanie i jedzenie w czasach
Cesarstwa Niemieckiego

Cesarstwo Niemieckie mozna ograniczy¢ dwo-
ma cezurami czasowymi. Jego poczatek wiaze sie
z koronacjg pruskiego kréla Wilhelma na niemie-
ckiego cesarza 18 stycznia 1871 roku w Patacu
Wersalskim. Natomiasr jego koniec jest réwno-
czesny z abdykacjg cesarza Wilhelma 11, ktéra
miata miejsce 9 listopada 1918 roku.

W tym krétkim okresie, mniej niz 50 lar, do-
konaly sie nie tylko znaczace zmiany polityczne,
ale rowniez ekonomiczne, socjalne i kulturalne,
ktdre mozna zaobserwowaé chociazby w nawy-
kach codziennego gotowania i jedzenia ludnosci
Cesarstwa.

Jeszeze na poczarku I1 potowy XIX wieku
potrawy gotowane byty na paleniskach, a teraz
popularnoé¢ zdobyly 2 poczatku murowane, a
troche pézniej zelazne piece. Dysponowaly one
kilkoma palnikami na zelaznej plycie, dzigki
czemu jednocze$nie mogta by¢ przygorowywana
wicksza ilos¢ porraw. Pozwalalo to na przejscie
od odwiecznego dania jednogarnkowego do
dania gotowanego w wickszej liczbie garnkéw.
Réwniez w przypadku sprzetéw do gorowa-
nia pojawito sie wiele innowacji. Powszechnie
uzywany do tej pory miedziany kociot zwany
swiclkim garem” zostal zastapiony przez wicksza
liczbe matych garnkéw i patelni. Na miejsce zup
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Aber auch bei den Kochgeriren kam es zu
wesentlichen Neuerungen. So wurden die bisher
dominierenden Kupferkessel, der ,grofle Topf*,
durch mehrere kleine Tépfe und Pfannen er-
serzt. An die Stelle der Suppen und Breie traten
gettennt bereitete Speisen. In den biirgerlichen
Haushalren ist damit der Weg zum mehrgin-
gigen Menii frei. Aber auch in den biuerlichen
und kleinbiirgerlichen, ja, sogar in manchen
minder bemitrelten Familien kénnen nun Zu-
bereitungsarten Full fassen, die auf dem Lande
bisher nur in der Kiiche der Gutsherrschaften
und anderer wohlsituierter Hiuser mit ausrei-
chend Personal prakriziert worden waren.

Den verschiedenen Landarbeiterschichren,
die in den brandenburgischen Dérfern immer-
hin den grofren Anteil der Dorfbevilkerung
darstellten, blieb die verfeinerte Esskultur
jedoch weirterhin verschlossen. Fur sie war es ein
Problem, iiberhaupt satr zu werden. Allerdings
gab es auch fir sie manche Neuerung. So wurde
das warme Essen, das es zumeist aber erst abends
gab, nicht mehr in Holz-, sondetn in Alumini-
um- oder emaillierten Eisenschiisseln serviert.

Emaille ist zwar eine sehr alte Technologie,
sie wurde aber erst im 19. Jahthunderc fir eine
Vielzahl technischer Gerire industriell genutze.
Das ilteste, schon 1835 gegriindete und um
1880 groflte Werk Europas bestand in Thale
/Harz. Weirere GroRbetriebe existierren in

Pinneberg/Holstein und Penig/Sachsen. Sie alle

i kasz weszty potrawy skladajace sie z oddzielnie
gorowanych skladnikéw. W mieszczaniskich go-
spodarstwach coraz czgsciej pojawiato sie menu
wielodaniowe. Réwniez w chiopskich, drobno-
mieszczanskich i gorzej sytuowanych rodzinach
zaczgro przygotowywaé positki w raki sposéb,
kréry do tej pory prakctykowany byt wylacznie w
kuchniach wiascicieli wielkich majatkéw ziem-
skich, w ktérych pracowata duza liczba stuzby.
Réznym warstwom rolnikow, krérzy w Branden-
burgii sranowili najwigksza czesé spolecznosci
wiejskiej, nadal jednak trudno bylo sie przy-
zwyczaic do finezyjnego jedzenia. Tym ludziom
wydawalo sig, ze tym jedzeniem z pewnoscia
nie mozna si¢ nasycié. Jednak réwniez oni
przekonali si¢ do pewnych innowacji, jakimi na
pewno bylo serwowanie, najezgéciej wieczorem,
goracych potraw nie w drewnianych, lecz w
aluminiowych lub emaliowanych misach.
Emaliowanie jest wprawdzie bardzo starg
technologia, ale dopiero w XIX wieku zaczeto
wykorzystywac te rechnologie do produkcji
sprzeréw i urzadzen. Najstarszy, zatozony w 1835
roku, a w 1880 najwickszy zakiad w Europie,
wykorzystjacy te technologie, powstat w Thale/
Harz. Inne duze zaktady znajdowaty sie w Pinne-
berg/Holszryn i w Penig/Saksonia. Wszystkie
one, oprocz emaliowanych szyldéw, rur do piecéw
i duzych pojemnikéw, produkowaty réwniez wan-
ny, patelnie, mate dzbaneczki do kawy i proste
miski do jedzenie do codziennego uzytku.

Die Il

fiye Sidin

Perzold, Emaa: Dresden 1885
In einer Rezension des Werkes wird

besonders die Beriicksichtigung einzelner
Landschafiskiichen lobend bervorgehoben.

Petzold, Emnma: Dresden 1885

W recenzji tej pracy zostaje szczegolnie
wyrdznione zwrdcenie wwagi na pochwate
pojedynczych krajobrazéw kuchennych.
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Rezeptbuch fiir das Einkochen von
Obst, Gemiise und Fleisch mit dem
Vorratskocher Monopol und den
Monopol-Konservenglisern.
Monopol; Berlin un 1910

Kiiggka z praepisami na weki

. Z owoce, war-

ZYI T IMIESAZ REYGiem SPreci

do gotowania wekdw firmy
Monopol i stoikow firmy Monopol.
Monopol, Berlin okato 1910
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produzierten neben Emailleschildern, Ofenréh-
ren und Grofsbehiltern auch Badewannen und
Wassereimer, Topfe und Pfannen sowie kleine
Milchkinnchen und einfache Ess-Schiisseln fiir
den allviglichen Bedarf.

Mirt dem nach 1871 verstirkren Ausbau der
Eisenbahnlinien und der Chausseen kamen
niche nur diese Geritschaften auch in die kleinen
Ackerbiirgerstidre und wenig spater sogar in
die entfernten Dérfer. Zu den neuen Produkten
gehérten nun auch auf dem platten Lande zuvor
unbekanntes Obst und Gemiise wie Apfelsinen
und Bananen, so genannte Kolonialwaren, aber
auch viele jetzt massenweise hergesellte eiserne
Industrie-Erzeugnisse wie Loffel, Messer und
Gabeln, ferner Wiegemesser, Fleischwolfe und
sogar ab 1900 in grofierer Seric hergestellte
Weckrtopfe, stindig weiterentwickelte Wringma-
schinen und Wischemangeln usw.

Fiir das Kochen und Essen besonders bedeur-
sam war die Herausbildung einer bisher nicht
gekannten industriellen Lebensmittelprodukdion.
Obwohl urspriinglich in erster Linie fiir die pro-
letarische Stadtbevolkerung gedacht, gewannen
diese Produkte sehr schnell auch auf dem Lande
groffes Gewicht. Genannr seien:

Margarine (1869 in Frankreich entwickelr,

ab 1871 in Kéln-Nippes produziert, 1885 in
Deurschland bereits von 45 Firmen hergestellt,
zunichst aus Rindertalg und Magermilch ge-

Razem z rozbudows linii kolejowych i drég
w 1871 roku te sprzety dotarty nie tylko do
matych miast rolniczych, ale troche péznicj
rowniez do najdalej na mapie potozonych wsi.
Do tych potozonych na uboczu obszaréw dorarly
réwniez, nicznane tam wezesniej, takie owoce
jak brzoskwinie czy banany, zw. produkuy kolo-
nialne oraz, teraz masowo produkowane, zelazne
tyzki, noze, widelce, rasaki, maszynki do miesa,
a nawer produkowane w duzych seriach garnki
do wekow, maszyny do pisania i maglowania, itd.

Dla gotowania i jedzenia szczegdlne znacze-
nie mialo pojawienie sie, nieznanej do tej pory,
produkgji przemystowej artykutéw spozywezych.
Chociaz poczatkowo miata ona stuzyé proletari-
atowi mieszkajacemu w miastach, bardzo szybko
wytwarzane w ten sposéb produkty pojawity sie
rowniez na wsi. Byly to:

Margaryna (wynaleziona w 1869 we Francji,
produkowana od 1871 w Kélo-Nippes, w 1885
wytwarzana juz przez 45 firm, najpierw z toju
wotowego i mleka odthuszczonego, po 1902 w
wickszym stopniu z olejéw roslinnych),

Kostki migsne Liebiga (po wyprébowanych w
ok. 1800 przez francuskiego chemika kostkach
bulionowych, ktérych receptury po 1840 zostaty
rozwiniete przez Justusa von Liebiga, od 1862 na
duzg skale zaczero stosowaé receprure na prefa-
brykowany bulion miesny),
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bilder, nach 1902 zunehmend aus pflanzlichen
Olen gewonnen),

Liebig's Fleischextrake (nach bereits um 1800
von franzosischen Chemikern erprobre Bouil-
lon-Tafeln, deren Rezepruren nach 1840 durch
Justus von Liebig weirerentwickelt wurden, seit
1862 in groflem Umfange in Siidamerika ange-
wendetes Rezept fiir vorgefertigre Fleischbriihe),
Maggi-Produkre (ab 1886 vom Schweizer Julius
Maggi entwickelte Fertigsuppen auf der Basis
von Leguminosenmehl mic Wiirze, ab 1908
Briihwiirfel),

Knorr-Suppen (vom Heilbronner Zichorien-
darren-Besitzer C.H.Theodor Knorr seit 1873
erprobte Suppenpriparate, die seit 1884 in ciner
groflen Fabrik massenweise als Erbswurst und ab
1910 als Suppenwiirfel hergestellt wurden),
Backpulver (seit 1892 durch August Oetker in
groffem Stil produziertes Hilfsmitrel fiirs Ku-
chenbacken) und

Palmin (ein Kochferr, das nach einem von Hein-
rich Schlinck entwickelten Verfahren aus dem
Ferr der Kokosnuss gewonnen wurde und seit

1894 auf dem Market war).

Waren vor 1871 die Versorgung und die Ess-
gewohnheiten der Menschen neben den sozialen
Bedingungen vorrangig noch von den saiso-
nalen und regionalen Abhangigkeiten geprigt,
so wurden die kaiserzeitlichen Verhiltnisse
durch weitere, ganz anders geartete Grundlagen

Produkty Maggi (od 1889 rozwinigta przez
Szwajcara Juliusa Maggi gotowa zupa na bazie
maki leguminy z przyprawa, od 1908 kostki
bulionowe)

Zupy Knorra ( wyprébowana przez whaéciciela
suszarni cykorii C.H Theodora Knorra, od 1873
jako preparat do zup, ktéry produkowany byt
od [884 w duzych ilociach w ogromnej fabryce
jako Erbswurst (proszek do zup) i od 1910 jako
kostki do zup )

Proszek do pieczenia (od 1892 w wielkim stylu
produkowany przez Augusta Oetkera jako po-
moc do pieczenia ciast) i

Thuszcz kokosowy Palmin (rhuszez do gotowania,
ktéry uzyskany byl przez Heinricha Schlincka

z thuszczu kokosa, od 1894 byt dostepny na
rynku).

Zaopatrzenie i zwyczaje zywieniowe ludnosci
przed 1871 rokiem zalezne byty, obok socjalnych
warunkéw, réwniez od sezonowych i regional-
nych uwarunkowan. Tak bylo do czasu, kiedy
na terenie Cesarstwa Niemieckiego zaszly pewne
zmiany. To bylo — jak juz zostato wspomniane
— pojawienie si¢ nieznanych do rej pory owocéw
oraz wyprodukowanie przemystowych pro-
duktéw. O zastosowaniu tych drugich nalezato
spofeczeristwo informowad. Informacja przede
wszystkim nadal przekazywana byta droga ustna.
Nowoscig byty pojawiajace sic w obrocie ksiazki
kucharskie. Co prawda ren rodzaj przekazu

3 biirgarlichen 5
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Fleischextract in der biirgerlichen Kiiche.
Eine Sammlung erprobter und bewibrter
Reeepte unter gleichzeitiger Verwendung
des Fleisch-Peptons der Compagnie Liebig.
Liebig Compagnie, um 1900

Ekstrak: z migsa w miesz-

czaniskie] kuchni.

Zbidr wyprobowanyeh i sprawdzonych
PrEEpisi z ZasI0SOwAnien:

migsa peptonowego Spatki Liebig.
Spétka Liebig, okolo 1900
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Ludolfs, Maria:

Koch-ABC der biirgerlichen Kiiche
in Rezepten fiir drei PersonenNey-
ruppin: Gustay Kithn, um 1905

Ludolfs Maria:

ABC gotowania w mieszczanskie] kuchni
w przepisach dla trzech osib, Neuruppin:
Gustav Kiihn, okolo 1905
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geprigr. Das waren - wie bereits angedeutet - die
bisher unbekannten Friichte und die nevarrigen,
industriell geferrigten Produkte, iiber deren Ver-
wendung man sich informieren musste. In erster
Linie geschah dies weiterhin durch die miind-
liche Weitergabe. Neu war aber die Vermittlung
durch Kochbiicher. Derartige gab es fur die
~gehobenen® Stinde zwar schon seit geraumer
Zeit. Eine Massenerscheinung wurden sie aber
erst mit der Erfindung der Schnellpresse und der
Papiermaschine, durch die sich Buchproduktion
und -vertrieb wesentlich ausdehnren. Hinzu
kam die gewachsene Lesefihigkeit der Bevolke-
rung, die eine wesentliche Voraussetzung fiir die
Kenntnisnahme dieser Literatur darsrellte.

Unter den zahlreichen Werken, die zur
Griinderzeit auf dem Biichermarkr waren, seien
nur zwei ausgewahlr. Das eine, ,,Das praktische
Kochbuch fiir die gewohnliche und feinere
Kiiche® von Henrierre Davidis erschien erstmals
zwar schon im Jahre 1845, hatte aber bis zum
Jahre 1876, dem Todesjahr der Autorin, bereits
21 Auflagen etlebr. Es folgten in den anschlie-
Renden Jahren weitere bearbeitere Nachdrucke,
wie die 32. Auflage im Jahre 1892.

Das andere Srandardwerk der Kaiserzeir
srammite aus der Feder der Berliner Arzrrochrer
Sophie Wilhelmine Scheibler, die ihr ,Allge-
meines deutsches Kochbuch fiir alle Stzinde®
ebenfalls in der ersten Hilfre des 19. Jahrhun-

derrs verdffentlicht harre, das aber immer wieder

istniat juz od dhuzszego czasu, ale byt dostepny
tylko dla wyzszych warstw spotecznych. Dopiero
wraz z wynalezieniem prasy i papiernicy, dzieki
ke6rym produkeja i dystrybucja ksiazek znacznie
si¢ zwickszyly, stal si¢ on masowym zjawiskiem.
Do tego coraz wigcej 0s6b umialo czytaé, co
bylo istotnym warunkiem rozwoju popularnosci
ksiazel kucharskich.

Sposréd licznych dziel, ktére byty dostgpne na
rynku ksigzek w tym okresie zostaly wybrane
dwa. Pierwsze to ,Das prakrische Kochbuch fiir
die gewdhnliche und feinere Kiiche® autorstwa
HenrietreDavidis. Ksigzka ukazata si¢ po raz
pierwszy juz w 1845, a do roku 1876 ($mieré
aurorki) pojawilo sie 21 jej wydan.

W pézniejszych latach ksiazka byla przereda-
gowywana az do 1892 roku, kiedy pojawito sie
jej 32. wydanie.

Drugie dzieto popularne w okresie Cesarstwa
wyszho spod pi6ra cérki berlifiskiego doktora
Sophie Wilhelmine Scheibler i nosito tytut
»Allgemeines deutsches Kochbuch fiir alle
Stande®. Ta publikacja réwniez zostala opubliko-
wana w pierwszej potowie XIX wieku. Jej nowe
wydania caty czas byly ulepszane; az 31. wydanie
zostato dopasowana do potrzeb aktualnych
czasow. W nowym wydaniu z 1911 roku zostaje
np. zwrdcona uwaga na ,wszystkie pomoce nowy-
ch czaséw”, a w tym szybkowar, plyte elektryczna,
garnek do wekéw i produkry firmy Maggi.
Pojawienie si¢ nowych, szybszych srodkéw
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nachgedrucke und wie die 31. verbesserre Anflage
den Bediirfnissen der Zeir angepasst wurde, In der
Neubeatbeirung aus dem Jahre 1911 wird sogar
bewusst auf allerlei Hilfsmirrel der Neuzeit” wie den
Dampf-Kochtopf, den Elekrroherd, den Weck‘schen
Frischhalter und die Erzeugnisse der Firma Maggi
verwiesen.

Die Zunahme neuer, schnellerer Transportmit-
tel wie det Eisenbahn, die Erforschung und das
Umserzen neuer Konservierungsverfahren und das
Entstehen neuer Kiihlrechniken, firderten niche nur
die Haltbarkeirsdauer der Lebensmitrel. Sie rrugen
auch dazu bei, dass die Nahrungsmicrel nun iiber
grofere Endfernungen unbeschadet transportiert
werden konnten. Dadurch war die Versorgung der
Sradibewohner, deren Zahl in der 2. Hilfre des 19.
Jahrhunderts sprunghaft angestiegen war, gewihr
leistet,

Hinzu kam mit der Verdreifachung des durch-
schnittlichen Fleischkonsums eine Zunahme der
proteinhaltigen Kost ansrelle der seir Jahrhunderren
dominierenden kohlenhydrathaltigen Kost auf der
Grundlage von Gerreide, Hillsenfriichten und Kar-
offeln. Gefdrdert wurde diese Entwicklung nicht
zulerzt durch die sich im
19. Jahrhunderr herausbildende Ernihrungswissen-
schaft, die bis zum Ende des Jahrhunderts - cinge-
leirer durch die Liebigsche Emahrungslehre vom
Primat des Proreins als Quelle der plastischen und
mechanischen Kraft - geprigt war durch eine inten-
sive Forschung im Bereich des Eiweifistoffwechsels.

transportu, np. kolei, badania i zastosowanie
nowych proceséw konserwowania, powstanie
nowych technik chtodzenia przyezynilo sie nie
rylko do wydtuzenia okresu waznosci produkréw
spozywczych, ale i sprawito, ze odrad mogly one
by¢ bez przeszkdéd transportowane na dtuzszych
odlegtosciach. Dzigki remu miasta, krérych
liczba mieszkanicéw w XIX wieku gwattownie
wzrosta, mogly by¢ lepiej zaopattzone w
Zywnosé.

Obok potrojenia ilosci Sredniego spozycia
migsa nastapit wzrost spozycia potraw
zawierajacych proteiny, zamiast dominujacych od
stuleci porraw bogarych w weglowodany, ktérych
podsrawg byly zboza, warzywa straczkowe i kar-
rofle. Zmiana nawykéw zywieniowych laczyta
sic z pojawicniem sie w XIX wieku dieteryki.

Do korica wicku na wprowadzong przez Liebiga
nauke o odzywianiu patrzono przez pryzmat
protein jako zrédla plastyeznej i mechanicznej
sity. To przekonanie ksztaltowane bylo przez in-
rensywne badania w zakresie przemiany marerii
biatka.

Majac to na uwadze, nie dziwi fakt pojawienia
si¢c w domowym kalendarzu wydanym przez
kompanie Liebig wyprébowanych i sprawdzo-
nych ptzepiséw z migsnym ekstrakrern. Miesny
ekstrakr Liebig utarwit prace gospodyniom
domowym. Aby otrzymac migsny wywar, nie
musiaty one juz godzinami gotowaé kosci i miesa
do zup, tylko mogty postuzyé sic migsnym ck-
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Demzufolge verwundert es auch nichr, wenn
in dem Haushaltungs-Kalender 1906, der von
der Compagnie Liebig herausgegeben wurde,
eine Sammlung erprobter und bewéhrter Re-
zepte mit Fleisch-Extract enthalten ist. Schlief3-
lich war Liebig’s Fleisch-Extract doch eine grofie
Arheitserleichterung fiir die Hausfrauen. Um
Fleischbriihe herznstellen, mussten sie nun nicht
mehr stundenlang Knochen oder Suppenfleisch
auskochen, sondern konnten Liebig’s Fleisch-
Extrace verwenden. Vollkommen zu Rechrt heifdt
es im Vorwort dieses Werbehefres: ,,Kaum diitfte
es eine Errungenschaft geben, die so rasch einen
Siegeslauf um die Erde gemachr ... hat®

Leider gehdrt zum Essen in der Kaiserzeit auch
die Verpflegung wihrend des Ersten Weltkrieges.
Ohne das Elend im einzelnen auffithren zu
wollen, soll lediglich auf einen Einzelfall Bezug
genommen werden: Am 18. August 1914 bekam
der Knorr-Konzern den Auftrag, 7,5 Millionen
Feldrationen dem deutschen Heer zu liefern,
was bedeurtete, dass bis zum Ende des Jahres
1914 viglich tiber 200 000 Feldrationen geliefert
wurdeu, die dem Geist der Zeit entsprechend
»Hindenburg-Suppe® oder ,,Ludendorff-Suppe*
genannt wurden. Diese Namen blieben bei den
Uberlebenden auch nach dem Ende des Kaiser-
reichs noch lange in Erinnerung.

Dabei handelte es sich um eine Briihe, die
zundchst im zivilen Bereich als eine erschwing-
liche Alternarive zur teuren und zeitaufwindigen

straktem Liebiga. Catkowicie trafne jest zdanie
wystepujace w broszurce reklamowej miesnego
ekserakru: ,,Mako kiedy mamy do czynienia z ta-
kim osiagnieciem, ktore tak szybko i rriumfalnie
rozprzestrzenia sie po $wiecie”.

Niestety do temaru jedzenia w czasach Cesarst-
wa Niemieckiego nalezy réwniez zaopatrzenic w
zywnos¢ ludnoéci podezas I Wojny Swiatowe;.
Nie cheac szczegblowo opisywaé nedzy tamrych
czasdw, powinno sie przytoczyé chociaz jeden
przypadek. Dnia 18 sierpnia 1914 roku koncern
Knorra otrzymat zlecenie, aby dostarczyé niemie-
ckiej armii 7,5 milionéw porcji pozywienia, co
oznaczato, ze do konca 1914 roku dostatczanych
byfo codziennie ponad 200 tys. porcji jedzenia,
ktére zgodnie z duchem czasu otrzymaly nazwe:
»Hindenburg-Suppe® lub ,Ludendorff-Suppe®.
Nazwy te zostaly jeszcze dtugo w pamieci osdb,
ktére przezyly okres Cesarstwa.

Chodzito turaj o bulion, kiéry na poczatkn
zostat wymyslony dla cywiléw jako przystepna
alternatywa dla drogiej i czasochlonnej zupy
przygotowywanej z klarownego bulionu
migsnego lub zupy miegsnej. Na poczatku jako
proszek, potem w formie kostek ten nowy
bulion stosowany byt wszedzie tam, gdzie trzeba
bylo przygotowaé duzg ilos¢ jedzenia przy
zaangazowaniu jak najmniejszej liczby personelu,
np. w szpitalach. Poniewaz cesarscy generatowie
niemieckiego wojska byli przekonani o zalerach
tej cudownej zupy, doszfo do wspomnianej um-
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Eigenzubereitung von klarer Fleischbriihe bzw. owy z firma Knorr. Wraz z nig skoriczyt sie czas
-suppe gedachr war. Dieses anfangs als Pulver, wielkich transportow bydla i zwigzanych z tym
spiter in Wiirfelform gelieferce Produke wurde problemdw logistycznych przy zaopatrywaniu
iiberall dort eingeserzt, wo es um die Zube- zolnierzy na froncie. Zamawiane teraz porcje
reitung grofler Mengen mit einem moglichst zywnosciowe byty dtugo przydarne do spozycia,
geringen Personalaufwand ging, zum Beispiel a kostki bulionowe w lekkich opakowaniach

in Krankenhiusern. Da die kaiserlichen Gene- stosowano chetnie réwniez w prywatnych gospo-
rile der deutschen Truppen von den Vorteilen darstwach domowych.

dieser Wundersuppe tiberzeugt waren, kam es
zu dem genannten Auftrag an die Firma Knorr.
Die Zeit der groffen Viehtransporte und der mit
diesen verbundenen logistischen Problemen fiir
die Versorgung der Soldaten an der Front waren
damir vorbei. Waren die bestellten Feldrationen
doch lange haltbar und die Brithwiirfel in ihrer
leichten Verpackung sogar im privaten Haushalc
von groffem Nurzen.

Jak powstaje chleb.

. Mivlonuse we 2

4. Aniwa 3 vtowy chilels
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Dr. Hans-Jiirgen Rach

A

Wie entstefit ein Brot:
I Pfliigen 2. Eggen 3. Aussant 4. Ernte 5. Getreide mit der Querne maklen 6. Das fertige Bror

]

Quelle: Piotr Kowalski .Chleb Nasz Powszedni* [, Unser riglich Brot*, Wroctaw 2000
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Erntefest
zwischen 1900 und 1914

Dozynki
miedzy 1900 a 1914

Altranft 2013

Gemeinsam kochen
Wspélne gotowanie



Tagesszenario
fiir das Historische Kochen in
Alrranfr am 22.1X.2013

". Verein der Hauptstadtkiche
Berline. V.
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Vor nun mehr 100 Jahren, im Seprember 1913
wurde, wie schon viele Jahre zuvor und iiblich,
das Erntefest in Altranft traditionell gefeiert.
Just zu diesem Termin erhielr der junge Conrad
Ton seinen Meisterbrief als Ziegeleimeister, und
so konnte er das Erntefesr als Rahmen fiir sein
Meister-Essen nurzen, welches jedoch seinem
schmalen Geldbeurel angepasst sein musste.
Denn wie es die Regeln der Zunft verlangten,
musste der frisch gekiirte Meister selbst fiir die
anfallenden Kosten aufkommen.

In Alrranfr war Meister Ton gur bekannr, denn
er besuchte die Volksschule in diesem Ort und
auflerdem waren ja noch Tante Hedwig und
Onkel Friedhelm mir ihren 4 Kindern in eben
diesem Orr ansissig. Die Familie berrieb dort
einen kleinen Hof mit erwas Landwirtschaft und
Viehzucht. Aber Tante Hedwigs ganzer Stolz war
ihr grofler Gemiise- und Obstgarren mir den
alren Apfelbiumen. Tante Hedwigs Apfelkom-
pott war nicht nur im Dorf berithmr, sondern
auch der selbsthergestellte Apfelwein durfte bei
keiner Familienfeier fehlen. In ihrem Gemii-
segarten wuchsen auch Porree, Zwiebeln und
Kiirbisse prichrig.

Conrad wurde schnell einig mir Tanre und
Onkel, den , Kindern® sowieso, sie waren zwischen
12 und 18 Jahre alc und hatten viel mit Conrad zu
tun, egal ob in der Schule, in der Freizeit oder bei
der Arbeir auf dem Feld bzw. auf dem Hof. Zu die-
sem geharte nariirlich auch eine grofle Scheune, die

Przed ponad stu laty, we wrzesniu 1913 roku,
jak co roku, w Altranft odbywalo sie tradycyjne
~Swigro Dozynek”. W tym samym czasie miody
Conrad Ton orrzymat Dyplom Mistrza Ceglar-
skiego. Dozynki hyly wspanialg okazja, aby to
uczcié, zapraszajac na biesiade gosci. Tradycja
cechu nakazywala, aby $wiezo upieczony mistrz
sam pokryt wszystkie koszty uczry. Zasoby Con-
rada byly jednak skromne.

Mistrz Ton byt w Altranft znany, poniewaz
uczeszezat tam do szkoly. Poza tym mieszkata
tam réwniez jego ciorka Hedwiga z mezem
Friedhelmem i czworka dzieci. Posiadali oni
niewielki majatek ziemski, na keérym uprawiali
ziemie i hodowali zwierzgra. Najwiekszg dumg
ciorki byt jednak ogréd warzywno-owocowy, w
ktérym miedzy innymi rosty stare jablonie. Jej
kompor i samorobne wino jabtkowe byly stynne
w catej okolicy i nie moglo ich zabrakna¢ na zad-
nej uroczystosci rodzinnej. W tym ogrodzie rosty
rowniez pory, cebule oraz okazale dynie.

Conrad bez wigkszego rrudu dogadat sie z
wujostwem i ich dzieémi (w wieku od 12 do
18 lar), z keérymi wezesniej spedzat duzo czasu
podczas zajec szkolnych, zabaw czy pracy w polu
i majarku, do keérego nalezata réwniez duza
stodota. To ona wlasnie mogla pomiescié cale
tuziny biesiadnikow, ktérzy przybyliby na uczie
wyprawiang przez Conrada.

Mistrz Ton byt réwniez dobrej myéli z innego
powodu. Juz jako czeladnik pracowat on w zbu-
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einigen Dutzend Freunden und Bekannten Platz
zum Feiern bieten konnte.

Conrad war also frohen Mutes und das aus gu-
tern Gruud. Er arbeitete ja schon als Geselle in dem
von C. Ehrenforr gegriindeten Ziegeleibetrieb und
hatte eine feste Zusage von Herru Ehrenfort, auch
als Meiser in seiner Fabrik titig sein zu kénnen.
Die Ziegelei befand sich in der Gemarkung
Wibbese am Ortsrand von Miitzingen.

Der Berrieb konnte auf Grund der guten Auf-
cragslage (z. Bsp. von Berliner Bauunternehmen)
expandieren, und jede gute Fachkraft wurde
benétigt. Gliick fiir Jungmeister Ton in jeglicher
Hinsichr.

Mit dieser Gewissheit im Riicken lief8 sich so
ein Fest gut vorbereiten und dann nariirlich auch
mit allen Freunden feiern.

dowanej przez C. Ehrenforta cegielni i wéwczas
to otrzymal od wiasciciela fabryki obiernice
pracy na stanowisku majstra. Cegielnia ta
znajdowala sic w okregu Wiebbse na obrzezach
Miirzingen.

Wskutek bardzo dobrej sytuacji rynkowej
(wiele zleceri miedzy innymi od berliniskich firm
budowlanych) firma bardzo preznie sie rozwi-
jata, potrzebujac przy tym kazdej fachowej sity
roboczej.

Z przysztoscia rysujaeg si¢ w tak jasnych bar-
wach, miody mistrz mégt przygotowaé wspanialy
biesiade, na ktdrej mégt beztrosko swigtowaé
swoje osiggniecie w licznym gronie przyjaciét.

Scenariusz dnia

dla ,Historycznego gorowania®

w Alrranft 22.09.2013

rechts:

Ziegelei Wibbese (Miirzingen)
Einige Arbeiter vor dem grofien
Brennafen, etwa 1920

Z prawej serony:

Cegiclnia Wibbese (Miirzingen)
Pracownicy preed wielkim piecem
do wypalania, okolo 1920 r.

links:

Ziegelei Wibbese (Miirzingen)
vermutlich 1907,

Zweiter von links ist hachstwalr-
scheinlivh der Ziegeleigriinder
Carl Ebrenfors.

2 lewej strony:
Cegielnia Wibbese (Miirzingen)
preypuszezalnie 1907 1.

Drugi od lewej to najprawdopodobnief

zatozyeiel Cegielni Carl Ebrenfort.
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Kiirbissuppe

800 g Muskartkiirbis
{kleiner Muskarkiirbis muss
nicht geschilr werden)

1 Zwiebel

1/2 Porreestange hell

1 ERI6ffel Tomarenmark

2 ERloffel Ol

125 g Burter

2 Teel6ffel Zucker

200 g Schlagsahne

Salz, weifSer Pfeffer

1/2 geriebener Apfel

200 g getiebene Kartoffeln
2 Efdlsffel Kiirbiskerne

Menii

® Kiirbissuppe

@ Poreewickel mit Schweinehack

und Kartoffel-Selleriestampf
= Apfelpfannkuchen mit Beerensofte

36

Zwiebel, Kiirbis und Porree in kleine Wiirfel
schneiden, in Ol anschwitzen, Zucker und
Tomarenmark zugeben, wiirzen mit Salz und
Pfeffer, mit Wasser auffiillen, geriebene Karrof-
feln und Apfel zugeben und bei mittlerer Hirze
gatkicheln, mit einem Stampfer der Suppe erwas
feinere Konsistenz geben, mit Sahne nochmals
aufkochen, Kiirbiskerne rrocken in einer Pfanne

résten; antichten mit gerdsreten Kiirbiskernen
und Kiirbiskernol
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Cebule, dynie i por pokroi¢ na mate kostki,
podsmazy¢ na oleju, dodaé cukier

i przecier pomidorowy, przyprawié sola i pie-
przem, uzupetnié woda, dodaé utarte ziemniaki i
jabtka i na matym ogniu gorowa¢ do migkkosci,
zmiksowaé, dodaé §mietane i zagotowaé, pestki
dyni podsmazyé na suchej patelni. Zupg poda-
waé z pestkami i olejem z dyni.

Zupa z dyni

800 g dyni muszkatowej

1 cebula

Y2 jasnej czeéci pora

1 tyzka stotowa przecieru
pomidorowego

2 tyzki stotowe oleju

125 g masta

5 tyzeczki cukru

200 g $mietany

s6l

biaty pieprz

Y2 urtartego jabltka

200 g urartych ziemniakéw
200 g pestek z dyni

olej z pestek dyni (mata dynia
nie musi by¢ obrana ze skéry)

Menu

# Zupa z dyni

® Rolady z pora z migsem mielonym
i thuczonymi ziemniakami z selerem
® Nalesniki jablkowe

z sosem jagodowym
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Porreewickel mit
Schweinehack

4 grofle Stangen Porree

800 g Schweinehack

3 altbackene Semmeln, 3 Eier
4 mittelgrofie Zwiebeln

200 g Burrer

2 ERIsffel Mehl, Salz, Majoran,
schwarzer Pfeffer, Kiimmel
Senf nach Geschmack

@ fiir die Sofle

100 g Burrer

200 g Bauchspeck

2 Karotten

1 Petersilienwurzel

1/2 Sellerieknolle

1 Zwiebel

3 ERloffel Tomarenmark

@ Kartoffel-Selleriestampf

1,5 kg mehlig kochende Karrtoffeln
1/4 Sellerieknolle

geriebene Muskatnuss

100 g Burrer

1/4 Liter Milch

Menii

® Kiirbissuppe

@ Poreewickel mit Schweinehack
und Kartoffel-Selleriestampf

8 Apfelpfannkuchen mit Beerensofie
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Die Porreeblitter lings vorsichrig einschneiden,
um die einzelnen Blitter zu erhalten, waschen,
blanchieren in Salzwasser.

2 Porreeblirtter lings auf der Atbeitsplatte aus-
breiten und mit der fertigen Hackmasse belegen
(ca. 100g), zur Roulade einrollen, im Ferr bei
mittlerer Hirze anbraren, mit Sofle auffiillen und
im Rohr durchgaren, abschmecken.

Die Hackmasse mit 2 eingeweichren und ausge-
driickren Semmeln mir fein gewiirfelter Zwiebel
und den Eiern gut vermengen, nach Geschmack
wiirzen.

Fiir die Soffe das Wurzelgemiise und den Speck
in kleine Wiirfel schneiden, in Fetr antdsten,
Tomatenmark dazu geben, Brithe auffiillen;
diesen Vorgang 2 bis 4 mal wiederholen; vor dem
letzten Auffiillen das Mehl mit anrdsten; mic
Fonds auffiillen und Sofde ziehen.

Karroffeln und Sellerie schilen, schneiden und in
Salzwasser weich kochen, abgieffen, mit Muskae
nuss wiirzen, Butter und Milch unrerstampfen,
nach Geschmack nachsalzen.
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Liscie pora ostroznie odcigé, rak aby uzyska¢
pojedyncze liscie. Nastepnie je umy¢ i sparzyé w
osolonej wodzie.

2 liscie pora roztozy¢ na desce i oblozy¢ je
gotowym migsem mielonym z wieprzowiny
(okoto 100g). Zwinag je w rolady i podsmazy¢ na
rtuszczu na $rednim ogniu. Nastgpnie uzupelnié
je sosem i doprawic przyprawami.

Migso mielone dobrze wymieszaé z 2 namo-
czonymi i wyci$nietymi czerstwymi butkami,
posiekang cebula i jajkami. Doprawié wszystko
do smaku.

Do sosu pokroié w kostke warzywa i boczek.
Nastepnie wszystko podsmazy¢, dodajac do tego
koncentrat pomidorowy. Smazac uzupelniaé
mase bulionem. Powtérzyé proces 2 — 4 razy,
przed ostatnim dolaniem bulionu sos zaklepaé
maka.

Ziemniaki i seler obraé, pokroié i ugotowaé w
osolonej wodzie. Nasrepnie odsaczyé, przyprawié
gatka muszkarolowsa i udusié z mastem i mle-
kiem. Na koniec dosoli¢ do smaku.

Rolady z pora

z migsem mielonym

4 duze pory

800 g mielonej wieprzowiny
3 czerstwe butki, 3 jaja

4 érednie cebule

200 g masta

2 lyiki maki, sél, majeranek,
czarny pieprz, kiminek
musztarda do smaku

@ do sosu

100 g masta

200 g boczku

2 marchewki

1 korzen pietruszki

1/2 selera

1 cebula

3 lyiki koncentratu pomidorowego

@ Thuczone ziemniaki z selerem
1,5 kg ugotowanych ziemniakéw
1/4 selera

starta gatka muszkatolowa

100 g masta

1/4 litra mleka

Menu

# Zupa z dyni

# Rolady z pora z miesem mielonym
i thuczonymi ziemniakami z selerem
# Nalesniki jabikowe

z sosem jagodowym
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Apfelpfannkuchen

mit Beerensofle

2 Eier

200 g Mehl

5 g Salz

0,2 Liter Burtermilch
20 diinne Apfelspalten
2 Eflloffel Rum

300 g geklirte Butter
125 g Zucker

400 g Beeren

2 Eflsffel Honig

Menii

@ Kiirbissuppe

® Poreewickel mit Schweineback
und Kartoffel-Selleriestampf

s Apfelpfannkuchen mit Beerensoffe
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Mehl mit der Buttermilch zu einem glatten Teig
verrithren; Salz, Eier und Rum kriftig unters-
chlagen, ca. 2 Stunden kiihl stellen;

Apfel schilen und in diinne Spalten teilen,
Butter schmelzen, Apfelspalten anbraten, beiseite
schieben, kleine runde Pfannkuchen gieflen,
angebratene Apfelspalten mit der angebrarenen
Seite in den Pfannkuchen legen und mit etwas
Teig begieflen, wenden und schon goldgelb zu
ende backen; Honig leicht schmelzen und die
gewaschenen Beeren darin kurz schwenken;

Zucker und Zimt nach Geschmack extra reichen.

fPRrOeAEAMA®A
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Make z maslankg wyrobi¢ na gladkie ciasto,
dodaé sél, jaja i rum i mocno wyrobi¢, odsrawié
do chlodnego miejsca na ok. 2 godziny, jabtka
obra¢ i pokroi¢ na cienkie ralarki, masto roztopié
na patelni i podsmazy¢ w nim jabtka, odstawié
na bok, na rozgrzana patelni¢ wylewaé mate
okragle nalesniki, lekko podsmaiyé, naloiyé na
nie jabtka podsmazong strong do dotu i zalaé od
gory odrobing ciasra, ostroznie obrécié i na ztory
kolor podsmazyé do korica. Miéd lekko roztopié
i podsmazy¢ w nim umyte jagody. Mozna poda-
wa¢é do smaku cynamon zmieszany z cukrem.

W dzisiejszych czasach do ciasta dodaje sie
cukier waniliowy i mikserem ubija sig piang z

biatek.

Nalesniki jabtkowe z

sosem jagodowym

2 jaja

200 g maki

5 g soli

0,2 licra maslanki

20 cienkich talarkéw jablek
2 tyzki stotowe rumu

300 g roztopionego masta
125 g cukru

400 g dowolnych jagéd

2 tyzki stotowe miodu

Menu

® Zupa z dyni

2 Rolady z pora z miesem mielonym
i tluczonymi ziemniakami z selerem

# Nalesniki jablkowe
z sosem jagodowym
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Die Geschichte der Suppe der Braut Ezo

Das Midchen Ezo war noch sehr jung, als sie
ihre Eltern verlor. Ihr Onkel ibernahm daraufhin
die Erziehung. Obwohl sie sehr klug war, durfte
sie nur die Volksschule besuchen. Thre Hauprauf-
gabe bestand darin, den Bauernhof ihres Onkels
zu bewirtschaften. Als sie zu einer jungen Frau
heranwuchs, verliebre sie sich in den jungen Ali.
Beide beschlossen sich zu verloben. Kurze Zeit
nach der Verlobung musste Ali zum Bundesheer.
Ezo war dagegen weitbin fiir ihre Kochkiinste
bekannt.

Im Jahr 1909 gab es ein Erntefest in ihrem
Dorf und sie hat diese Suppe gekochr. Ein reicher
Mann bot dem Onkel fiir viel Geld an, Ezo hei-
raten zu diirfen. Schlieffllich wurde sie mit diesem
Mann zwangsverheiratet. Da Ezo immer noch in
Ali verliebt war, konnte sie mit dem reichen Mann
niche glitcklich werden und ging kurz nach der
Hochzeit in den Wald, um sich umzubringen.

Ezo war bei der Bevilkerung sehr beliebr ge-
wesen. Insbesondere ihre Guemiitigkeit und die
leckeren Speisen, die sie zubereiten konnte, gingen
den Menschen nach ihrem Tode nichr aus dem
Kopf. Von daher begannen die Leute Lieder zu
singen und Geschichten zu erzdhlen.

Ezos Lieblingssuppe wurde nach ihr benannt und
ist in der Tiirkei unter Ezo-Gelin bekannt. Etliche
Romane und Verfilmungen befassen sich mit
dieser Geschichre.

Historia zupy narzeczonej o imieniu Ezo

Dziewczyna imieniem Ezo stracita rodzicow,
gdy byla jeszcze bardzo mioda. Jej wujek przejat
nad nig opieke. Mimo ze dziewczyng cechowatad-
uza madro$é, wolno jej byto uczyé sic jedynie na
uniwersytecie ludowym. Jej gléwnym zadaniem
bylo opiekowanie si¢ gospodarstwem wuja. Kiedy
juz wyrosta na mtoda kobiete, zakochata sie w
miodzieficu o imieniu Ali. Miodzi postanowili sig
zareczyé. Wkrérce po zareczynach Ali zostat po-
wotany do wojska. Ezo stafa si¢ natomiast znana
ze swoich umiejgtnosci kulinarnych.

W 1909 roku, podczas §wigta dozynkowego w
swojej wsi, Ezo przyrzadzita te whasnie zupe. Bo-
gary czlowiek zaproponowat wujowi dziewczyny
sowitg zaplate w zamian za jej reke. W koricu Ezo
zostata zmuszona do zamazpdjécia. Dziewczyna
byta nieszczesliwa, gdyz caty czas kochata Alego.
Niedtugo po weselu udata si¢ do lasu i odebrata
sobie zycie.

Ezo byla lubiana w swojej wiosce. W szczegdl-
nosci jej dobre serce i smaczne dania byly jeszcze
dtugo po jej $mierci przechowywane w pamieci
ludzi. W ten oto sposdb zaczero $piewac piesni i
opowiadaé sobie historie o tej dziewczynie. Ulu-
biona zupa Ezo zostata nazwana jej imieniem. W
Turgji jest znana pod nazwa Ezo-Gelin. Powyz-
sza hisroria sralta si¢ réwniez kanwa dla licznych
powiesci i filméw.

Die Suppe
sieben Aufgaben erfiillr:
Sie nimmr den Hunger,
den Durst sie scillg;
sie filllc den Magen
und reinigt den Zahn,
macht schlafen
und dafl mau verdanen kann
nnd firbe mit Gesundheir

die Wangen an.

E

Zupa
spelnia siedem zadan:
przepedza ghéd,
uspokaja pragnienie,
wypelnia zoladek,
czysci z¢by,
sprowadza sen,
pozwala wyszystko strawié
oraz maluje zdrowiem

policzki.

g2

43



Suppe der Braut Ezo

150 g Burrer

2 Zwiebeln

1 El Paprikapaste

1 El Tomatenmark

250 g rote Linsen

100 g Weizenschroc (Bulgur)
2 | Wasser

Salz

rorer und schwarzer Pfeffer
getrocknere Minze

Menii

@ Suppe der Braut Ezo
@ Gerdstete Auberginen mit Joghurt
@ Lammfleisch - Kebap

4o

Die roten Linsen werden in ein Sieb geschiittet
und mit Wasser gesaubett. Dann die Linsen
abtropfen lassen. Den Weizenschrot gibr man
ebenfalls in ein Sieb und sdubert ihn auf die
gleiche Weise. Danach die Zwiebeln in kleine
Wirfel schneiden. In einem Suppentopf werden
die Zwicbelwiirfel mir der Hilfte der Butrer
gediinstet. Anschliefend kommen noch die
Linsen, das Weizenschrot, die Paprikapaste, das
Tomarenmark und erwas Salz dazu. Alles wird
mit Wasser verriihrr.

Die Suppe sollte zirka 45 Minuten kochen.
Zwischendurch wird kriftig umgeriihre.

Beim Aufkochen kommt noch etwas Salz und
Pfeffer hinzu. In einer Pfanne wird die restli-
che Burter zerschmolzen und darin die Minze

eingestreut. Dann kommr diese Minzemischung

in die Suppe.
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Wisypaé soczewice czerwong do durszlaka i
oczysci¢ woda. Soczewice odsaczy¢. W ten sam
spos6b umy¢ pszenicg bulgur. Nastepnie pokroi¢
cebule w maly kostke. W garnku do zupy dusié
cebule w poltowie porcji masta. Nastgpnie dodaé
soczewice, pszenice bulgur, paste paprykowa,
koncentrar pomidorowy i troche soli. Wszystko
wymieszaé z woda.

Zupa powinna si¢ gotowac okoto 45 minur. W
miedzyczasie zupe nalezy mocno mieszaé. Poczas
gotowania doprawi€ jeszcze solg i pieprzem. Na
parelni rozropic reszrg masta i posypac migra.
Dodaé te mieszanke z miety do zupy.

Zupa panny miodej Ezo

150 g masta

2 cebule

1 fyzka pasty paprykowej

1 tyzka koncentratu
pomidorowego

250¢g czerwonej soczewicy
100g pszenicy bulgur

2 licry wody

s6l, CZErwony i czarny pieprz,
suszona miera

Menu

—8

8 Zupa panny miodej Ezo
® Pieczony baktazian z jogurtem
8 Kebap z jagnigciny
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Gerbstete Auberginen
mit Joghurt

15 Auberginen

2 kg Joghurr naturell
5-6 Knoblauchzehen
gerrocknere Minze

Salz

Menii

& Suppe der Braut Fzo
b Gert'isrfr:'Anbmgim'u mit Joghurt
8 Lammfleisch - Kebap

46

Die Auberginen werden iiber einem offenen Feu-
er geroster. Dabei werden sie iiber der Flamme
hin und her gewender. Nachdem die Auber-
ginen gar sind, schneidet man sie auf, krarze

das Fruchrfleisch mir einem Loffel heraus und
zerdriicke es anschliefend mic Hilfe einer Gabel.
Dann zerdriickt man den Knoblauch in einem
Marser und fiigr geniigend Joghurt hinzu.
Danach kann man das zerdriickre Fruchefleisch
der Auberginen und den Joghurt mit dem
Knoblauch in einer breiten Schale gut verriihren.
Nach Belieben wiirzt man mit Salz und
getrocknerer Minze.
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Bakfazany opiec na otwartym ogniu. Przy tym
obracaé je nad plomieniem z jednej strony na
druga. Jak bakfazany si¢ upieka, przekroié je, wy-
skrobaé tyzka migzsz i rozgnies¢ go widelcem.
Potem rozdusi¢ czosnek w mozdzierzu kuchen-
nym i doda¢ dostateczng ilo§¢ jogurtu. Nastgpnie
nalezy w szerokiej misce dobrze wymieszaé rozdu-
szony migzsz z bakfazandw i jogurt z czosnkiem.
Doprawi¢ wedtug uznania solg i suszong

migta.

Pieczony baktazan
Z jogurtem

5 baktazanéw

2 kg jogurtu naturalnego
5-6 zabkéw czosnku
suszona migra

sol

Menu

—0

® Zupa panny mitodej Ezo
2 Pieczony baklazan z jogurtem
® Kebap z jagnigciny
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Lammfleisch - Kebap

300 g mageres Hackfleisch
vom Lamm

1 Zwiebel

1 frische griine Paprika
3 Frische Tomaten

4 EL Qlivensl

1 EL Salz

1 EL Kiimmel

1 EL schwarzer Pfeffer
1 EL roter Pfeffer

1 Bund Perersilie
Wasser

Menii

@ Suppe der Braut Ezo
©® Gerdstete Auberginen mit Joghurt
o Lammfleisch - Kebap
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In einer Pfanne 4 EL Olivendl erhitzen und das
Hackfleisch braten, bis es Farbe annimmt.

Die klein geschnittene Zwiebel und Paprika dazu
geben und fiir ein paar Minuten anbraten.
Nun die geschilten und gehackren Tomaren
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel
wiirzen und schmoren lassen, bis das Fleisch
durch und das Gemiise weich sind.

Wenn notwendig etwa 100 ml Wasser hinein
geben und zum Kochen bringen.

Zum Servieren:

Auf den flachen groflen Servierteller zuerst die
Auberginen verteilen, dann das Fleisch darauf
berren. Mit Petersilie garnieren.
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Rozgrza¢ w rondlu 4 tyzki oliwy z oliwek.
Smazy¢ na niej jagnigcing az stanie sig brazowa.
Nastgpnie dodaé do tego pokrojong cebule i pa-
pryke i smazyé wszystko razem jeszeze kilka mi-
nut. Teraz wrzuci¢ do rondla obrane i posickane
pomidory oraz przyprawy (sél, pieprz, kminek,
czerwong papryke). Dusié wszysrko do momen-
tu az miegso i warzywa stana sic mickkie. Jedli
bedzie raka potrzeba, to dolaé do rondla 100 ml
wody i doprowadzi¢ potrawe do wrzenia.
Sposéb podania:

Roztozyé na plaskim duzym talerzu oberzyny i
nastepnie naloiyé na nie przygorowane mieso.
Udekorowa¢ narka pietruszki.

Kebap z jagnieciny

300 g chudego, posickanego
migsa z jagnieciny

1 cebula

1 $wieza zielona papryka
3 swieze pomidory

4 tyiki oliwy z oliwek

1 tyzka soli

1 tyzka kminku

1 tyika czarnego pieprzu
1 tyzka czerwonej papryki
1 peczek pierruszki

woda

Menu

—8

@ Zupa panny miodej Ezo
® Pieczony bakiazan z jogurtem
@ Kebap z jagnieciny
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Wettbewerb im Historisch Kochen, Altranft 2013 - Impressionen
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@ Suppe aus frischen Waldpilzen
mir Kriurerrahm

@ Braten vom jungen Schwein
gefiille mic Backpflaumen,
Apfelrotkohl und Klsfle von
gekochten Karroffeln

mit Sc. Polandaise

a Apfelbeignets mit

warmer Vanillesofie

5 Verein der Koche

Scharmiitzelsee und Umgebung e. V.
54

»Leben und leben lassen®

unter diesem Motro fand das Erntedankfest
am Sonntag, dem 9.10.1912 auf dem

Gur Altranft starr

Zum Erntedankfest 1912 auf dem Gur Altranft
hatte der Gursherr Edwin Graf von Hacke be-
freundere Familien aus Berlin und der Umge-
bung eingeladen. Dazu gehérten unter anderem
der Kaufinann Carl Eschenbach und der Ge-
treide- und Fouragehindler Gustav Suchland
mit ihren Familien.

Fiir Gustav Suchland und seine Frau Pauline
war dieser Tag gleichzeitig ihr 20. Hochzeirstag.
Nachdem man gemeinsam dem Gortesdienst
beigewohnt hatte, ging man fachsimpelnd iiber
die Qualitir der eingebrachten Ernte und die
damit verbundene Enrwicklung des Gures durch
den Park zum Mittagessen. Eine Meniifolge von
vielen, die an diesem Tag gereichr wurden, istin

der chrlieferung bekannt:

Nach dem Essen versammelte man sich zum ge-
meinsamen Beisammensein bei Kaffee und frisch
gebackenem Kuchen im Park.

Fiir die Familie des Grafen von Hacke war diese
Zusammenkunfr mit den Kaufleuten und deren
Familien wichtig, hatte er dadurch doch Abneh-
mer fiir seine landwirtschaftlichen Produkte zu
fairen und festen Preisen.
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»2Zyj i pozwol zy&”

pod rym hastem odbyty si¢ Dozynki
w niedziele, 9. Pazdziernika 1912
w posiadiosci Aleranft

Na Dozynki w 1912 roku wiaéciciel majatku
hrabia Edwin von Hacke zaprosit do posiadtosci
Alrranfr zaprzyjaznione rodziny z Berlina
i okolic. Migdzy innymi byli o kupiec Carl
Eschenbach oraz handlarz zboza i paszy Gustay
Suchland ze swoimi rodzinami. Dla Gusrava
Suchlanda i jego zony Pauliny byt ten dzien
réwnicz ich 20. Rocznicg Slubu. Po wzieciu
udziatu we wspélnej Mszy $wietej goscie
i gospodarze, rozprawiajac o sprawach zawodo-
wych i o jakosci zbioréw oraz z tym zwigzanym
rozwojem posiadtosci, szli przez park na obiad.
Dania, ktére byty rego dnia podawane s3 znany-
mi, rradycyjnymi potrawami réwniez dzisiaj:

Po jedzeniu zbierano sie na wspdlnym sporkaniu
w parku przy kawie i $wiezo upieczonym ciescie.
Dla rodziny hrabiego von Hacke takie spotkanie
z handlarzami i ich rodzinami byfo bardzo waz-
ne, gdyz dzicki niemu miat on nabywcéw swoich
rolniczych produktéw, ktérzy placili mu za nie
stalg i uczciwg cene.

8 Zupa ze $wiezych grzybéw
le$nych z ziotows Smietankg

@ Pieczen wieprzowa nadzie-
wana suszonymi §liwkami,
czerwona kapusta z jabtkami i
kluski z gotowanych ziemnia-
kéw z sosem Polandaise

2 Jabtkowe placki z sosem
waniliowym

55



Suppe aus frischen Wald-
pilzen mit Kriduterrahm

500 g Waldpilze gemische
60 g Burter

1/2 Zwiebel

60 g Bauchspeck mager
50 g Mehl

100 ml Rahm

Petersilie

Zicrone

Salz

Pfeffer

@ Suppe aus frischen Wald-
pilzen mit Kriuterrahm

@ Braten vom jungen Schwein
gefillc mic Backpfaumen,
Apfelrotkohl und KléRe von
gekochren Kartoffeln

mit Sc. Polandaise

@ Apfelbeignets mit

warmer Vanillesofe
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Waldpilze sauber putzen und mehrmals waschen.

Zwiebeln putzen und klein wiirfeln, Bauchspeck
in kleine Wiirfel schneiden. Ein Drictel der
Waldpilze in ca. 2] Wasser mit etwas Salz und
etwas Zitronensaft blanchieren. Butter in einem
Topf schmelzen lassen, darin den Bauchspeck
und die Zwiebeln kurz anschwirzen lassen; die
resclichen grob gewiirfelten Waldpilze mit an-
schwitzen; mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Mehl anstiuben, kurz mitschwitzen lassen
und mit dem Pilzwasser auffiillen. Alles ca. 10
Minuten durchkécheln lassen, bis der Mehlge-
schmack verkocht ist.

Nochmals mic Salz, Pfeffer und etwas Zirrone
abschmecken. Den Rahm halbfliissig schlagen,
die Petersilie waschen und klein hacken, unter
den Rahm heben,
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Oczyscic grzyby i umy¢ kilkakrornie.

Cebule oczyicié i pokroié w maly kostke, pociaé
boczek na mate kawatki. 1/3 grzybéw w okolo
2 litrach wody z solg i sokiem cytrynowym ob-
gotowac. Masto rozropic w garnku, podsmazyé
(zeszkli¢) na nim lekko boczek i cebule; w tym
resze¢ grubo pokrojonych grzybéw podsmazyé;
przyprawic solg i pieprzem.

Posypaé maka, ktértko smazyé i podla¢ woda z
odgotowanych grzybéw. Wszytko gotowaé okoto
10 minut, zeby maka stracila smak.

Jescze raz doprawié sola, pieprzem i cytryna.
Ubi¢ §émierang na pétptynna, umyé pietruszke

i posiekaé, dofozy¢ do $mietany. Przyrzadzié na
gfebokim ralerzu: zupa, polozy¢ odgotowane
grzyby, na wierzch dodaé $mietang.

Zupa ze swiezych
grzybéw lesnych
z ziolowa $mietanka

500 g mieszanych grzybéw
lesnych,

60 g masta,

1/2 cebuli

60 g chudego boczku
50 g maki

100 ml §mietany
pietruszka

cytryna

sol

pieprz

@ Zupa ze Swiezych grzybéw
lesnych z ziotowa $mieranka

# Pieczen wieprzowa nadzie-
wana suszonymi $liwkami,
czerwona kapusra z jabtkami i
kluski z gotowanych ziemnia-
kéw z sosem Polandaise

@ Jabtkowe placki z sosem
waniliowym
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Schweinebraten geftille mit
Backpflaumen im
Schweinenertz

600 g Schweinekamm

ohne Knochen

200 g Backpflaumen

100 g Mehl

80 g Mohren

80 g Sellerie

80 g Porree

80 g Burterschmalz

1 Tomate

800 ml Fleischbriihe oder Jus
1 Schweinenetz

Salz, Pfeffer, Lorbeer, Piment,
Kimmel gemahlen

@ Suppe aus frischen Wald-
pilzen mit Kriuterrahm

2 Braten vom jungen Schwein
gefiille mit Backpflaumen,
Apfelrotkohl und Kléfle von
gekochten Kartoffeln

mir Sc. Polandaise

a Apfelbeignets mit

warmer Vanillesoffe
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Schweinenerz wissern.

Backpfaumen ca. 30 Minuten wéssern.

In den Schweinekamm lings eine tiefe Tasche
einschneiden. Die Tasche salzen und pfeffern.
Die gewisserten und erwas kleingeschnittenen
Backpfaumen tiefund fest in diese Tasche
driicken. Danach den Braten ins Schweinenerz
geben. Nochmals salzen und pfeffern und mic
etwas Kiimmel einreiben, Butterschmalz heif§
werden lassen und den Braten von allen Seiten
anbraten. Das Gemiise putzen und in ca. 2 cm
grofle Wiirfel schneiden; mit anbraten. Lorbeer,
Piment und Nelken im Leinensickchen
mitschmoren. Nach und nach die Fleischbriihe
oder Jus auffiillen und mit geschlossenem Deckel
ca. 1,5 Stunden schmoren. Wenn das Fleisch gar
ist, aus dem Fond nehmen und in Pergamentpa-
pier gewickelt warm stellen. Das Mehl mit der
Burtter verkneten und damir die Sofe binden.
Nochmals die Sofle abschmecken, den Braten
in Scheiben schneiden und in die SoRe mit der
Gemiiseeinlage einlegen.
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Wymoczy¢ siatke masarska, wymoczyé okolo
30 minut sliwki suszone.

Wyciaé w karkéwe wzdtuz gleboka kieszer.

Ta kieszen posoli¢ i popieprzyé. Odmoczone

i pokrojone na mate kawatki sliwki gleboko i
doktadnie wcisnaé w kieszen. Po tym pieczent
wiozy¢ do siatki masarskiej. Jeszcze raz posolié i
popieprzy¢ oraz natrzeé rroszke kminkiem.

Na goracym masle klarowanym smazyé pieczeri
ze wszystkich stron. Oplukaé warzywa i pokroi¢
na ok.2 centymetrowe kostki; podsmazyé je z
pieczenia. Dusi¢ dodajac lisc laurowy, ziele an-
gielskiei gozdziki w woreczku Inianym.
Stopniowo dolewaé rosét lub bulion i dusié pod
przykryciem ok 1,5 godziny. Kiedy mieso bedzie
gotowe, wyciagnad je z sosu i cieple owingé
papierem pergaminowym. Zagnies¢ make i
masto i tym zagescic (zaklepaé) sos.

Jeszcze raz przyprawic sos, pieczeri pokroié na
plastry i wlozyé do sosu z warzywami.

Pieczent wieprzowa nadzie-
wana suszonymi §liwkami
w siatce masarskiej

600 g karkéwki bez kosci
200 g suszonych sliwek

100 g maki

80 g marchewki

80 g selera

80 g pora

80 g masta klarowanego

1 pomidor

800 ml rosotu lub bulionu
1 siarka masarska

86, pieprz, lisc laurowy, ziele
angielskie, kminek mielony

# Zupa ze Swiezych grzybéw
lesnych z ziolowa $mietanka

@ Pieczen wieprzowa nadzie-
wana suszonymi sliwkami,
czerwona kapusta z jabtkami i
kluski z gotowanych ziemnia-
kow z sosem Polandaise

@ Jabtkowe placki z sosem
waniliowym
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Apfelrotkohl

1/2 kleiner Rotkohl
1 Apfel siuerlich
80g Schweine- oder
Ginseschmalz

1 Zwiebel

40 ml Apfelessig
80 ml Apfelsaft

80 g Honig

Zitrone

30 g Stirke

Salz, Pfeffer, Lorbeer,
Nelken, Piment

@ Suppe aus frischen Wald-
pilzen mit Kriuterrahm

@ Braren vom jungen Schwein
gefiille mit Backpfaumen,
Apfelrotkohl und Kléfe von
gekochten Kartoffeln

mir Sc. Polandaise

= Apfelbeignets mit
warmer Vanillesofle
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Rotkohl putzen und in Streifen schneiden.
Schmalz im Topf zerlassen, die klein gewiirfel-
ten Zwiebeln und die geschilten, entkernten
und klein gewiitfelten Apfel anschwitzen. Den
Apfelsaft zugeben, salzen und pfeffern. In einem
Leinensickchen Lotbeer, Piment und Nelken
mirkochen lassen. Nach ca. 1 Stunde den Rot-
kohl mit Honig abschmecken und mit in kaltem
Wasser angeriithrrer Stirke leicht binden.
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Oczyscié kapuste i pokroi¢ w paski. Rozpusci¢
smalec w garnku, w kostke pokrojona cebulg i
obrane, bez pestek i pokrojone jabtko podsmazyé
(zeszkli¢). Dodaé sok jablkowy, posolic i popie-
przyé. Dodaé w Inianym woreczku lisc laurowy,
ziele angielskie i gozdziki i wszystko gotowaé. Po
okoto 1 godzinie przyprawié kapuste miodem

i lekko zaggsci¢ skrobig rozpuszczong w zimnej
wodzie.

Czerwona
kapusta z jabtkami

1/2 makej czerwonej kapusty
1 kwaskowate jabtko

80 g wieprzowego lub ggsiego
smalcu

1 cebula

40 ml ocru jabtkowego

80 ml soku jabtkowego

80 g miodu

cytryna

30 g skrobii

sol, pieprz

lisc laurowy

gozdziki

ziele angielskie

@ Zupa ze swiezych grzybéw
lesnych z ziolowa $mieranka

@ Pieczen wieprzowa nadzie-
wana suszonymi $liwkami,
czerwona kapusta z jabtkami i
kluski z gotowanych ziemnia-
koéw z sosem Polandaise

= Jabtkowe placki z sosem
waniliowym
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KartoffelklsRe von
gekochten Kartoffeln

600 g Kartoffeln

60 g Stirke

40 g Butter

2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat
1 Scheibe Weiflbror
80 g Butrer

1 Eigelb gekocht

1 Semmel gerieben

@ Suppe aus frischen Wald-
pilzen mitr Kriuterrahm

2 Braten vom jungen Schwein
gefiille mit Backpflaumen,
Apfelrotkohl und Kléfle von
gekochren Karroffeln

mit Sc. Polandaise

@ Apfelbeignets mit

warmer VanillesoRRe
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Karroffeln in der Schale kochen, ausdampfen
lassen und pellen. Danach zweimal durch die
Karroffelpresse driicken, mit der zerlassenen
Butter, dem Eigelb und der Stirke zu einem
glatten Teig gur vermengen. Das Weiflbrot
entrinden, in kleine Wiirfel schneiden und in

der Butter rosten. Aus dem Kartoffelteig Klo e
formen und jeweils drei gerdstete WeifSbrotwiir-
fel eindriicken. In gesalzenem kochenden Wasser
die KI6R8e einlegen, ganz kurz aufkochen lassen
und dann nur noch in nicht mehr kochendem
Wasser ziehen lassen.

Die Sc. Polandaise herstellen. Dazu Butter zer-
lassen, die geriebene Semmel mit anrésten, erwas
salzen und das fest gekochre Eigelb hacken und
kurz mitrdsten.

Auf einen flachem Teller 2 Scheiben Braten anso-
Biert, Apfelrotkoh] und 2 KarroffelklsRe mit

Sc. Polandaise iiberzogen.
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Ugorowa¢ karrofle w mundurkach, odcedzié i
obraé. Po tym przecisnac dwa razy przez praske,
dobrze wymieszaé i zagnies$é z rozpuszczonym
mastem, zéttkiem i skrobig. Obraé ze skérki
chleb, pokroi¢ go na mate kosteczki i zacumienic
na masle. Uformowa¢ kluski z ciasta ziemnia-
czancgo i dodaé/weisngé do kazdej 3 grzanki z
chleba. Wiozy¢ do posolonej, gorujacej si¢ wody
kluski, krérko zagotowaé i potem tylko zosta-
wic w niegotujacej si¢ juz wodzie, aby doszty.
Przygotowac sos Polonaise. Do tego roztopione
masto, zarumieni¢ startg butke, troche posoli¢ i
posiekac zéttko ugorowane na twardo i krécko
zarumienié.

Na ptytkim ralerzu polozy¢ 2 plastry pieczeni
w sosie, czerwong kapuste z jabtkami i 2 kluski
polane sosem Polonaise.

Kluski

z gotowanych ziemniakéw

600 g karrofli

60 g skrobii

40 g masta

2 z6ttka

s6l, pieprz

gatka muszkatotowa

1 kromka jasnego chleba
80 g masta

1 ugorowane zétcko

1 starta butka

@ Zupa ze $wiezych grzybéw
lesnych z ziotlowq $mietanka

@ Pieczen wieprzowa nadzie-
wana suszonymi $liwkami,
czerwona kapusta z jabtami i
kluski z gotowanych ziemnia-
kow z sosem Polandaise

@ Jabtkowe placki z sosem
waniliowym
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Apfelbeignets mit
Vanillesofle

1 Apfel, 2 Eier

160 ml Milch

200 g Mehl

20 g Zucker

20 ml Weiflwein

40 g Burter

1 1 Ol zum Frittieren
1 Zitrone

20 g Puderzucker

Fiir die Vanillesofie:
400 ml Milch

1 Vanilleschore

40 g Srirke

80 g Zucker

20 g Burter

Salz, Minze, Melisse
Erdbeeren

# Suppe aus frischen Wald-
pilzen mit Krduterrahm

@ Braten vom jungen Schwein
gefullr mic Backpfaumen,
Apfelrotkohl und Kloe von
gekochten Kartoffeln

mit Sc. Polandaise

a Apfelbeignets mit

warmer Vanillesofie
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Aus dem Apfel das Kerngehiuse ausstechen, den
Apfel schilen, danach in 2cm dicke Scheiben
schneiden und mit Zirronensaft berriufeln.

Die Eier trennen, Eigelb mit Zucker schaumig
schlagen, Milch, Mehl, Weiflwein und eine Prise
Salz hinzufiigen und alles glace rithren.

Dann die zerlassene Butter hinzufiigen.

Das Eiweif! steif schlagen und unter den Teig
heben. Das Ol erhitzen, die Apfelscheiben durch
den dickfliissigen Teig ziehen und im heifien Ol

ausbacken.

Fiir die Vanillesofle:

Vanilleschote halbieren und das Mark herau-
skratzen, mir der Stirke, einer Prise Salz und
dem Zucker und der Milch verriihren.

Die Vanillemilch langsam erwéirmen, stindig
rithren bis sie andickr, ganz kurz aufkochen.
Danach die Butter einriihren und abkiihlen
lassen.
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Wykroi¢ z jablek gniazda nasienne, obrac jabtka,
Pokroié w 2 cenrymetrowe grube plasery i
skropié¢ sokiem z cycryny. Rozdzielié jajka, ubié
na piane zétcka z cukrem, dodaé mleko, make,
biate wino i szczypre soli oraz wszystko dobrze
wymieszaé. Potem dodaé roztopione maslo.
Biatko ubi¢ na sztywno i doda¢ do ciasta.
Podgrzaé olej, moczyé plastry jablek w ciedcie i
smazy¢ na goracym oleju.

Sos waniliowy:

Przepolowi¢ laske wanilii i wyskrobaé¢ migzsz;
wymieszaé ze skrobig, szypra soli, cukrem i
mlekiem. Podgrza¢ powoli mleko waniliowe,
stale mieszad, az sie zagesci, krétko zagotowad.
Po tym wymiesza¢ z mastem i pozostawié do
wystygniecia.

Jabtkowe paczki/placki

z sosem waniliowym

1 jablko

2 jajka

160 ml mleka

200 g maki

20 g cukru

20 ml biatego wina

40 g masta

1 litr oleju do smazenia
1 cytryna

20 g zukru pudru

Sos waniliowy:

400ml mleka

1 laska wanilii

40 g skrobii

80 g cukru

20 g masta

s6l, miera, melisa, truskawki

# Zupa ze $wiezych grzybdéw
le$nych z ziolowa émietanka

# Pieczed wieprzowa nadzie-
wana suszonymi §liwkami,
czerwona kapusta z jabtkami i
kluski z gotowanych ziemnia-
kéw z sosem Polandaise

2 Jablkowe placki z sosem
waniliowym
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Gegrilltes Eisbein in einer
Honig- Bier- Glasur

4 Eisbeine

2 Bund Petersilie

2 Karotten

1 kleine Sellerieknolle
2 Zwiebeln

1 Porree (der weifle Teil)
2 Lorbeerblirter

12 Pfefferkrner

12 Pimenrkdrner

0,8 Teeglas Bier

1 Teeglas 0l

2 EL flizssigen Honig
2 TL Kiimmel, Salz

Gegrillte Kartoffeln

1,2 kg Kartoffeln
8 g Paprika

8 g Oregano

8 g Thymian
0,210l

Menii
Gegrilltes Eisbein in

einer Honig-Bier-Glasur
66

Das Wasser salzen und aufkochen.

Die Eisbeine und das Gemiise siubern. Die Eis-
beine ins kochende Wasser geben und langsam
kochen lassen. Nach 30 Minuten Gemiise, Lor-
beer, Piment und Pfefferkdrner dazugeben. Alles
30 Minuten kochen lassen. Gekochte Eisbeine
aus dem Wasser herausnehmen und abkiihlen
lassen. Die Eisbeinhaut in Wiirfel schneiden.
Die Glasur so zubereiren: Das Bier mir dem Ho-
nig und den Gewiirzen mischen. Die Eisbeine
mit der Glasur bestreichen und auf dem Grill
eine Stunde lang grillen.

In der Zwischenzeit wenden und mit der iibrig
gebliebenen Glasur bestreichen.

Servieren mit gegrillten Karroffeln oder
Backwaren und Gemiise.

Die Kartoffeln gut waschen und in einen Topf
mit gesalzenem heiffem Wasser fiillen.

Nach dem Aufkochen noch 5 Minuten kochen
lassen. Dann abgieflen und halbiereu. Die Glasur
zubereiten. Das Ol mit den Gewiirzen mischen.
Die Karroffeln dazugeben und leichr rithren.
Einige Minuten grillen und wenn es nétig wird,
die restliche Glasur dariiber giefien.



i

¢ @

FEREERRRREE

& &

Wodg osolic¢ i zagotowac. Golonki i warzywa
oczyscié. Whozy¢ do wrzatku i powoli gotowaé.
Po 30 minurtach doda¢ pokrojone warzywa,
lis¢ laurowy, ziele angielskie i pieprz ziarnisty.
Gortowa¢ jeszcze okoto 30 minut. Ugorowane
golonki wyjaé, ostudzié, nacigé skére w kracke.
Przygotowa¢ glazure: zmieszaé piwo z miodem
i przyprawami. Golonki posmarowaé glazura i
grillowaé okoto godziny. W trakcie grillowania
czgsto obracac i smarowaé pozostalg glazura
miodowo- piwng. Podawaé z ziemniakami

z grilla lub pieczywem i warzywami.

Karcofle dokfadnie wyszorowa¢ i zalaé wrzaca,
osolong woda. Po zagorowaniu gotowaé jeszcze
okolo 5 minur. Potem je odcedzi¢ i podzieli¢ na
potéwki. Przyrzadzié glazure; polaczyé olej i
przyprawy. Dodac kartofle i lekko wymieszaé.
Piec kilka minut na rozgrzanym grillu.

- W razie porrzeby podlewaé pozosrala glazura.

Golonka z grilla
z glazurg miodowo - piwna

& ZsPNr1 Debno

4 golonki

2 pietruszki

2 marchewki

1 maty seler

2 cebule

1 por (biata czeéé)

2 liscie laurowe

12 ziarenek pieprzu

12 ziarenek ziela angielskiego
0,8 szklanki piwa

1 szklanka oliwy

2 tyiki ptynnego miodu
2 tyzeczki kminku, sél

Grillowane kartofle

1,2kg kkarrofli
8g papryki

8g oregano

8g tymianku
0,21 oliwy

Menu

Golonka z grilla
2 glazurg miodowo - piwng
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Ziegenkeule geschmort
mit Weifskohl und
Kartoffeln

1 Ziegenkeule ca. 1,5 kg
250 g Karroffeln

1 Weifskohl

1 Zwiebel

Schmalz

Petersilie

Dill

Liebstéckel

Salz

Pfefter

Menii

Ziegenkeule geschmort mit
WeifSkohl und Kartoffeln
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Ziegenkeule mit Gemiise und Kriutern kochen.
Dann die Keule abkiihlen, in Scheiben schneiden
und in Schmalz braren.

In der Bratpfanne schichten:

Weilkohl, Kartoffeln, Fleisch. Dann alles mic
Brithe aufgiefen und diinsten.
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Udziec kozi ugotowaé z ziotami i warzywami,
nastgpnie schlodzi¢, pokroi¢ w plastry i usmazyé
na smalcu. W zeliwnej brytfannie utozy¢
kolejno kapustg, migso, ziemniaki i nasrepnie
zalaé wszystko wywarem z gotowania udZca.
Calo$¢ dusi¢ pod przykryciem.

Udziec kozi duszony
z kapustg
i ziemniakami

& 756 Gorzow

1 udziec kozi ok. 1,5 kg
250 g ziemniakéw

1 kapusta

1 cebula

lubezyk

pietruszka

koper

s6l

pieprz

smalec

Menu

Udziec kozi duszony
z kapustg i ziemniakanii
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Polnische Hiihnerbriihe

21 kaltes Wasser

1 Huhn

1 Fasan

1 Stange Porree

1 kleine Sellericknolle

2 Karotten

1 Bund Petersilie

1 Zwiebel

2 Selleriezweige

Salz und Pfeffer nach Belieben

Nudeln

700 g Kuchenmehl
7 Eier
Salz

Menii

Polnische Hithnerbriihe
Nudeln
Litauische Teigtaschen
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Zur Hiihnerbriihe brauchen wir 5 Liter kaltes
Wasser, dahinein wir das gewaschene Huhn und
der Fasan gegeben. Dann geben wir gewaschenes
und gesiubertes Gemiise wie Porree, Sellerie,
Petersilie, Karotten und Zwiebeln sowie Salz und
Pfeffer dazu.

Hiihnerbriihe - ist ein Gerichr, dessen Zubere-
itung darauf beruht, daf das Fleisch mit dem
Suppengriin / Suppengemiise von Anfang an

im kalten Wasser gekocht wird. Langsam bringt
man das zum Aufkochen. Es soll etwa 3 bis 5
Stunden kécheln.

Diese Arr zu Kochen bewirke, dass die im Fleisch
und im Gemiise enthaltenen Mineralstoffe zur
Briihe iibergehen und diese nach dem Abschme-
cken (Salz und Pfeffer) zu einer kraftigen Hiih-
nerbrithe wird.

Wir verkneten das Mehl und die Eier zu einem
Teig. Wir rollen ihn diinn aus. Nach einer
halben Stunde schneiden wir ihn in Streifen wie
Bandnudeln und kochen diese in 5 Ltr. Wasser
ca. 5 Minuten. Dann giefen wir die Nudeln ab.
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Na rosét bierzemy 5 licréw zimnej wody, do
krérej dodajemy umytg kure, oraz bazanra.
Dodajemy umyre i przygorowane (oczyszczone)
warzywa: por, seler, pietruszke, marchew, cebule.
Sol i pieprz do smaku. Rosét - jest potrawg ktorej
przygotowanie polega na gorowaniu migsa (dtob)
wraz z zestawem warzyw (jarzyn - wloszczyzna)
od poczatku w zimnej wodzie, powoli doprowa-
dzajac do wrzenia. Na wolnym ogniu, gotujemy
od 3 do 5 godzin. Taki sposéb gotowania spra-
wia, ze skfadniki zawarte w migsie i watzywach
przechodza do wywaru, keéry po doprawieniu
(s6l, pieprz) staje sie rosotem. Ros6t jest jedna

z narodowych potraw polskich. Podawany z
makaronem byl i jest wykwintng pyszna potrawa
chiopska na dozynkach i od swieta. Na stotach
ziemian i szlachty byt podawany z kotdunami.

Z maki i jaj robimy ciasto. Watkujemy cienko.
Po 30 minurach kroimy w paski lub wstazki.
Gotujemy w goracej wodzie (5 litrow) okoto

5 minut. Odcedzamy.

Rosét polski
@ Derenivwka

2 licry zimnej wody

1 kura wiejskiej

1 bazant

1 por

1 maty seler

2 marchewki

1 pierruszka

1 cebula

2 gatqzki selera

s6l i pieprz do smaku

Makaron

70 dag maki tortowej
7 jaj wiejskich
sol do smaku

Menu

Rosdol polski
Makaron
Kolduny litewskie
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Lirauische Teigtaschen

Fiir den Teig:

700 g Kuchenmehl
1 Teeglas Wasser

Fiir die Fiillung:

3 Knoblauchzehen

1 TL Majoran

Salz und Pfeffer nach Belicben
' 300 g Rindfleisch
(Rmdcrhackﬂc:sch)

Polnische Hiihnerbriihe
Nudeln
Litauische Teigtaschen
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Das Mehl wird mit Wasser zu einem Teig fiir die
Teigtaschen verkneter.

Die Zutaten fiir die Fiillung werden gemischt
und ebenfalls verkneter. Danach fiillen wir den
Teig mit der Fillung und kochen die Teigta-
schen in gesalzenem Wasser.
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Ze sktadanikéw wyrabiamy ciasto.

Sktadniki na farsz faczymy i doktadnie mieszamy
ze soba. Nadziewamy ciasto farszem. Gotujemy
w osolonej wodzie.

Kolduny litewskie

Na ciasto:

70 dag maki tortowej
1 szklanka wody

Na farsz:

3 zabki czosnku
1 tyzeczka majeranku
sol i pieprz do smaku

Menu

Rosol polski
Makaron
Kolduny litewskie
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http:wUJuJ,damals-im-wendland.de
http:Hudcz.ko

Wir kochen alle mit Wasser. & Wszyscy gotujemy w wodzie.






