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Den Kohl muß man pflanzen 

unter dem Himmelszeichen 


des Mis~es 


und kOGhen unter 

dem Stetnbilde des Specks. 
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Kapust~ nz.eba posadzi& 


pod niebianskimi zna,kami 

obornika i got0wac pod 


konstelacj~ bo<;;zku.. 
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Schlesische 
Rotkohlroulade 

--e t&rein der Köche 
Scharmützelsee und Umgebtmg e. V. 

1 Rotkohlkopf, ca. 3 kg 
0.5 kg Margarine 

1,0 kg Zwiebeln 
0,4 kg Semmelmehl 

0,5 kg getrocknete Waldpilze 
3 Bund Petersilie 

0,3 kg geräuc~herten Bauchspeck 
Salz, Pfeffer. Wasser 

0,2 'kg Schmalz 

1.5 kg mehligkochende Kartoffeln 
0,2 kg Butter 

0,5 kg Zwiebeln 
0,2 Ltr. Milch 

1 Bund Petersielie 

~ 
Menü 

tJ Schlesische Rotkohlrouulde mit 
lXlaldpilzfi;/lung tl1/ einer 

Rosetre IlUS Kartojjelsulnlp! 
Q Oppelner Wirsinghähnchen 

mit Petersilienkanoifoln 
o Lebuser Kürbis süßsauer 
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Rotkohlroulade: Waldpilze in Wasser bedeckt 
einweichen. Rotkohl den Strunk entfernen und 
in kochendem Salzwasser kochen bis sich die 
äußeren Blätter nach und nach ablösen, dem 
Wasser entnehmen und abtropfen lassen. Zwie
beln pellen und in der Margarine anschwitzen, 
den kleingewürfelten Bauchspeck mitschwitzen. 
die eingeweichten Waldpilze klein schneiden und 
dazugeben. alles gut durcnschwitzen mit Salz 
und l?feffer abschmecken, etwas Wasser dazu
geben und mit Semmelmehl abbinden. Zum 
Schluß die klein gehackte Petersilie dazugeben, 
beiseite stellen und etwas abkühlen lassen. Die 
R0tkohlblä~ter auf dem Tisch ausbreiten, mit der 
Pilzmasse belegen und zu Rouladen wickeln. In 
heißem Schweineschmalz anbraten, etwas salzen, 
mit etwas Wasser ablöschen und ca. 1 Stunde 
langsam schmoren. 

Kartoffelsrampf: Kartoffeln schälen und in 
Salzwasser gar kochen. Milch erwärmen. In der 
Butter die kleingewürfelten Zwiebeln anschwit
zen. Die gekochten Kartoffeln abgießen und mit 
der erwärmten Milch und etwas Salz stampfen. 
Zum Schluß die angeschwitzten Zwiebeln und 
die Kleingehackte Petersilie untermischen. 

IIIL i i 



Rolada z czerwonej kapusty: grzyby zmi~kczyc 
mocz~c je w wodzie. Obci~c gl~b z kapusty i 
gotowac g{6wkt; W osolonej wodzie da momentu 
ai liscie b~d~ same odchodzic. Odla': wod~ i po
zostawic kapust~ da odsi~knic:cia. eebulcr abrat, 
pokroit w kosrkcr j podsmazyc na margarynie. 
Dodac do tego pokrojony boczek i posiekane 
na drobno grzyby. Wszystko dobne podsmatyc 
przyprawiaj~c sol~ i pieprzem. Dolac da tego 
trocht; wody i obtoczyc wszystko w buke tartej. 
Na koniec dodat drobno posiekao<\ pierruszkcr. 
Odstawic na bok i pozostawic da ostygnicrcia. 
Liscie czerwonej kapustY' rozfOZYC na stole i ob
toiyt je przyg0tOwanl\ wczeSni~j mas<\. z grzyb6w: 
Nast~pnie kaidy lisc zawin~c w rolad~. Rolady 
smazyc w goc<\cym smalcu z sol" i nieduz<\ ilosci<\ 
wody okolo 1 godziny. =-
Puree z ziemniak6w: ziemniaki abrat i ugotowac;= W osolonej woclzie. Podgrzac mleko. Pokrojon<\ 
drobno eehule; podsmaiyc na masle. Ugorowane 

~ ziemniaki ods'lczyc z wody i udusic z rozgrza
nym mlekiem i 501<\. Na koniec dodat da nic;h 

~ posiekan<\ pietruszkc; i podsmaion<\. cebulc;. 
Wszystko wym ieszac. 

l3 

:.::. 

Sla.ska rolada z 
czerwonej kapusty 

1 gMwka czerwonej kapusty, ok.3 kg 

0.5 kg m.rg.ryny 
1 kgcebuli 
0,4 kg bulki t.rtej 
0,5 kg suszonych grzyb6w 
3 pctczki pierruszki 
0.3 kg wctd7.0nego boczku 
561, pieprz, woda 
Q,2 kg smalcu 
1,5 kg rozgotowanych ziemniak6w 
0,2 kg masla 
0.5 kg cebuli 
0,5 Iina mleka 
1 P'tczek pietcuszki 

--e 
Menü 
Q Slqskie rolady z czewonej ka
p llSl)' z nadzieniem z grzyb6w 
na I'ozecie :z puree 
Q Opolslä kurczak we wloskiej ka
puscie z ziemniakami z pietruszkq 
Q Siodko - hvasna dynia z Lebuser 
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Wirsinghähnchen 

10 Stck. Hähnchenkeulen 
ca. 3 kg Wirsing 

0,3 kg WürfcIspeck 
0.2 kg Schweineschmalz 

0.3 kg Würfelschinken mager 
Salz. Pfeffer, Kümmel, Wasser 

1 kg Zwiebeln 

2,5 'kg fesrkochende Kartoffeln 
0,2 kg Butter 

2 Bund Petersilie 
Salz, Wasser 

.--
Mentt 

Q Schksische RotkohlrouUuk mir 
Wnldpilzfii/lu,ng an einer 

'Rosette aus Kartoffilstampf 
Q Oppdller \'(/irringhii!Jm;bm 

mit Petrnilien/mrtojjelll 
Q Lebusa Kürbis süßsauer 
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Die Hähnchenkeulen waschen, trockentupfen. 
mit Salz und Pfeffer würzen und in heißem 
Schmalz scharf anbraten. Dann dem Topf 
entnehmen und darin den feuen Speck und 
die gewürfelten 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 !<ümmel wü(zen, kurz mit anschwitzen, 

mit ca. '}. '1 Wasser ablöschen. Daraufwerden die 

angebratenen Hähnchenkeulen gelegt und mit 

Deckel auf dem Topf ca.1 Stunde geschmort. 


Kartoffeln schälen, etwas in Form bringen (tour

nieren) in Salzwasser fasr gar kochen. 

Vorsichtig abgießen oder mit dem Schaumlöffel 

entnehmen. Buner in einer Pfanne zergehen 

lassen, die Kartoffeln darin mir Salz und viel 

kleingehaekter Perersilie kurz schwenken . 




~~
kapuscie I tf'>....-

Udka umyc, obtoczyc w soli i pieprzu. a nasrc;p

nie dobeze usmaiyc na gora,cym smalcu. Nastcrp

nie wyja,c je z garnka i na r{uszczu, kt6ry tarn 10 udek z kurezaka 


zostd podsmazyt boczek i pokrojoo'l W kos[k~ ok. 3 kg wloski'i kapusty 

0,3 kg boczkucebult;. Potem do}ozyc szynkr; i dobne wszysrko 
0,2 kg smalcuwysmaiyc. Nastc;pnie wrzucic da rego umyt,\ i 
0,3 kg ehudei szynki

pokrojon~ w paski wlosk~ kapusr~. Przyprawic 
pokrojonej w kosrki

501<\. pieprzem i kminkiem. Zalat wsz.ysrko I s6l. pieprz. kminek, woda 
lirrem wody. Na kapustt; poloiyt usmaione 1 kgcebuli 
mika. Dusie wszysrko razern pod pokrywk~ ok. 
I godziny. 2,5 kg ugotowanych ziemniak6w 

0,2 kg masla 
Ziemniaki abrat, pokroit w jednakowe ksztahy i 2 PCfrui pierruszki 

ugotowac W osolonej wodzie. Ostroinie je odlac 561, woda 

luh wyci~gn~c lyi.k~ cedzakow~. Podgrza': na 
parelni masto. Obtoczyc w nirn ziemniaki Z 501<\ i 
drobno posiekana, pierJuszka,. 

~ 
M~nu 

CI Slqskie roJady z czewonej ka
p usly z nadzieniem z grzybow 
na rozecie z puree 
o Opo/ski kurczak we wloskiej ka
puscie:: zie"miakami z pielruszkq 
" S/odko - hvasna dynia z Lebuser 

9 



Kürbis süßsauer 

4: kg GartenkürbisAeisch 
ca, 0,7 Lre. Weißweinessig 

1 kg Zucker 
4 Stangen Zimt 

ca. 20 Stck. Nelken 
0,5 Lte. Weißwein Riesling 

1 Ltr. Wasser 
2 Stck. Zitronen 

1 Bund' Zitronenmelisse 
Salz 

~ 
Menü 

(I Schlesische Rotkohlroulade mit 
Waldpilzfollung an einer 

Rosette aus &rroffilstampf 
Q Oppebler Wirsinghähnchen 

!pit Petersilienkartoffiln 
Q Lehuser Kürbis siißstllter 
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Kürbis ohne Schale und Kerngehäuse in ca. 
I.Sem große Würfel schneiden. Die Zitronen 
sehr gut waschen und abbürsten, dann nur die 
gelbe Schale sehr dünn abschälen und in feine 
Streifen schneiden. 
Dann die Zitronen auspressen. 
Die Nelken und den Zimt; in ein Leinensäckchen 
geben den Rest der Zitronenhälften mit dazu. 
Aus Wa,sser., Weißweinessig, Zucker, Weiß
wein, einer Prise Salz und dem Zitronensaft 
einen schönen süßsauren Fond kochen mit dem 
gefüllten Leinensäckchen darin. Etwa 20 min 
köcheln lassen. Dann die Kü rbiswürfel dazuge
ben und noch ca. 8-10 min. weiterköcheln lassen 
bis der Kürbis glasig ist. Das Leinensäckchen 
entfernen und den Kürbis süßsauer abkühlen 
lassen. (Topf in Topf) runterkühlen. 



Dynia slodko-kwasna 

4 kg mi~iszu z dyni 
ok. 0,7 I winnego octu 
1 kg cukru 
4 laski cynamonu 
ok. 20 szruk gotdzik6w 
0,5 I bi.lego win. Riesling 
11 wody 
2 cytryny 
1 p~czek melisy 
561 

-...e 
Menü 
CI Slqskie ro/ady z czewonej 
kapusty z nadzieniem z grzybow 
na rozecie z puree 
CI Opa/ski kurczak we wloskieJ ka
puscie z ziemniakami z piet,.uszkq 
o Siodko - kl1'aslicl dYl1ia z Lebuser 

1.1 

Dyni~ bez sk6rki i gniazda nasiennego 
pokroic w 1,5 cm koscki. Cyrryny dobne umyc 
i wyszczotkowac. Ich zohe sk6rki pokroic w 
paseczki. a z reszry wycisn<\c soko Nastc;:pnie do 
Inianego woreczka wrzucic gozdziki, cynamon i 
sk6rki od cyrryny. Z wody, ocru, cukru, bi.rego 
wina. szczypry soli i soku z cytryny ugotowae 
sIodko - kw.sny sos fond. 
Wrzucic do. rego Iniany woreczek ~ .przy,prawami. 
Gotowac wszystko okolo 20 minut. Potem qodac 
do rego kostki dyni i gotowac jeszcze ok. 8 - 10 
minut. az dynia si~ zeszkli. Wyj<\c Iniany wore
czek i pozostawic garnek do ostygni~cia. 



Jagdbigos 

nach dem Buch IV "Pan Tadeusz" 

1.5 kg Sauerkraut 
1.5 kg Weißkraut 

400 g Fleisch (Speck. Schweine
nacken, etwas Wildfleisch) 

400 g Wurstwaren (gute Wurst, 
geräuchener Vorderschinken) 

100 g frischer Speck 
50 g getrocknete Steinpilze 

2 EL Toma<enmark 
3 EL Schmalz 

1 Glas Rotwein 
ein .paar Pfefferkörner, Piment 

2 Lorbeetblätter 
2 Knoblauchzehen. Salz. Pfeffer 

Menü 
~ 
Jngdbigos 

nach dem Buch IV"Pan TadcllSz" 

12 

Das Kram getrennt vorkochen. Das Fleisch und 

die Zwiebel mit Schmalz anbraten. Die Wurst

waren schneiden. Alle Produkte verbinden und 

dünsten. Dann würzen. Am Ende des Dünstens 

Wein zugeben. Je mehr Bigos ausgebraten wird, 

desto besser schmecke. 

Oft mischen, am Ende getrocknete Pilze zuge

ben und nach Geschmack würzen. 

~ 
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Obgotowac oddzielnie kapusty. Podsmaiyc na 
smalcu mi~so i cebul~. Pokroic w~dliny. 
Por9:czyc wszystkie produkty. Dusic. 
Przyprawic. Pod koniec duszenia dodac wino. 
Bigos im dluzej wysmaiany tym lepszy (2-3 dni). 
CZ~sto mieszac, pod koniec dodac suszone grzy
by i przyprawic do smaku. 

Bigos mysliwski 

wg IV ksi~gi "Pana Tadeusza" 

....--. Dereniowka 

1,5 kg kiszonej kapusry 
1,5 kg swie±ej kapusty 
40 dkg mi<;sa (boczek, kark6w
ka, par<; dkg dziczyzny) 
40 dkg w<;dliny (dobra kielbasa, 
w<;dzona lopatka) 
10 dkg swie±ego boczku 
5 dkg suszonych borbwik6w 
2 ryiki przecieru pomidorowego 
3 Iyzki smalcu 
1 szklanka czerwonego wina 

par~ ziaren. pieprzu, ziela angiel

skiego, 

2 liscie laurowe, 

2 z9:bki czosnku., s61, pieprz 


! nue 
Bigos myfliwski 

wg IV ksirgi "Fana Tadeusza " 
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Bauernkohlrouladen 

1-1,5 kg Wirsing lind junges 
Weißkraut 

1,5 kg Kartoffeln 
0,5 kg Zwiebel 

0,25 kg Bllchweizengrürze 
0,5 kg frischen geräucherren 

Speck, 2 Eier 
Salz, Pfeifer, Lorbeerblatt 

1 Bund Suppengemüse 
Enrenknochen 

Schmalz 

Menü 
~ 

Bn f(ernkoMm IfIlldeil 

14 

CI!: 

Von dem Kraut den Srrunk rausschneiden. 
In einen Topf mir kochendem, gesalzenem Wasser 
legen und sieden lassen. Dann die Kraurbläner cabziehen und den resrlichen Strunk zerdrücken. 
Karroffeln schälen, reiben, den Saft nicht abgießen 
und auch nicht abdrücken. Zu den geriebenen 
Kartoffeln eingeweichtes Brötchen geben. ein CEGlas abgebrühte Buchweizengrürze. ausgelassenes 
Schmalz mir Zwiebel geben und nach Geschmack 

0:würzen. Alle Produkte mir Fleisch mischen und 
die zubereitere Füllung in die Kraurblätte r legen, 
einwickeln und die Kohlrouladen formen. In den c 
Topflegen, mir Bouillon begießen und langsam 
dünsten lassen, am besten in einer Dachpfanne c 
oder lembergisch, in einer "Brarröhre" im Kachel
ofen. Das ganze mie dem Lorbeerblacr bestreuen e 
und mit der im Schmalz angebratenen Zwiebel 
begießen. Wenn der Speck fertig gebraten ist, die c 
in Würfel geschnirrene und angebrarene Zwiebel 
zugeben. Mir einem so zubereitenen Schmalz die Ol: 
fertigen Rouladen begießen. 

4C 

Qj'j 
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Z kapusty wykroi': gl.b. Wloiy': do garnka 
7. WIZ<\C<\ wad", z dodarkiem soli i sparzyc. 
Kolejno zdj<\c liscie kapusty i zmiaidiyc "nerwy 
lisciowe", zgrubienia. Ziemniaki abrat, ZC[[zeC 

. na rarce, soku po ziemniakach nie odlewac ani 
nie odciskac. Da urarrych ziemniak6w dodat 

namoczoo<\ bulkt;, szklankc; sparzonej kaszy, 
przeropiony boczek wraz z cebul" oraz doprawic 
da smaku. Wszysrkie skladniki w ymieszac z 

ffiit;sem irak przygocowane nadzienie naloiyc 
na liscie kapusry, zawijaj,\c formowac goh\bki. 
Ulozyc ciasro w bryrfannie, padJac bulionem i 
wolno dusie, najlepiej w dach6wce lub po lwows
ku·w "brarrurze" w kaflowym piecu. Calosc 
posypac lisciem laurowym i podlac z.eszkloo<\ 
na smaleu cebul •. Gdy bocm si~ podsmaiy. 
dodac pokrojon. w kostk~ cebul, i zeszkli':. Tak 
przygorowan . okras. pola': gorowe (mi,kkie) 
gol.bki. 

Chlopskie gob,bki 

~ ZSGGo,ww 

1-1.5 kg kapusry wloskiej. 
bialej mlodej 
1,5 kg ziemniak6w 
0.5 kg cebuli 
0.25 kg kaszy gryczanej 
0.5 kg swieiego boczku 
w<;dzonego 
2 jaja 
561, pieprz, lisc laurowy 

1 p,czek wloszczyzny 
kosci z kaezki 
smalec 

~"'U. 
Chlopskie golqbki 

15 



Schlachtekohl 


- . OAZ FTl111kfort / Oder 

7S0g Weißkohl 
SOOg Hackepe«r 

1OOg magerer Speck 
1 Zwiebel 

100g Margarine (Marina) 
Sal. 

Pfeffer 
2 Teelöffel Kümmel 

Memi 

~ 
SchinchukohL 

16 
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Speck und Zwiebel würfeln, leicht anddünsren, 
dann kJeingewürfeiren Kohl dazu geben, mir 
Kümmel, Salz und Pfeffer würzen, 20 Minuten 
dünsten. 
Hackepeter mir Salz und Pfeffer abschmecken elf;
und wainußgroße Bällchen formen, den gedün
sreten Kohl beifügen und 15 bis 20 Minuten 0;
zusammen dünsten. 
Dazu Sah.karroffeln servieren. € 

c: 
~ 

~ 

CIl':l 

e 
~ 

~ 

~ 
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Boczek i cebulct pokroic. a nasrc:pnie lekko 
podsmaiyc. Dodac do <ego drobno posiekan~ 

kapusrct. Przyprawic wszysrko kminkiem, 501<\. 
pieprzem i dusic okolo 20 minuL 
Mictso mielone przyprawic sol" i pieprzem, 
a nas [(~pnie uformowac z niego kulki wielkosci 
wloskich orzech6w. Mi~so dodac do kapusty i 
wszyscko razem dusie jeszcze 15-20 minur. 
Do dania serwowac gocowanc, osolone 
ziemniaki. 

u 
~ 

Duszona kapusra 

750 g bialej kapusty 
500 g mielonego mi~sa 
100 g chudego boczku 
1 cebula 
100 g margaryny 
s61 i pieprz 
21yieczki kminku 

::!'"U. 

Duszono k<Iplislo 

17 



Deftige 
Wirsingkraurwickel 

~ VFBQ Bad Freim wakk e. V 

700 g Rinderhack 
2 Wirsingkohlköpfe 

3 Weißbrötchen 
3 Schalotten 

3 Zitronen 
6 Eier 
Buner 

Gemüsebrühe 
Kümmel 

Salz 
Pfeffer 

800 g Kartoffeln rot und gelb 

• Me: 

Deftige WirJoingkmunvickel tl1l 

Krf!uzkümmelsoßc mir roten 
und gelben Kf1rrojfolll 

18 

Das Rinderhack mit Eigelb. Gewürzen. den 
gehackten und angedünsteren Schalotten. der 
geriebenen Zitronenschale sowie den eingeweich
ren Brötchen gut durchmischen, dann das steif 
geschlagene E.iweiß unterziehen. Die größeren 
Blätter des Wirsings ablösen und die Rippen 
herausschneiden, die Kohlblätter blanchieren, 
dann einen kleinen Eßlöffel der Fleischmasse 
dar.auf geben p.nd die Blätter zusammenrollen. 
Zwei flache Formen butter,n und dicht mit den 
Kohlrouladen auslegen. Gemüsebrühe darauf 
gießen, so dass sie fast bedeckt sind. dann bei 
IBO Grad etwa eine Stunde im Ofen garen. 
Die Kartoffeln schälen. halbieren und ca. 20 
Min. in Salzwasser kochen, abgießen, kurz über 
dem Feuer abdampfen lassen und zusammen mit 
den Kohlroulaclen anrichten . 

tE: 
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M i<;so m ielone z z6hkiem, przyprawami, posie

kane i podduszone szalotki, ztarkowane sk6rki 

z cyttyny Jak i namoczone bulki dobrze wymie

staG. Näst<;pnie cloclac clelikatnie bialko tibire 

h'a sztywIi6. 'O'(lerwac wi<;ksze liscie kapusty i 

wyciqG gl'qby. Liscie zblanszowac i potem na,to 


wylozyc m~J,\' ryi eczk<; micrsa. Lis~ie zawin~c, 


zmlowac. 

Dwiept'as,kie fq~my wysmarowar! masiern i 

blis!i:o obol< siebie pouklada< roladki. Pelac wy

warern z warzyw, tak by byly prawie przykryre. 


N astepnie piec godzincr w piecu w 180 stopniach. 

Z ierv.niaki obrac,ptzepof&wic i gorowac dko:!o 20 

minur: 

W osolpm;j woclzie. Odceclzic, krarko nad 

ogniem zostawic da odparowania i poclawac z 

roladkami. 


Roladki w kapuscie 
wloskiej 

700 gwolowego mi~sa 
mielonego 

2 .g16wki kapust" wloskiej 
3 biale bulki 
iS szalot k i 
3 cytryny 
6 jaj 
mado 
wywar warzywny 
km inek 
s61 
pieprz 
800' g eze,wonYGh..j. i 6hych 
ziemniak6w 

! enue 
Roladki lI' kaplJ.~Gie wloskiq; 
w .sosie kminko\l:r/11 z i6/1y mi 
i czerwOJ1Yll1i ziellll1 iakami 

19 











Scbdbkr, Sophie Wilhelminc 
AI/gemeiner dmtsches Kochbuch 
fir btirgerliclu Haushaltungen 

1828. &rUn Armelang 

Schdbler, Sophie Wilhelmine: 
Powszechna niemiuka ksiqzka 
Rucharska dia miesZCZIJ.mkich 

gospodarstw domowych 
1828, BerlillArmelang 
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Kochen und Essen in der Kaiserzeit 

Das deutsche Kaiserreich witd durch zwei 
Zäsuren begrenzt. Die eine ist der Beginn mit 
der Krönung des preußischen Königs Wilhelm 
zum Deutschen Kaiser am 18. Januar 1871 im 
Schloss VersaiIles. Die andere war das Ende mit 
der Abdankung des Kaisers Wilhe1m 11. am 9. 
November 1918. 

Dieser relaciv kurze Zeicraum von weniger als 
50 Jahren umfasste jedoch nicht nur erhebliche 
policische Veränderungen, er war auch durch 
einen gewalcigen ökonomischen, sozialen und 
kulturellen Wandel geprägt, der sich sogar im 
alltäglichen Kochen und Essen auf dem platten 
Lande präsentiert. Das beginnt schon bei den 
Äußerlichkeiten: 

War es bis zum Beginn des letzten Drittels 
des 19. Jahrhunderts noch weit verbreitet, dass 
auf dem offenen Herdfeuer gelweht wurde, so 
serzten sich jetzt der gemauette "Sparherd" und 
wenig später auch die eiserne "Kochmaschine" 
durch. Diese verfUgten nun jeweils über meh
rere Feuerlöcher in der eisernen Deckplatte, so 
dass seitdem mehrere Essen gleichzeitig bereitet 
werden konnten. Damit_konnte sich - wenigstens 
rein technologisch betrachter - der Übetgang 
vom Jahthunderte lang üblichen Eintopf-Essen 
zur Mehrtopf-Speise dutchsetzen. 

Gotowanie i jedzenie w czasach 
Cesarsrwa Niemieckiego 

Cesarsrwo Niemieckie mozna ograniczyc dwo
ma cezurami czasowymi. Jego pocz<\tek wi<\i.e si<; 
z koronacj<\ pruskiego kreia Wilhelma na niemie
ckiego cesarza 18 srycznia 1871 roku w Palacu 
Wersalskim. Naromiasr jego korriec jesr rowno
czesny z abdykacj~ cesarza Wilhelma 11, krora 
miala miejsce 9 listopada 1918 roku. 

W tym kretkim okresie, mrriej niz 50 lar, do
konaty si<; nie tyIko znacZ<\ce zmiany poliryczne. 
ale r6wniei. ekonomiczne, socjalne i kulturaIne, 
ktore mozna zaobserwowac chociazby w nawy
kach codziennego gotowania i jedzenia ludnosci 
Cesarstwa. 

Jeszcze na pocz~tku 11 polowy XIX wieku 
potrawy gorowane byly na paleniskach, a [eraz 
popularnosc zdobyly z pocz'ltku murowane, a « 
troch<; pezniej zelazne piece. Dysponowaly one 
kilkoma palnikami na ielaznej plycie, dzi~ki -= 
czemu jednoczdnie mogla bye przygomwywana 
wi<;ksza Hose potraw. Pozwalalo ro na przejscie -= 
od odwiecznego dania jednogarnkowego do edania gotowanego w wi<;kszej liczbie garnk6w. 

Rowniei. w przypadku sprzc;t6w do gorowa
nia pojawilo si<; wiele innowacji. Powszechnie e: 

uiywany do [ej pory miedziany kodol zwany 

"wielkim garem" zostal zast<\piony przez wi<;ks~ e: 

llczbl! malych garnkew i patelni. Na miejsce zup 
 e 



Aber auch bei den Kochgeräten kam es zu 
wesendichen Neuerungen. So wurden die bisher 
dominierenden Kupferkessel, der "große Topf", 
durch mehrere kleine Töpfe und Pfannen er
se[Zt. An die Stelle der Suppen und Breie traten 
getrennt bereitete Speisen. In den bürgerlichen 
Haushalten ist damit der Weg zum mehrgän
gigen Menü frei. Aber auch in den bäuerlichen 
und kleinbürgerlichen. ja, sogar in manchen 
minder bemittelten Familien können nun Zu
bereirungsarren Fuß fassen, die auf dem Lande 
bisher nur in der Küche der Gutsherrschaften 
und anderer wohlsituierter Häuser mit ausrei
chend Personal praktiziert worden waren. ~ Den verschiedenen LandarbeitetschiChten, 
die in den brandenburgischen Dörfern immer

t 
~ hin den größten Anteil der Dorfbevölkerung 

darsteI-lten, blieb die verfeinerte Esskultur 
jedoch weiterhin verschlossen. Für sie war es ein 
Problem, überhaupt satt zu werden. Allerdings 
gab es auch für sie manche Neuerung. So wurde 
das warme Essen, das es zumeist aber erst abends 
gab, nicht mehr in Holz-, sondern in Alumini
um- oder emaillierten Eisenschüsseln serviert. 

Emaille ist zwar eine sehr alte Technologie, 
sie wurde aber erst im 19. Jah munderr für eine 
Vielzahl technischer Geräte industriell genutzt. 
Das älteste, schon 1835 gegründete und um 

t 
1880 größre Werk Europas besrand in Thale 
IHarz. Weitere Großbetriebe existierren in 
Pinneberg/Halsrein und Penig/Sachsen. Sie alle 

i kasz weszly porrawy skladajqce sie; z oddzielnie 
gorowanych skhdnik6w. W mieszczariskich go
spodarsrwach coraz czcrsciej pojawia!o sie; menu 
wielodaniowe. R6wniei w chlopskich. drobno
mieszczanskich i gorzej syruowanych rodzinach 
zacZ<rto przygorowywac posHki w taki spos6b. 
kr6ry do rej pory prakrykowany byl wyl~eznie w 
kuchniach wlascicieH wie1kich maj<1tkow ziem
skich, w kt6rycb pracowala duz. liezba sluiby. 
R6inym warstwom rolnikow. ktorz.y w Branden
burgii sranowili najwitrksz<\. cz~sc spolecznosci 
wiejskiej, nadal jednak uudno bylo si~ przy
zwyczaic do finezyjnego jedzenia. Tym ludziom 
wydawalo sie;. ie tym jedzeniem z pewnosciq 
nie mo:ina sicr nasycic. Jednak rownie:i on1 
przekonali sie; do pewnych innowacji, jakimi na 
pewno bylo serwowanie. najcze;sciej wieczorem, 
gorqcych porraw nie w drewnianych, lecz w 
aluminiowych lub emaliowanych misach. 

Emaliowanie jest wptawdzie bardzo starq 
technologi<\, ale dopiero w XIX wieku zacz~to 
wykorzysrywac ,~ technologi~ da pradukcji 
sprzcrtow i urzqdzeri. Najstarszy, zalo:iony w 1835 
roku, a w 1880 najwi~kszy zaklad w Eurapie, 
wykorzys[Uj~cy r~ technalogi~, powsral w Thalel 
Harz. In ne duze zaklady znajdowaly si~ w Pinne
berg/Holsz,yn i w Penig/Saksania. Wszysrkie 
one, opr6cz emaliowanych szyld6w, rur do piec6w 
i duiych pojemnik6w. produkowaly r6wnie:i wan
ny, patelnie, male d:zhaneczki do kawy i proste 
miski do jedzenie do codziennego u:iyrku. 

Puze/d, Emml1<' Dmdm 1885 
In dntr R~mion dts Wtrku wird 
btJondus dit Btrücksichtigung eillulna 
Lamßchaftrküchen lobmd htrvorgthobm. 

Pttzold. Emma: Dradm 1885 
W rumzji ujpraC] zosrajt szcugri/nie 
wyr6inione zwrocmie uwagi na pochwalr 
pOjtdynczych krajobraww kuchmllych. 
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&uptbluhfür das Eillkochro von 
Obst.Gml1is~ und Fldsch mitdern 

Vo"atskocher Monopol und dro 
Monopol-Koflurv~ngläunJ. 

Monopol; B~rljn um 1910 

Ksiqi:ka z ptupisami lIa w~ki 
z owocow, war

zyw i mirsllZ uzyciem sprzrtu 
do gOlowania wekOw firmy 

Monopol j sloikowfinny Monopol. 
Monopol, &rlin okolo 1910 
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produzierten neben Emailleschildern, Ofenröh
ren und Großbehältern auch Badewannen und 
Wassereimer, Töpfe und Pfannen sowie kleine 
Milchkännchen und einfache Ess-Schüsseln für 
den alltäglichen Bedarf. 

Mit dem nach 1871 verstärkten Ausbau der 
Eisenbahnlinien und der Chausseen kamen 
nicht nur diese Gerätschaften auch in die kleinen 
Ackerbürgerstädte und wenig später sogar in 
die entfernten Dörfer. Zu den neuen Produkten 
gehörten nun auch auf dem platten Lande zuvor 
unbekanntes Obst und Gemüse wie Apfelsinen 
und Bananen, so genanme Kolonialwaren, aber 
auch viele jetzt massenweise hergesellte eiserne 
Industrie-Erzeugnisse wie Löffel, Messer und 
Gabeln, ferner Wiegemesser, Fleischwölfe und 
sogar ab 1900 in größerer Serie hergestellte 
Weck töpfe, ständig weiterentwickelte Wringma
schinen und Wäschemangeln usw. 

Für das Kochen und Essen besonders bedeut
sam war die Herausbildung einer bisher nicht 
gekannten industriellen Lebensmi(telproduktion. 
Obwohl ursprünglich in erSter Linie für die pro
letarische Sradrbevölkerung gedacht, gewannen 
diese Produkre sehr schnell auch auf dem Lande 
großes Gewicht. Genannt seien: 

Margarine (1869 in Frankreich entwickelt, 
ab 1'871 in Köln-Nippes produziert, 1885 in 
Dcmschland bereits von 45 Firmen hergestellt, 
zunächst aus Rindertalg und Magermilch ge-

Razem z rozbudow<\ linii kolejowych i drog 
w 1871 roku te SPtZ~ry dorarly nie rylko do 
matych miast rolniezych, ale [[oeher poiniej 
r6wniei do najdalej na mapie poloionych wsi. 
Do rych po{oionyeh na uboczu obszar6w dorarty 
r6wniei, nieznane tarn wezdniej, takie owoce 
jak brzoskwinie czy banany, tzw. produkty kolo
nialne oraz, teraz masowo produkowane, ielazne 
lyiki, noie, widelce, tasaki, maszynki do rnit:sa, 
a nawet produkowane w duiych seriach garnki 
do wekow, maszyny do pisania i maglowania. itd. 

Dia gotowania i jedzenia szczegolne znacze
nie mialo pojawienic sie;, nieznanej do te; pory, 
produkcji przemyslowej arrykufOw spozywczych. 
Chociai pocz<\tkowo mia!a ona sluiyc: prolerari
atowi mieszkaj<\cemu w miastach, bardzo szybko 
wyrwarzane w ren sposob produkry pojawily sift 
rowniei na wsi. Byly to: e: 

e 
Margaryna (wynaleziona w 1869 we Francji, 

G!::produkowana od 1871 w Köln-Nippes, w 1885 
w}'!warzana jui przez 45 firm. najpierw z {oju 

G!::wo!owego i mlcka odduszczonego, po 1902 w 

wi<;kszym stopniu z olejow roslinnych), 
Kostki mi<tsne Liebiga (po wypc6bowanych w -= 
ok. 1800 przez ftancuskiego chemika kostkach ebulionowych, kt6rych receptury po 1840 zostaly 
rozwini<ttc przez Jusrusa von Liebiga. od 1862 na 
dui~ ska1<t zaczCftO stosowac rccepruc<t na prefa .:: 
brykowany bulion mi~sny), 

~ 



bilder, nach 1902 zunehmend aus pflanzlichen 
Ölen gewonnen), 
Liebig's F1eischexrrakr (nach bereirs um 1800 
von französischen Chemikern erprobte Bouil
lon-Tafeln, deren Rezeprucen nach 1840 durch 
]usms von Liebig weireremwickelt wurden, sei! 
J862 in großem Umfange in Südamerika ange

wendetes Rezept für vorgefertigte Fleischbrühe), 

Maggi-Produkre (ab J886 vom Schweizer Julius 

Maggi entwickelte Fertigsuppen auf der Basis 

von Leguminosenmehl mit Würze, ab 1908 

Brühwürfel), 

Knorr-Suppen (vom Heilbronner Zichorien


~ 	darren-Besitzer C.H.Theodor Knorr seit 1873 
erprobte Suppenpräparate, die seit 1884 in einer 
großen Fabrik massenweise als Erbswursr und ab 
J910 als Suppenwürfel hergestelIr wurden), 
Backpulver {seir 1892 durch Augusr Oetker in 
großem Sd} produziertes Hilfsmittel fürs Ku
chenbacken) und 
Palmin (ein Kochferr, das nach einem VOll Hein
rich Schlinck emwickehen Verfahren aus dem 
FeH der Kokosnuss gewonnen wurde und seit 
J894 auf dem Markr war). 

Waren vor 1871 die Versorgung und die Ess
gewohnheiteu der Menschen neben den sozialen 
Bedingungen vorrangig noch von den saiso
nalen und regionalen Abhängigkeiten geprägt, 
so wurden die kaiserzeidichen Verhältnisse 
durch weitere, ganz anders geartete Grundlagen

~ 

Produkt)' Maggi (od 1889 rozwjni~ta przez 
Szwajcara Juliusa Maggi gotowa zupa na bazie 
m~ki leguminy z przypraw~, od 1908 kosrki 
bulionowe) 
Zupy Knorra ( wypr6bowana przez wlasciciela 
suszarni cykorii C.H Theodora Knorra. od 1873 
jako preparat do zup, kt6ry produkowany byl 
od 1884 w duiych i10sciach w ogromnej fabryce 
jako Erbswursr (proszek do zup) iod 1910 jako 
kostki do zup ) 
Proszek do pieczenia (od J892 w wielkim srylu 
produkowany przez Augusta Oetkera jako po
mac da pieczenia ciast) i 
Ttuszcz kokosowy Palmin (duszcz da gowwania, 
kt6ry uzyskany byl przez Heinricha Schlincka 
z duszczu kokosa, od 1894 byl dosrepny na 
rynku). 

Zaoparrzenie i zwyczaje zywieniowe ludnosci 
przed 1871 rokiem zaleine byly, obok socjalnych 
warunk6w, rowniei. od sezonowych i regional
nyeh uwarunkowan. Tak byle do czasu, kiedy 
na cerenie Cesarstwa Niemieckiego zaszly pewne 
zmiany. To bylo - jak jui zostalo wspomniane 
- pojawienie sicr nieznanych do rej pOT)' OWOCOW 
oraz wyprodukowanie przemyslowych pro
duktow. 0 zastosowaniu rych drugich naleialo 
spoleczensrwo informowac. Informacja przede 
wszysrkim nadal ,przekazywana byfa drog~ usm~. 
Nowosci~ byly pojawiaj~ce sicr W obrocie ksi~iki 
kucharskie. Co prawda ren rodzaj przekazu 

FleischextTacf iJr d~r bürgerlichen Küche. 

Eine Sammlung erprobur und bwährter 

Retepu unter glrichuitiger Verwendung 

des Fltisch-P~pttms der Comp4gnie Lieb;g. 

Liebig Compagnü, um 1900 


EltJtrakt z mi(stl w mj~sz


cziUhki~j kudmi. 

Z biOr wyprobowanyeh i sprtlwdzonych 

przepiJow z zastosowtlldem 

mi(stl p~ptonowego Spolki D ebig. 

SpOlka Liebig, okolo 1900 
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Ludolfi, Maria: 

Koch·ABC der bürgerlichen Ktiche 

;n Reupttn ftiT drei PmolltnNeu


Tuppi11: G"stav Kiihll, um 1905 


Ludolfi MaTia: 
ABCgOlotlJania w mitsuzariskiej klfchni 
U) prupuach dia lruch osob. Neuruppin: 

Gustav Kühn, okolo 1905 
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gepräge Das waren - wie bereirs angedeutet - die 
bisher unbekanmen Früchte und die neuardgen. 
jndusuiell gefertigten Produkte, über deren Ver
wendung man sich informieren musste. In erster 
Linie geschah dies weiterhin durch die mü-nd
liche Weitergabe. Neu war aber die Vermittlung 
durch Kochbücher. Derartige gab es für die 
..gehobenen" Stände zwar schon seit geraumer 
Zeie Eine Massenerscheinung wurden sie aber 
erst mit der Erfindung der Schnellpresse und der 
Papiermaschine, durch die sich Buchproduktion 
und -vertrieb wesentlich ausdehmen. Hinzu 
kam die gewachsene Lesefahigkeit der Bevölke
rung, die eine wesendiche Voraussetzung für die 
Kenntnisnahme dieser Literatur darstellte. 

Unter den zahlreichen Werken, die zur 
Gründerzeit auf dem Büchermarkt waten, seien 
nur zwei ausgewänlr. Das eine, "Das praktische 
Kochbuch für die gewöhnliche und feinere 
Küche" von Henriette Davidis erschien erstmals 
zwar schon im Jahre 1845. hatte aber bis zum 
Jahre 1876, dem Todesjahr der Autorin, bereits 
21 Auflagen erlebe Es folgten in den anschlie
ßenden Jahren weitere bearbeitete Nachdrucke, 
wie die 32. Auflage im Jahre 1892. 

Das andere Standardwerk der Kaiserzeir 
srammre aus der Feder der Berliner Arzrtochrer 
Sophie WilheImine Scheibler, die ihr "Allge
meines deutsches Kochbu"h für alle Srände" 
ebenfalls in der emen Hälfte des 19. Jahrhun
derts veröffentlicht harre, das aber immer wieder 

ismial jui od dluiszego czasu, ale byl dost~pny 
tylko dla wyiszych warstw spolecznych. Dopiero 
wraz z wynaJezieniem prasy i papiernicy, dzicrki 
keorym produkcja i dyscrybucja ksi<\iek znacznie 
sie; zwie;kszyly, seal sie; on masowym zjawiskiem. 
Do tego coraz wie;cej osob umialo czytac, co 
bylo istotnym warunkiem rozwoju popularnosci 
ksi~iek kucharskich. 

Sposrod licznych dziel, ktore byly dost~pne na 
rynku ksi<\zek w tym okresie zostaly wybrane 
dwa. Pierwsze tO "Das praktische Kochbuch für 
die gewöhnliche und feinere Küche" autorstwa 
HenrietteDavidis. Ksi<\zka ukazala sie;, po raz 
pierwszy jui w 1845, a do roku 1876 (,miert 
aurorki) pojawilo si~ 21 jej wydan. 
W p6iniejszych latach ksi~ika byla przereda
gowywana ai do 1892 roku, kiedy pojawilo si~ 
jej 32. wydanie. 

Drugie dzie!o popularne W okresie Cesarsrwa 
wyszlo spod piora corki berlinskiego doktora -= 
Sophie Wilhelmine Scheibler i nosilo tyeul 
"Allgemeines deutsches Kochbuch rur alle -= 
Stände". Ta publikacja rowniei zostala opubliko
wana w pierwszej polowie XIX wieku. Jej nowe c: 
wydania caly czas byly ulepszane, ai 31. wydanie 
zostalo dopasowana do potrzeb aktualnych € 
czasow. W nowym wydaniu z 1911 roku zostaje 
np. zwrocona uwaga na "wszystkie pomoce nowy c: 
ch czasow", a w tym szybkowar, plyt~ elektryczn~, 
garnek do wek6w i produkty firmy Maggi. -= 
Pojawienie sie; nowych, sz.ybsz.ych srodk6w 



nachgedruckt und wie die 31. verbesserre Anflage 
den Bedürfnissen der Zeir angepasst wurde. In der 
Neubearbeirung aus dem Jabre 1911 wird sogar 
bewusst auf ,,;:tllerlei Hilfsmittel der Neuzeit" wie den 
DampfKochtopf, den Elektroherd, den Weck'sehen 
Frischhalter und die Erzeugnisse der Firma Maggi 
verwiesen. 

Die Zunahme neuer, schnellerer T ransportmit
rdwie der Eisenbahn, die Erf0rs~hung und das 
Umserzen neuer Konservierungsverfahren und das 
Entstehen neuer Kühltechniken, fOrderten nicht nur 
die Halrbarkei<Sdauer der Lebensmittel. Sie rrugen 
auch dazu bei, dass die Nahrungsmitrd nun über 
größere Entfernungen unbeschadet transportiert 
werden konnten. DadurCh war die Versorgung der 
Sradrbewohner, deren Zahl in der, 2, Hälfre des 19, 
Jahrhunderts sprunghaft angestiegen war, gewäht..:. 
leistet. 

Hinzu kam' mit der Verdreifachung des durch
schnittlichen Fleischkonsums eine Zunahme der 
ptoteinhalügen Kosr ansrelle der seir Jahrhunderren 
dominierenden kohlenhydrathaltigen Kost aufder 
Gnmdlage von Getteide, Hülsenfrüchten und Kar
toJfdn, Gefurdert wurde diese Entwicklung nichr 
zuletzt durch die sich im 
19. Jahrhundert herausbildende Ernährungswissen
schafr, die bis zum Ende des Jabrhunderts - einge
leiret dmch die Liebigsche Ernährungslehre vom 
Pümat des Proreins als Quelle der plastischen und 

~~ mechanisGhen Krafr - gepragt war durch eine inten
sive Forschung im Bereich des Eiweißsroffwechsels. 

~ 

transporru, np. kolei, badania j zastosowanie 
nowych proces6w konsetwowania, powsranie 
nowych technik ch!od'zenia przyczynilo si\ nie 
rylko do wydluienia okresu waznosci produkr6w 
spoiywczych, ale i sprawilo, ze odqd mog!y one 
byc bez przeszk6d rranspoftowane na dluiszych 
odleglosciach. Dzi\ki remu miasra, kt6rydi. 
liczba mieszkanc6w w XIX wieku gwahownie 
WZtosla, mog!y byc lepiej zaoparrzoile w 
zywnosc. 

Obok porrojenia ilosci sredniego spozycia 
mi~sa nasr<\pil: wztosr spozycia porraw 
zawieraj<\cych proreiny, zamiasr dominuj<\cych od 
sruleci porraw bogarych w w\glowodany. kr6rych 
podsraw<\ byly zboia, warzywa sH<\czkowe i kar
roHe. Zmiana nawyk6w iywieniowych l<\czyla 
si~ z pojawieniem sie: w XIX wieku diereryki. 
Do konca wieku na, wprowadzon<\ przez Liebiga 
nauk\ 0 odiywiaiüu parrzono przez pryzmar 
prorein jako ir6dla plasrycznej i mecnanicznej 
sily. To przekonanie ksztahowane bylo przez in
rensywne badania w zakresie przemiany marerii 
bialka, 

Maj<lc ro na uwadze. nie dziwi fakt pojawienia 
si\ w domowym kalendarzu wydanym przez 
kompanit; Lieöig wypr6bowanych i sprawdzo
nych przepis6w z mj~snym eksrrakrem. Mit;sny 
eksrrakr Liebig ularwi! prac,~ gospodyniom 
domowym. Aöy orrzymac mit;sny wywar. nie 
musia!y one juz godzinami gorowac koki i mi\,sa 
do zup, rylko mogly posluzyc si, mi,snym ek-

Jung~, Erwill 
Wiesbaden, Verlag Bechthold&Co.,1915 

Jung~, Erwin 
Wi~$badm, 

Wydawnietwo Bechthold&Co .•1915 
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Demzufolge verwundert es auch nicht. wenn 
in dem Haushaltungs-Kalender 1906, der von 
der Compagnie Liebig herausgegeben wurde, 
eine Sammlung erprobter und bewährter Re
zepte mit Fleisch-Extract enthalten ist. Schließ
lich war Liebig's Fleisch-Extracr doch eine große 
Arbeitserleichterung für die Hausfrauen. Um 
Fleischbrühe herznstel1en, mussten sie nun nicht 
mehr stundenlang Knochen oder Suppenfleisch 
auskochen, sondern konnten Liebig's Fleisch
ExrraCl: verwenden. Vollkommen zu Recht heißt 
es im Vorwort dieses Werbehefres: "Kaum dürfte 
es eine Errungenschaft geben, die so_ rasch einen 
Sieges lauf um die Erde gemacht", hat," 

Leider gehört zum Essen in der Kaiserzeit auch 
die Verpflegung während des Ersten Weltkrieges, 
Ohne das Elend im einzelnen aufführen zu 
wollen, soll lediglich auf einen Einzelfall Bezug 
genommen werden: Am 18. August 1914 bekam 
der Knarr-Konzern den Auftrag, 7,5 Millionen 
Feldrationen dem deutschen Heer zu liefern, 
was bedeutete, dass bis zum Ende des Jahres 
1914 täglich über 200 000 Feldrationen geliefert 
wutden, die dem Geist der Zeit entsprechend 
"Hindenburg-Suppe" oder "Ludendorff-Suppe" 
genannt wurden, Diese Namen blieben bei den 
überlebenden auch nach dem Ende des Kaiser
reichs noch lange in Erinnerung. 

Dabei handelte es sich um eine Brühe, die 
zunächst im zivilen Bereich als eine erschwing
liche Alternative zur teuren und zeitaufwändigen 

strakrem Liebiga. Ca!kowicie trafne jesr zdanie 
wYSt~puj:i\ce w broszurce reklamowej mi~snego 
ekstrakru: "Maio kiedy mamy do czynienia z [a
kim osi"lgnic;ciem, krore tak szybko i triumfalnie 
rozprzesrrzenia si~ po swiecie". 

Niestety do tematu jedzenia w czasach Cesarst
wa Niemieckiego naleiy r6wniei. zaopatrzenie w 
iywnosc ludnosci podczas ] Wojny Swiarowej. 
Nie chc<\c szczeg6towo opisywac nc;dzy tamrych 
czasow, powinno sie; przytOczyc chociai jeden 
przypadek, Dnia 18 sierpnia 1914 roku koncern 
Knorra otrzymal zlecenie, aby dostarczyc niemie
ekiej armii 7,5 milion6w poreji poi.ywienia, co 
oznacza!o, ie do konca 1914 roku dostatczanych 
by!o codziennie ponad 200 rys, porcji jedzenia, 
ktore zgodnie z duchem czasu otfzymaly nazwc;: 
"Hindenburg-Suppe" lub "Ludendorff-Suppe", 
Nazwy te zostaly jeszcze dlugo w pami~ci os6b, CI: 
krore przeiyly okres Cesarstwa. 

Ghodzi!o (utaj 0 bulion, kt6ry na pocza..tku « 
zosta! wymyslony dIa cywil6w jako przysr~pna 
alternatywa dia drogiej i czasoch!onnej zupy CI: 
przygotowywanej z klarownego bulionu e::mi~snego lub zupy mi~snej, Na pocz:!tku jako 
proszek. patern w formie kosrek ren nowy e::bulion srosowany byl wsz~dzie tarn, gdzie trzeba 
bylo przygorowae dui~ ilose jedzenia przy e::zaangaiowaniu jak najrnniejszej liczby personelu, 
np. w szpitalach. Poniewai. cesarscy generalowie e::niemieckiego wojska byli przekonani 0 zalerach 
fej cudownej zupy, doszlo do wspomnianej um- e: 
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Eigenzubereitung von klarer Fleischbrühe bzw. 
-suppe gedacht war. Dieses anfangs als Pulver, 
später in Würfelform gelieferte Produkt wurde 
überall dorr eingesetzt, wo es um die Zube
reitung großer Mengen mit einem möglichst 
geringen Personalaufwand ging. zum Beispiel 
in Krankenhäusern, Da die kaiserlichen Gene
räle der deutschen Truppen von den Vorteilen 
dieser Wundersuppe überzeugt waren, kam es 
zu dem genannten Auftrag an die Firma Knorr. 
Die Zeit der großen Viehtransporte und der mit 
diesen verbundenen logistischen Problemen für 
die Versorgung der Soldaten an der Front waren 
damir vorbei. Waren die bestellten Feldrationen 
doch lange haltbar und die Brühwürfe1 in ihrer 
leichten Verpackung sogar im privaten Haushalt 
von großem Nutzen. 

Dr. Hans-Jürgen Rach 

~ 


owy z firm'l Knorr. Wraz z ni'l skonczyr sicr czas 
wielkich transporrow bydla i zwi'lzanych z tym 
problemow logistycznych przy zaopatrywaniu 
io!:nierzy na froncie. Zamawiane teraz porcje 
zywnosciowe byly drugo przydarne do spozycia, 
a kostki bulionowe w lekkich opakowaniach 
stosowano chrrmie rowniei. w prywamych gospo
darstwach domowych. 

Jak powstajc (hieb. 
I Pd: ~ I, . ~ l k l'III '" tI . 't.or uad. 

~ 1;" ' '' '''1 ~"'" .. 

Wie muteht ein Brot: 

L Pjltigen 2, Eggen 3. Awsnnt 4. Ernte 5. Gureid~ mit der Querne mnhlm 6. DM ftnige Brot 


Quelle: Piotr Kownhlti ..Chkb NIlSZ POUJsud"r / ", Unser täglich Brot", Wroclflw 2000 
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Erntefest 

zwischen 1900 und 1914 


Do:iynki 

mi~dzy 1900 a 1914 


• 
Altranft 2013 


Gemeinsam kochen 

Wsp6lne gotowanie 

~ 



Tagesszenario 
für das Historische Kochen in 

A1rranft am 22.IX.2013 

......... Vt'lrin du Hauptstadtköcht' 
Bt'rliu t'. V. 
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Vor nun mehr 100 Jahren. im September 191 3 
wurde, wie schon viele Jahre zuvor und üblich, 
das Erntefest in Altranft traditionell gefeiert. 
JUSt zu diesem Termin erhielt der junge Conrad 
Ton seinen Meisterbrief als Ziegeleimcister, und 
so konnte er das Erntefesr als Rahmen für sein 
Meister-Essen nutzen, welches jedoch seinem 
schmalen Geldbeutel angepasst sein musste. 
Denu wie es die Regeln der Zunft verlangten, 
musste der frisch gekürte Meister selbst für die 
anfa llenden Kosten aufkommen. 

In AJrranfr war Meister Ton gut bekannt, denn 
er besuchte die Volksschule in diesem Ort und 
außerdem waren ja noch Tante Hedwig und 
Onkel Friedhelm mit ihren 4 Kindern in eben 
diesem Ort ansässig. Die Familie betrieb darr 
einen kleinen Hof mit etwas Landwirtschaft und 
Viehzucht. Aber Tante Hedwigs ganzer Stolz. war 
ihr großer Gemüse- und O bstga rren mir den 
alten Apfelbäumen. Tante Hedwigs Apfelkom
pott war nicht nur im Dorf berühmt, sondern 
auch det ' elbsrhergestellte Apfelwein durfte bei 
keiner Familienfeier fehlen. In ihrem Gemü
segarten wuchsen auch Porree, Zwiebeln und 
Kürbisse prächtig. 

Conrad wurde schnell einig mit Tame und 
O nkel, den ..Kindern" sowieso, sie waren zwischen 
12 und 18 Jahre alt und harren viel mit Contad zu 
tun, egal ob in der Schule, in der Freizeit oder bei 
der Arbeir aufdem Feld bzw. aufdem Hof. Zu die
sem gehörte natürlich auch eine große Scheune, die 

Przed ponad sm lary, we wrze.sniu 1913 roku, 
jak co roku, wAlrranft odbywa!o si~ rradycyj ne ~ 
"Swic;ro Doiynek". W rym sa mym czasie mlody .,
Conrad Ton orrzymal Dyplom Misrrza Ceglar

skiego. Dozynki hyry wspanial~ okazj~. aby ro 

uczcit, 'l.3praszaj<\c na biesiad~ gosci. Tradycja ~ 

cechu naka7.ywata, aby swiezo upieczony mistrz. 

sam pokry! wszysrkie koszry uczry. Zasoby Con

rada byly jednak , kromne. 


Misrrz. Ton by! w Altranfc znany. poniewai ~ 
uc~szczal tarn do szkoly. Poza rym mieszka.a 
ram rowniei jego ciorka Hedwiga z m~iem -= 
Friedhelmem i czwork::t. dzieci. Posiadali ooi 

niewielki maj <\.tek ziemski. na krorym upr3wiali ft:: 

ziemic; i hodowali zw ien.c;ra. Najwi~ksz<\ dUffi<\ 


ciorki by} jed.nak ogr6d warzywno-owocowy. w « 

ktorym mi~dzy innymi rosry stare jablonie. Jej 

kompot i samorobne wino jab!kowe by!y dynne 

w calej okolicy i nie moglo ich zabrakn<\c na iad


~ nej uroczysrosci rodzinnej. W rym ogrodzie rosry 
r6wniei pory. cebule ora7. okazale dynie. 

Conrad bez wic;kszego rrudu dogadal s i~ z 
wujostwem i ich dziecmi (w wieku od 12 da 
18 lat). -7. ktorymi wczc;sniej sp~dzal duzo cz.asu 
podczas zajc;c szkolnych, zabaw uy pracy w polu 
i maj=-lrku, do kr6rego naleiala fowniei duia 
stodola. To ona wtasnie mogla pomidcic cale 

~ ruziny biesiadnik6w, kt6rzy przybyliby na UCZt~ 
wyprawian<\ przez Conrada. 

Misrrz Ton byt r6wniei dobrej mysli 1. innego 
powodu. Ju i jako czeladnik pracowal on w zbu



einigen Dutzend Freunden und Bekannten Plan 
zum Feiern bieten konnte. 

Conrad war also frohen Mutes und das aus gu
tem Gruud. Er arbeitete ja schon als Geselle in dem 
von C. Ehrenforr gegründeten Ziegeleibetrieb und 
hatte eine fes te Zusage von Herm Ehrenfort, auch 
als Meister in seiner Fabrik tätig sein zu können. 
Die Z iegelei befand sich in der Gemarkung 
Wibbese am Orrsrand von Mützingen. 

Der Berrieb konme auf Grund der guten Auf
cragslage (z. Bsp. von Berliner Bauunrernehmen) 
expandieren, und jede gute Fachkraft wurde 
benötigt. Glück für Jungmeister Ton in jeglicher 

. Hinsichr. 

Mit dieser Gewissheit im Rücken ließ sich so 
ein Fest gut vorbereiten und dann natürlich auch 
mit allen Freunden feiern. 

dowanej przez C. Ehrenforra cegiel ni i wowczas 
to otrzymat od wfascicie!a fabryki obiernicc; 
pracy na stanowisku majstra. Cegie!nia [a 
znajdowala si~ w okn;gu W iebbse na obrzeiach 
Mützingen. 

Wskutek bardzo dobrej sytuacji rynkowej 
(wiele zlecen mi<;d zy innymi od berl inskich fi rm 
budowlanych) firma bardzo prc;inie sie; fOzwi
jala, potrzebuj,c przy tym kaidej fachowej sily 
roboczej. 

Z przyszlosci ,\ rysuj<\.c,\ si e; w [ak jasnych bar
wach, miody mistez mogl przygorowac wspanial<\. 
biesiadc;, na kt6rej m6gl bezrrosko swic;rowac 
swoje osi,\gnic;cie w licznym gronie przyjaci6l 

-i 

Scenariusz d nia 
dIa "Hismrycznego gotOwania" 
w Altranft 22.09.201 3 

rechts: 

Züg& i \flibhm (Mützingm) 

Einige Arheiter vor dtm großtn 

Brmllofoll. UW(1 1920 


z prnwej smmy: 

Cegiell1ia l'(lihhm (Mll fzingen) 

Prncoumicy prztd witlkirn pitctm 

do wypalall ia, 0 1..'010 1920 r. 


links: 

Zitgtlei Wihbm (Miirztl?ge/J) 

vtrmutlich 1907. 

Zwd ltr von lillk.s ist hb·chSlw(/hr~ 


schdnlith du Ziegtltigrülldtr 

Carl Ehrmfort. 


z leweJ strollY: 

Cegit/nia Wihbm (Miitzingen) 

przypuszezalnlt 1907 r. 

Dmgi od /twtj t O IMJprnwdopodohllitj 

znlozydtl Cegitini Carl Ehrellforr. 
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Kürbissuppe 

800 g Muska<kürbis 
(kleiner Muskarkürbis muss 

nicht geschält werden) 
1 Zwiebel 

1/2 Porrecs,ange hell 
1 Eßlöffel Toma,enma,k 

2 Eßlöffel Öl 
Ü5 g Buner 

2 Teelöffel Zucker 
200 g Schlagsahne 
Salz. weiße, Pfeffer 

1/2 ge,iebene, Apfel 
200 g geriebene Kar toffeln 

2 Eßlöffel Kürbiskeme 

. Me:::. 

Q Kiirbissupp~ 

Por«wickei mit SchweiTlehock 
und Kortoffil-Selkrimompf 

Q Apftlpfonllkuchen mit Beeremoße 
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Zwiebel , Kü rbis und Porree in kleine Würfel 
schneiden, in Ö l anschwitzen, Z ucker und 
Tomarcnmark zugeben, würzen mit Salz und 
Pfeffer, mü Wasser auffüllen, geriebene Kartof
feln und Apfel 'Zugeben und bei mittlerer Hitze 
garköcheln, mir einem Stampfer der Suppe etwas 
feinere Konsistenz geben, mit Sahne nochmals 
aufkochen, Kürbiskerne trocken in einer Pfanne 
rös.ten; anrichten. mi r gerösteten Kürbiskernen 
und Kürbiskemöl 

e: 

e: 

-= 

« 

~ 

« 

&t: 

~ 

~ 

-= 

CI 
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Cebu l~, dyni~ i por pokroi': na mal~ kostki , 
podsmaiy': na oleju, doda': cukier 
i przecier pomidorowy. przyprawic sol<\ i pic
przem, uzupdnic wod~. dodac urane ziemniaki i 
jab}ka i na malym ogniu gorowac da mic;kkosci, 
zmiksowac, dadac smietancr i zagorowac, pesrki 
dyni podsmaiy': na suchej pare/ni. Zup~ poda
wac z pesrkami i olejem z dyni. 

~, 

'---- . 
~,."" -,-- , .... 

Zupa z dyni 

800 g dyni muszkarowej 
1 eebul. 
Y> jasnej ez~sei pora 
I }yika sto!owa przecieru 
pomidorowego 
2 Iyi ki stolowe oleju 
125 g masla 
Y> Iyieezki eukru 
200 g smierany 
s61 
bi./y piept' 
y, urartego jablka 
200 g urartyeh ziemniak6w 
200 g pestek z dyni 
olej z pestek dyni (mala dynia 
nie musi byc obrana ze sk6ry) 

Memt 
--e 
Q Zupa z dyni 
0. Ra/ady z pora z mifsem mielonym 
i t{lIczonymi ziemniakami z selerem 
Q NaleSl1 ikijablkowe 
z sosem jagodoWj/flJ 
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Porreewickel mit 
Schweinehack 

4 große Stangen Porree 
800 g Schweinehack 

3 :i.hbackene Semmeln, 3 Eier 
4 mittelgroße Zwiebeln 

200 g Buner 
2 Eßlöffel Mehl. Sah,. Majoran. 

schwarzer Pfeffer. Kümmel 
Senf nach Geschm:ack 

9 fü r die Soße 
100 g BUHer 

200 g Bauchspeck 
2 Karotte n 

I Petersilienwurzel 
1/2 Sellerieknolle 

I Zwiebd 
3 Eßlöffel Tomatenmark 

GI Kartoffel.Sdleriesumpf 
1,5 kg mehlig kochende Kartoffeln 

1/4 Sd lerieknolle 
geriebene Muskatnuss 

100 g BUHer 
1/4 Liter Milch 

Mmü 
~ 

g KürbiJsllpP~ 

g PoruUJickel mit Scbwehubnck 

und Knrloj[el-SC/lerimnmp! 
Apfolpfiumkllchm mit BU1rJJSoße 
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Die Porreeblätter längs vorsichtig einschneiden, 

um die einzelnen Blätter zu erhalten, waschen, 

blanchieren in Salzwasser. 

2 Porreeblärrer längs auf der Arbeitsplane aus

breiten und mit der fertigen Hackmasse belegen 

(ca. lOOg), zur Roulade einrollen, im Fett bei 

mirrlerer Hitze anbraten, mir Soße auffüllen und 

im Rohr durchgaren, abschmecken. 

Die H ackmasse mit 2 eingeweichten und ausge

drückten Semmeln mir fein gewürfelter Zwiebel 

und den Eiern gut vermengen, nach Geschmack 

würzen. «: 
Für die Soße das Wurzeigemüse und den Speck 
in kleine Würfel schneiden, in Fet[ anrösten, ~ 
Tomatenmark dazu geben, Brühe auffüllen; 
diesen Vorgang 2 bis 4 mal wiederholen; vor dem 
lerzren Auffüllen das Mehl mit anrösren; mit 
Fonds auffüllen und Soße ziehen. 

Kartoffeln und Sellerie schälen, schneiden und in 
Salzwasser weich kochen, abgießen, mit Muskat
nuss würzen, Buner und Milch umersrampfen, 
nach Geschmack nachsalzen. e: 

~ 
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Liscie pora ostroi nie odci<p: , rak aby uzyskac 
pojedyncze liscie. Nasrepnie je umyc i sparzyc w 
osolonej wodzie. 
2 liscie pora roztoi.yt na desce i ohloiyc je 
gorowym mi<;sem mielonym z wieprzowiny 
(okolo IOOg). Zwin~c je w rolady i podsmazyc na 
rluszczu na srednim ogniu. Nasrcrpnie uzupdnic 
je sosem i doprawic przyprawami. 
Mic;so.mielone dobrze wymieszac z 2 namo
czonymi i wycisni~tymi czersrwymi bulkarni, 
posiekan<\ cebul~ i jajkami. Ooprawic wszysrko 
da smaku. 
00 sosu pokroic w kostk<; warzywa i boczek. 
Nastc;pnie wszystko podsmaiyc, dodaj~c do rego 
koncentrar pomidorowy. Smai~c uzupdniac 
mas<; bulionem. Powcorzyc proces 2 - 4 razy,~ przcd ostarnim dolaniem bulionu sos zaklepac 
m~k~.~ 
Ziemniaki i seler obrac, pokroic i ugowwac w 
osolonej wodzie. Nasrtypnie ods<}.czyc. przyprawic 
galk<\ muszkatolow~ j udusic z madem i mle
kiem. Na koniec dasolic da smaku. 

Rolady z pora 
z mi<rsem mielonym 

4 duze pory 
800 g mielonej wieprzowiny 
3 czerst we bulki, 3 jaja 
4 srednie cebu le 
200 g masla 
2 tyzki m,!ki, 561, majeranek. 
czarny piepn, kmillek 
musZlarda do smaku 

® do sosu 
100 g masla 
200 g boczku 
2 marchewki 
1 korzen pietruszki 
1/2 selera 
1 cebula 
31yiki kOflcentraru pomidorowego 

@ Tluczofle zicmniaki z selerem 
I.S kg ugotowaflych ziemniak6w 
1I4selera 
Slarta galka muszkamlowa 
100 g masla 
1/4l itra mleka 

Mmu 

-4 
1;1 Zupazdyni 
Q Ro/udy z pom Z lIIif!sem mielonym 
i 'fllczonymi ziemniakami z selerem 
1;1 NaleSnikijablkowe 
z sosem jagodowym 
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Apfelpfannkuchen 
mit Beerensoße 

2 Eier 
200 g Mehl 

5 g Salz 
0,2 Liter Buttermilch 

20 dünne Apfelspalten 
2 Eßlöffel Rum 

300 g geklärte Butter 
125 g Zucker 
400 g Beeren 

2 Eßlöffel Honig 

• Me: 

Q Kürbis$llPP~ 

Q POTUUJickd mit Sch~inehllck 
und KartoJfoI-SellerimampJ 

Q Apftlpfonnkllcben mir Bu,t'lIJoße 
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Mehl mit der Buttermilch zu einem glacten Teig 
verführen; Salz, Eier und Rum kräfdg umers
chlagen, ca. 2 Stunden kühl srellen; 

Äpfel schälen und in dünne Spalten teilen, -= 

Butter schmelzen, Apfelspalten anbraten. beiseite 
schieben, kleine runde PFannkuchen gießen. -= 
angebratene Apfelspalten mit der angebratenen 
Seite in den PFannkuchen legen und mit etwas 
Teig begießen, wenden und schön goldgelb zu ~ 
eude backen; Honig leicht schmelzen und die 
gewaschenen Beeren darin kurz schwenken; 
Zucker und Zimt nach Geschmack extra reichen . 



M~k~ z maSlank~ wyrobic na gladkie dasto, 
dadac 561, jaja i rum i moeno wyrobj(\ odsrawic 
do ehlodnego miejsca na ok. 2 godziny, jablka 
obrat j pokroit na cienkie talarki. maslo rozropic 
na parelni i podsmaiyc w nlm jahlka, odstawic 
na bok, na rozgrz.an~ parelnit; wylewac male 
okr~gle nalesniki, lekko podsmaiye, naloiye na 
nie jablka podsmaion~ stron~ do dolu i zalac od 
g6ey odrobin" ciasr3, osrroinie obr6cic i na zloty 
kolor podsmaiye do konea. Mi6d lekko rozropie 
i podsmaiyt w nim umyre jagody. Moina poda
wac da smaku cynamon zmieszany z cukrem. 
W dzisiejszych czasach da ciasra dodaje si([ 
cukier waniliowy i mikserem ubija sie: pian<[ z 
bialek. 

Naldniki jablkowe z 
sosem jagodowym 

2 jaja 
200 g m~ki 
5 gsoli 
0,2 firra maslanki 

20 eienkieh talark6w jablek 
21yi.ki scolowe curnu 
300 g rozropionego masla 
125 g cukru 
400 g dowolnyeh jag6d 
2 Jy:iki srolowe miodu 

Mmu 

~ 
o Zupa z dyn; 
Q Rolady z para z mi~sel1l mielonym 
i Iluczol1y mi ziemniakami z selerem 
Q Nalesniki jablkowe 
z sosem jagodowym 
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Die Geschichte der Suppe der Braut Ezo 

D as Mädchen Ezo war noch sehr jung, als sie 
ih re Eltern verlor. Ih r O nkel übernahm daraufhin 
d ie Erziehung. Obwohl sie sehr klug war, du rfte 
sie nur d ie Volksschule besuchen. Ihre Haupt3uf
gabe bestand darin, den Bauernhof ihres Onkels 
:w bewi rtschaften. Als sie zu einer jungen Frau 
heranwuchs, verliebte sie sich in den jungen Ali. 
Seide beschlossen sich z.u verloben. Kurze Zeit 
nach der Verlobung musste Ali zum Bundesheer. 
El.o war dagegen weit bin für ihre Kochkünsre 
bekannt. 

Im Jahr 1909 gab es ein Erntefesr in ihrem 
Dorf und sie hat d iese Suppe gekocht. Ein reicher 
Mann bot dem Onkel Hi r viel Gdd an, Ew hei
raten zu dürfen. Schließlich wurde sie mit diesem 
Mann zwangsverheirater. Da Ezo immer noch in 
Ali verliebt war, konnte sie mit dem reichen Mann 
nicht glücklich we rden und ging kurz nach der 
Hochzeit in den Wald, um sich umzubringen. 

Ew war bei der Bevölkerung sehr beliebt ge
wesen. Insbesonde re ihre Gurmürigkeir und die 
leckeren Speisen. die sie zubereiten konnte, gingen 
den M enschen nach ihrem Tode n icht aus dem 
Kopf. Von daher begannen d ie Leute Lieder zu 
singen und Geschichten zu erzählen. 
Ezos Lieblingssuppe wurde nach ihr benannt und 
ist in der T ürkei unter Ezo-Gelin bekannt. Etliche 
Romane und Verfilmungen befassen sich mit 
dieser G eschichte. 

Hisroria zupy narzecwnej 0 imieniu Ezo 

D ziewczyna imieniem EZD srracila rodzic6w, 
gdy byla jeszcze bardzo mlod•. Jej wujek przej~1 
n3d ni~ opiekc;. Mi mo ie dziewczyncr cechowalad
uta m~drosc, wolno jej bylo uczyc s i~ jedynie na 
uniwersyrecie ludowym. Jej gl6wnym zadaniem 
bylo opiekowanie sie; gospoda rsrwem wuja. Kiedy 
jut wyrosla na mlod'l kobieetf• zakochala sie; w 

mlodziencu 0 imieniu Ali . Mlodzi posranowili sie; 
za rc;czyc. Wkr6tce po za r~czynach AI; zost. 1 po
wolany do wojska. Ezo scab sier nacomiasc znana 
ze swoich umiejer tnosci kulinarnych. 

W 1909 roku, podczas swi~ta dotynkowego w 
swojej wsiJ Ezo pr2.yrz~dz ila cer wlasnie zup<;:. Bo
gary czlowiek zaproponowal wujowi dziewezyny 
sowic,\ zap}acer w zamian za jej rerker. W koncu Ezo 
w scafa zmuszona do zam<\i.p6jscia. Dziewezyna 
byl. ni=~sliwa, gdyt caly czas koch. 1a Alego. 
Niedlugo po wesdu udala s i~ do lasu i odebrala 
sobie i.ycie. 

Ezo byla lubiana w swojej wiosce. W szczegol
nosci jej dobre serce j smaCLne dania byly jeszcze 
dlugo po jej smierci prz.echowywane w pamierci 
ludzi. W cen DCO spos6b zaczt;:co spiewac pidni i 
opowiadac sobie historie 0 cej dziewczynie. Ulu
biona zupa Ezo wscafa nazwana jej imieniem. W 
Turcji jest znana pod naz.Wc\ Ezo-Gelin. Powyi.
sza hiscoria srab siet rowniei kanw,\ dia licznych 
powidci i film6w. 

Die Suppe 


sieben Aufgaben erfüllr: 


Sie nim me den H unger, 


den Durst sie Slil1l; 


sie fü llt den Magen 


uud rei nigt den Za hn. 


machr schlafen 


und daß mau verdauen kann 


und Hirbt mit Gesundheit 


die Wangen an. 


~ 

Zupa 


speln ia siedem l.adan: 


pnep~z.a glad. 


uspokaja pragni enie. 


wypetnia iol-~dek. 


czy.ki ~by. 


sprowad1.a sen. 


pOl.wala wysz.ystko strawic 


oru maluje l.d rowiem 


policzkL 


t1& 
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Suppe der Braue Ezo 

150 g Burrer 

2 Zwiebeln 


1 EI Paprikapasre 

1 EI Tomarenmark 

250 g rore Linsen 


100 g Weizenschror. (Bulgur) 

2 I Wasser 


Salz 

roter und schwarzer Pfeffer 


getrocknete Minze 


. Me::: 
1;1 Suppe der Bmut Ezo 

o Ger'Ösuu Aubuginen mitJoghurl 
Q Lammj/dsch - Kebap 
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Die roten Linsen werden in ein Sieb geschürter e
und mit Wasser gesäuberr. Dann die Linsen 
abtropfen lassen. Den Weizenschror gibt man e
ebenfalls in ein Sieb und säuberr ihn auf die 
gleiche Weise. Danach die Zwiebeln in kleine 
Würfel schneiden. In einem Suppemopf werden 
die Zwiebelwürfel mir der Hälfte der Burrer 
gedünstet. Anschließend kommen noch die 
Linsen, das Weizenschror, die Paprikapaste. das ~ 
Tomareumark und etwas Salz dazu. Alles wird 
mir Wasser verrühcr. €
Die Suppe sollre zirka 45 Minuren kochen. 
Zwischendurch wird kräftig umgerührt. 
Beim Aufkochen kommt noch etwas Salz. und 
Pfeffer hinzu. In einer Pfanne wird die resdi~ ~ 
ehe Burter zerschmolz.en und darin die Minze 
eingestrem. Dann komme diese Minzemischung 
in die Suppe. 

« 
e 

e 
~ 

http:zerschmolz.en


Zupa panny mtodej Ezo 

Wsypac saczewice; czerwan<\ da durszlaka i 
oczyscic wod<\. Soczewice; ads<\czyc. W ren sam 
spos6b umyt pszeniee; bulgur. Nasre;pnie pokroic 150 g masla 

cebul, w mahl kosrk, . W garnku do zupy dusi<' 2 cebule 

eebule; w polowie poreji mash. Nasn;pnie dodac 1 !y, ka pasey paprykowej 

socz.ewiee;, pszenicc; bulgur, pasre; paprykow<\, 1 ty i ka ka ncenrracu 

kancenrrar pomidorawy i rroche; soli. Wszystka pomidorowego 

wymieszac z wad<\. 250g ezerwonej soczewicy 

Zupa pawinna sie; gorowac okolo 45 miom. W lOOg pszenicy bulgur 

rnic;dzyezasie zupe; naleiy moeno mieszac. Paezas 2 Hrry wody 

gorowania daprawic jeszeze sol<\ i pieprzem. Na 561, ezerwony i czarny pieprz, 

parelni rozropic reszrc; masla i posypac mic;r<\. suszona mie; ra 

Doclac ce; mieszanke; z mie;ty da zupy. 

!:enrt. 

I: 


g Zupa pß111lY mlodej Ezo 
g Pieczony baklai.an z jogurtem 
a. Kebap z jagnirciny~ 
45 
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Geröstete Auberginen 
mit Joghurt 

J5 Auberginen 
2 kgJoghurr narurell 
5-6 Knoblauchzehen 

gerrocknere Minze 
Salz 

. M,:' 
Q Suppe der Braut Ezo 

Q Gerösteu Aubughlt!l1 mit joglmrt 
Q Lommfkisch - Kebap 
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Die Auberginen werden über einem offenen Feu
er geröstet, Dabei werden sie über der Flamme 
hin und her gewendeL Nachdem die Auber
ginen gar sind, schneidet man sie auf, krane 
das Fruchtfleisch mit einem Löffel heraus und 
zerdrückt es anschließend mit Hilfe einer Gabel. 
Dann zerdrückt man den Knoblauch in einem 
Mörser und fügt genügend Joghurt hinzu. 
Danach kann man das zerdrückte Fruchdleisch 

~ der Auberginen und den Joghurt mü dem 
Knoblauch in einer breiten Schale gut verführen. ~ Nach Belieben würZ[ man mit Salz und 
getrockneter Minze. 

~ 

~ 

~ 

~ 



Bak!azany opiec na otwartym ogniu. Przy tym 

obracac je nad ptomieniem z jednej srrony na 

drug~. Jak baklai.any si~ upiek~, p=kroic je, wy

skrobac ryzk<\ mi<\zsz i rozgnieSe go widelcem. 

Porem rozdusit czosnek w moidzierzu kuchen

nym i dodat dosrareczn<\ Hose jogUrtu. Nastc;pnie 

nalezy w szerokiej misce dobrze wymieszac rozdu

szony mi<\Zsz z baklazan6w i jogurt z czosnkiem. 

Doprawic wedlug uznania 501<\ i suszon<\ 

mic;r<\. 


Pieczony baktaian 
2 jogurrem 

5 baklai.anow 
2 kg jogurtu naturalnego 
5-6 z~bkow czosnku 
suszona mi~ta 
s6l 

~/!" /U. 

o Zupa pOlm) mlodf} Ezo 
CI Pirczoll)' baklaum z jogurrcm 
CI K/!'bap z jagnirdllJ 
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Lammfleisch - Kebap 

300 g mageres HackReisch 
vom Lamm 

1 Zwiebel 
1 frische grüne Paprika 

3 Frische Tomaten 
4 EL Olivenöl 

1 EL Salz 
1 EL Kümmel 

1 EL schwarzer Pfeffer 
1 EL roter Pfeffer 
1 Bund PeTersilie 

Wasser 

. M,:' 
g Suppe der Braut Ezo 

o Geriisuu Auberginen mitjoghurt 
o Lammfoiscb - Kebttp 
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In einer Pfanne 4 EL Olivenöl erhitzen und das 
Hackfleisch braten. bis es Farbe annimmt. 
Die klein geschnirrene Zwiebel und Paprika dazu 
geben und rur ein paar Minuren anbraten. 
Nun die geschälten und gehackten Tomaren 
hinzugeben und mit Salz. Pfeffer uud Kümmel 
würzen und schmoren lassen. bis das Fleisch 
durch und das Gemüse weich sind. 
Wenn notwendig etwa 100 ml Wasser hinein ~ 
geben und zum Kochen bringen. 
Zum Servieren: ~ 
Auf den flachen großen Servierteller zuerst die 
Auberg inen verteilen, dann das Fleisch darauf 
berren. Mit Petersilie garnieren. -= 

4C 

~ 

~ 

~ 



Rozgrzac w rondlu 4 !yiki oliwy Z oliwek. 
Smaiyc na niej jagni~cint; ai scanie sie:; br<\zowa. 
Nast,pnie doda, do tego pokrojon'l cebul, i pa
prykc; i smaiyc wszystko razem jeszcze kilka mi
nur. Teraz wrzudc da rondla obrane i posieka ne 
pomidory oraz. prz.yprawy (s61. piepn, kminek. 
czerwon'l papryk~). Dusic wszysrko da momen
tu ai mit;so i warzywa stao<\. sie; mic;kkie. ]d li 
b,dzie taka porrzeba. [Q dola': do rondla 100 ml 
wody i doprowadzic porrawcr da wrzenia. 

Spos6b padan ia: 

Rozloiyc na plaskim duiym talerzu oberiyny i 

nastepnie naloiyc na nie przygorowane mic:;so. 

Udekorowac nark<\. pietruszki. 


E 

• 
Kebap z jagni<tciny 

300 g chudego. posiekanego 
micrsa z jagnic;ciny 
1 cebula 
1 swieia zielona papryka 
3 swieie pomidory 
4 l yiki oliwy Z oliwek 
1 Iyika soli 
1 lyika kminku 
1 lyika czarnego pieprzu 
1 Iyika czerwonej papryki 
1 p~czek pierruszki 
woda 

~mt. 

Q Zllpa pmmy mlodej Ezo 
Q Pieczol1Y baklaian z jogurtem 
Q Kebap z jagllirciny 
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o Suppe aus frischen Waldpilzen 
m it Kräu terrahm 

Q Braten vom jungen Schwein 
gefüUt mit Backpflaumen, 

Apfelrotkohl und Klöße von 
gekochten Kartoffeln 

m ir Sc. Polandaise 
Q Apfelbeignets m it 
warmer Vanillesoße 

--e Verein der Köche 
Schannützclsec und Umgebung t. V. 
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"Leben und leben lassen" 
umer d iesem Motto fand das Erntedankfes t 
am Sonntag, dem 9.10.1 912 auf dem 
Gur Al tranft statt 

Zum Erntedankfest 1912 auf dem G ut Altranft 
hatte der GutSherr E dwin Graf von H acke be
freundete Famil ien aus Berlin und der Umge
bung ei ngeladen. Dazu gehörten unter ande rem 
der Kaufinann earl Eschenbach und der Ge
treide- und Fouragehändler Gustav Suchland 
mit ihren Familien. « 
Für Gusrav Suchland und seine Frau Pauline 

€war dieser Tag gleichzeitig ihr 20. HochzeitStag. 
Nachdem man gemeinsam dem Gottesdienst 
beigewohnt hatte, ging man fachsimpelnd über € 
die Quali tät der eingebtachten Ernte und die 
damit verbundene Entwicklung des Gutes durch ~ 
den Park zum Mittagessen. Eine Menüfolge von 
vielen, d ie an diesem Tag gereicht wurden, ist in ~ 
der Überlieferung bekannt: 

€ 

€Nach dem Essen versammelte man sich zum ge
meinsamen Beisammensein bei Kaffee und fri sch 
gebackenem Kuchen im Park. e 
Für die Familie des Grafen von H acke war diese 

@jZusammenkunft mit den Kaufleuten und deren 
Familien wichtig, hatte er dadurch doch Abneh

@jmer für seine landwirtschaftli chen Produkte zu 
fairen und festen Preisen. @d 



"Zyj i pozw61 iye" 
pod rym haslern odbyly si~ DOi.ynki 
w niedziel" 9. Paidziernika 1912 
w posiadtosci Altranfr 

Na Doi.ynki w 1912 roku w!asciciel rnaj~rku 
hrabia Edwin von Hacke zaprosit da posiadtosci 

Alrranft zaprzyjainione rodziny z Berlina 
i okolic. Mi,dzy innymi byli ro kupiec earl 
Eschenbach oraz handlarz zboi.a i paszy Gusrav 
Suchland ze swoimi rodzinami. Dia Guscava 
Suchlanda i jego i.ony Pauliny by! <en dzien 
rownici ich 20. Rocznic,\ Slu bu. Po wziC;ciu 
uclzialu we wsp61nej Mszy swic;rej goscie 
i gospodarze, rozp[awiaj~c 0 sprawach zawodo~ 
wych i 0 jakosci zbiorow oraz z [ym zwi,\zanyrn 
rozwojem posiacllosci, szlj przel. park na abiad. 

Dania, krore byty rego dnia podawane S<\ znany· 
mi, rradycyjnymi porrawami r6wniei. dzisiaj: 

Po jedzeniu zbierano sie; na wsp61nym sporkaniu 
w parku przy kawie i swieio upieczonym cidcie. 
DIa rodziny hrabiego von Hacke takie sporkanie 
z handlarzami i ich roclzinami bYlo bardzo wai.
ne, gdyi dzicrki niemu mial on nabywc6w swoich 
rolniczych produkr6w, kt6rzy ptacili mu za nie 
sral<l: i uczciW<{ cencr. 

o Zupa ze swieiych grzyb6w 
Idnych z ziotow,\ smietank" 
Q Pieczen wieprzowa nadzie
wana suszonymi sliwkami, 
czerwona ·kapusca z jablkami i 
kluski z gotowanych ziernnia· 
k6w Z sosem Polandaise 
• Jabtkowe placki z sosem 
waniliowym 
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Suppe aus frischen Wald
pilzen mir Kräurerrahm 

500 g Waldpilze gemischt 
60 g Burrer 
1/2 Zwiebel 

60 g Bauchspeck mager 
50 gMehl 

100 ml Rahm 
Petersilie 

Zitrone 
Salz 

Pfeffer 

Q Suppe aus frischen Wald
pilzen mir Kräuterrahm 

o Braten vom jungen Schwein 
gefüllt mit BackpAaumen. 

Apfelrotkohl und Klöße von 
gekoch<en Kanoffeln 

mit Sc. Polandaise 
Q Apfelbeigners mit 
warmer Vanil1esoße 
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Waldpilze sauber putzen und mehrmals waschen. 
Zwiebeln pmzen und klein würfeln. Bauchspeck -= 
in kleine Würfel schneiden. Ein Drittel der 
Waldpilze in ca. 21 Wasser mit etwas Salz und -== 
erwas Ziuonensafr blanchieren. Butter in einem 
Topf schmelzen Jassen, darin den Bauchspeck 
und die Zwiebeln kurz anschwinen lassen; die 
resdichen grob gewürfelten Waldpilze mh an
schwitzen; mit Salz und Pfeffer würzen. €
Das Mehl anscäuben, kurz mitschwitzen lassen 
und mit dem Pilzwasser auffüllen. Alles ca. !O ~ 
Minuten durchköcheln lassen, bis der Mehlge
schmack verkocht ist. ~ 
Nochmals mü Salz, Pfeffer und erwas Zirrone 
abschmecken. Den Rahm halbflüssig sch lagen. €O
die Petersilie waschen und klein hacken, unter 
den Rahm heben. C 

€i: 

€i: 

~ 

C 

~ 



Oayscie grzyby i umye kilkakrornie. 
Cebule oczyscic i pokroie w mal~ kostk~. poci~e 
boczek na male kawalki. 1/3 grzyb6w w okelo 
2 litrach wody z sol<\. i sokiem cytrynowym ob
gotowat. Masto rozropic w garnku. podsmazyc 
(zeszklie) na nim lekko boczek i cebule; w 'ym 
reSZ(~ grubo pokrojonych grzyb6w podsmaiye; 
przyprawit sol<\. i pieprze m. 
Posypae m~k~. k,6,ko smaiye i podlae wod~ z 
odgowwanych grzyb6w. Wszy,ko gowwae okolo 
10 mi nut, ieby ffi<ika stracih smak. 
Jescze raz doprawic 501<\, pieprzem i cyuyna,. 
Ubie smieran~ na p6Iplynn~. umye pieuuszk~ 
i posiekac. doloiyc da smictany. Przyrz,\dzic na 
glebokim talerzu: zupa, polotyc odgowwane 
grzyby, na wierzch dadac smietan/f. 

Zupa ze swieiych 
grzyb6w ldnych 
z zio}owq smietankq 

500 g mieszanych grzyb6w 
leinych. 
60 g masla. 
1/2 cebuli 
60 g chudego boczku 
50 g m~ki 
100 ml smietany 
picrruszka 
cytryna 
s61 
pieprz 

Q Zupa ze swieiych grzybow 
le.snych z ziolow<i smierank<\ 
Q Pieczeri. wieprzowa nadzie
wana suszonymi sliwkami, 
czerwona kaplista z jablkami i 
kluski z gotowanych ziemnia
k6w z sosem Polandaise 
• Jablkowe placki z sosem 
waniliowym 
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Schweinebraten gefüllt mit 
Backpflaumen im 

Schweinenetz 

600 g Schweinekamm 
ohne Knochen 

200 g Backpflaumen 
100 gMehl 

80 g Möhren 
80 g Sellerie 
80 g Porree 

80 g Butterschmalz 
1 Tomate 

800 ml Fleischbrühe oder Jus 
1 Schweinenetz 

Salz, Pfeffer, Lorbeer, Piment, 
Kümmel gemahlen 

• 	 Suppe aus frischen Wald
pilzen mit Kräuterrahm 

Q Braten vom jungen Schwein 
gefüllt mir Backpflaumen, 

ApfeJcorkohl und Klöße von 
gekochten Kartoffeln 

mir Sc. Polanclaise 
(I: Apfelbeigners mit 
warmer Vanillesoße 
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e 

Schweinenetz wässern. c
Backpflaumen ca. 30 Minuten wässern. 

In den Schweinekamm längs eine tiefe Tasche 
 c
einschneiden. Die Tasche salzen und pfeffern. 
Die gewässerten und erwas kleingeschninenen g
Backpflaumen tief und fest in diese Tasche 
drücken. Danach den Braten ins Schweinenetz «:
geben. Nochmals salzen und pfeffern und mir 
etwas Kümmel einreiben. Butterschmalz heiß ~ 
werden lassen und den Braten von allen Seiten 
anbraten. Das Gemüse putzen und in ca. 2 cm ~ große Würfel schneiden; mit anbraten. Lorbeer, 
Piment und Nelken im Leinensäckchen ~ 
mitschmoren. Nach und nach die Fleischbrühe 
oder Jus auffüllen und mir 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 
Butter verkneten und damic die Soße binden. g
Nochmals die Soße abschmecken, den Braten 
in Scheiben schneiden und in die Soße mit der ~ 
Gemüseeinlage einlegen. 

~ 

~ 

e 



Wymoczyc siatkc; masarsket. wymoczyc okolo 
30 minuc sliwki suszone. 
Wyci~c w karkowe wzdlui glebok~ kieszen. 
Tet 'kieszen posolie i popieprzyc. Odmoczone 
i pokrojone na male kawalki sliwki glebako i 
dokladnie wcisn etc w kieszell. Po [ym pieczen 
wlozye da siatki masarskiej. Jeszczc raz pasoHe i 
popieprzye oraz natrzee rrosz kcr kminkiem. 
Na gor~cym masle klarowanym smazye pieczen 
ze wszysrkich srron. Oprukae warzywa i pokroic 
na ok.2 centymetrowe koscki; podsmazye je z 
pieczeni~. Dusic dodaj,\c li sc laurowy. ziele an
gielskiei goidziki w woreczku lnianym. 
Stopniawo. dolewae ros6r lub bulian i du sie pod 
przykryciern ok 1,5 godziny. Kiedy mi<;so b,dzie 
gotowe, wycietgn'lC je z sosu i eiepie owin<ic 
papierem pergaminowym. Zagnidc m<\kc; i 
maslo i tym zag<;scic (zaklepac) sos. 
Jeszcze raz przyprawic sos, pieczcn pokroic na 
plastry j wlozyc do sosu z warzyw,\mi. 

Pieczen wieprzowa nadzie
wana suszonymi sliwkami 
w siatce masarskiej 

600 g karkowki bez koici 
200 g suszonych i liwek 
100 g m~ki 
80 g rnarchewki 
80 g selera 
80 g para 
80 g rn.sla klarowanego 
1 pomidor 
800 rnl rosolu lub bulionu 
1 siarka masarska 
561. pieprz, lisc laurawy, ziele 
angielskie, kminek mielony 

t;t Zupa ze swieiych grzybow 
ld nych z ziolow,\ smietank,\ 
o Pieczen wieprzowa nadzie
wana sllszonymi sliwkami, 
czerwona kapusta z jabtkami i 
kluski z gotowanych ziemnia
k6w z sosem PoJandaise 
Cl Jablkowe placki z sasem 
waniliowym 
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Apfelrotkohl 

1/2 kleiner Rotkohl 
1 Apfel säuerlich 

80g Schweine- oder 
Gänseschmalz 

I Zwiebel 
40 rnl Apfelessig 
80 ml Apfelsaft 

80g Honig 
Zitrone 

30 g Srärke 
Salz. Pfeffe r. Lorbeer. 

Nelken, Pirnenr 

• Suppe aus frischen Wald
pilzen mir' Kräuterrahm 

o Braten vom jungen Schwei n 
gefüllt mit BackpAaumen. 

Apfelrotkohl und Klöße von 
gekochten Karroffel n 

mir Sc. Polandaise 
• Apfelbeigners mit 
warmer Vanillesoße 
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Rotkohl putzen und in Streifen schneiden . 
Schmalz im Topf zerlassen, die klein gewürfel
[en Zwiebeln und die geschälten, entkermen 
und klein gewürfelten Äpfel anschwJrzen. Den 
Apfelsaft zugeben. salzen und pfeffern. In einem 
Leinensäckchen Lorbeer, Piment und Nelken 
mirkochen lassen. Nach ca. 1 Stunde den Ror.
kohl mit Honig abschmecken und mit in kaltem 

g 
Wasser angerührter Stärke leicht binden. g 

€ 

~ 

~ 

4C 

~ 

~ 
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Ocz.ysdc kaPUSt~ i pokroic w paski. Rozpuscic 
smalec w garnku. w kostke pokrojona cebul~ i 
obrane, bez pesrek i pokrojone jablko podsmaiyc 
(zeszklic). Dodac sok jablkowy, pesoHe i popie
przyc. Dodac w lnianyrn woreczku lik laurowy, 
ziele angielskie i goidziki i wszystko gorowac. Po 
okolo 1 godzinie przyprawic kapus[~ miodern 
i lekko zag~scic skrobi, rozpuszczon, w zimnej 
wodzie. 

~ 

Czerwona 
kapusta z jablkami 

1/2 malej czerwonej kapusry 
J kwaskowate jablko 
80 g wieprzowego lub g~siego 
srnalcu 
1 eebula 
40 ml oeru jablkowego 
80 ml soku jablkowego 
80 g miodu 
cytryna 
30 g skrobii 
s61, pieprz 
lisc lau rowy 
goidziki 
ziele angielskie 

Q Zupa ze swieiyeh grzyb6w 
Idnych z ziolow<} smietank<\ 
o Pieczen wieprzowa nadzie
wana suszonymi sl iwkami, 
czerwona kapusta z jablkami i 
kluski z gotowanych ziemnia
k6w z sosem Polandaise 
Q Jablkowe plaeki z sosem 
waniliowym 
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Kartoffelklöße von 
gekochten Kartoffeln 

600 g Kartoffeln 
60 g Stärke 
40 g Butter 

2 Eigelb 
Salz. Pfeffer. Muskat 

1 Scheibe Weißbrot 
80 g Burrer 

1 Eigelb gekocht 
1 Semmel gerieben 

• Suppe aus frischen Wald
pilzen mir Kräurerrahm 

(I Braten vom jungen Schwein 
gefüllt mit BackpAaumen. 

Apfclrorkohl und Klöße von 
gekochten Kartoffeln 

m it Sc. Polandaise 
• Apfelbeigners mit 
warmer VanilIcsoße 
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Kartoffeln in der Schale kochen. ausdampfen 
lassen und pellen. Danach zweimal durch die 
Karto ffelpresse drücken, mit der zerlassenen {;
Bucrer, dem Eigelb und der Stärke zu einem 
glatten Teig gut vermengen. Das Weißbrot 
entrinden, in kleine Würfel schneiden und in 
der Butter rösten. Aus dem Kartoffeltejg Klöße 
formen und jeweils drei geröstete Weißbrotwür
fe! eindrücken. In gesalzenem kochenden Wasser 
die Klöße einlegen. ganz kurz aufkochen lassen 
und dann nur noch in nicht mehr kochendem 
Wasser ziehen lassen. 
Die Sc. Polandaise herstellen. Dazu Butter zer e
lassen. die geriebene Semmel mjt anrösten, erwas 
salzen lind das fest gekochte Eigelb hacken und e
kurz mitrösten. 

Auf einen flachem Teller 2 Scheiben Braten anso

ßiert. ApfeJrorkohl und 2 Kartoffelklöße mit 
Sc. Polandaise überzogen. Q 

o 
d 

~ 
~ 



Ugorowac karcoAe w mundurkach, odcedzic i 
obrac. Po rym pnecisn,\c dwa razy przez praskcr, 
dobrze wymieszae i zagnidc z rozpuszczonym 
maslem, z6hkiem i skrobi~. Obra': ze skQrki 
chleb, pokroic go na male kosreczki j zarumienic 
na masle. Uformowac kluski z ciasra ziemnia
czanego i doda':/wcisn~c do kaidej 3 grzanki z 
chleba. Wloiyc do posolonej, goruj~cej si~ wody 
kluski, kr6rko zagoeowac i porem eylko zose.
wie w niegotuj~cej si~ juz wodzic, aby doszly. 
przygorowae sos Polonaise. Do [ego rozropione 
maslo, zarumienic starra. bulker, troche posoHe i 
posiekac i6hko ugorowane na rwardo i kr6tko 
zarllm ien ie. 

Na plyrkim r. lerw poloiyc 2 plamy pieczeni 
w sosie, czerwon'l kapusre z jablkami i 2 kluski 
poJane sosem Polonaise. 

Kluski 
z gorowanych ziemniak6w 

600 g karroRi 
60 g skrobii 
40 gmasla 
2i6hka 
561, piep'" 
galka muszkarofowa 
1 kromka jasnego chleba 
80 g rn.sl. 
1 ugorowane i 6hko 
] srarra bulka 

o Zu pa ze swieiych grzyb6w 
Idnych z zjoJow~ smieran k'l 
o Pieczell wieprzowa nadzie
wana suszonymi sliwkami, 
czerwona kapusra z jabtkami i 
kluski z gowwanych ziemnia
k6w z sosem Polandaise 
• Jablkowe placki z sosem 
waniliowym 
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Apfelbeignets mit 
Vanillesoße 

I Apfel, 2 Eier 
160011 Milch 

200 gMehl 
20 g Zucker 

20 ml Weißwein 
40 g Burrer 

1 I Öl zum Frinieren 
I Zitrone 

20 g Puderzucker 

Für die Vanillesoße: 
400 ml Milch 

1 Vanilleschore 
40 g Srärke 

80 g Zucker 
20 g Burrer 

Salz., Minze, Melisse 
Erdbeeren 

• Suppe aus frischen Wald
pilzen mit Kräuterrahm 

o Braten vom jungen Schwein 
gefülIr mit Backpflaumen, 

Apfelrotkohl und Klöße von 
gekochten Kartoffeln 

mit Sc. Polandaise 
Q Apfelbcigners mit 
warmer Vanillesoße 
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Aus dem Apfel das Kerngehäuse ausstechen, den 
Apfel schälen, danach in 2cm dicke Scheiben 
schneiden und mir Zirronensafr ber.räufeln. 

Die Eier trennen, Eigelb mir Zucker schaumig 

schlagen. Milch, Mehl, Weißwein und eine Prise 

Salz hinzufügen und alles glan rühren. 

Dann die zerlassene Sucrer hinzufügen. 

Das Eiweiß steif schlagen und unter den Teig 

heben. Das Öl erhitzen, die Apfelscheiben durch eden dickflüssigen Teig ziehen und im heißen Öl 
ausbacken. ~ 
Für die Vanillesoße: 

~ Vanilleschme halbieren und das Mark herau
skratzen, mit der Srärke. einer Prise Salz und 4Cdem Zucker und der Milch verrühren. 
Die Vanillemilch langsam erwärmen, scändig 

~ rühren bis sie andickr, ganz kurz aufkochen . 
Danach die Butter einrühren und abkühlen ~ lassen. 

~ 

~ 

~ 

«d 



Wykroic z jablek gniazda nasienne, obrac jablka, 

Pokroic w 2 cenrymerrowe grube plasrry i 

skropic sokic:m z cyrryny. Rozdzidic jajka, ubi': 

n,a pian~ i6lcka z cukrem, dodae mleko, m'lk~, 


bia!e wino i szczYpt~ soli oraz wszystko dobrze 

wymieszac. Potem dodac roztopionc: maslo. 

Bialko ubic na sztywno i dodac do ciasta. 

Podgrzac olej, moczyc plastry jab!ek w cidcie i 

smazyc na gor,,!cym oleju. 


Sos waniliowy: 

Przepolowi(; laske wanilii i wyskrobac mi,,!isz; 

wymieszac ze skrobi,,!, szypt,,! soli, cukrem i 

mlekiem. Podgrzac powoli mleko waniliowe, 

stale mic:szac. ai sicr zag((sci, kr6tko zagotowac. 

Po tym wymieszac z mastern i pozostawic do 

wysrygnicrcia. 


Jab!kowe p,!czki/placki 
z sosem waniliowym 

1 jablko 
2 jajka 
160 ml mleka 
200 gmaki 
20 gcukru 
20 ml bialego wina 
40 g ma,la 
I !irr oleju do srnaienia 
1 cruyna 
20 g zukru pudru 

Sos waniliowy: 
400ml mleka 
1 l.,ka wanilii 
40 g ,krobii 
80 g cukru 
20 g ma,la 
s61, ffiic;ta, melisa, truskawki 

• Zup' ze swieiych grzyb6w 
lesnych z ziolow'l smietank'l 
CI Pieczen wieprzowa nadzie
wana suszonymi sliwkami, 
czerwona kapusra z jablkami i 
kluski z gotowanych ziemnia
k6w z sosem Polandaise 
CI Jablkowe placki z sosem 
waniliowym 
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Gegrilltes Eisbein in einer 
Honig- Bier- Glasur 

4 Eisbeine 
2 Bund Petersilie 

2 Karo tten 
I kleine Sellerie knolle 

2 Zwiebeln 
1 Porree (der weiße Teil) 

2 Lorbeerblätter 
12 Pfefferkörner 

12 Pimenrkörner 
0,8 Teeglas Bier 

1 Teeglas Öl 
2 EL Aüssigen Honig 

2 TL Kümmel, Salz 

Gegrillte Karroffeln 

1,2 kg Kartoffeln 
8 g Paprika 

8 g Oregano 
8 gThymian 

O,21ÖI 

M enü 

~ 
Gegrillw Eisbein in 

dner HOllig-Bier-Glasur 

66 

Das Wasser salzen und aufkochen. 

Die Eisbeine und das Gemüse säubern. Die Eis

beine ins kochende Wasser geben und langsam 

kochen lassen. Nach 30 Minuten Gemüse. Lor

beer, Piment und Pfefferkörner dazugeben . Alles 
30 Minuten kochen lassen. Gekochte Eisbeine 
aus dem Wasser herausnehmen und abkühlen 
lassen. Die Eisbeinhaur in Würfel schndden. 
Die Glasur so zubereiten: Das Bier mir dem Ho
nig und den Gewürzen mischen. Die Eisbeine 
mit der Glasur bestreichen und auf dem Grill 
eine Stunde lang grillen. 
In der Zwischenzeit wenden und mir der übrig c 
gebliebenen Glasur bestreichen. 
Servieren mit gegrillten Kartoffeln oder c 
Backwaren und Gemüse. c: 

c: 
Die Kanoffeln gUt waschen und in einen Topf 
mit gesalzenem heißem Wasser fUllen. c 
Nacb dem Aufkochen noch 5 Minuten kochen 
lassen. Dann abgießen und halbiereu. Die Glasur «: 
zubereiten. Das Öl mir den Gewürzen mischen. 
Die Karroffeln dazugeben und leicht rühren. e 
Einige Minuten grillen und wenn es nötig wird, 
die restliche Glasur darüber gießen. e 

tj 



Wode; osolie i zagorowac. Golonki i warzywa 
oczyscie. Wloiyc do wrl..1tku i powoli gotowac. 
Po 30 minurach dodac pokrojone warzywa. 
lisc laurowy. ziele angielskie i pieprz ziarnisry. 
Gotowac jeszcze okoto 30 rninm. Ugorowane 
golonki wyj<le. oswdzic. naci<lc skore; w krarke;. 
Przygorowae glazur/f: zrnieszac piwo z miodern 
i przyprawarni. Golonki posrnarowac glazur<\ i 
grillowac okolo godziny. W rrakcie grillowania 
cZ/fstO obracac i srnarowac pozosral" glazur~ 
miodowo p piwn<i. Podawac z ziemniakami 
z gcilla lub pieczywem i warzywami. 

KanoBe dokladnie wyszorowac i zalac wrz<\Ci\. 

osolon<\ wod<\:. Po zagorowaniu gorowac jeszcze 

okolo 5 minur. Potem je odcedzic i podzielic na 

polowki. Przyrz~dzic glazur~; pol~czyc olej i 

przyprawy. Dodac kanoBe i lekko wyrnieszac. 

Piec kilka rninur na rozgrzanym grillu. 

W razie porrzeby podlewac pozosral", glazuf<\. 


Golonka z grilla 

z glazur<\ miodowo - piwn<\ 


~ ZSP Nd Drb,/O 

4 golonki 
2 pierruszki 
2 marchewki 
1 maly seler 
2 cebule 
1 por (biala c~sc) 
2 lisde laurowe 
12 ziarenek pieprzu 
12 ziarenek zie1a angielskiego 
0,8 szklanki piwa 
1 szklanka oliwy 
2lyiki plynnego miodu 
21yieczki kminku, s61 

Grillowane karroRe 

l,2kg kkarroAi 
8g papryki 
8g oregano 
8g tymianku 
O,21oliwy 

::!'""e 
ColOllktt z grillfl 
z glttzurq miodowo - piumq 
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Ziegenkeule geschmort 
mit Weißkohl und 

Karroffeln 

I Ziegenkeule ca. 1,5 kg 
250 g Kartoffeln 

I Weißkohl 
I Zwiebel 

Schmalz 
Petersilie 

Dill 
Liebstöckel 

Salz 
Pfeffer 

M~nü 

~ 
Ziegenkmle geJchmort mit 

Weißkohlllltd Kartofjeln 
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ZiegenkeuJe mjt Gemüse und Krämern kochen. 
Dann die Keule abkühlen, in Scheiben schneiden 
und in Schmalz braten. 
In der Bratpfanne schichten: 
Weißkohl, Kartoffeln, Fleisch. Dann alles mit 
Brühe aufgießen und dünsten. 

c 

-= 
C 

C 
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-= 
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Udziec kozi ugomW3c z ziotami i warz.ywami. 
na.m;pnie schtodzic, pokroic w plasrry i usmaiyc 
na smalcu. W ieliwnej bryefannie utoiyc 
kolejno kapuscc:, mic:so, ziemniaki i nasrc:pnie 
zalac wszyseko wywarem z gocowania udica. 
Carost dU5it pod przykryciem. 

Udziec kazi duszony 
z kapust'! 
i ziemniakami 

~ ZSG GorzOw 

I udziec kozi ok. 1,5 kg 
250 g ziemniak6w 
1 kapusca 
1 cebula 
lubczyk 
pieuuszka 
koper 
56l 
pieprz 
smalec 

~m". 
Udziec kazi duszony 
z kapuslq i ziemniakami 
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Polnische Hühnerbrühe 

21 kaltes Wasser 
1 Huhn 
1 Fasan 

1 Stange Porree 
1 kleine Sellerieknolle 

2 Karotten 
1 Bund Petersilie 

I Zwiebel 
2 Selleriezweige 

Salz und Pfeffer nach Belieben 

Nudeln 

700 g Kuchenmehl 
7 Eier 

Salz 

M~nü.-
Polnische I-Jiihnerbn'ihe 

Nudeln 
Litauische Teigtaschen 
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Zur Hühnerbrühe brauchen wir 5 Liter kaltes 
Wasser, dahinein wir das gewaschene Huhn und 
der Fasan gegeben. Dann geben wir gewaschenes 
und gesäubertes Gemüse wie Porree, Sellerie, 
Petersilie, Karoncn und Zwiebeln sowie Salz und 
Pfeffer dazu. 
Hühnerbrühe - ist ein Gericht, dessen Zubere
itung darauf beruht, daß das Fleisch mit dem 
Suppengrün I Suppengemüse von Anfang an 
im kalten Wasser gekocht wird. Langsam bringt 
man das zu m Aufkochen. Es soll etwa 3 bis 5 
Stunden köcheln. 
Diese Are zu Kochen bewirkt, dass die im Fleisch 
und im Gemüse enthaltenen Mineralscoffe zur 
Brühe übergehen und diese nach dem Abschme
cken (Salz und Pfeffer) zu einer kräftigen Hüh
nerbrühe wird. 

Wir verkneten das Mehl und die Eier zu einem 
Teig. Wir rollen ihn dünn aus. Nach einer 
halben Stunde schneiden wir ihn in Sueifen wie 
Bandnudeln und kochen diese in 5 Ltr. Wasser 
ca. 5 Minuten. Dann gießen wir die Nudeln ab. 



• 

Na ros6t bierzerny 5 Iirr6w zimnej wody, do 
krorej dodajemy umyrl\ kuret. oraz baianra. 
Dodajemy umyre i przygorowane (oezyszczone) 
warzywa: por, seler, piercuszk<;. marehew, eebule;. 
S61 i pieprz do smaku. Ros6f - jesc potraw~ kt6rej 
przygorowanie polega na gorowaniu mi~sa (dr6b) 
wraz z zesrawem warzyw (jarzyn - wtoszczyzna) 
od pocqrku w zimnej wodzie. powoli doprowa
dzajl\c do wrzenia. Na wolnym ogniu, gocujemy 
od 3 do 5 godzin. Taki sposob gotowania spra
wia. ie skiadniki zawarte w mi<;sie i warzywach 
przechodz<,!: do wywacu, kc6ry po doprawieniu 
(sol, pieprz) scaje si~ rosolem. Ros61 jest jedn~ 
z narodowych porraw polskich. Podawany z 
makaranem byl i jest wykwinrnq pysznl\ porrawl\ 
chlopsk~ na doiynkach i od ;wi~ta . Na scolach 
ziemian i szlachry byl podawany z koldunami. 

Z m~ki i jaj robimy ciastO. Walkujemy cienko. 
Po 30 minutach ktOimy w paski lub wsc~iki. 
Gotujemy w gor~cej wodzie (5 lirrow) okolo 
5 minut. Odcedzamy. 

Ros6l polski 

~ DereniOwka 

2 lirry zimnej wody 
1 kura wiejskiej 
1 baianr 
I por 
1 maly sder 
2 marchewki 
1 piermszka 
1 cebula 
2 gaj~zki selera 
sol i pieprz do smaku 

Makaron 

70 dag m~ki tOrtowej 
7 jaj wiejskich 
s61 da smaku 

;;::m"e 
Ruscj{ pu/ski 
Makal'Ol1 
Ko/duny Iitewskie 
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Litauische Teigtaschen 

Für den Teig: 

700 g Kuchenmehl 

I Teeglas Wasser 


Für die Füllung: 

3 Knoblauchzehen .,
I TL Majoran 

Salz und Pfeffer nach Belieben 
300 gRindfleisch 

(RinderhackReisch) 

Das Mehl wird mit Wasser zu einem Teig fur die 
Teigraschen verknetet. 

Die Zuraten für die Füllung werden gemischt 
und ebenfalls verknetet. Danach füllen wit den 
Teig mir der Füllung und kochen die Teigra
schen in gesalzenem Wasser. 

Mrnü 

~ 
Polnische Hühnerbrühe 

Nudeln 
Litauische Teig/aschen 
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Ze skladanik6w wyrabiamy ciasco. 
Skbdniki na farsz l'lczymy i dokladnie mieszamy 
ze sob". N adziewamy ciasto farszem. Gocujemy 
w osolonej wodzie. 

Kotduny litewskie 

N a ciasro: 

70 dag m'lki rorcowej 
I szkJanka wody 

Na farsz: 

3 z'lbki czosnku 
I ty i eczka majeranku 
s61 i pieprz do smaku 

~ntl. 

Rosal po/ski 
Makaron 
Koldllny IitelVskie 

73 



~9 

Gestaltung und Bildredaktion 
Opracowanie graftcZlu 
!lana Roscher, FritdersdorfIVorw. 

cO 
Fotos I Zdjrcia 

Horst Wiese, FritdersdorflVorlll, 


Fotos / ZdHda 
S. 57. 65, 67. 69, 71 
GünteT Grützne" AbTa1lft 

ObersefZU}:g / Tlmnaczenie 
Magdalma Ktlrpinska, 
Bad Frdmwalde 
Malwina Hudcz.ko, Mirdzyrucz 

© Bmlllknburgisches 
F~ibcbtmusnlm und AmorelJ 
Bro.ndmbunRi 5kamm 
Alnanft i Autorzy-20J3 

Herausgeber I Wydawca 

Brandenburgisches 

.. _. Freilichtmuseum
I{-~I Aftranft 

16259 Bad Frdenwalde OT Ahranft, Am Anger 27 

Veranrwonlicher Redakteur I Redaktor prowadz.~cy 
Peter Natuschke, Freilichtmuseum Altranft 

(~~ lI'J 
Pl·BB'!P 

DIlJ PTQj~JIl wird.ur Mim", t/n·Europäirchm Fondlfor 
u"'on,,k Ent14/icllu"g im R"bmm da epcTllfionc!k>l Pr"!.amm, Jer 
grm"ii!Jn:.rrift"Jrn Zw4mmmarbcir 
P"kn (WojrwodKhajt ub.u/ric) - Bw:Jmbu'1: 2007-20J3 
S"..ll Propt Fu"d ""d Nru"'""'projct.refo"Js da E"rDr~iM 
p,,, E"""jM Vitulri"a. k4'''Il"zie". 

G'r»un i<bcrwirulm J..uht.muitUAmr ' ''WSlfli"" in die Z .. kunf.. 

Prt>fr*t w:rp9lf_lUl>_n, j$ U iroJlMw EMrcMskiW' Fun· 

J= ~j" &pm4lntp llJ rttmJUh J>rrwamu 

Opm1<yjn~o Wsp41pr~? Tmmgmnianrj p.,bJut (WDjnoDJ:;

""" u.1"...~) + B.,.nJmh"TIl2007+2013, 

Fun~Malyrh fupIO'" i PtufrktySimouv Es...._giDn" 1'rt> &.....14 VwIri,ft,. 


l'olto"JU<Z! t."''''«pop= wsp,;Inr inu._.....;r '" prrytdDil.. 

Literacurnachweis I Blbliografia 

o Or. Hans-Jürgen Rach 

"Kochen u nd Essen in der Kaiserzeir" 

"Gmowanie i jedzenie z.a czas6w cesarstwa" 


Sabbu V/!'rk ..G~cJ)11ulCkachl· 


KochbücJJ/!'r aus dem Muuum für Volkskundl!', Bulin 1995 

Sabinl!' Vn'k "Sprawa smaku" 

JUiqi:Jti kucharrkil!. z Muuum Emografic.zn/!'fp, Bulin 1995 


o Sprichworte I Przyslowia 

..Eß- ulld Trink-, Rauch- und Ml!'dizin-SpriicJJ" 
Buchverlag D/!'r Morgm. Bl!'Tlin 1985 
"Przyslowia zwiqZlwl!' Z jl!'duninn. 
picil!'m,pa!l!'lIiun i ml!'dycyrll( 
Wydownictwo D/!'r Morgm, Bl!'rlin 1985 

~ o Grafik 
S. I: ]/01la Rose/Jrr, 1988 

CI Historie 
S. 35: wUJuJ,damals-im-wendland.de c: 
s. 54 I 55: Archiv F reilichtmuseum Altran/t, 
ca. 19/0 / 1920 & 

ti: 

-= 5 Sparkas~e 
MlIrlc.lsdl+Oderland 

c 

http:wUJuJ,damals-im-wendland.de
http:Hudcz.ko





