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Pasta mit Kartoffeln

Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel (1xlcm)

= VFBQ

Bad Fretenwalde e.V: schneiden, ca. zwei Minuten in kochendem Salz-
wasser garen und mit einem Schopfloffel aus dem
300 g Kar ‘“gﬂl‘f Wasser nehmen. Danach die Spaghetti im Koch-
200 g Spaghetci wasser al dente kochen. Derweil Tomaten in fei-
LEL Ol ne Streifen schneiden.
1 EL Olivens!

In ciner Pfanne das Olivendl erhirzen und die
Kartoffelwiirfel lurz anbraten, mit Briihe abls-
schen und aufkochen. Dann die Tomatenstreifen
zugeben, Bucter und gehackte Krauter einriih-
ren. Sauce mit Salz und Pfeffer und gehacktem
Knoblauch abschmecken.

Spaghetri abgiefen, in der Sauce durchschwen-
ken und anrichten.

150 ml Gemiisebriihe

80 g getrocknete Tomaten
40 g Burcer

2 Essloffel gehackee Krauter
(Petersilie, Schnittlauch)
Salz, Pfeffer; Knoblauch

Menii
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@ Pasta mit Karioffeln
= Gefrillte Kartoffeln
# Lferkuchen mit

Karioffelmarmelade
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Obraé ziemniaki, pokroi¢ w-kostke (Ixlem),
podgotowaé okolo 2 minucy w osolonej wodzie i
wyciagnaé chochelka z wody. Nastepnie ugoto-
waé al dente makaron spagherti. W tym czasie
pokroi¢ pomidory w drobne paseczki.

Podgrzaé na patelni oliwe z oliwek 1 podsmazy¢
krétko pokrojone w kostke ziemniaki, podlac
wywarem warzywnym i zagotowac.

Nastepnie dodaé pokrojone w paski pomidory i
mieszajac dodawaé masto i posiekane ziota. Sos
doprawic sola, pieprzem i posickanym czosn-
kiem. Makaron odcedzié, wymieszac w sosie

i podawac.
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feanpigang | Jlenla giowns

Makaron z ziemniakami

&—

Stowarzyszenie popierania zatrud-
nienia i kwalifikowania do pracy
zarejestrowane w Bad Freienwalde
300 g ziemniakéw

200 g makaronu spaghetti

I fyzka oliwy

1 tyzka oliwy z oliwels

150 ml wywaru warzywnego

80 g suszonych pomidoréw

40'g masta

2 tyzki posickanych ziot
(pietruszka, szezypiorek)
s6l, pieprz i czosnek

Menu

8

W Makaron & ziemnidakan
* Nadziewane ziemniaki
2 Omlet z marmolady ziemniaczana
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Gefiillee Kartoffeln

12 grofle Kartoffeln
60 g Fett

1/4 bis 1/2 Liter Briihe
2 Essloffel saure Sahne
ader Milch

Fleischfiillung:

150-250g gehackres Fleisch
1 Semmel

1 Ei

Zwiebel

Salz, Preffer

Menii

G

@ Pasta mit Kartoffeln
8 Gefirllre Kartoffeln
@ Eierkuchen mit

Kartoffelmarmelade

Man suche méglichst grofSe Karroffeln aus. Sie
werden geschilt. Man schneidet oben eine Schei-
be ab und héhle das Innere vorsichtig aus (zur
Suppe verwenden). Die Fitllung wird hineingege-
ben und die Scheibe wieder aufgelegt oder fest-
gebunden. Die Knollen stelle man nun neben-
einander in einen flachen Topfauf Speck oder
Schinkenscheiben und briunt sie leicht an. Man
gicfle nach Bedarf kochende Wasser oder Briihe
zu und lisst die Knollen garschmoren. Die Sofie
wird vor demi Anrichten abgeschmeckt und mit
Mehl und Milch oder Sahne gebunden.
Schmorzeit berrigt eine Stunde.

Man kann sowohl frisches Rinder und Schwei-
negehackres verwenden als auch Reste von Bra-
ten, Wild und Gefliigel. Ist das Fleisch mager,
dreht man 30-50 g Speck mit durch die Maschi-
ne, Statt der eingeweichten Semmel kann man
auch zwei bis drei geriebene gekochte Kartoffeln
nehmen. Muss man das vorhandene Fleisch stre-
cken, nimmt man eine Semmel mehr oder ver-
wertet feingewiegte Gemiisereste.

Alle Zutaten miissen gue gemischt werden, so
dass eine geschmeidige Masse entsteht.
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Nalezy wyszukaé mozliwie najwicksze ziemnia-
ki, Obicramy je. Obcinamy u gory ziemniaka
plaster i wydrazamy ostroznie wngtrze (uzyc do
zupy). Nadzienie wldtadamy do srodka i na to
ukiadamy odcicty plaster lub: przywiazujemy go.
Bulwy uktadamy obok siebie w niskim, ptaskim
garnku na plastrach boczku lub szynki i przyru-
mieniamy je lekko. Podlewamy w rniare potrzeby
gotujaca woda lub bulionem i dusimy. Sos dopra-
wiamy przed podaniem i zaklepujemy maka mle-
kiem lub $mietana.

(Czas duszenia 1 godzina

Mozna uzy¢ zaréwno §wieza wolowine i wie-
przowine miclong jak i reszte z pieczeni, dziczy-
zne czy drob. Jesli mieso jest chude, mielimy
30-50g stoniny przez maszyne, Zamiast namo-
czonej butki'mozna uzyé réwniez 3 starrych ugo-
towanych ziemniakow. Jesli potrzeba jest roz-
cieficzyé mieso, uzywa sie butki lub wykorzystuje
drobno posiekane reszeki warzyw. Wszystkie
sltadniki musza by¢ dobrze wymieszane az do
powstania gladkiej masy.

Nadziewane ziemniaki

12 duzych ziemniakéw
60 g thuszezu
1/4'da 1/2 litra bulionu

2 tyzki kwasnej $mierany lub mleka

Nadzienie migsne:

1 50-250 g miesa miclonego
1 butka

1 jajko

cebula; sdl, pieprz

Menn

i

& Makaron z ziemniakami
& Nudziewane ziemniaki
@ Owmler z marmolady ziemniaczang
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Eierkuchen mitc
Kartoffelmarmelade

400 g Apfel

400 g mehligkochende Kartoffeln
400 ml Apfelsaft

zwei Hinde voller Licbe

500 g Gelierzucker

1 Prise Salz

Saft von 2 Zitronen

1 Vanillestange

50.-100'ml Rum:

3-4 Tropfen Rumaroma
Eierkuchen:

50 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1. Pck. Vanillezucker

4 Eier, getrenrite

200 ml Milch

200 g Mehl

1 TL Backpulver

ctwas Butter zum Ausbacken

Menii
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& Pasta.mit Kartoffeln.
- . Gefiillte Kartaffeln
2 Eieifeuchen it

Kartoffelmiarmelade
10

Karroffelmarmelade: Apfel schilen, entkernen
und raspeln. Kartoffeln schilen und raspeln.
Beide Zutaten zusammen mit ganz viel Liebe,
dem Rum, dem Rumaroma, dem Zitronensaft,
dem Mark der Vanillestange, dem Apfelsaft und
dem Gelierzucker aufkochen. Noch 5-10 Minu-
ten weiterkochen, bevor man sie in die mit ko-
chendem Wasser gespiilten Twisc-off-Gliser fiille,
abdeckelc und fiir 5 Minuten auf den Kopf stellr.
Schneller gehe es sicher mir dem Thermomix.
(Zutaten einfiillen, piirieren, bei 100 Grad

15 Minuten und ab in die Glaser).

Eierkuchen: Butter mir Zucker und Vanillezu-
cker vermengen (dazu evtl. in der Mikrowelle
weich werden lassen). Die Eigelbe hinzufiigen
und schaumig rithren, dann die Milch zuge-

ben und unterrithren. Mehl mitc Backpulver iiber
die Masse sieben und glaterithren. Eiweifle steif
schlagen und zum Schluss unterheben.

Eine Pfanne bei mittlerer Hirze heif werden las-
sen, Portionsweise aus dem Teig nun Pfannku-
chen in wenig Butcer von beiden Seiten braten,
bis sie goldgelb sind.

Eierkuchen mic der Kartoffelmarmelade
servieren,

O O N S N N



Marmolada ziemniaczana: Obraé jabtka, oczys-
cié z pestek i zetrzeé na tarce. Obra¢ ziemniaki

i zetrzedé na tarce. Obydwa skladniki zagotowaé
wraz z wielka mitoscia, riumem, aromatem
rumowym, sokiem cytrynowym, nasionami z
laski wanilii, solkiem jabikowym i cukrem zeluja-
cym. Gotowa¢ dalej 5-10 minug, zanim

napetni sie nia Twist-off stoiki wyphikane gotu-
jaca sie wodg i zakrecajae je odstawi do gory
nogami na 5 minut. Szybciej uda si¢ to z
pewnoscig za pomoca Thermomixu (whozyé
sktadniki, zblendowaé, 100 stopni 15 minut i do
stoikéw)

Oinler: Wymieszaé masto, cukier i cukier wa-
nilinowy ( do rego ewentualnie da¢ zmicknaé w
mikrofali).

Doda¢ z6ttka i mieszaé, aby sie pienito, mie-
szajac dodac mleko. Przesypac przez sito make

i proszek do pieczenia i wymieszaé na gladko.
Ubié biatka na sztywna piane i dodaé na koniec.
Patelnic rozgrzac na érednim ogniu. Porcjami z
ciasta piec na matej ilosci masta naleéniki z obu
strofn-az sie zarumienia.

Omlet serwowaé z marmolada ziemniaczana.

Omlet z marmolada
ziemniaczang

400 g jablek

400 g maczystych ziemnakéw
400 ml'soku jabtkowego

2 rece petne mitosci

500 g culru zelujacepo
szczypra soli

sokz 2 cytryn

1 laska wanilii

50-100 ml rumu

3-4 krople aromatu rumowego

Omlet:

50 g masta lub margaryny
100'g cukru

1 opakowanie cukru wanilino-
weg0, 4 jajka (rozdzielone)

200 ml mleka

200 g maki

1 fyzeczka proszku do pieczenia
troche masta do smazenia

Menu

—8

& Makaron z ziemniakami
2 Nadziewane ziemniaki
= Omiler z armolada ziemnigczang
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Kartoffelpuffer

in Leindl gebacken mit Apfel-
mus, dazu ein Potr Malzkaffee

—8
Verein der Kiche Scharmiitzelsee
und Umgebung e.V.

2 kg Karroffeln festkochend

3 Eier

100 g Karroffelstirke oder Mehl
1 Zwiebel

i 0,4 | Leinol
' 2 kg Apfel vollreif
¢ ' 1 Zitrone
70 g Malzkaffee
Salz

Melisse

Menii

S

@ Kartoffelpuffer

2 Kartoffel-Mohrensuppe
mit Hiihnerfleisch

2 Bouillonkartoffeln mit
gebackenem Hithnerfleisch

12

Fiir die Kartoffelpuffer die Kartoffeln schilen
und fein reiben, mir den Eiern und der Stirke
einen Teig herstellen, mir Salz und einer gerie-
benen Zwiebel wiirzen, Etwas ruhen lassen. In
einer Pfanne Leindl heifl werden lassen und den
Kartoffelteig als Puffer darin auf kleiner Flamme
ausbacken lassen.

Fiir den Apfelmus die Apfel waschen und entker-
nen, dann in einen Topf ganz leicht mit Wasser
bedeckr, ciner Prise Salz und dem Saft einer Zi-

rone weich kochen. Dann durch ein Passiersieb

(Flotte Lotte) reiben. Vollreife Apfel sollren ohne
zusitzlichen Zucker auskommen. Nochmals auf
kochen und solange kicheln bis die Konsistenz
erreichr ist.

In einer Blechkanne oder einer Porzellankanne
das Malzkaffepulver einfiillen und mit 1,5 | ko-
chendem Wasser aufgieRen, ecwas ziehen lassen
und in Kaffeeptrre abfiillen.

Anrichten: Kleiner Teller mic zwei kleinen Kar-
toffelpuffern, darauf grofier Klecks Apfelmus,
mit Melisse garnieren.

Nebenher ein Port Malzkaffee.
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Placki ziemniaczane
z musem jabtkowym pieczone
w oleju Inianym, do tego kubek

15
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Obrad i starkowac ziemniaki na placki ziemnia-
czane, wyrobic ciasto dodajac jajka i skrobie,
przyprawic solg i tarca cebula. Odezekaé rroszke.
Rozgrza¢ patelnie z ol¢jem Inianym i na matym
ogniu smazy¢ placki. Umyé i oczyscié z pestek
jabtka na mus jabtkowy, nastepnie lekko podgo-
towaé do miekkosci w wodzie ze szczypra soli i
sokiem z cytryny. Nasrgpnie przetrzeé w przecie-
raczce. W pelni dojrzate jabtka powinno si¢ uzyé
bez dodackowego cukru. Zagorowaé ponownie i
gorowad na wolnym ogniu do uzyskania odpo-
wiedniej konsystencji.

Do dzbanka blaszanego lub porzelanowego
wsypac kawe zbozowa i zalaé 1,5 | gorujacej
wody, pozostawié chwile do naciagniecia i
napetni¢ kublki.

Podanie: Maly talerz, dwa placki ziemniaczane,
na to duzy kleks musu jabtkowego, przybraé me-
lisa. Do rego kubek kawy zbozowej.

kawy zbozowej
—8

Zwiqzek Kucharzy Scharmiitzelsee

i okolic

2 kg ziemniakow
satatkowych/twardych

3 jajka

100 g skrobi ziemniaczanej
lub maki

1 cebula

0,4 1 oleju Inianego

2 kg w petni dojrzatych jablek
I cytryna

70 g kawy zbozowej

5ol

melisa

Menu

—8

& Placki ziemniaczane

8 Zupa ziemniaczano- marchewkowa

2 Ziemniaki z bulionu

13



Kartoffel-Mohrensuppe
mit Hithnerfleisch und

Thymian Honig gersteten
Karroffelscheiben

1,5 kg Karroffeln festkochend
0,5 kg Mdhren

1 groffes Suppenhuhn (ca. 3 kg)
150 g Sellerie

150 g Porree

200 g Honig

50 g Zwiebeln

50 ml Ol

Salz, Pfeffer, Petersilie, Majoran,
Thymian, Liebstockel

Menii
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& Kartoffelpuffer

@ Kartoffel-Méhrensuppe
mit Hiihnerfleisch

2 Bouillonkartoffeln mit
gebackenem Hiihnerfleisch

14

Suppenhuhn waschen und in kaltem, gesalzenem
Wasser, ( ca. 6 Liter ) zum Kochen bringen und
ca. zwei Stunden kécheln lassen. In der Zwi-
schenzeit den Honig mit dem Thymian aroma-
risieren. Sellerie, Liebstockel, Porree, Zwiebeln
und einScick Mshre purzen und zum Huhn da-
zugeben. Noch ca. eine halbe Stunde kécheln
lassen bis das Huhn weich ist. Das Huhn aus
der Brithe nehmen und erwas abkiihlen lassen.
Karroffeln und restliche Méhren putzen. Drei
kleinere Karrtoffeln beiseite legen, die restlichen
Karroffeln mit den Méhren in ca. 2,5 Liter der
Hiihnerbrithe mit dem Suppengemiise darin gar
kochen. Die drei Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln und mit dem Thymian-
honig marinieren und in etwas Ol kross résten.
Sind die Kartoffeln/Maéhren gar, stampfen oder
passieren.

Mit Salz und frischem Majotan abschmecken
und anrichten. Vom Suppenhuhn die Fliigel und
das Fleisch ablésen und kleinschneiden.
Anrichren: Tiefer Teller mit Suppe, Einlage gero-
stete Karroffelscheiben und Hiihnerfleisch. Mit
gehackeer Petersilie bestreuen und einem Zweig
Majoran garnieren.

Mmoo e®®® H®MMMBMEDHH ®®
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Umy¢ kure, zagotowaé w 6 litrach zimnej oso-
lonej wody i gotowaé na wolnym ogniu okoto 2
godziny. W miedzyczasie aromaryzowa¢ miéd z
tymiankiem. Oczy$ci¢ seler, lubezyk, porg, ce-
bule i 1 marchewke i doda¢ do kury. Gotowaé
jeszcze okoto 0,5 h az kura bedzie migkka. Wy-
ciagnaé kure z rosotu i trochg wystudzié. Oczys-
ci¢ ziemniaki i resztg marchwi. Odlozy¢ 3 mate
ziemniaki, pozostate ziemniaki i marchew ugoro-
waé w 2,5 | rosotu z whoszezyzna. Trzy odlozone
ziemniaki pokroi¢ w cienkie plasterki, zamary-
nowaé miodem z tymiankiem i smazy¢ na chrup-
ko w odrobinie oleju. Kiedy ziemniaki i marchew
si¢ ugotuja, rozgniesé lub przecrzeé. Doprawic
sola, $éwiezym majerankiem i podawac.

Pokroié migso z kury.

Podanie: Giebaki talerz z zupa, do tego natozy¢
smazone plastry ziemniakéw 1 migso z kury przy-

stroic posickang pietruszky i gatazka majeranku.

Zupa ziemniaczano
marchewkowa z drobiem i pla-
strami ziemniakéw opiekanych
w tymianku i miodzie

1,5 kg ziemniakéw satatkowych/
twardych

0,5 kg marchwi

1 duza kura na rosét (ok.3kg)
150 g selera

150 g pory

200 g miodu

50 g cebuli

50 ml oleju

s6l, pieprz, pietruszka, majeranek,
tymianek, lubczyk

Mernu

—8

R Placki ziemniaczane
2 Zupa ziemniaczano- marchewkowa
Q Ziemniaki z bulionu

15
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Bouillonkartoffeln
mit gebackenem Hithnerfleisch
und Schmorgurken

1,5 kg gegarre Hithnerbrnse

und Keulen

2 kg Kartoffeln fesrkochend

je 200 g Porree, Sellerie, Mbhren,
Zwiebeln

2,5 | Hithnerbriihe

20 g frisch geriebener Meerrettich
400 g Semmelmehl

4 Eier

100 g Mehl

2 kg Schmorgurken

200 g magerer Speck

500 g Zwiebeln

0,2 | Saure Sahne

100 g Bucter

500 g Tomaten

Salz, Pfeffer, Liebsrockel, Salbei,
Borreesch frisch, Petersilie

Menii
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@ Kartoffelpuffer

S Kartoffel-Mohrensuppe
mit Hilhnerfleisch

# Bouillonkartoffeln mit
gebackenem Hithnerfleisch

16

Bouillonkarroffel: Karroffeln schilen und klein-
wiirfeln, Porree, Zwiebeln, Méhren, Sellerie put-
zen und kleinwiitfeln. Die Hiithnerbriihe zum
Kochen bringen, dann das gewiirfelte Gemi-

se und die gewiirfelcen Kartoffeln in die Brithe
geben und mic Salz, Pfeffer und Liebstockel ab-
schmecken und garziehen lassen.
Schmorgurken: Gurken schilen lings halbie-
ren und das Kerngehiuse mit einem Teeloffel
ausschaben und in ca. zwei cm dicke Streifen
schneiden und mit Salz bestreuen und in einem
Sieb ruben lassen, kurz mit Wasser abspiilen.
Das festipe die Strukeur der Gurken, weil das
Salz die Gurken entwissert. Die Tomaten vier-
teln. Zwicbeln putzen und klein wiirfeln. Speck
kleinwiirfeln. In der Bucter Speck und Zwiebeln
leicht anbraten, dann die Gurken dazugeben, ca.
fiinf Minuten garen. Danach die Tomaren dazu
geben, etwas salzen und pfeffern. Mit der sauren
Sahne binden und kleingeschnittenen Borretsch
dazugeben.

Gebackenes Hithnerfleisch: Die gegarte Hithner-
brust in Scheiben schneiden, die Hithnerkeulen
entbeinen etwas salzen und pfeffern. Mit Mehl,
Ei, in welches kleingeschnictener Salbei kommt,

und Semmelmehl panieren und in Ol ausbacken.

Anrichten: Englischer Teller, Bouillonkartoffeln
mit wenig Brithe, daneben die Schmorgurken
und das gebackene Hiihnerfleisch mittig anle-
gen, mit geriebenem Meerrectich bestreuen und
reichlich gehackeer Petersilie.
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Ziemniaki z bulionu: obraé ziemniaki i polroié
w malg kostke, oczysci¢ pore, cebule, marchew
i seler i réwniez pokroié w mals kostke. Zagoto-
waé ros6t, dodaé pokrojone w kostke warzywa i
ziemniaki, doprawi¢ sola, pieprzem, lubczykiem i
gotowaé na wolnym ogniu.

Duszone ogorki: obra¢ ogérki, przekroic na pot
wzdhuz, wylvieczkowad guiazdo nasienne i po-
kroi¢ na 2 cm paski, posypaé sola, pozostawic
chwile w durszlaku a po ok. minucie optukac
lerotko woda. To wzmachia strukture ogorka,
poniewaz s6l odwadnia ogdrki. Poéwiartowac
pomidory. Oezyéeié i pokroi¢ drobno cebulg.
DPokroi¢ w malg kostke boczek. Na masle pod-
smazy¢ lekko boczek 1 cebule, nastepnie doda¢
ogérki i 5 minut gorowaé. Nastepuie dodaé po-
midory, doprawi¢ sola i pieprzem. Polaczyé to z
kwasna $mietang i doda¢ drobno pokrojony ogo-
recznik lekarski.

Picczony dréb: ugotowana piers z kurczaka po-
kroi¢ w plastry, z udek oddzieli¢ kosci, dopra-
wi¢ sola i pieprzem. Panierowac w mace, jajku z
drobno pokrojong szatwia, bulce tarrej i smazyc
na oleju.

Podanie: Angielski talerz kartofli z bulionu =
odrobing rosotu, obok wytozy¢ duszone ogorki i
pieczony dréb, posypac tartym chrzanem i obfi-
cie posickang pietruszka.

Ziemniaki z bulionu
z pieczonym drobiem i duszony-
mi ogdrkami

1,5 kg ugorowanych piersi

z kurczaka i udek

2 kg ziemniakéw
satatkowych/twardych

po 200 g pory, selera, marchwi,
cebuli

2,5 L rosotu z kury

20 g Swiezo startego chrzanu
400 g bulki tartej

4 jajka

100 g maki

2 kg ogérkdw nasiennych

200 g chudszego boczku

500 g cebuli

0,2 | kwasnej smietany

100 g masta

500 g pomidoréw

561, pieprz, lubezyk, szatwia, $wiczy
ogérecznik lekarski, pietruszka

Menu

—@

R Placki ziemniaczane
R Zupa ziemniaczano- marchewkowd
& Ziemiiaki z bulionu
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Thiiringer
Kartoffelsuppe

&

Verzin der Hauptstadtkiche Berlin .V,

1 | Knochenbriihe

1 kg Kartoffeln

120 g Blutwnrst

250 g Mohren

150 g Sellerie

150 g Porree

100g Zwiebeln

50 g mageren Speck
50 g Schweineschmalz
Mehl, O Salz, Pfeffer,

Majoran, Kiimmel

Menii

o—

= Thitringer Kartoffelsuppe
& Gefiillte Kartoffelronlade
& Knddel mit Quarkfiillung

18

Die Brithe mit Karroffeln, Sellerie und

Mghren ansetzen. Wenn das Gemiise gar ist mit
dem Stampfer so zerkleinern, dass noch kleine
Stiicken in der Suppe sind.

Die Zwiebeln mit dem Speck und dem Schmalz
etwas braun werden lassen und unter die Kartof-
felsuppe ziehen. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und
gemahlenem Kiimmel abschmecken.

Nun die Blurwurstin vier Scheiben schneiden,
im Meh! wilzen und in der heiffen Pfanne an-
braten.

Beim Servieren eine Scheibe Blurwurst auf der
Suppe anrichten.

DO HOHO® DD ®



Wyrwar z kosci zagotowaé razem z ziemniakami,
selerem i marchwia.

Jak warzywa sa mickkie wszystko razem ndukaé
tak aby pozostaty jeszcze drobne kawaleczki.

Na patelni rozpuscié smalec, podsmazy¢ lekko
cebule z boczkiem i doda¢ do kartoflanki. Przy-
prawi¢ do smaku sola, pieprzem, majerank;em i
mielonym kminkiem.

Kaszanke pokroié na 4 plastry utuczyé w mace i
podsmazy¢ na goracej patelni.

Zupe razem z plastrem kaszanki podawaé w gle-
bokim talerzu.

,,Schlppa

Ziemniaczanka ze smazona ka-

szankg z Turyngii

i Stowarzyszenie kucharzy

miasta Berlin

11 wywaru z kosei

1 kg ziemniakdw
120 g kaszanki

250 g marchwi

150 g selera

150 g poréw

maka, olej

100 g cebuli

50 ¢ chudego boczku

- 50 g smalcu wieprzowego

s6l, pieprz
majeranek, kminek

Menu

=D

B T ienmniar zinkd ze SIHAZoNa i

szanka z Tiryngti
® Rolada ziemniaczana

R Knedle nadziewane twaraogien
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Gefiillte
Kartoffelroulade

1,2 kg Karroffeln
0,5 kg Mischhack
0,4 kg Bauchspeck
1:Ei

1 crockene Semmel
0,2 kg Suppengriin
0,1 kg Tomatenmarlk
0,4 kg Rote Beere

1 Zwiebel

Salz, Pleffer

Paprika

Majoran

Kiimmel {gemahlen)
Knoblauch

Muskact

Menii

o—

= Thiiringer Kartaffelsuppe
= Gefitllie Kartoffelronlade
2 Knodel mit Quarkfrillung
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Kartoffeln schilen, garen, durch die Kartoffel-
presse driicken und mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Die Hackmasse zubereiten, formen
(4 cm dick und 15 c¢m lang) und gut anbraren.
Rote Beete garen, schneiden und binden. Mic
Maohren, Sellerie, Zwiebeln und Tomatenmark
die Soffe ziehen.

Den Bauchspeck nebeneinander legen, Speck-
streifen einflechten und die Kartoffelmasse ca 3
cm dich auf dem Speck verteilen, eine Hackrolle
auflegen und einrollen. Unter Wenden goldbraun
anbraten (auf der Naht beginnen ) und in der
Backrohre 40 Minuten garzichen lassen.

Zwei Scheiben Kartoffelroulade auf einen Tel-
ler legen, halb mit Sofe iiberziehen und die Rote
Beete anlegen.

Dieses Rezepr witrde von Hedwig Schlichting
nach dem Krieg kreiert.
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Ziemniaki obrac, ugotowac, prackrecic przez
maszynke, przyprawic sola i muszkatem. Przy-
gotowac nadzienie z mielonego, przyprawic i
formowac waleczki o dlugosci 15 cm i grubo-

sci 4 cm i dobrze podsmazyc. Buraki ugotowac,
pokroici podprawic. Ugotowac sos z wloszczy-
zny, cebuli i koncentratu pomidorowego. Plastry
boczku rozlozye na plaske, pokryc 3 cm warstwa
ziemniakow, polozyc walek z mielonego i wszyst-
ko razem zrolowac.

Podsmazyc na patelni na zloto-brazowy kelor a
nastepnie piec ok 40 minut w piekarniku. Rolade
pokroic w grube talary. Sposob serwowania: na
plaskim talerzu ulozyc 2 talary z rolady polac do
polowy sosem, obok ulozyc ozdobnie buraczki.
Ta potrawe wykreowala w okresie powojennym
Hedwig Schlichting.

Rolada ziemniaczana
nadziewana miesem mielonym z
sOsem warzywnym

i z buraczkami

1,2 kg ziemniakéw

0,5 kg miclonego

0,4 kg boczku

1 jajo

| czerstwa butka

0,2 kg whoszczyzny

0,1 kg koneentratu pomidorowego

0,4 kg burakéw

cebula

przyprawy: sol, pieprz,
papryka,

majeranek

mielony kminek
czosnek,

muszkat

Menu

i

2 Ziempnidczanka 26 smazong ki
szankg z Turyngit

9 Roladg ziemniaczana

R Kuedle nadziewane twarogiem
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Knodel
mit Quarkfullung

40 g Kartoffeln

60 g Weizenmehl

1 Ei, Salz

50 ¢ Magerquark

10 g Rosinen

1 Ei

1 Packung Vanillezucker
200 g Paumen

1 EL Zucker

1 Messerspitze Zimt

15 g gehobelte Mandeln
1 cl Rum

Menii

&—

; & Gefillte Kartoffelroulade
‘ & Knodel mit Quarkfiillung
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& Thiiringer Kartoffelsuppe

Die Karroffeln in Salzwasser garen, abgiesen,
dimpfen und fein stampfen.

Das Kartoffelwasser aufheben.

Mehl und Eiweif} zu den Karroffeln geben, kne-
ten und ca. zwel Stunden ruhen lassen. Quark
mit Leinentuch ausdriicken, mir Vanillezucker
und einem Eigelb aufschlagen.

Die Rosinen waschen, trocknen und unter die
Quarkmasse rithren.

Teig mit erwas Mehl ausrollen, ca. 8 cm Durch-
messer Kreise ausstechen, mit Quarkmasse, 1/2
Teeloffel voll, in der Mitte belegen, iiberklappen
und mit der Gabel die Rinder verschliefen,

Das Kartoffelwasser auf zwei Liter auffiillen:und
die Knédel in leicht kochender Fliissigkeit zehn
Minuten schwimmend garen lassen.

Die Paumen waschen, trocknen und halbieren.
In einem Topf den Zucker leichc karamelisie-
ren. Die Plaumen, Zimt und den Rum zugeben,
leicht kocheln bis sich das Karamel aufgelost hat.
Gerostete Mandeln zugeben. Das Pflaumenkom-
pott in einen Mittelteller geben und die Knodel
darauf anrichten.

Wer mag, kann etwas geschlagene Sahne oder
Vanillesoffe extra dazu reichen.

(IR -1 R\ O A R VY VR R VI



Ziemniaki ugotowaé w osolonej wodzie, odlac,
odpatowaé¢, zmicli¢. (Wode od gotowania od-
stawi¢) Dodaé jajko i make i wyrobié na gladkie
ciasto. Zostawié na 2 godziny do wypoczecia.
Twardg przecisngé przez Iniana scierke, dodaé
jajko i cukier waniliowy. Doda¢ umyte i wysu-
szone rodzynki. Ciasto watkowac z odrobina
maki, wycia¢ kolka o srednicy 8 cm, wypelnic
masa twarogowa; ztozy¢ na pol i'skleic rand za
pomocy widelea. Odstawiona wezesniej wode po
gotowaniu ziemniakéw uzupetnié do 2 litréw i
zagotowaé. Do wrzacej wody wrzucaé delikatnie
knedle i gotowaé na wolnym ogniu ok 10 minut.

__S“i'iwki' umyc, wysuszyé, przepotowié . W garnku

slcarmielizowaé cukier, dodaé éliwki, cynamon,
rum i lekko gotowaé az do rozpuszczenia karme-
lu. Kompor sliwkowy nalozyé na Sredni talerz i
utozyé na nim knedle.

Ko lubi moze podawacd z bita s smletanq lubz

sosem waniliowym.

Knedle
nadziewane twarogiem

Ciasto na knedle:

40 ¢ ziemniakow
60 g maki pszennej

1 jajo, sol

Nadzienie:

50 g chudego twarogu
10 g rodzynek

1 op. cukru waniliowego

Kompot sliwkowy:
200 g dliwek

1 tyzka cukru

1 szczypra cynamonu.
5 g platkéw migdalow
1 el rumu

Menu

D)

R Schippa Ziemmiaczanka ze
' smazona kaszanka z Tyringit

% Rolada ziemniaczana.
2 Kaedle nadziewane twarogiem
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Kartoffelsuppe
mit Omlett

—&

Zespot Szkot Gastronomicznych
w Gorzowie Wikp.

1 | Fleischbriihe
0,5 kg Karroffeln
150 g Zwiebeln
100 g Bauchspeck
2 Eier

0,2 | Sahne

Kriaurer

Menii

o—

& Kareoffelsuppe mit Omilert
@ Griine Klise mit Rippchen
% Apfel-Birnen-Kompott

24

Die Karroffeln in der Briihe zerkochen lassen.
Das Omelert mit Bauchspeck und Zwiebeln
hersrellen und in Wiicfel schneiden.

Die Suppe mit Sahne und Gewiirzen
abschmecken.

Zum Schluss das Omelerc hinzugeben.
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Ziemniaki ugotowaé w wywarze, przetrzec przez
sito, Przygotowa¢ omlet. Cebulg i boczek pokroi¢
i podsmazy¢ , doda¢ do zupy. Omlet pokroié w
kostke i zala¢ zupg podprawiong smietanka.
Posypac¢ pietruszka.

Zupa ziemniaczana
z omletem

e
Zespot Szkdt Gastronomicznych
1w Gorgowie Wikp.

1 | wywar u migsnego

0,5 kg ziemniakow

0,15 kg cebuli

0.1 kg boczku wedzanega
2 jajka

0,2 | $mietanki

przyprawy

Menu

—@

= Zupa ziempiacsana z oinletemn

2 Sine blusti z Zeberba
% Kompot z jablek i gruszek
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Griine Kléfle mit
Rippchen

Die Grinen KloBe:
Die Kartoffeln reiben, Mehl, Krauter, Eier
zugeben und mischen. Mit einem Loffel die

Fiir die Griinen KloBe:
1 kg Karroffeln
100 g Zwiebeln

200 g Bauchspeck KloBe formen und ins kochende Wasser geben.
100 g Mehl Zwiebeln, Speckwiirfel braten und zugeben.
1 Ei, Kraurer
Fiir die Rippchen: Rippchen
1 kg Rippchen Sauerkraut abkochen, Rippchen wiirzen und an-

1 kg Sauerkraut
100 g Zwiebeln
Kiimmel, Honig

braten, dazu Zwiebeln geben. Alle Zutaten in
einen Schmortopf geben und fertig garen.

Die Friichte schilen und teilen, mit zwei Liter
Wasser kochen und mit Zucker und Minze
abschmecken.

Apfel-Birnen-Kompott

0,3 kg Birnen
0,3 kg Apfel
50 g Zucker
Pfefferminze

Menii

@—

@ Kartoffelsuppe mit Omlett
8 Griine Kldse mit Rippehen
2 Apfel-Birnen-Kompott
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Sine kluski:

Ziemniaki zetrzeé na tarce, dodaé make, jajka,
przyprawy, wymiesza¢. Formowac tyika kluski i
ktadé na wrzaca wodg. Cebule i boczek podsma-
2yé i doda¢ do klusek.

Zeberla:

Zeberka duszone z kiszona kapusta

Kapuste obgorowad, zeberka obsmazy¢ dodaé
do kapusty, doda¢ przysmazona cebulg, kminelk,
przyprawy i miéd. Dusic.

Owace obraé i podzieli€ na czastki. Ugotowad,
doda¢ cukier i miete.

Sine kluski z Zeberka

Sine kluski:

1 kg ziemniakéw

0,1 kg cebuli

0,2 kg boczku

0.1 kg maki
przyprawy, 1 jajko
Zeberka:

1 kg zeberek

1 kg kapusty kiszonej
0.1 kg cebuli

kminek, przyprawy, miéd, ziota

Kompot z jablek
i gruszek

0,3 kg jablek
0.3 kg gruszek
0,05 kg cukru

swicZza migra

Menu

—0

® Zup(l ziemniaczana z omletem
i Sine kluski z Zeberka
@ Kompor z jablek i gruszek

27



Karroffelsalat

—8
Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia
rolniczego w Kamieniu Malym

3 mittlere Kartoffeln

1 Zwiebel

1 micclere Gewiirzgurken
eine handvoll geschnittene
Petersilic

1 Essloffel Mayonnaise
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Menii

h

2 Kartoffelsalar
@ Koblrouladen mit Kartoffeln
@ Quarktorte mit Kartoffeln

28

Kartoffeln in Schalen kochen (ohne Salz), ab-
gieBen und abkiihlen sassen. Dann pellen und
in kleine Wiirfel schneiden. Gurken schilen,
die Zwiebel abziehen. Alles in Wiirfel schnei-
den. Die Knoblauchzehe pressen,

Mayonnaise zugeben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und alles gut mischen. Am besten
schmeckt es am nichsten Tag.
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Ziemniaki gotujemy w koszulkach (bez soli),
odlewamy wodg i czekamy, az ostygna.
Kroimy je w koste. Ogorki i cebule obieramy,
kroimy w kosteczke. Czosnek wyciskamy.

Na koniec dodajemy majonez i wszystko
mieszamy.

Najlepiej smakuje nastgpnego dnia.

Satatka kartoflana

Zespot Szkit Centrum Ksztalcenia
rolniczego w Kamienin Matym

3 $rednie ziemniaki

1 cebula

1 $redni ogdret kiszony
garsé sickanej piecruszki
1 tyzk majonezu

sol, pieprz

1 zabek czosnku

Menu

]

& Satatka kartoflana
% Golabki ziemniaczane z okrasq
@ Tort ziemniaczano — serowy
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Kohlrouladen
mit Kartoffeln

1 kg Karroffeln
50 g Gerstengriirze

1 Zwiebeln
1 Weilkohl
100 g Wurst
Salz, Pfeffer
Quarktorte
mit Kartoffeln
2 Karcoffeln

1 Ei, 150 g Quark, 1 Tasse Zucker
1 Pdckchen Vanillezucker

50 g schwarze Johannisbeer-
Marmclade

1 Teeldffel Backpulver

20 g Burrer

Saft einer Zirrone und abgeriebene
Zitronenschale

Menii

o—

@ Kartoffelsalat
2 Kohlrouladen mit Kartoffeln
& Quarkeorte mit Kartoffeln
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Weillkohlblitrer blanchieren, Kartoffeln schi-
len und feiu reihen. Gerstengriitze kochen und
abkiihlen lassen. Wurst klein schneiden und an-
braren. Zwiebeln abziehen, in Wiirfel schneiden
und anbraten. 1/3 der Wurst mit Zwiebel in der
Pfanne zuriicklassen. Alle Zutaten mic Salz und
Pfeffer abschmecken und gut mischen.

So enrsraudene Mischung in die Blicrer wickeln.
Kohlrouladen erwa eiue Srunde bei 180 Grad
braten. Ferrige Kohlrouladen mit angebracener
Wurst und Zwiebel verzieren.

Burter, Zucker und Eigelb rithreu, Quark, abge-
riecbene Zitronenschale, Backpulver und steifge-
schlagenes Eiweif8 dazugeben.

Karroffeln mir Kiichenreibe fein reiben, zu den
Zutaten geben. Die Springform einferten und
mit Semmelmehl bestreuen. Alles in die Form
geben. Erwa 60 Minuten backen bis die Torte
eine goldbraune Farbe erreicht. Nach dem Ab-
kiihlen die Torte in der Mitte waagerecht durch-
schneiden und mic der Marmelade belegen.
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Liscie kapusty sparzy¢, ziemniaki obraé i zetrzeé
na tarce. Kasze ugotowa¢, wystudzi¢. Cebulg i
kietbase pokroi¢ w kostke i podsmazyé. Wszyst-
ko razem wymieszac i doprawic.

Farsz zawing¢ w ligcie. Piec ok 1 godz. w
temp.180% 1/3 podsmazonej cebuli i kietbasy zo-
stawi¢ na okraszenie.

Masto, cukier i zéttka urrzeé. Dodac¢ ser, skorke
z cytryny, utarte na rarce o matych oczkach su-
rowe ziemniaki, proszek do pieczenia i ubite na
sztywno bialka. Wszystko przelozyé do nattusz-
czonej i wysypanej butkg tarrg rorrownicy. Piec
ok. 60 min. na zfory kolor. Po wystudzeniu tort
przekroié podtuinie i posmarowaé dzemem.

Gotabki ziemniaczane
z okrasa

1 kg ziemniakéw

3 dag kaszy jeczmiennej
1 cebule

pieprz, sol

gléwka kapusty

7 dag kietbasy

Tort ziemniaczano —
Serowy

2 ziemniaki

1 jajko

150 g sera biatego

1 szkl. cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
50g dzemu z czarnej porzeczki

1 tyzeczka proszku do pieczenia
20 g masta,

sok i starra skérka z cyeryny
Menu

<D

@ Satatka kartoflana
2 Golabki ziemniaczane z okrasa
o Tort ziemniaczano — serowy
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Wettbewerb im Historisch Kochen, Bogdaniec 2014 - Impressionen




Konkurs w historycznym gotowaniv. - Bogdaniec 2014 - Impresje
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Schlachte nicht mehr,
als du salzen kannst.

Nie ubijaj wiecej,

niz mozesz posolic.







B el umd gt ber Sdladier forgt
Dty Ghrlidhen o pern qud borat.

Raetnik o migsa i kietbase dba
i chetriie fes wcaciwemi posycza

38

Schlachtefest

Der heure noch relativ oft verwendere Begriff
.Schlachrefest” ist eine Schopfung jener GrofS-
stadt-Biirger, die mit rosaroter Brille auf die Dorfer
schauen, aber vom lindlichen Alleags- und Festrags-
leben wenig oder gar keine Ahnung haben. Fiir die
Dorfbewohner war frither das Schlachten ein Ho-
hepunkr im Jahreslauf. Als Fesc wurde es jedoch nie
empfunden, und so hiefl es im allgemeinen Sprach-
gebrauch dementsprechend lediglich ,,bei dem oder
dem wird geschlachtet” bzw. auf den eigenen Hof
bezogen ,dann oder dann baben wir Schlachren®.

Eine Ausnahme stellten jedoch etliche Gastwirce
dar, die die sridrischen Touristen mit ,,Schlachce-
platten” anlockten, und auch gegenwirtig noch an-
locken. Dabei enrstammen die verwendeten Pro-
dukre heurzutage nur in den seltensten Fillen vom
Schlachren in einer biuerlichen Wirtschaft. Sie
kommen vielmehr aus einer Schweinemastanlage
und den GrofRschlachthéfen, deren Arbeit bekann-
termafSen niemals mir einem Fescvergleichbar ist.

Wenn heute im Rahmen der Veranstaleunpsrei-
he , Historisches Kochen® ein Schlachtefest nachge-
staltet wird, dann ist dies nur sinnvoll, wenn auch
die jeweiligen hisrorischen Bedingungen vorgestell
werden. Dazu gehéren genaue Angaben zu den dar-
gestellten sozialen Verhilrnissen. So muss gesage
werden, ob es sich um einen Gutsbetrieb, eine grofi-
oder eine kleinbauerliche Wirtschaft oder gar um

Swiniobicie

To stosunkowo czesto uzywane jeszcze w dzi-
siejszych czasach pojecie ,Swiniobicie” jest dzietern
mieszkaricéw duzych miast, kedrzy patrza na wsie
przez rozowe okulary, ale maja mato badz weale nie
maja pojecia o wiejskim zyciu codziennym i §wig-
tach. Dla mieszkaricéw wsi $winiobicie byto kiedys
gtéwna atrakeja roku. Jako uroczystosé nie bylo jed-
nak nigdy ohchodzone i nazywane byto w ogélnym
uzyciu jezyka wytacznie ,u tego lub rego bedzie ubi-
jane” lub w odniesieniu do whasnego podwérza ,wte-
dy lub wredy mamy ubgj”.

Wyjatek stanowili jednak restauratorzy, keérzy
przyciagali miejskich curyscéw ,, pétmisami z wyro-
bami miesnymi” i dalej to robia. Przy czym produkey
pochodza w dzisiejszych czasach tylko w nielicznych
przypadkach z uboju z wiejskiego gospodarstwa. Po-
chodzg one raczej z ubojni $win i wielkich rzezni,
ktérych praca jak wiadomo nigdy nie bedzie mogta
by¢ poréwnana z uczta.

Jesli dzié zrekonstruowane ma byé $winiobicie
w ramach imprezy.,,Historyczne gotowanie”, jest to
sensowne tylko wredy, gdy przedsrawione zostang
Gwezesne warunki historyczne. Nalezg do tego do-
ktadne dane dotyczace przedstawionych stosunkow
spotecznych. Tak musi by¢ powiedziane, czy cho-
dzi o przedsi¢biorstwo rolne, duzo- lub matoralne
gospodarstwo lub wogdle o wiejskie gospedarstwo
domowe. Dalej trzeba zaznaczyé, w jakim czasie
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einen prolerarischen Haushalt handelt. Ferner muss
verdeutlicht werden, zu welcher Zeir die Schlach-
tung vorgenommen wird, ob dies noch unter feu-
dalen Verhilenissen, also im 17./18. Jahchunderr,
oder nach der biirgerlichen Bauernbefreiung, also
im 19. Jahrhunderr, oder zu DDR-Zeiten start-
findet. Am bekanntesren sind wohl die Praktilen
der letzten 150 Jahre. Darum seien zwei Beispicle
jener Zeit aus der ostbrandenburgischen Region
hier vorgestelle: 1. das Schlachten aufeinem mitrel-
biuerlichen Hof um 1880 und 2. das Schlachren
auf dem Grundstiick eines aullerhalb des Wohn-
ortes arbeitenden Dorfbewohners um 1980.

Auf jedem biuerlichen Hof der Marl Bran-
denburg gab esim lerzten Viercel des 19. Jahrhun-
dercs eine Vielzahl von Tieren. Neben den Pfer-
den als Zugtiere waren es Kiihe und Ziegen Fic
die Milchwirtschaft, aber immer noch auch einige
Schafe als Woll-Lieferanten und nariirlich Hiithner
vorrangig fiir die Versorgung mit Eiern. Hinzn
kamen nicht selten Bienen, deren Honig damals
noch ein wichriges Stiflungsmictel bildere. Eine
besondere Bedeutung aber hatren seir der Micte
des 19. Jahrhunderts die Schweine erlangt, die seit-
dem anstelle der Haltung in Wald und Flur nun
in speziellen Stallen gehalren und gefiitrerr wur-
den. Dadurch konnte das Schlachtgewichr rela-
tiv schnell von 40:auf 70 kg gesteigerc werden.
Unter Einbeziehung der Zuchterfolge gelang es
dann in der Folgezeit bis 1900 in ganz Deutsch-
land das Mastgewicht sogar auf 100 kg zu echdhen.

ubdj zostanie przeprowadzony, czy w warunkach
feudalnych, czyli miedzy XVII/XVIII wiekiem, czy
po uwlaszczeniu chlopdw, czyli w XIX wieku, czy
odbedzie sie za czaséw DDR. Najbardziej znane sa
prakeyli ostatnich 150 lar. Dlarego przedstawio-
ne sg dwa przykiady z ramtych czaséw z regionu
wschodnio brandenburskiego: 1. ubdj na srednim
wicjskim gospodarstwie w 1880 i 2. ubdj na ziemi
pracujacego poza miejscem zamieszkania mieszkari-
ca wsi w 1980.

Na kazdym wiejskim podwoérzu Marchii Bran-
denburskiej w ostarnim éwieréwieczu XIX wieku
byto mnéstwo zwierzar. Optocz koni jako zwierze-
ta pociggowe byty jeszcze krowy I kozy w mleczar-
stwie, ale i céwniez troche owiec jako dostawcy welny
i oczywiscie kury w pierwszej kolejnosci do zaopa-
trywania w jaja. Do tego dochodzity tez nierzadko
pszezoty, keérych midd weedy tworzyt wainy §ro-
del stodzacy. Ale szczegdlne znaczenie zdobyly od
potowy XIX wicku swinie, ktore od wredy zamiast
hodowli w lesie i na face cezymane i karmione byty
w specjalnych chlewach. Przez to mogta wzrosnaé
waga do uboju stosunkowe szybko z 40 do 70 kg.
Z uwzglednieniem sukceséw w hodowli porem do
1900 roku udato si¢ podniesé w calych Niemczech
mase tucznika do 100kg,

W 1880 byli cylko w niekedrych brandenburskich
wsiach masarze. Ubdj przejmowali ruraj zazwyczaj
muraize lub innirzemiesinicy budowlani; krérzy
w czasie zimy nie mieli pracy. Poniewaz ubijanie
rrwalo co najmniej jeden caty dzied, przechodzito

1878/79, Neuruppiner Bilderbogen

Weis vorher in der Wurst gesteckt,
vergific ein jeder, wenn sie schmeckr.

Kazdy zapomina co wlozone jest do
kietbasy, kiedy ona smakuje.

39


http:slod".cy

Abichraper
skrobak

40

Um 1880 gab es aber nur in den wenigsten
hrandenburgischen Dérfern einen Fleischer.
Das Schlachten iibernahmen hier zumeist die
Maurer oder andere Bauhandwerker, die in
der Winterzeir keine Arbeir bekamen. Da das
Schlachten mindestens einen ganzen Tag dau-
erre, ging diese Aktivirac innerhalb des Ortes
Jreihum®. Die nétigen Geritschafren besafl
der Bauer zumeist selbst. Sie mussten gereinigt
bereit stehen, ebenso die gewiinschien Gewiirze,
die entweder aus dem eigenen Garten stammten,
wie Majoran, oder beim Kolonialwarenhind-
ler gekaufr werden mussten, wie Pfeffer und
Salz. Die Arbeir begann stets in aller Frithe. An
ihr bereiligten sich alle auf dem Bauernhof le-
benden Personen sowie die Verwandren und
mehrere Nachbarn, zumeist auch die Kinder.

[Das Schwein wurde zunichst mir Stricken um
die Vorderfiiffe herausgezogen und dann getdter.
Als erstes wurde das Blur abgelassen und sorgfil-
tig aufgefangen. Dann kam es in die ,,Schlachte-
molle®, eine zumeist mit einem Dexel aus einem
halben Baumstamm herausgehauene Wanne, um
es dort mit kochendem Wasser abzubrithen und
mit der sogenannten Glocke abzuschaben. An-
schlieffend wurde das Schwein an einer Leirer
oder einem Schlachtebaum aufgehingt und zer-
legt. In Anbetracht des zumeist kalren und un-
gemiitlichen Wetters entstand folgender Spruch:
+Wenn das Schwein am Haken hingt, wird der
erste eingeschenkt”. Das zerstiickelte Fleisch kam

to zajecie po kolei na terenie wsi. Najpotrzebnicjszy
sprzgr posiadat sam gospodarz. Musiat on staé czy-
sty i gotowy, rak jak potrzebne przyprawy , kidre
pochodzity albo z whasnego ogrédka, jak majeranek
lub musiaty by¢ kupione u handlarza towarami
kolonialnymi, jak pieprz i s6l. Praca zaczynata sie
zawsze 7 sainego rana. Uczestniczyty w. niej wszy-
stkie Zyjace na gospodarstwic osoby, jak réwniez
krewni i wielu sasiadéw, zazwyczaj tez dzieci.

Swinia byta najpierw ciagnigta sznurami za
przednie tapy i potem zabijana. Jako pierws-
ze spuszczana i statannie zbierana byta krew.
Potem trafiata do ,wanny rzezniczej”, wanny
wytzezbionej zazwyczaj z pofowy pnia drzewa,
zeby w niej Swinie sparzy¢ wrzarkiem i oskrobaé
tak zwanym dzwonkiem. Nasr¢pnie $winia byta
wieszana na drabinie lub drazku i rozkrajana. Ze
wzgledu na zazwyczaj zimng i brzydka pogode
powstato nastepujace powiedzenie:,, Kiedy $winia
wisi na haku, nalewany jest pietwszy kieliszek”.
Pocéwiartowane micso wktadano do duzego kotta
miedzianego do gotowania. Jak mieso byto goto-
we zaczynato sie robienie kietbasy. Nast¢powato
ro-na stojacych do dyspozycji stotach i, klocku”,
masywnej i stojgeej na trzech nogach debowej
plycie z metrowa $rednica. Turaj wyrobione zo-
staje migso na masg kietbasiana za pomoca tasa-
kka i noza wagi do siekania. Cebule, krére dodane
byty do niektérych rodzajéw kietbasy, zostaky
wczesnie] ugotowane I przeci$nigre przez prase
do cebuli, zeby je wymieszaé z masa kietbasiana,
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in einen groffen Kupferkesscl zum Kochen. Sohald
das Fleisch gar war, begann das Wurstmachen. Es
erfolgre auf bereitscehenden Tischen und einem
Haclblock®, einer massiven, auf einem Dreibein
ruhenden Eichenscheibe von erwa einem Merer
Durchmesser. Hier wurde das Eleisch mit Hacle-
und Wiegemessern zur Wurstmasse verarbeitet.
Zwicebeln, die manchen Wursrsorten hinzugefiigt
wurdeu, waren zuvor gekocht und durch eine Zwie-
belpresse gedriicke worden, um sie dann mit der
Wurstmasse zu vermischen, bevor sie in die Darme
gesropft wurden. Dafiir verwendete man urspriing-
lich Ringe, die aus einem Ochsen- oder Kuhhorn
vom Bauern selbst hergestellr worden waren. Spi-
ter kamen brillenartipe Warstbiigel aus Messing
oder Eisen hinzu, nach 1900 auch Wurststopfma-
schinen, die aber vorrangig nur von den professi-
onellen Fleischern und auf den groflen Giitern ge-
nutzt wurden. Vorher muss sich der Metzger um
die Darme fiir die Wurst kiimmern, die gewender,
gereinigt, von der Muskelschichr und der Schleim-
haur befreic und gebritht werden miissen. Von
einem Schwein gewinnt man ca. 25 m Wursthille.

Unrer den verschiedenen Wurstsorren sind
heute noch bekannr: die Fleischwurst (mit Ge-
wiirzkraurern, aber ohne sonstige Zusirze), die
Knackwurst (mit Griitze vermengg), die Leber-
wurst (mir gehackeem Fleisch und ebenfalls ge-
hackeer Leber) und die Rotwurst aus Blut {mit
Mehl oder Griitze und mancbmal auch Sciickchen
von gekochtem Speck). Eine Besonderheir war die

=SS

zanim wepchano ja do flakéw. Do tego uzywano
poczatkowo pierscieni, krére produkowane byly
przez gospodarzy z rogu wota lub krowy. Potem
doszty do tego wieszaki na kietbasg z mosiadzu lub
zelaza, po 1900 roku réwniez maszynki do robienia
kietbas, ktore uzywane byty w pierwszej kolejnosci
tylko przez profesjonalnych rzeznikéw. Najpierw
musi si¢ masarz postaraé o flaki na kietbase, krére
musza, by¢ odwrécone, wyczyszczone, uwalni-
one od migsni, sluzéwki i sparzone. Z jednej
$wini uzyskuje si¢ okofo 25 m flaka na kielbase.
Posréd réznych rodzajéw kietbas znane s3 jesz-
cze dzi$: kietbasa paréwkowa (z przyprawami
ziotowymi, ale bez innych dodatkéw); kietbasa
sucha ( wymieszana z kasza), warrobianka (z
zmielonym miesem i réwniez zmielong watroba)
i kaszanka z krwi (z maks lub kasza i czasami tez
kawatkami gotowanego boczku). Czym§ szcze-
golnym jest kietbasa surowa/ metka skfadajaca sie
z mieszaniny miesa, thuszezu, cebuli i mézdzka.

Gorowanie kietbasy w duzym korle byto zada-
niem gospodyni domowej. Kontrole, czy kietbasa
jest ugotowana przejmowal odpowiedzialny
rzeznik. Jak tylko byta raka decyzja, rozkladano
kietbasy do wystygniecia na warstwie stomy, za-
nim powieszono ja nastepnego dnia do wedzenia.
Pozostata krew zostawata razem z maka, reszra
migsa i pieczonymi owocami gotowana jako
sczarnina’. Byta ro bardzo ceniona, szczegdl-
nie pozywna porrawa podawana wieczorem, do
krorej zawsze nalezat réwniez kieliszek waodki.

Hackeklotz
Fklocek do migsa

Hackmesser

tasak

Weni ein Reielier stivbe und ein Ar-
merschlachtet, gibt es viel zu erzdhlen;

Kiedy bogaty umiera a biedny
rt&éfd, Jjest wiele do 0Pawiad(lrzia‘..
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Brigenwurst, bestehend aus einem Gemenge von
Fleisch, Fett und Zwiebeln und Gehirn (Brigen).
Das Wurstkochen im grofen Kessel war Aufgabe
der Hausmutter. Die Kontrolle, ob die Wursr gar
ist, itbernahm aber der veranewortliche Schlichter.
Sobald dies entschieden wurde, breitete man die
Wiirste zum Abkiihlen auf eine Strohschichr aus,
bevor man sie am nichsten Tag zum Riuchern
aufhiingre. Das iibriggebliebene Bluc wurde mit
Mehl, Fleischresten und Bratebst zu ,, Schwarzau-
er zusammengekocht. Es war dies ein sehr ge-
schitztes, besonders kriftiges Abendgeriche, zu-
dem auch immer mal ein Schnaps gereicht wurde.
Abgesehen von den zu Wurst verwendeten
Fleischstiicken mussten auch alle anderen Teile
fiir die Zukunft pripariert werden. Wihrend
Speck und Schinken zum Trocknen bzw. Riu-
chern aufgehingr werden mussten, kamen die
anderen Stiicke in das mit Salzlake gefiillte Po-
kelfall, da es noch keine Weckgliser oder Kiihl-
truhen gab, und iber Eiskeller nur die Gii-
ter verfiigten. Das Pett im Kessel, in dem die
Wiirste gekocht worden waren, fiillre die Haus-
frau in einen Steintopf, in dem es bald zu
Schmalz erstarrte. Durch die verschiedenen Ge-
wiirze, die den Wiirsten zugesetzt worden
waren, erhielt es einen besonders reizvollen Ge-
schmack, ebenso wie die sogenannte Wurstsup-
pe; die aus der verblicbenen Brithe bereiter wue-
de. Die frische Blut- und die Leberwurst gab es
als Kostprobe an die Nachbarn, wie auch die be-

Niezaleznie od uzywanych do kielbasy resz-
tek migsa musiaty zostaé zakonserwowane cez
inne czesci na przysziosé. Podezas gdy boczek
i'szynka zostaly powieszone do wysuszenia [ub
wedzenia , inne czgsci szty do beezki do peklo-
wania wypetnionej marynara, poniewaz nie byto
jeszcze wekéw czy zamrazarek a lodowniami
dysponowaly tylko folwarki. Ttuszcz w kotle, w
kedrym gotowane byty kietbasy, wkiadata gospody-
ni do kamionki, w ktérej wkrérce zastygat smalec,
Przez réine przyprawy, kiore dodawane byly do
kkietbas, tworzyt sie wspaniaty smak, ak samo jal
tak zwana zupa kielbasiana, kiéra przygotowana
zosrawata z pozostatego wywaru, Swieza kaszan-
ka, watrobianka i popularna czarnina byty do
skoszrowania dla sasiadow. Moze z tego zwyczaju
rozwinglo sie zachwalane przez restauracie jedzenie
wyrobow migsnych ze §winiobicia na pétmisach.

Mimo wielu cech wspélnych, mozna byto
zauwazy¢ niejedng réznice przy koncu czaséw
DDR. Swinie nie byly rrzymane w pojedynczych
gospodarstwach, lecz w duzych chlewniach rolny-
ch spétdzielni produkeyjnych lub padstwowych
majarkéw. Zamiast tego $winie trzymali nie za-
rrudnieni w rolnictwie, lecz mieszkajacy na wsi,
ktorzy ja pod koniec roku sprzedawali lub na swo-
jej dzialce ubijali. Usrawa, ktéra weszta w zycie
5 czerwea 1900 roku dotyezaca bydia czeznego i
kontroli migsa, obowiazywata z zasadzie ciagle, co
spowodowalo, ze ubijana swinia musiata by¢ skon-
trolowana przez fachowcea odnoénie whoénicy lub
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sonders beliebte Wurstsuppe. Vielleichr hat sich
aus diesem Brauch das von den Gaststitren haufig
augepriesene Schlachteplatten-Essen entwickele.

Trorz vieler Gemeinsamkeiren waren gegen Ende
der DDR-Zeit ecliche Unterschiede zu beohach-
ten. So wurden Schweine nur noch selten in den
biuerlichen Einzelhéfen gehalten, vielmehrin den
grofien Stallanlagen der landwirtschaftlichen Pro-
duktionsgenossenschafren oder der volkseigenen
Giiter. Starcdessen kam hinzu, dass viele nicht in
der Landwireschaft Beschifrigre, aber im Dotf
Wohnende sich ein Schwein hielten, das zum Jah-
resende enrweder verkaufr oder eben auf dem ei-
genen Grundstiick geschlacheer wurde. Das bereits
am 5. Juni 1900 in Kraft getretene Geserz, betref-
fend Schlachevieh- und Fleischbeschau, galt im
Prinzip immer noch, was zur Folge hatte, dass das
geschlachtete Schwein von einem Fachmann beziig-
lich Trichinenbefall oder anderen Krankheitserre-
pern iiberpriift werden musste. Aus Hygienegriinden
iibernahm die anschliefende Verarbeitung in den
meisten Fallen ein Fleischer, der jedoch stecs vom Ei-
gentiimer und dessen Freunden unterstiiczt wurde.

Anstelle der hélzernen Schlachtemolle kam nun
eine Wanne aus Zinkblech zum Einsarz. Auch die
anderen Geritschaften waren nicht mehr aus Holz,
sondern aus Stahl oder Emaille. Die Arbeitsgiinge
blieben jedoch zumeist in der tiberlieferren Form
erhalren: Nach dem Abstechen wurde das Schwein
mit den Beinen nach oben an einen eisernen Ha-
ken gehiingr und das Blur abgezapft. Dann wur-

innych zarazkéw choroborwérezych. Ze wzgledéw
higienicznych w koncil przerworstwo przejmowat
w wiekszosci przypadkéw masarz, kiéry wspierany
byt jednak zawsze przez whascicieli i ich przyjacich.

Zamiast drewnianego koryra do nboju stoso-
wano teraz wanne z blachy cynkowej. Inny sprzec
tez nie byt juz z drewna, lecz ze srali lub emalii.
Erapy produkcji pozostawaty jednak zazwyczaj
w tradycyjnej formie: po zarznigciu §winia wies-
zana byta do gdry za nogi na zelaznych hakach
i pobierana byla krew. Potem $winia wlktadana
byla do koryra, parzona i zeskrobywano whosie.
W tym samym czasie uzyskana krew musiata by¢
mieszana w kamionce ,aby uniknaé zakrzepniecia.
Pokrojone migso trafiato do korta i byto gorowane.
Powszechne rodzaje kietbas to byly nadal: kaszan-
ka i watrobianka, przy czym przekazywane prze-
pisy to znaczy rézne dodawanie przypraw takich
jak majeranek; ziele angielskie, pieprz i 56l byty
trzymane w tajemnicy. Po tym jak dobre migso
wyciagniete zostato z korda i oczyszezone na nowo,
do goracej wody trafiato reraz migso do gorowania
talie jal brzuch, cze¢sci boczne, ale réwniez glowa
i ym podobne. Pozniej zostalo ro rozdrobnione,
np. przez maszynke do miesa i napchane do flakéw.

Po tym jak w pierwszych latach po wojnie
wicladanie do drewnianej beczki do peklowa-
nia bylo jeszeze czym$ powszechnym, wehodzit
wek coraz czeiciej w modg, przez co mogly byé
konserwowane diuzej zaréwno kietbasa jak
i okreslone mieso, bez ciezkich do dosrania
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de das Schwein tiber einen Trog gezogen, gebriiht
und die Borsten abgeschabr. Gleichzeitig musste
das gewonnene Blut in einem Steintopf geriihrt
werden, um das Gerinnen zu verhindern. Das in
Stiicke geschnittene Fleisch kam dann in den Kes-
sel und wurde gekochr. Die iiblichen Wurstsorten
waren weitecthin Blur-, Griirz- und Leberwurst,
wobei die iiberlieferten Rezepte, d.h. die unter-
schiedliche Beigabe der Gewiirze wie Majoran,
Piment, Pfeffer und Salz, geheim gehalten wur-
den. Nachdem das gure Fleisch dem Kessel ent-
nommen und dieser erneut gereinigt worden war,
kam in das heifle Wasser nun das Kochfleisch wie
Bauch und Seitenteile, aber auch Kopfund der-
gleichen. AnschliefSend wurde es zerkleinert, z.B.
durch den Wolf gedreht und in die Dirme gestopft.

Nachdem in den ersren Nachkriegsjah-
ren das Einlegen in ein hélzernes Pokelfal
noch iiblich war, kam danach immer mehr der
Wecktopf in Mode, wodurch sowohl die Wurst
als auch bestimmres Fleisch langzeitig, ohne
die schwer zu bekommenden Dirme, konser-
viert werden konnre. Ersc in den lerzten DDR-
Jahren kamen dann die Kiihleruhen hinzu. Der
Brauch, den Nachbarn aufler der Wurstsuppe ein
paar Kostproben der frischen Wursc zu iiberbrin-
gen, blieb jedoch ethalren. Ebenso das Festessen,
dass der Besitzer dem Schlacheer und allen Hel-
fern bereiten musste, einschlieflich des Schnapses
zum Aufwirmen und zur besseren Verdauung,

Dr. Hans-[tirgen Rach

flakéw. Dopiero w ostarnich latach DDR doszty
do rego zamrazarki. Zwyczaj przekazywania
procz czatniny kilku rodzajéw swiezej kietbasy
na prébe urrzymat si¢ jeszeze. Tak samo uczra,
krérg whasciciel musiat przygotowaé rzeznikom
i wszystkim pomocnikom, acznie z kieliszecz-
liiem wédki dla rozgrzania i lepszego trawienia.
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Alles bat ¢in Ende, nur
die Wurst hat zwei.

Wazysthko ma jeden koniec, tylko
kietbasa ma dwa.




Netzbrot
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Zespot Szkot Gastronomicznych

w Gorgowie Wikp.
Schweinefleisch und Schweinekamm durch die

mittlere Lochgrofe, Ruckenferr,

Zwiebel, Knoblauch durch die kleine Lochgrofe
des Eleischwolfes drehen.

Zur Fleischmasse Majoran, Salz, Pfeffer je nach
Geschmack dazugeben. Aus der Fleischmasse
wird eine Rolle gemacht, wobei in die Mitte ein

0,5 kg frisches Riickenfert
0,8 kg Schweineriicken

ohne Knochen

0,6 kg Schweinekamm
0,1 kg Zwicbel

1 Knoblauchzehe

0,5 | Sahne 18%
Majoran, Kiimmel
Salz

Pfeffer

Schweinenerz

Menii

o—

2 Netzbrot
= Blutwurst
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Schweinefiler gegeben wird.
Danach alles in das Schweinenertz

einrollen und erwa 30 Minuten braten.




Necéwka
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Zespdt Szkit Gastronomicznych w
Gorzowie Wikp.

»"1:9 Schab i karkéwke zmieli¢ na srednich oczkach,

sfonine, cebule i czosnek na matych oczkach. Do

_‘"‘.1-- farszu dodaé majoranek, sol i pieprz do smaku.
] 3 Z farszu formujemy rulon, na ktéry uldadamy 0.5 kg stoniny swieze]
:r‘_ poledwiczke. Poledwiczke obktadamy farszem, 0,8 kg schabu bez kosci
T zawijamy w otrzewna i pieczemy ok. 30 min. 0.6 kg karkéwki

0,1 kg cebuli

1 czosnek

0,5 | $émietany 18%

Majeranek, kminek, sl

pieprz, otrzewna
0,5 kg poledwiczki wieprzowej

Menu

=D

& Neciwhba

@ Kaszanka
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Blutwurst

1 kg Gerstengriitze

1 kg Schweinefleisch
0,4 kg Leber

2 Stiick Schweineherz
1 kg Wamme, Speck
Schmalz

1,5 | Bluc

Salz, Pfeffer, Majoran
Lorbeerblitter
Pimentkérner

3 Zwiebeln

Menii

o—

@ Netzbrot
e Blutiwrst
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Fleisch, Innereien mit Pimenc und Lorbeerblacc
weich kochen, Fette in Wiirfel schneiden und
auslassen. In Wiirfel geschnittene Zwiebeln mit
Schmalz braten.

Das gekochte Fleisch aus der Briihe nehmen.
In der Brithe die Gerstengriitze kochen.

Das Fleisch durch den Fleischwolf drehen.

Die Leber in Wiirfel schneiden.

Dann zur abgekiihlten Gerstengriitze das
Eleisch, die Leber, Grieben, Zwiebel und Blut
dazugeben. Danach mit Majoran, Salz

und Pfeffer gur durchmischen und in den
Schweinedarm Fiillen.

Alles im Salzwasser etwa 30 Minuren
ziehen lassen.

Ao Mee e ®H®>OHOHOH O O ®



(PSR R
R

L

A AOELEeALEEY

S T U [V U ¥ R [ 1S P L YA

1l

1T

MA

Mieso i podroby ugotowaé do migkkosci. Thusz-
cze pokroi¢ w kostke i wytopié. Na smalcu
usmazyc cebule, pokrojong w kostke.
Ugotowane mieso wyjac z wywaru i ugotowaé w
nim wyptukang kasze. Miesa zemle¢ przez ma-
szynke, watrobg pokroié w kostke.

Do ostudzonej kaszy dodaé migso, watrobe,
skewarli, cebule i krew.

Dodajemy majranek, sél, pieprz. Mieszamy do-
lctadnie i napychamy flaki (jelica).

Parzymy w osolonej wodzie ok. 30 min.

Kaszanka

1 kg kaszy jeczmiennej

1 kg migsa wieprzowego

0,4 kg warroby wieprzowej

2 serca wieprzowe

kg Podgardla, stoniny, boczku
1,5 | kewi

Sél, pieprz, majeranck,

lisce laurowe,

3 ziele angiclskie cebula

Menu

—8

% Necowka
@ Kaszanka
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Bollenfleisch

—8

Verein der Koche Scharmiitzelsee

und Umgebung e.V.

0,6 kg Savenfiler
0,08 kg Margarine
0,04 kg Burter
0,1 | Saure Sahne
0,12 kg Mehl 405
0,8 kg Zwiebeln
0,2 | Brithe

Salz, Pleffer,
Kiinmel
Thymian
Knaoblauch

Menii

&—

& Bollenfleisch

o Stampfkartaffeln
@ Kohlriibengemiise
@ Kiirbiskompott
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Sauenfilec parieren,

in lem dicke Scheiben schneiden, in der Halfte
des Margarine-Butter-Gemisches die Zwiebeln
hell anschwitzen. Die gewiirzren Schweinefler
screifen in der restlichen Butter andiinsten.

Die angeschwitzten Zwieheln dazugeben und
mit Brithe auffiillen. Auf kleiner Flamme lang-
sam garen. Kurz vor Ende der Garzeir die saure
Sahne und das Mehl glaceriithren und vorsichrig
unterziehen.

Noch guc 15 Minuten kocheln lassen und mir
bekannten Gewiirzen nachschmecken.

MR DHDBOHOHOHHH OO



Mieso w cebuli

8

Zwiqzek Kucharzy Scharmiitzelsee
i okolic

Sy Oczyscié filet, pokroi¢ w lem paski, podsmazy¢
] lekko na jasny kolor cebule w mieszance polowy
___;:Q margaryny i masta. 0,6 kg filera $wiriskiego
' l W reszcie masta poddusié przyprawione kawatki 0.8 kg margaryny
1 filera. Dodaé podsmazong cebule i podlac bulio- 0.4 kg masta
i [ nem. Gotowaé powoli na wolnym ogniu. 0.1 | kwasnej $mietany
e Na krétko przed koricem gotowania rozmieszaé 0,12 kg maki 405

| na gladko kwasng Smicrang z maka i dodajac do 0,8 kg cebuli
< ,.:‘ garnka delikatnie wymieszaé. 0,2 I bulionu

| Gotowaé jeszcze dobre 15 minut i prayprawi¢ s6l, pieprz
== ':. zZnanymi przyprawami. kminek

l rymianel

- Q czosnek

|
Menz

B

& Mieso.w cebnli
? Puree ziemnidczane
2 Brukiew

2 Komipot z dyni
51




Stampfkartoffeln

1,2 kg Kartoffeln

0,2 | Milch

0,1 | Saure Sahne

0,08 kg Bucrer

0,08 kg Rauchspeck
Perersilie, Salz, Muskac

Kohlriibengemiise

0,9 kg Kohlriiben

0,3 kg Karroffeln

0,08 kg Butrer

0,08 kg Zucker

0,08 kg Rauchspeck
Petersilie, Thymian, Salz

Menti

o—

8 Bollenfleisch

& Stampfkartoffeln
& Koblriibengemiise
2 Kiirbiskompott

52

Mehlig kochende Karroffeln kochen, mic Milch,
Sabne und Butrer je nach Geschmack stampfen
und mit einem Holz- oder Plastikloffel leiche ver-
rithren. Kleine Karroffelsriickchen sollen im Kar-
toffelstampf erhalten bleiben. Mit ausgelassenem
Speck garnieren.

Kohlriiben schilen, in gleichmiBige Wiirfel
schneiden. Einige Kartoffeln ebenso vorbereiten.
Butrer auslassen, Speck dazu fiigen und den Zu-
cker zu geben. Diese Masse vorsichtig karamel-
lisieren lassen und die Kohlriibenwiirfel hinzu
geben. Gue durchriibren und mit erwas Briihe
abléschen mir Salz.

Nach kurzer Garzeit die Kartoffeln hinzufiigen.
Die Karroffeln geben die Bindung, Zuleeze mic
den Kriutern vollenden.

AP EOEE OO AOAEHEHH O ®®
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Ugotowa¢ maczne ziemniaki, ugnies¢ wedtug
gustu z mlekiem, smierang i mastem, urrzeé
drewniang lub plastikowa fyzlka. W ubitych
ziemniakach powinny pozostac ich drobne kawa-
feczki. Przybraé roztopionym boczkiem.

Obraé brukiew, pokroi¢ w réwna kostlee.

Tak samo przygotowac kilka ziemniakéw.
Rozpuscié masto, polaczyé z boczkiem i dodaé
cukier, Ta mase delikacnie skarmelizowa¢ i do-
da¢ kostki brukwi. Dobrze przemieszaé i zalaé
troszke bulionem z solg. Po krétkim gorowaniu
na wolnym ogniu dodaé ziemniaki.

One polaczy catosé. Ukoriczyé dodajac ziota.

Puree ziemniaczane

1,2 kg ziemniakdw

0,2 | mleka

0,1 F kwasnej $mietany

0,08 kg masta

0,08 kg boczku wedzonego
pietruszka, sél, gatka muszkatotowa

Brukiew

0.9 kg brukwi

0,3 kg ziemniakow

0,08 kg masta

0,08 kg cukru

0,08 kg boczku wedzonego
pietruszka, tymianek, sél

Menu

=D

& Migso w cebuli
= Puree zienminiacsaite
2 Brukiew

2 ompot z dyni
53



Kiirbiskomportt

0,6 kg Kiirbis
Zucker
Apfelessig
Zimrsrange
Nelken
Pfefferminze

Menii

o—

2 Bollenfleisch

@ Stampfkartoffeln
® Kohlriibengemiise
@ Kiirbiskomport

54

Kiirbis schilen und in gleich grofle Stiicke
schneiden. Apfelessig, Nelken, Zimtstange, Zu-
cker und eine Prise Salz im kalten Zusrand mic
der erforderlichen Menge Wasser verrithren, kalt
abschmecken und in den Sud mir den Kiirbis-
stiicken zum Kochen bringen.

Vorsicht! Nicht zu weich kochen!

Nach dem Auskiihlen portionieren und mic
Minze garnieren.

N @
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Obraé dynie i pokroi¢ na grube kawatki.
Wymieszaé w zimnej postaci ocet jabtkowy, goz-
dziki, laske wanilii, cukier i szczypte soli w od-
powiedniej ilo§ci wody, doprawi¢ na zimno i za-
gotowaé wywar z pokrojonymi kawatkami dyni.
Uwaga. Nie rozgotowac.

Po wystudzeniu porcjowaé i przystroi¢ migta.

Kompot z dyni

0,6 kg dyni
cukier

ocet jabikowy
laska cynamonu,
gozdziki, miera

Menu

&

@ Migso w cebuli

@ Puree ziemidczane
% Brukiew

& Kompot z dyni
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Abstechsuppe

B

Verein zur Firderung
von Beschiftigung und
Qualifizierung Bad Freienwalde e.V.

1/2 Schweinskopf

4 Schweinshaxen
250 g Schweinsschwarte
250 g Schulterreste
250 g Wurzelwerk

1 Zwicbel

Knoblauch

Salz

Pfefferkdrner schwarz
Majoran

Lorbeer

Piment

Thymian

Menii

o—

2 Abstechsuppe
@ Wellfleisch mit Sauer-
kraut und Meerrettichsofie

56

Das Fleisch vom Schweinskopf [6sen, alles zer-
kleinern, und die anderen Fleischzuraten eben-
falls zerteilen, mit den anderen Zuraten in einem
Topf bedeckt mir Wasser alles weichkochen!

Das Gemiise kann man, da es frither weich ist als
das Fleisch, schon vorber aus der Suppe nehmen,
kalr abschrecken und in kleine Stiicke schnei-
den! Wenn das Fleisch ebenfalls weich ist, von
den noch vorhandenen Knochen befreien und in
kleine Sriick schneiden, eventuell die Suppe noch
abschmecken, das Fleisch und das Gemiise auf
Suppenteller aufreilen und mit Suppe iibergie-
Ben. Entweder soforr essen oder kalr srellen und
dann mic Essig, Ol und Zwiebel mariniert
servieren!
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Oddzieli¢ migso z glowizny wieprzowej, rozdrob-
ni¢ wszysrko i ro samo uczyni¢ z pozostatym
migsem. Wrzucié¢ wszystko do duzego garnka z
warzywami i gotowa¢ do migkkosci. Ze wzgledu
na to, ze warzywa wezesniej dojdg nalezy je wy-
ja¢, polaé zimna woda i pokroi¢ w kostke. Gdy
mieso bedzie migkkie nalezy je oddzieli¢ od ko-
éci, pokroi¢ na mafe kawatki i z warzywami na-
fozy¢ do misek po czym zalaé wywarem.Goracy
zupe nalezy serwowa¢ z domowej roboty maka-
ronem, Przygotowana zupe mozna zjesé od razu
lub przechowaé w lodéwee.

Schiodzona zupe/galarerg mozna podawaé z oc-
tem, olejem oraz z marynowana cebula.

Zupa z resztek

Stowarzyszenie popierania zatrud-
nienia i kwaliftkowania do pracy za-
rejestrowane w Bad Freienwalde

Y2 glowizny wieprzowej

4 golonki

250 g skrawkéw migsa i skérkek
250 g warzyw korzennych
250g stoniny

1 cebula

Czosnek

Sal

Pieprz ezarny w ziarnach
Majeranek

Lisé laurowy

Ziele angielskie

Menu

=)

® Zupa z resztek
® Wieprzowina z kapustq
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Wellfleisch mit Sauer-

kraut und Meerrettichsofle

600 g Schweinebauch

2 Zwiebeln, 8 Nelken

4 Lorbeerblitrer

600 g Karroffeln

600 g Sauerkraur

10 Wacholderbeeren

1 Tasse Weillwein

1 TL. Zucker, Salz, Pfeffer
100 g durchwachsener Speck
40 g Mehl

1 Tasse warme Milch, 50 g Burter
1 Messerspirze geriebene
Muskatnuss,

Fiir die Meerrettichsofe

* 20 g Bucrer, 2 EL Mehl

1/4 Liter Milch

1/4 Liter Fleischbriihe

40 g Meerrecrich, gerieben
Zitronensafr, Zucker, Salz

Menii

o—

& Abstechsuppe
2 Wellfleisch mit Sauer-
kraut und MeerrettichsofSe
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Den Schweinebauch mit einer geschilten und in
Wiirfel geschnirtenen Zwiebel, mit vier Nelken
und zwei Lorbeerblirrern erwa 1,25 Srunden in
Salzwasser gar kochen. Nun die Kartoffeln wa-
schen, schilen und in Salzwasser weich kochen.
Das Sauerkraut kalc mir Wasser abwaschen,

in einen Topf geben. Eine Zwicbel schilen, in
Scheiben schneiden, mir den restlichen Nelken,
Lorbeerblirtern und Wacholderbeeren sowie mit
dem Weiffwein, Zucker und erwas Salz und
Pfeffer zum Sauerkraut geben. Das Sauerkraut 30
Minuten kécheln lassen. Speck in Wiirfel schnei-
den und in der Pfanne ausbraten, mir Mehl be-
sriuben und unter das Sauerkraut geben. Das
Wasser von den Karroffeln abschiirren, die Kar-
toffeln durch eine Presse driicken, mit Milch und
Burrer glarc verrithren und mir Salz und Muskat-
nuss abschmecken. Karroffelpiiree und Sauer-
kraur zusammen mit jeweils einer Scheibe Well-
fleisch anrichten und servieren.

Meerretrichsofle:

Die Burter zerlassen und mir dem Mehl eine hel-
le Mehlschwirze machen. Mit der Milch uncer
Rithren mir dem Schneebesen abléschen, lang-
sam die Fleischbriihe zugeben, bis die Sofle die
gewiinschte Konsistenz har. Aufkleiner Flamme
etwa 10 Minuten kécheln lassen, dabei hiufig
umrithren. Den geriebenen Meerrettich (Men-
ge nach gewiinschrer Schirfe) hinzugeben, kurz
auflkochen, mir etwas Zitronensaft, Salz und
Zucker abschmecken nnd heifd servieren.

TP DO
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Gotowaé boczek wraz z obrana i pokrojong w
kostke cebulg, 4 gozdzikami i 2 lisciami lauro-
wymi w osolonej wodzie przez ok. 1.25 godziny.
Umy¢, obraé i gorowa¢ do miegkkosci w osolonej
wodzie ziemniaki. Kapusre kiszona umy¢ i wiho-
zy¢ do garnka.

Obra¢ cebule, pokroié w plasterki i doda¢ wraz
z pozostatymi gozdzikami, lisciami laurowymi i
jagodami jatowca, a rakie z biatym winem, cu-
krem i odrobina soli i pieprzu do kiszonej kapu-
sty. Gorowac¢ przez 30 minur.

Pokroi¢ boczek w kostke i podsmazy¢ na patelni,
posypa¢ maka i doda¢ do kapusry: Odlaé wode z
ziemniakdw, pusci¢ ziemniaki przez praske, do-
daé mleko i masto, doprawié sola i gatka musz-
karatows.

Podawaé wraz z puree ziemniaczanym, kiszona
kapusta i plastrem gotowanej wieprzowiny.

Sos chrzanowy:

Rozpusci¢ masto doda¢ make i zrobié zasmazke.
Ciagle mieszajac wlewaé pomatu mleko i bulion
do momentu, az sos nie uzyska odpowiedniej
konsystencji. Gotowac na matym ogniu czesto
mieszajgc.

Dodaé srarty chrzan (ilos¢ w zaleznoéci od po-
rzadanej ostrosci), zagorowaé, doprawi¢ sokiem z
cyuryny, sola i cukrem

Wieprzowina z kapusta

600g boczku, 2 cebule

8 gozdzikéw, 4 liscie laurowe
600 g ziemniakéw

600 g kapusty kiszonej

10 jagéd jatowca

1 szklanka biatego wina

1 tyzeczka cukru, sél, pieprz
100 g wedzonego boczku

40 g maki

1 szklanka ciepego mleka
50 g masta

1 szezypra startej gatki muszkarta-
fowej

Sos chrzanowy:

20 g masta, 2 lyzki maki

4 licra mleka

Y licra rosotu (okoto)

40 g rartego chrzanu

Sok z cytryny, cukier, sdl

Menu

—8

R Zupa z resztek
% Wieprzowina = kapustq
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Grofle Grieben
Salzkartoffeln und
Méhrengemiise

—@

UAZ Bawwirtschaft
Frankfurt (Oder)

1 kg Schweine-Schulter

ohne Knochen

500 g Zwiebeln

250 g Schweineschmalz

1 Lorbeerblatr, 5 Pimentkérner, 5
Pfefferkdrner, Salz, Majoran, Thy-
mian, Rosmarin

1 kg Karroffeln

Fiir die Gemiisezulage
800 g Mahren

40 g Burrer

1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskat

Menii

e—

# Grafie Grieben,
Salzkartoffeln und Mohrengemiise
@ Milchsuppe mit Schneeklofichen

60

Das Fleisch in Wiirfel schneiden und mit et-
was Schmalz kriftig anbraten. Danach mic etwa
250 m] Wasser abléschen und weirer garen las-
sen. Die Gewiirze dazu geben. Wenn das Was-
ser verkochr ist, die Zwicbeln anbraten, den Rest
Schmalz dazu geben und keifrig abschmecken.

1 kg Salzkarroffeln kochen

Fiir die Gemiisezulage die Méhren schilen und
in Scheiben schneiden, dann in Buccer andiin-
sten und mic Salz, Pfeffer und Muskar wiiczen.

"I DODON®
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Polcroi¢ mieso na kostke mocno zasmaiyé na
patelni ze smalcem wygasi¢ za pomoca 250 ml
wody zagotowa¢ doda¢ ziola. Kiedy woda sie
wygotuje, dodaé cebule i na zéto usmazyé
dodaé reszte smalcu i ewentualnie doprawic¢

ugotowat 1 kg ziemniakdw

Obraé marchew i pokroi¢ w plasterki
zasmazy¢ z mastem.

Doprawi¢ sola, pieprzem i muszkatem.

Duze skwarki i gotowane
ziemniaki marchewka

—8

Centrum Szkolenia Budownictwa
w Frankfurt (Oder)

1 kg karkéwki bez kosci

500 g cebuli

250 g smalcu wieprzowego

1 lisc laurowy, 5 ziarenek pimentu,
5 ziarenek pierprzu, sal, majeranek,
tymianek, rozmaryn

1 kg ziemniakaw

Suréwka z marchwi

800 g marchwi, 40 g masta
1 petek piecruszki

Sél, pierprz, gatka muszkacu

Mennu

)

# Duze skwarki i gotowane
ziemmniaki marchewlq

& Zupa mleczna z kluskami
Snieznymi
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Milchsuppe mit
Schneeklof3chen

1 1 Milch

Salz

50 g Zucker

1 ERI. Zicronenzucker
2 Eier

30 g Starkemehl

Menii

o—

@ Grofie Gricben,
Salzkartoffeln und Méhrengemiise
@ Milchsuppe mit Schueeklifichen

62

6 ERL. Milch in ein Topfchen geben, die iibrige
Milch mir Salz, 1 ERIl. Zucker und Zirronenzu-
cker zum Kochen aufserzen. Die Eier trennen
und mit dem restlichen Zucker mischen.

Mir einem Teeléffel Klélichen ausstechen und in
der Milch 3 bis 4 Minuren aufkochen lassen,
danach mic einem Schaumloffel in eine

Schiissel legen. In der kalren Milch Stirkemehl
und Eigelb verquirlen und in die siedende Milch
einrithren, bis zum Kochen kommen lassen.

Die Suppe iiber die Kldfchen gieflen und nach
Belieben heil oder kalt aufrragen.
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Dodaé 6 tyick mlckado do dzbanuszka a reszte
mleka zagotowaé z 1 tyileg cukeru i 1 tyzka cukru
cytrynowego. Rozdzielic jajka i ubié biatko. Do
ubitego biatka dodaé reszre culeru i wymieszaé.
Za pomocg malej tyiki formowa¢ male klusli i
zagotowad w mleku przez 3-4 minury.

Za pomocy tyiki cedzakowej wyciagnac klus-
ki i patozyc do miski. Dodaé do zimnego mleka
malce ziemniaczang i zottko, wszystlo ze soba
ubié¢ i wmieszaé do gotujacego mleka.

Miesza¢ do zagorowania. Rozla¢ zupe na lduski.
Moina podaé na zimuo lub cieplo.

Zupa mleczna
z kluskami §nieznymi

1 I mleka

sél

50 g cukru

1 tyika cukru cytrynowego
2 jajka

10 g maki ziemniaczanej

Menu

=D

@ Duze skwarki i gotowane
ziemniaki marchewkq
@ Zupa mileczna z kluskami
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Schlachtesuppe

)

Verein der Hauptstadrkiche
BerlineV

1 kg Fleischbrithe

(beim Fleischer bestellen)

Brithe mir Suppengriin nochmal 40 Minuten ka-
cheln lassen. Die grob gewiirfelten Zwiebeln und

150 g Blurwurst die Blut- und Leberwurst zugeben.
150 g Leberwurst Vor dem Anrichten das Suppengriin entfernen,
1Bund Suppengriin die Wiirste aufschneiden und die Wurstmasse in

1 Zwiebel mittelgroff
1Bund krause Perersilie

die Suppe geben.
Die Suppe wird mic der frischgehackten Perersi-

Salz lie und einer Scheibe Blurwurst servierr.
Pfeffer Eine halbe Scheibe Vollkornbror oder eine Schei-
Majoran be Vollkornbaquette zugeben.
Menii

S

& Schluchtesuppe
# Kartoffel-Selleric-Stampf
2 Sauerkraut-Altdeutsche Art <

& 3
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Wywar z wloszczyzne gotowaé przez 40 minut.
Grubo pokrojong cebule, kaszanke i pasztetows
dodaé do wywaru. Przed podaniem wyjaé
wloszczyzne z zupy, kietbasy przekroi¢ i mase
dodaé do zupy.

Zupg nalezy serwowaé ze Swiezg pietruszka i
kawatkiem kaszanki. Podawa¢ dodatkowo %
kromki chleba pelnoziarnistego lub 1 kromke
bagietki petnoziarnistej.

Zupa miesna

e—

Stowarzyszenie kucharzy miasta
Berlin

1 kg wywaru migsnego
{u rzeznika zaméwic)
0,150 kg kaszaoki
0,150 kg watrobianki
(pasztetowa)

1 peczek whoszczyzny

1 cebula ($rednia)

1 peczek pierruszki
sol, pieprz,

majeranek

Menu

&

2y pa piesi

R Ziemnigczano -selerawe—purre
& Kwasna kapusta,

przepis staroniemiecki
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Kartoffel-Sellerie-
Stampf

600 g mehlig kochende
Karroffeln

200 g Sellerie

Y4 | Brithe

60 g Schmand

1 Bund Schnittlauch
Muskat

Salz

gefiillter Schweinebauch
(ohne Rezept)

Menii

o—

o Sehlachtesuppe

& Kartoffel-Sellerie-Stampf

Q Sauerkraut-Altdeuische Art

66

Die geschilten Karcoffeln vierteln und mic dem
geschilten, in kleine Wiirfel geschnittenen
Sellerie solange kocheu, bis beides weich genug
ist zum Stampfen. Die Masse grob stampfen,
wenn erforderlich nochmal abschmecken und
mir Wasser oder Fleischbriihe soweit angiefien,
dass es eine milig feste Konsistenz ergibt.
Nach dem Anrichten den Stampf mic fein
geschnictenem Schnitclauch bestrenen.
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Obrane ziemniaki pokroié w ¢wiartki i z obra-
nym pokrojonym w kostke selerem rak dtugo
gorowac az bedq miekkie do rtuczenia. Mase
ugniesé, doprawic¢ do smaku i delewa¢ rak dtugo
wodg lub wywar migsny, az masa bedzie gladka
i gesta. Przed podaniem purre posypac do deko-
racji posiekanym szczypiotkiem.

Puree ziemniaczano-
selerowe

600g maczystych ziemniakdw
200z obranego selera

1/4 ] bulionu (wywaru)

60 g kwasnej $mietany

1 peczek szczypiorku

gatka muszkarolows,

56l do smaku

Mern

B

R Zupa inigsna

2 Priree zienmiaczano-selerowe
% Kwasna kapusta,

prEepis siavonientiecki
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Sauerkraut-

Altdeutrsche Art

800 g Sauerkrauc

400 g mehlig kochende Karroffeln
120'g geraucherrer Speck mic
Schwarte

80 g Schweineschmalz

1 Apfel (Boskop)

2 mitcelgrofle Zwiebeln

Vi | Wasser

Gehackrer Kiimmel,
schwarzer Pleffer,

Nelken,

Lorbeerblirrer,

Zucker,

Salz,

Pimentkérner

Menii
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@ Schlachtesuppe
# Kartoffel-Sellerie-Stampf’
= Sauerkraut-Alsdeutsche Are

68

Den Kohl falls nérig waschen. Inzwischen das
Schweineschmalz und den in kleine Wiicfel ge-
schnittenen Speck in einem Topfanbraten bis er
braun ist.

Den Kohl nnd die Zwicbeln in den Topf dazu
geben und alles mit Briithe iibergiefen. Aufklei-
ner Flamme kochen. Die anderen Gewiirze zuge-
ben. Die geschilten gerieben Kartoffeln mit dem
Kohl vermischen und auf mittlerer Flamme
kochen. Alles oft umriihren.

Der Kohl kann hart, halbweich oder weich
gekochr werden.
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Kapuste optukag, jesli konieczne. W migdzy cza-
sie smalec i pokrojony w kostke boczek w garnku
podsmazy¢, az boczek si¢ zarumieni.

Kapuste wlozy¢ do garnka ze szpilkowana cebu-
I3 i odpowiednio zala¢ bulionem. Gotowaé na
wolnym ogniu. Doprawi¢ pozostatymi przypra-
wami. Qbrane i potarte na tarce ziemniaki wy-
mieszaé z kapusra i na érednim ogniu gotowag,
czgsio mieszajac.

Kapusta moze by¢ ugotowana na twardo, pét-
miekko lub migkko.

Kwasna kapusta,
przepis staroniemiecki

0,400 kg lewasdnej kapuscy

0,150 kg maczyscych ziemniakéw
(duzych)

0,040 kg wedzonego

hoczku ze skéra

0,030 kg $winskiego smalcu

1 jabtko (Boskop)

1 cebula

1/8 litea wywaru

mielony kminek,

pieprz czarny,

gozdziki, lis¢ laurowy,

cukier, szczypta soli do smaku i od-
powiednio do ilosci kapusty pare
kulek ziela angielskiego.

Memi

—8

® Zupa inigsna

® Puree ziemninczano-selerowe
® Kuwasna kapustd,

prEepis siaronientiecki
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Ehe man den Liffel zum Mund
bringt, kann sich viel bewegen

Zanim wezmie sig fyske do buzi,
moze sig wiele poruszyc,
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