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Pasta mit Kartoffeln 

~ VFBQ 
Bad FreimwaiLk e. V. 

300 g Kartoffel n 

200 g Spagoeni 
l .E1,.01 

1 EL Oliven.öl 
150 ml Gemüsebrühe 

80 g getrocknete Tomaten 

40 g ~u~(er 

.2 Es'sIöffel.geh~ck(eKra1..(feJ 

(Petersilie, Schnittlauch) 

Salz, Pfeffer, Knoblauch 

Menü 

.­
~~ 

'et .Pasia mit:..,A"'attoJfoII1, 
''''(Jifiillt~ JGtrtoffilll 

Cl Eierleuahen mit 
Kar:ojfolmaniJeImk 

Karioffeln sGhälen, in kleine Würfel (lxlcm) 

schneiden, ca. zwei Minuten in kochendem Salz­ ~ 

wasser garen und mir einem Schöpflöffel aus dem 

Wasser nehmen. Danach die Spagherr j im Koch­

wasser al dente kochen. Derweil Tem!1ten .in fei ­

n.e Streifen schneiden. 
10 einer Pfanne das O livenöl erhitzen und -die 
KarrofFelwürfei kurz anbraten, mit Brühe ablö­
'schen und aufkochen. Dann die Tomatenstreifen 
zugeben, Bucrer und gehackte KrälJ,rer ei"neüh­
reno Sauce rnOir Salz uncj Pfeffer ,und gehacktem 
Knoblauch abschmecken. 
Spaghecti abgießen. in der Sauce durchschwen­
ken und anric!uen. 

http:Oliven.�l
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Obra. ziemniaki. pokroic w' kostkc; (Jx l ~m). 

podgorowac okolo 2 minucyw osolonef wodzie i 
wyci ~gn'lc chochelk'l z wody. Nastc;pn ie ugoto­
wac al dcnre makaron spaghetti. W cym czasie 
pokroic pomidory y.! ·drobne paseczki . 
Pedg(taG.. na patelni ol i w~ Z oliwek 'j pedsmazyc 
kr6tko pokrojone w kosrk~ ziemniaki, podlac: 
wywarem warz-rw nyrn i 7..agorowac. 
Nastc;pnie dod'ac p okrojone w paski po midory i 
mi esz~l~c Q.odawac masto.i pos.iek,ane. ~iola. ~os 
db~prawis: sol<\.. pieprzern ,i ,posiekanyrn cz.0..sQ.­
kiem. Makaron odcedzic, wymieszac w sosie 
i podawac. 

Makaron z ziemniakami 

~ 
Stowarzyszen;e popierania zatrud­
nienia i kwalifikowania do prac)' 
zarejestrowane lV Bad Freiemvalde 

300 g ziemniak6w 

~OO g makaronu' spaghecrl 

.1' lyika oliwy 
I tyika oliwy Z oliwek 
150 ml wywaru wa rzywnego 

80 g suszonych pomidor6w 

40 gm.sl. 
2 tyik i posiekanych ziM 
(piecruszka, szczypiorek) 
561, pieprz i czosnek 

Menu 

--e 
Q MllkflrO'.1 z. -:tiemnirlk?Jmi 
Q Nadziewalle zietrmiaki 
~ Omle&z marmo/adq.ziemniaCZlltl'l: 
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gioßt nad').led.,fkQcliend",Wasser ·oder \Jrühe 
zu und lässt die Knollen garsenmoren. Die Soße 
wird vor dem Anrichten abgeschmeckt und mit 
Mehl und Milch oder Sahne gebunden. 
Schmorzeit beträgt eine Stunde. 

Man kann sowohl frisches' Rinder und Schwei­
negehacktes verwenden als auch Reste von Bra­
ten, Wild und GeAügel. 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 KarcofFeln 
nehmen. Muss man das vorhandene Fleisch srre­
cken, nimmt man eine Semmel mehr oder ver­
Wertet feingewiegte Gemüseresce. 
Alle Z,utaten müssen gut'gemi"scht werden .. so 
dass eine geschmeidige Masse entsteht, 

------­/' 

Gefüll[e Karwffeln 

12 große Kartoffeln 

60 g Fm 
114 bis 1/2 Liter Brühe 

2 Esslöffel saure Sahne 

oder Mach 

FleischfuUung: 
150~250g gehacktes Fleisch 

1 Semmel 

I Ei 

Zwiebel 
Salz, Pfeifer 

Mmii 

~ 

Q Pasf4"mit KarroJfoIn 
o GeJifllte Kartoffeln 

Q Eierkuchen mit 

IVzrtoffilmarnltkuie 

8 

Man sucht möglichst große Kartoffeln aus. Sie 
werden geschält. Man schneider oben eine Schei­
be ab und höhlr das Innere vorsichtig aus (zur 
Suppe verwenden).. Die .Füllung wird hineingege­
ben und die SGheibe wieder aufgelegt oder fest­
gebunden. Die Knollen stellt man nun neben­
einander in einen Rachen TopfaufSpeck oder 
Schlnkenscheiben und bräunt sie leichJ an. Man 

@1 



Naleiy wyszukac moiliwie najwi<;ksze ziemnia,... 
ki. Obieramy je. Obcinamy u gary ziemniaka 
pIaster i wydr3,;iamy ostroinie wn~[rze (uiyt do 
zupy). Nadzienie ",kladanw 010 srodk;l i na ro 
u"ladamy odci~ry piaster lub przy",i~zujemy go. 
Bul",y ukladamy obok siebie w niskim, plaskim 
garnku na plastraeh bO,czku lub szynki i przyru­
mieniamy je l.ekko. Podlewamy w rniar<; potrzeby 
gOt4j"c~ woa~ lub b-ulionem i 'dusimy; Sos dop,., 
wiamy prze.ci p-odaniem. i zaklepujemy m'lk'l mle­
kiern lub smietan'l. 
C7Ia.s duszenia .1 godzina, 

M'ozna uiyc zar6wno swiei'l wolowin<; i wie­
przowin~ mielol1'ljak i reszt~ z pieezeni, dziezy­
zn<; ezy drab.1dli rnicrso jest ehude, mielimy 
30-50gsJonitl}' przez ma;zy.n~. Z.ntiast "amo­
,czonej ·bulki, moiafa uiYG ,f6whiei '3 srarrYGh ugo­
towanyeh ziernniäk6w. JeSli potrzeba jesr roz­
cielkzyc micr.soj LLiywa.si<; bolki lub wykorzysmje 
drobno p0siekane reszrki warzyw. Wszysrkie 
skladniki musz~ byc dobrz< wymieszane ai do 
)owsranla 'gladki~j masy. 

.~~-.- ..: ~ ... ~ ~...... ~.... " .~ ~ ...._~~,~ ... ~-, .~ ............ :~ ~~ ..... '"""-: 

"$'"~ .. ~ ..~~ ....;S........ ':"10""- ~: ~ ~" ." 

Nadziewane ziemniaki 

12 duzych ziemniak6w 
60 g ({USZGZU 

1,/4 da 1/2 licra bulionu 
2 '}yzki kwasncj smie(any lub 11lleka 

Nadzicnie mic;sne: 

I 50-250 g mü;sa mielanego 

1 bulka 
1 jajko 

cebul-a, s61.> pleprz 

Menu 

~ 

_ i 

q Maknron··z·ziemniaka711i 
q Ntldzinuanc zimm iaki 
0- Dmlct z marmo-'a4 zimllliaczanq 

9 
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Eierkuchen mit 
Kartoffelmarmelade 

400 g Äpfel 
400 g mehligkochende Kartoffeln 

400 Oll Apfels.fe 
zwei Hände voller hiebe 

500 g GelierzuGker 
1 Prise Salz 

Saft von 2 Zitronen 

1 Vanillescange 
50 -10,0 rol Rum 

3-4 'Tropfen Rt,lmaroma' 

Eierkuchen: 

50 g Burrer oder Margarine 
100 g Z ucker 

1 Pck. Vanille'Ztlc~kcr 

4 Eier, getrennte 

200 ml Milch 

200 g Mehl 

1 TL Backpulver 

erwas Burrer zum Ausbacken 

Menü 

~ 

Q ?lUtn mjt KartpJfiln 
" Gtfiill" Ka rtoffiZ7, 

"Q Eicilweben mit 

KtlrlolfolmtIrmeltlde 

LO 

Kartolfelmarmdad e: Äpfel schälen. entkernen 
und raspeln. KarrofFein schälen und raspeln. 
Beide Zuraten zusammen mit ganz vielliebe, 
dem Rum, dem Rumaroma, dem Zitronensaft, 
dem Mark der Vanillestange, dem Apfelsafe und 
dem Gelierzud:er aufkochen. Noch 5-10 Minu­
ten weiterkochen, bevor man sie in die mit ko­
chendem Wasser gespülcen Twisc_otf-Gläser füllt, 
abdeckde u'nd fUr 5 Minu«n auf den Kopfscelle, 
Schneller geht es sicher mit dem Thermomix. 
(Zuca«n einfüllen, pürieren, bei 100 Grad 
15 Minucen und ab in d ie Gläser). 
Eierkuchen: Butter mir Zucker und Vanillezu­
ckervermengen (dazu ev tl . in der Mikrowelle 
weich werden lassen), Die Eigelbe hinzufügen 
und schaumig rühren. dann die Milch zuge­
ben und unterrühren. Mehl mit Backpulver über 
die Masse sieben und glattrühren­. Eiweiße steif 
schlagen uno zum Schluss, unrerheben. 
Eine Pfanne bei mittlerer Hitze heiß werden las­
sen. Portionsweise aus dem Teig nun Pfannku­
chen in wenig Butter von heiden Seiten braten, 
bis sie goldgelb sind, 
Eierkuchen mit der Karcoffelmar·melade 
s.ervi eren. 

-
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Marmohlda ziemniaczan~: Obrat jablka. oczys­

cit z pestek i zetrzec na taree. Obrac ziemniaki 

i zetrzec na rarce. Obydwa sld-adniki zagotowac 

w(az z wielk'i' mHosti~. rumem. atomarem 

rumowym, sokiem cyrrynowym, nasionami z 

laski wanilii, sokiem jabrkowym i cukrem ieluj<\­

cym. Gotowac dalej 5-10 minuc, zanim 

nap~lni sict ni"<\. Twist-off sloiki wyplukanegotu,... 

j'lq si~ wo-d'l i zakr~caj'lC j~ odstawl, do, g6ry 

nogami na 5 minut. Szybciej ud<1si'f co z 

pewnosci<\ za pom0C<\ Thermomixu (wrozyc 

skladnikL zblendowac. 100 stopni 15 minur i do 

~oik6w) 


Qlnle:r: Wym~sz~c maste, cukier-.i cukier wa­

nilin0wy (do rego ewe::ntualnie dac1 zmictkn,!c W 


~ m[krofali), 
Qodac i6hka i mieszac, aby si~ pienito. mie­
szaj<\c dOg3l; mleko. Przes~p-ac Frzez sito m<\kct 

~ .j. pr0szC;k do p"i~ezenia i wylnje-sz~c; na gragko. 
Ubic, biarka na szrywn<\piane i dodat na koniec. 
Pa[elni~ rozgrzac na srednim agniu. Parejami z 
ciasta piee na malej ilosci mas!a naldniki z abu 
stron a1:' sier zarhlmiepi<\. 

-Gmlel:..serwowac z marfuolad<\ zieritniaGzan<t. 

~ 
~ 

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

Omlet z marmoladq 
zlemlllaCZanq 

400 g jablek 
400 g mqczysrych ziemnak6w 

400 ml soku jabtkowego 

'J. rrrce pdne milos.ci 
500 g~ta(r4- zelujqcego 

szczypta soli 

sok z 2 cytryn 

1 laska wan'ilii 

50-.100 mi rumu 

3-4.....k.rople ar.omatu rumowego 

Omlet: 

50 g masla lub margarYI1J 
LOO g Gukru 
1 ap~kowanie cu~ru wanilino­
wego. 4 jajka (rozdzielone) 
200 ml mleka 
200 g m,ki 
1 hr.ze€zk~ proszku do pieezcnia 
troch?masb da 'smazenia 

Menu 

~ 

Q . Makaroll Z ziml1liak'afni' 
tl Nadziewalle-ziemniaki 
Cl D1I1kt z marmolnd/f- ,ziemnioCZl1nq 
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Kartoffelpuffer 
in Leinöl gebacken mit Apfel­
mus, dazu ein Pott Malzkaffee 

--4 
Verehr der KöclJt! Scha17mltzeLsu 
Imd UmgebuIJg e. V. 

2 kg Karroffeln fesckochend 
3 Eier 

100 g Karroffdsrärke oder Mehl 
1Zwiebel 

0,4 I Leinöl 

2 kg Äpfel voll reif 
1 Zitrone 

70 g Malzkaffee 
Salz 

Melisse 

Menü 

Q KartoJfo/puffer 
Q KarrojfolpMöhrensuppe 

mit Hühllerfleisch 
Q Bouil/onkartoffilll mit 

gebackenem HtihnerJIeisch 

12 

~ 
Für die Karroffelpuffer die Kartoffeln schälen 
und fein reihen. mir den Eiern und der Stärke ~ 
einen Teig herstellen, mir Salz und einer gerie­
benen Zwiebel würzen, Etwas ruhen lassen. In ~ 
einer Pfanne Leinöl heiß werden lassen und den 
Kartoffelteig als Puffer darin auf kleiner Flamme e 
ausbacken lassen. 
Für den Apfelmus die Äpfel waschen und entker­
nen, dann in einen Topf ganz leicht mir Wasser 
bedeckr, einer Prise Salz und dem Saft einer Z i­ e 
trone weich kochen. Dann durch ein Passiersieb 
(Flotte Latte) reiben. Vollreife Äpfel sollten ohne 
zusätzlichen Zucker auskommen. Nochmals auf­ ~ 

kochen und solange kächeln bis die Konsis(enz 

erreicht isc. 

In einer Blechkanne oder einer Porzellankanne 

das Malzkaffepulver einfüllen und mit 1,5 I ko­
chendem Wasser aufgießen, etwas ziehen lassen 
und in Kaffeepötte abfüllen. 

Anrichten: Kle,iner Teller mit zwei kleinen Kar­
roffelpuffern, darauf großer Klecks Apfelmus, 
mit Melisse garnieren. 
Nebenher ein POtt Malzkaffee. 



Placki ziemniaczane 
z musern jabtkowym pieezone 
w oleju lnianym. do <ego kubek 

Obrat i srarkowac ziemniaki na placki ziemnia­ kawy zboiowej 
czane, wyrobic ciasto dodaj,\c jajka i skrobi~. -4
przyprawic sol" i rare<!: cebul<!:. Odczekac rroszkcr. Zwiq.zek Kuchnrzy ScharmützeLsee 
Rozgrzac patelni~ z olcjem Inianym i na malym 

i okolic 
ogniu smaiyc placki. Umyc i oczyscic z pesrek 
jablka na mus jablkowy. nast<;pnie lekko podgo­

2 kg iiemniak6w rowac do mi~kkosci w wodzie ze szczypq SQli i 
salatkow ych/twardychsokiern z cyrryny. Nasr~pnie przerrzec w przecie­
3 jajk.raczce. W pein i dojrzate jablka powinno sie; uiyc 
100 g skrobi ziemniaczanejbez dodarkowego cukru. Zagorowac ponownie i 
lub m~ki gorowac na wolnym ogniu do uzyskania odpo­
1eeblliawiedniej konsysrencji. 
0,4 I oleju lnianego 00 dzbanka blaszanego lub porzelanowego 

2 kg w pein; dojrzalych jablek wsypac kawc; zboiow(\ i zalac 1,5 1goruj<!:'cej 
1 cyuynawody, pozostawic chwil~ do naci<!:gnie;cia i 
70 g kawy zboiowejnapelnic kubki. 
,61 
melisaPodanie: Ma}y mlerz, dwa placki ziemniaczane. 

na to duiy kleks musu jablkowego. przybrac me­
lis~. Do (ego kubek kawy zboiowej. 

Mmu 

-4 

Q Placki zimlllinczmu 
CI Zupa ziemllinczallo- marchewkowa 
101 Ziem"iaki z bllliolll1 

13 



Kartoffel-Möhrensuppe 
mir Hühnerfleisch und 
Thymian Honig gerösteten 
Karcoffelscheiben 

1,5 kg Karroffeln fesrkochend 
0,5 kg Möhren 

1 gmßes Suppenhuhn (ca. 3 kg) 
150 g Sellerie 
150 g Porree 

200 g Honig 
;0 g Zwiebeln 

50 mlÖI 
Salz, Pfeffer. Perersilie, Majoran, 

Thymian, Liebstöckel 

Menü 

~ 
• KnrloJlilpuJfir 

Q Kfir/oßi:I·Möhrmmppe 
mit Hiihnerjleisch 

o BOllil/olJkartojfiln mit 
gebaclterum Hiilmerjleisch 

14 

" 

Suppenhuhn waschen und in kaltem, gesal7.enem @§ 

Wasser, (ca. 6 Lirer) zum Kochen bringen und 

ca. zwei Srunden köcheln lassen. In der Zwi­
 ~ 

schenzeit den Honig mir dem Thymian aroma­

tisieren. Sellerie, Liebstöckel. Porree, Zwiebeln ~ 

und einS ruck Nföhre purzen und zum Huhn da­

zugeben. Noch ca. eine halbe Srunde köcheln ~ 

lassen bis das Huhn weich iSf. Das Huhn aus 

der Brühe nehmen und etwas abkühlen lassen. 
 ~ 
Kartoffeln und restliche Möhren putzen. Drei 
kleinere Kartoffeln beiseite legen. die resrl ichen 
Karroffeln mir den Möhren in ca. 2,5 Liter der 
Hühnerbrühe mir dem Suppengemüse darin gar e 
kochen. Die drei Karroffeln in dünne Scheiben 
schneiden oder hobeln und mit dem Thymian­ e 
honig marinieren und in etwas Öl kross rösten. 
Sind die Kartoffeln/Möhren gar, srampfen oder 
passieren. 
Mir Salz und frischem Majoran abschmecken 
und anrichren. Vom Suppenhuhn die Flügel und 
das Fleisch ablösen und kleinschneiden. 
Anrichren: Tiefer Teller mir Suppe, Einlage gerö­
stete Karroffelscheiben und HühnerBeisch. Mit 
gehackter Petersilie bestreuen und einem Zweig 
Majoran garnieren. 

'E 




Umyc kur~. zagocowac w 6 Iirrach zimnej oso­
lonej wody i gocowac na wolnym ogniu okolo 2 
gadziny. W mi~dzyczasie aromacyzowac miod z 
cymiankiem. Oczyscic sele(, lubczyk. por~. ce­
bule i 1 marchewkct i dodac da kury. Gorowac 
je,zcze okolo 0,5 hai kura b,dzie !TIi,kka. Wy­
ci<\gn<\c kur~ z rosolu i croch~ wyscudzic. Oczys­
eic ziemniaki i reszc~ marchwi. Odlozyc 3 male 
ziemniaki, pozoscale ziemniaki i marchew ugow­
wac w 2,5 I roso}u z wloszczyzo<\. Trzy odlozone 
ziemniaki pokroie w cienkie plascerki, zamary­
nowac miodern z tyrniankiem i smaiyc na chrup­
ko w odrobinie oleju. Kiedy ziemniaki i marchew 

si~ UgOtuj<\1 rozgnieSc lub przecrzec. Dopraw.ic 
sol9.. swieiym rnajerankiem i podawat. 
Pokroie mi,so z kury. 
Podanie: GI,boki talerz z zup~, da tego naloiye 
smaione plasrry ziemniak6w i mi~so z .kury przy­
srrait posiekan<\ piecruszk<\ i gal<\zk<\ majerankti. 

Zupa ziemniaczano 
rnarchewkowa z drobiem i pla­
strami ziemniak6w apiekanych 
w rymianku i miodzie 

1,5 kg ziemniak6w salatkowychl 
twardych 
'0,5 kg marchwi 
1 duia kura na r05M (ok.3kg) 

150 g sclera 
150 g pory 
200 g miodu 
50 g cebu!i 
50 ml olcju 
561, pieprz., pietruszka, majeranek, 
eymianek, lubczyk 

Menu 

--4 

CI Placki ziem"iaczane 
1011 ZUpll ziemnÜU:ZflllO- lIItlrchewkolUfl 

Q Ziemniaki z blt/iOTltJ 

15 
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Bouillonkartoffeln 
mir gebackenem HühnerAeisch 
und Schrnorgurken 

1.5 kg gegarre Hühnerbrnst 

und Keulen 

2 kg Karroffeln fesrkochend 
je 200 g Porree. Sellerie. Möhren, 

Zwiebeln 

2.5 I Hühnerbrühe 

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 I Saure Sahne 

100 g Buner 

500 g Tomaten 

Salz, Pfeffer, Liebsröckel. Salbei. 
Borretsch frisch, Petersilie 

Mmtt 

.-­
• [&mojfilpujf" 

Q Kartoffil-Miihrmmpp~ 

mit HühllerJleüch 
q Botlillolllutrloffilll mit 

gebllckenem HiiJmerfldscb 

16 

BOldlJonkarroffel: Karcoffeln schälen und klein­

würfeln, Porree, Zwiebeln, Möhren, Sellerie put­

zen und kleinwürfeln. Die Hühnerbrühe zum ~ 

Kochen bringen, dann das gewürfelte Gemü­
se und die gewürfelten Kanoffeln in die Brühe ~ 

geben und mit Salz. Pfeffer und Liebstöckel ab­

schmecken und garziehen lassen. ~ 

Schmorgurken: Gurken schälen längs halbie­
ren und das Kerngehäuse mir einem Teelöffel @§ 

ausschaben und in ca. zwei cm dicke Srreifen 

schneiden und mir Salz bestreuen und in einem 
 e 
Sieb ru hen lassen, kurz mit Wasser abspülen. 

Das festige die Struktur der Gurken, weil das e 

Salz die Gurken entwässere. Die Tomaten vier­

teln. Zwiebeln putzen und klein würfeln. Speck e 

kleinwürfeln. In der Butter Speck und Zwiebeln 

leicht anbraeen, dann die Gurken dazugeben, ca. 

fünf Minuten garen. Danach die Tomaren dazu 

geben. etwas salzen und pfeffern. Mit der sauren 

Sahne binden und kleingeschnittenen Borretsch 

dazugeben. 

Gebackenes HühnerAcisch : Die gegarte Hühner­

brust in Scheiben schneiden. die Hühnerkeulen 

embeinen etwas salzen und pfeffern. Mit Mehl. 

Ei. in welches kleingeschnittener Salbei kommt, 

und Semmelmehl panieren und in Öl aushacken . 

Anrichten: Englischer Teller. Bouillonkartoffeln 

mit weryig Brühe, daneben die Schmorgurken 

und das gebackene HühnerAeisch mittig anle­

gen, mit geriebenem Meerrettich bestreuen und 

reichlich gehackter Petersilie. 




Ziemniaki z bulionu: obrat ziemniaki i pokroiC 
w mal,! kostkc;, oczYScit porC(, cebulf(, marchew 
i seler i rowniez pokroic w mal,! kostkf(. Zagoco­
wat f0sot, dodac pokrojone w kostk~ warzywa i 
z.iemniaki. doprawic sol'!, pieprzem, lubczykiem i 
gocowac na wolnym ogniu. 
Duszone ogorki: abrat ogorki, przekroic na pol 
wzdluz, wyryzeczkowae guiazdo nasienne i po­
kraie na 2 cm paski, posypac solq. pozosrawic 
chwilc; w durszlaku a po ok. minucie oplukac 
krotko wodq. To wzmacnia struktur~ og6rka, 
poniewaz s61 odwadnia ogorki. Pocwiartowac 
pomidory. Ocz.yScic i pokroie drobno cebulC(. 
Pokrole w mal,! kostkc: boczek. Na, masle pod­
smazye lekko boczek i ceb\!l~. nast~pnie dodae 
og6rki i 5 minut gorowae. Nasr~puie dodac po­
midory. doprawic solq i pieprzem. Pol,!czyc co z 
kwasnq smietanq i dodac drohno pokrojony og6­
recznik lekarski. 
Pieczony d rob: ~gotowanq pierS z kurczaka po­
kraie w plastry, z udek oddzielie kOSei, dopra­
wie solq i pieprz.em. Panierowac w m'!ce, jajku z 
drohno pokrojanq szalwi,!, buke tarrej i smazyc 
na oleju. 
Podanie: Angielski tal erz kartofli z bulionu z 
odrobinq rosOfu, obok wyroiyc duszone ogorki i 
pieczony drob, ,posy,pac tartym chrzanem ,j obn­
de posiekanq pietruszk<\. 

L . 

?j? tti' 
~~A ,.:. 
lIIIii ,.,;-, -p.;: 
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Ziemniaki z bulionu 
z pieczonym drobiem i duszony­
mi ogorkami 

1,5 kg ugorowanych piersi 
'l kurczaka i udek 
2 kg ziemniak6w 
sabtkowych/rwardych 
po 200 g pory, selera, marchwi, 
cebuli 
2,D I roso}u z kury 
20 g swieio starrego chrzanu 
400 g bu}ki tartej 
4 jajka 
100 g tna.,ki 
2 kg og6rk6w nasiennych 
200 g chudszego boczku 
500 g cebuli 
0,2 1 kwasnej sffiierany 
100 g,mas}a 
500 g pomidorow 
s61, pieprz, lubczyk, sza}wia, swieiy 
ogorecznik lekarski, pietrusika 

Menu 

~ 

Q Placki ziemniaczane 
Q Zupa ziemniaczallo- marchewkowa 
Q Zienmiaki z buiiolllJ 

17 
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Thüringer 
Kartoffelsuppe.. 
~-
Verein da Hauptstadlkäche Ber/in e. V. 

1 I Knochc:nbrühe 
1 kg Kartoffeln 

120 g BIUtwnrs[ 

250 g Möhren 
150 g.sellerie 
150 g Porree 

1OOg Zwiebeln 
50 g mageren Speck 

50 g Schweineschmalz 
Mehl, Öl, Salz, Pfeifer, 

Majoran, Kümmel 

Mmü 

~ 

-U Thüringer /((lrloffolsupp'e 
• G'jiillt, Ka"offilroulad, 

Q K1Jödel mit QuarkJlillullg 

18 
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Die Brühe mit Kartoffeln, Sellerie und , 
Möhren ansetzen. Wenn das Gemüse gar ist mir 
dem Stampfer so zerkleinern, dass noch kleine 

~ 

~ 

@§
Stücken in der Suppe sind. 
Die Zwiebeln mit dem Speck und dem Schmalz 
etwas braun werden lassen und uneer die Kartof­
felsuppe ziehen. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und 
gemahlenem Kümmel abschmecken. 
Nun die Bturwursr in vier Scheiben schneiden, 
im Mehl wälzen und in der heißen Pfanne an­
braten. 'eBeim Servieren eine Scheibe Blutwurst auf der 
Suppe anrkhten. 

~ ... :s .... ~ _ 



Wywar z kasci zagatow::.J.G razem z ziemniakami, 

selerem ,i marchwi<\, 

' Ja1<: -warzyw~ sä. mic;kkie wsiysrka rat ern udukac 
ia~ abypozos<aly jeszc;ze dmbne kawaleczki. 
Na parelni razpuslZic smalec, padsmaiyc iekko 
cebule z baczkiem i dodac da karroflankj . Przy.;. 
prawi& da smaku sol<1, pkprzem. majerankiem i 
mi;elonym kIJ1in11iem·, 
i<äs1..anKc; .pokroi& na 4: plastry utuczy~ w ,milc;e i 
podsmazYG na' g.or<\cej p~tdni 
Zupc; r~zem z plasrrem kaszaflk.i podawac w g{~­

boki m talerzu. 

.;:;. 
-~ .... . 

~ 

"Schippa" 
Ziemniaczanka ze smazon<\ ka­

szank<\ 'l TUfyngii 

.....--. 	Stowal'zys~enie kucharg,y 

miasta Berlin 

l>'! wywani z koki 

1 kg zicmniak6w 

120 g kaszanki 

,fSO g. marchwi 

15,0'g "se!eia ­
150 g;por6w 

m~ka. olej 

100 g q :buli 

SÖ g chu.f.iego b9c;zku - ~." ,
50 g snialcu wieprzowego 
561, pieprz 

majeranek, kminek 

Menu 

... 
~-­

t;I 7ir:mJdi1cZimkll ze S1!IZLZoilq 'ka­

sziinkq:z Ttuyngii 

Q Rolada ziemniaCZl;ln}l 

q [{nt'die nar1?iewane tuJarogiem 

1$ 
.' 

"~"-" ~'I 



Gefüllte 
Kartoffelroulade 

1.2 kg Kartoffeln 
0.5 kg Mischhack 

0.4 kg Bauchspe,;k 
1 Ei 

1 trockene Semmel 

0.2 kg Suppengrün 
Q,l kg Tomacenmark 

-;,. 0,4 kg Rore Beere 
I Zwiebel 

Salz. Pfeffer 
Paprika 

Majoran 
Kümmel (gemahlen) 

Knoblauch 
Muskat 

Menü 

~ 

. ,_.\.~ ;j~':.i..' 

a :7bürillger KarloJfolsuppe 
q Gefüllte Kflrtoffi:lrou/llde 

Q Knödel mit Quarkfolltmg 

20 
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Kartoffeln schälen. garen. durch die Kartoffel­
presse drücken und mit Salz und Muskat ab­
schmecken. Die Hackmasse zubereiten, formen 
(4 cm dick und 15 cm lang) und gut anbraten. 
Rote Beete garen. schneiden und binden. Mir 
Möhren, Sellerie, Zwiebeln und Tomatenmark 
die Soße ziehen. 
Den. BauchsPeck nebeneinander 'legen. Speck­
streifen einflechten und die Kanoffelmasse ca 3 
cm dich auf dem Speck verteilen, eine Hackrolle 
auflegen und einrollen. Unrer Wenden goldbraun 
anbraten ("ufder Naht beginnen) und in der 
Backröhre 40 Minuten garzi'ehen lassen. 
Zwei Scheiben Kanoffelroulade auf einen Tei­
ler legen. halb mit Soße überziehen und die Rote 
Beece anlegen. 
Dieses Rezepc wurde von Hedwig Schlichcing 
nach dem Krieg kreiere. 

~~~:eY~i<:~ , ~ .~....~:... ;' ~ '5--:-0,' _,
"'--"-"-- - - --...,,;: 

~ 

~ 



Ziemniaki obrac, ugmowac, przekrecic przez 
maszynke, przyprawiGsola i muszkatem. Przy­
gotowac nadzienie z midonego, przyprawic] 
formowac waleczki 0 dlugosei 15 cm i grubo­
sei 4 cm i dobrze podsmazyc. Buraki ugotowac, 
pokroiei podprawic. Ugotowac sos z wlosz.czy­
zny , cebuli i kenc_enrratu pomidorowego. Plasr.ry 
Doczku rozloz.yc na plasKe, ,pokrYG 3 Gm w.arstwa 
ziemniakow, polozyc walek z mielonego i wszYSt­
ko razern zrolowac. 
Podsmazyc na patelni na zloto-brazowy kolor a 
nasrep'n~e pice ok.~O minlJ[ w piekarniku. Rolade 
pokroic w grube ralary. Sposob serwowania: na 
plaskim ,alerLU ulozyc 2 ,alary z rolady polac do 
polowy sosem, obok ulozyc ozdobnie buraczH. 
Ta ponrawe wrkreowala w ,okresie powojennym 
l'iedwig Schlichciqg. 

-~ -~ " ­....:' ":"!,, - .':- ......... 


Rolada ziemniaczana 
nadziewana mi~sem mielonym z 
sosem warzywnym 
i z buraczkami 

1,2 kg ziemniak6w 

0,5 kg mielonego 

0,4 kg boczku 
1 jajo 

1 czerstwa bulka 

0,2 kg wloszczyzny 

0., 1 kg kon€entraru POIll idorowego 

OA.kg burak6w 

cehula 

przyprawy: 561, pieprz, 

papryka, 

m~jeranek 

mielony'kminek 

czosnek, 
muszkar 

Mmu 

~ 

~ Zjem~lia~nka ze.smilzmJfl ka­
SZIlnk'l z Turyngii 
Q Rolntla zimmiflCZl11l11 

CI Ktudle nadziewalle twarogiem 

21 
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Die Kartoffeln in Salzwasser garen. abgiesen. Knödel 
dämpfen und fein stampfen.

mit Quarkfüllung Das Karroffelwasser aufbeben. ~ 
Mehl und· Eiweiß zu den Karroffeln geben. kne­
ten und ca. zwei Stunden ruhen lassen. Quark 
mit Leinenruch ausdrücken, mit Vanillezucker 

40 g Kartoffeln und einem Eigelb aufschlagen. 
60 g Weizenmehl DLe Rosinen waschen, trocknen und umee die 

I Ei . Salz 
50 g Magerquark 

10 g Rosinen 

I Ei 
1 Packung Vanillez.ucker 

200 gPflau meh :~'~ 
1 EL Zucker 

1 Messerspitze Zimt 

15 g gehobeIre Mandeln 
1 cl Rum 

Mmü 

-~ 
Q 71Hiringer Kfll'lqffilst'ppe 

fit Gefüllte Karla,/felroulnde 
Q Knödel mii QlIfldifii/luug 

n 

Quarkmasse rühren. 

Teig mit etwas Mehl ausrollen, ca. 8 cm Durch­

messer Kreise ausstechen, mit Quarkmasse, 1/2 @] 

Teelöffel voll. in der Mi"e belegen. überklappen 
und mit der Gabel die Ränder verschließen. 
Das Kartoffelwasser auf zwei Liter auffüllen und 
die Knödel 'in leicht kochender Flüssigkeit zehn 
Minuten schwimmend garen lassen. 

Die Pflaumen waschen, trocknen und halbieren. 

In einem Topf den Zucker leicht karamelisie­

ren. Die Pflaumen, Zimt und den Rum zugeben. 

leiehr köcheln bis sich das Karamel aufgelöst hat. 
Geröstete Mandeln zugeben. Das Pflaumenkom­

pon in einen ,Mitcelteller geben und die Knödel 

d=!rauf '!Ilrkhten. 

Wer fnag.. .Kabh etwas geschJagene'Sahne oder 

Vanillesoße extra dazu reichen. 




Ziemniaki ugotowac W osolonej wodzie, odla"t, 
odparowac, zmielic. (Wod~ od gotowania od­
s\awic) Dodac jajko i m~k, i wy,obic na gladkie 
ciasro. Zosrawie ria 2 godziny do wypoczfi,cia. 
Twa r6g przecisll,\c pr'lez lniana scierktt, doda€: 
jajko i cukier waniliowy. Dodac umyce j wysu­
sZOI)e rodzynki. Ciasro walkowac z odrobina 
m~i, wyci~c k0lka 0 ~rednicy 8 cm. wy:p,dni~ 

O1~Se. ' rw~~pgow~> Zi9j.yc 'n,;l'p~61 j ,sk1ei€ fand: z<!. 
pomoc<\ widelca. Odsrawiona w(!;zdniej.woa~ po 
gotowaniu z-iemniak6w uzupelnic do 2lirr6w i 
zagorowac. Do wr,z<\Ci;j wody wrzueac de:likarnie 
knedle i gotowa~ na wolnym ognil.! dk 10 mi tiuc. 

" $!il\'ki. unlyGJ WJrsuszyG. ph epö'10wit .W· garri.l~ 
~) sl{annelizow~c cukier, dgdac sliwki, cynamon. 

rum i lekko gotOwac ai do rozpuszczenia karme­
lu. K.om,pm sliwkowy naloiyc na sredni talerz i 
uioi yc n~ nim knedk. 
!.<co .lupi moie , p0daw~e. z bita s:mietan<ilub.'z 
sosem wafi:iliowyfn. 

t".~~~~ 
~. ­ ~ .. 

Knedle 
nadziewane twarogiem 

Ciasto na knedle: 

40 g ziemniak6w 

60 g ll1aki pszepoej 

1 jaj"6, s61 
Nadzienie: 

50 g ch"udego ewarogu 
lOg rodzynek 

J ap. (J.u tcru-w~niJipwego 

Kompot sliwkowy: 

200 g iliwek 

1 fyzka cukru 

1 sZfzypca.cyoainon ,u 
5 g.ptack6w migdatöw 
1 cl rumu 

Menu 

~ 

~ Sch"'ippa.~i~iiiaC#nktl "ze 
nnnzqna ktlSZal184 i Jlyfingii 

fit Rolada:ziemnia"Ci.ana 
Q Knedle nadziewane twarogiem. 

23 



----

r 

abschmecken. 

Kartoffelsuppe 
mit Omten 

--e 
Zesp61 Szk61 Gastrollomiczllych 
w Gorzowie IVlkp. 

1 I Fleischb,ühe 
0,5 kg Kanoffdn 

ISO g Zwiebeln 
100 g Bauchspeck 

2 Eier 
0,21 Sahne 

Kräurer 

Menü 

Q KrlrtojeJsuppc mit Ollliert 
0: Grü!lt Klöse mil Rippchen 

Q Apftl-Bimm-Kompotl 

24 

~ 

~ 
Die Kartoffeln in der Brühe zerkochen lassen. @ 
Das Omelen mit Bauchspeck und Zwiebeln 
hers[eUen und in Würfel schneiden. 
Die Suppe mit Sahne und Gewürzen 

e
Zum Schluss das Omelert hinzugeben. 

@ 

~ 
e 
E 
e 

e 

s 

e 

e 

.......
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Ziemniaki ugomwac w wywarze, przerrzec przez 
siw. Przygotowac om let. Cebul~ i boczek pokroie 
i. podsmazyc, dQdac da zupy. Omtet pakroic w 
kostk~ i zalac zUP'l podprawion'l smietanka. 
Posypac ,pietruszk<\. 

Zupa ziemniaczana 
z omletem 

~ 
Ze{pol Szkol Gastronomicz-nych 

UJ Gorzowie Wlkp" 

1 I wywar u mi<;snego 

0,5 kg ziemniakow 

0,15 kgcebuli 

0,1 kg boczku wt.=dzonego 

2 jajka 

0,2 I sm ieranki 

przyprawy 

Menu 

~ 

1:l Zup" ziernnülczßllfl. "Z omletem 
Q Stne kluski z 2eberkfl 
Q Kompot z jablek i gruszek 

25 
I 



---

Grüne Klöße mit 
Rippchen 

Für die Grünen Klöße: 

I kg Kartoffeln 
100 g Zwiebel n 

200 g Bauchspeck 

100 g Mehl 
I Ei, Kräurer 

Hir die Rippchen: 

I kg Rippchen 
I kg Sauerkraut 
100 g Zwiebel n 

Kümmel, Honig 

Apfel-Birnen-Kompott 

0,3 kg Birnen 
0,3 kg Äpfel 

50 g Zucker 
Pfeffenninze 

Mmii 

a KartoffilstJpP~ mit Omktt 
1;1 Grüne Klöre mit Rippchen 

Q Apfel-Birnen-Kompott 

26 

~ 

Die Grünen Klöße: ~ 
Die Kartoffeln reiben, Mehl, Kräuter, Eier 

~ zugeben und mischen. Mit einem Löffel die 
Klöß.e formen und ins kochende Wasser geben. @Zwiebeln, Speckwürfel braten und zugeben. 

Rippchen e 
Sauerkraut abkochen, Rippchen würzen und an­
braten, dazu Zwiebeln geben. Alle Zutaten in e 
einen Schmortopf geben und fertig garen. e 
Die Früchte schälen und teilen, mit zwei Liter 
Wasser kochen und mit Zucker und Minze 
abschmecken. ~ 

~ 
e 
e 

~ 
e 



Sine klusk i: 


Ziemniaki zerrzee na tarce, dodae m<\k/t, jajka, 

przyprawy, wymieszae. Formowae lyzkq kluski i 

klase na wrZqGq wod~. Cebul~ i bo.czek podsma­

iye i dodae do kluselc. 


Zeberka: 

Zeberka duszone Z kiszonq kapustq 

Kapustrt 0bgorowae, ieberka obsmaiyc dodac 

db kapusty, dodac przysmaion(\,'cebuh" kminek, 

przyprawy i mi6d. Dusie. 


Owoce obrac i podzielic na cZqstki. Ugotowac, 

dodac cukier i mirt(rt. 


Sirre kluski z Zeberka 

Sille kluski: 

1 kg ziemniak6w 

0,1 kg cebuli 

0,2 kg boc::zku 

0,\ kg ffi<\ki 

przyprawy, 1 jajko 

z'ebcrka: 

1 kg zebercK 

1 kg kagusry kisz9 nej 

0, I kg ci buli 

kminek, przyprawy, mied, ziota 

Kompot z jablek 
i .gr!lszek 

0,3 kg jablei< 

0,3 kg gruszek 

0,05 kg cukru 

swici.a mir;;ra. 

Menu 

--e 

Q Zupa i iemniac:umaz omletlm 

Q Siue liIuski z Zeberka 
Q Kompo! z jablek i gruszek 

27 
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Kartoffelsalat 

~ 
Z~!pol SzkOi Cmt7"Um KSZlalcmia 
rolllicugo w Kamimiu Malym 

3 miniere Kartoffeln 
1 Zwiebel 

1 mirtIere Gewürzgurken 
eine handvoll geschnittene 

Petersilie 
I Esslöffel Mayonnaise 

Salz, Pfeffer 
1 Knoblauchzehe 

Mml1 

~ 

Q. Kttrtoff;"/.s"/flt 
o Koh/rouladen mit Kartoffill1 

o Qllarktorte mit Kar/ojfo/II 

28 

~ 

Kartoffeln in Schalen kochen (ohne Salz), ab­
gießen und abkühlen sassen, Dann pellen und 
in kleine Würfel schneiden, Gurken schälen, 
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 e
schmeckt es am nächsten Tag. 

~ 

@ 

e 

e 

S 

e! 




Salatka kartoflana 

~ 
ZcsptJl Szkol Cmtrttlll Ksz/nlcmia 
rO/l1iczego w Kamimiu Malym Ziemniaki gorujemy w koszulkach (bez soli), 


odlewamy wod~ i czekamy. ai osrygni\. 

Kroimy je w kos{~. Og6rki i cebule obieramy. 

kroimy w kosrcczkc;. Czosnek wyciskamy. 

Na konicc dodajemy majonel. i wszysrko 

mieszamy. 	 3 srednie ziemniaki 

Najlepiej smakuje nas[~pnego dnia. 	 1 cebula 

1 sredni ogord kiszony 

garst siekanej pieuuszki 

1 tyik majonezu 

561, pieprz 

1 z,\bek Cl.osnku 

Mmu 

~ 

Q Sttlatka kartojlrl!la 
a Colabki zümlliaczam Z okrosq 
Q Tort zicnmiaczano - serowy 

29~~ 



Kohlrouladen 
mit Kartoffeln 

1 kg Karroffeln 
50 g Gerstengrüne 

1 Zwiebeln 
I Weißkohl 

100 g Wursr 
Salz, Pfeffer 

Quarktorte 
mit Kartoffeln 

2 Kartoffeln 
1 Ei , 150 g Quark, 1 Tasse Zucker 

1 Päckchen Vanillezucker 
50 g schwa rze Johannisbeer­

Marmelade 
I Teelöffel Backpulver 

20 g Buner 

Saft einer Zirrone und abgeriebene 
Zirronenschale 

Mmii 

~ 
CI KnrtoJfolsolat 

Q Koh/rouladen mit KtMOffiln 
Q Quark/orte mit Karloffiln 

30 
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~ Weißkohlbläcrer blanchieren. Kartoffeln schä­
len und feiu reibeu. Gersrengrürze kochen und 

~ abküh len lassen. Wurst klein schneideu und an­
braten. Zwiebeln abziehen, in Würfel schneiden 
und anbraten. 1/3 der Wurst mit Zwiebel in der 
Pfanne zurücklassen. Alle Zuraten mir Salz und @Pfeffer abschmecken und gut mischen. 

So enrsraudene Mischung in die Blärrer wickeln. 

Kohlrouladen erwa ei ue Srunde bei 180 Grad ~ 
braten. Fertige Kohlrouladen mir angebracener 

Wursr und Zwiebel verzieren. ~ 


Burrer. Zucker und Eigelb rühreu. Quark. abge­ e 
riebene Zirronenschale, Backpulver und sreifge­
sch lagenes Eiweiß clazugeben. 
KaHoffein mir Küchenreibe fein reiben, zu den 
Zuraren geben. Die Springform einferren und e 
mir Semmelmehl bestreuen. Alles in die Form 
geben. Etwa 60 Minuren backen bis die Tone e2 
eine goldbraune Farbe erreichL Nach dem Ab­
kühlen die Torre in der Mine waagerecht durch­ e 
schneiden und mir der Marmelade belegen. S 

e 
S 
e1 



Liscie kapusry sparzyc. ziemniaki ob rat i ze trzec 

na rarce. Kasz~ ugocowac, wyscudzic. Cebul~ i 

kierbas~ pokroit w kosrkt; i podsmaiyc. Wszysr­

ko razem wyrnieszac i doprawic. 

Farsz zawi n<\.c w liscie. Piec ok 1 godz. w 


temp.l80·c 1/3 poclsmaionej cebuli i kielbasyzo­

srawic na okraszenie. 


Masro, cu kier i i61rka urrzec. Dodac ser, sk6rk<r 

z cycryny. urarte na rarce 0 ma}ych oczlcach su­

rowe ziemniaki, proszek do pieczenia i ubire na 

szrywno bialka. Wszyseko przeloiyc do nadusz­

czonej i wysypanej bulk<\. tan <\. conownicy. Piec 

oie 60 min. na zloey kolor. Po wyscudzeniu [Ort 


przekroic pod}uinie i posmarowac diemem. 


:·f 


fit 


.t~ ~ ~1-J~'; ,,~J~f;:~ 

m 
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Golabki ziemniaczane 
z okras,\ 

1 kg ziemniak6w 
3 dag kaszy jt;czmiennej 
1 cebule 
pieptz. s61 
g16wka kapusty 
7 clag kielbasy 

Ton ziemniaczano ­
serowy 

2 ziemniaki 
I jajko 

150 g sera biatego 

1 szkl. cukru 
1 opakowanie cukru waniliowego 

SOg diemu z cza rnej porzcczki 

1 tyieczka proszku do pieczenia 

20 g masta, 

sok i srarra sko rka z cycryny 

Mmu 

-4 
Q Sn!tllka kortojlallfl 
Q Co/abki ziemllillCZllllf z okras,! 
o Tori Z iClIIIIÜICZtl1JO - uroUlJ 
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Wtr lJ[rifo$ Ull.b Elmif "txr ~U~In' ferst, 
,im:\ tijtfi~n !'l" {ItIT. ~~ b=rl;t. 

Rzeinik 0 rnirso i kirdbtJ.Sf db(l 
i .ch{t71ie te-h uc:zdUJt:mu pOiYCZtl 
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Schlachtefest 

Der heure noch [elativ 9ft verwendete Begriff 
,,$chlachrefest" ist eine Schöpfung jener Groß­
stadr-Bürger, die mit rosaroter Brille aufdie Dörfer 
schauen, aber vom ländlichen Alltags- und Festcags­
leben wenig oder gar keine Ahnung haben. Für die 
Do~fbewohner war fri!her das SchlaGhcen ein Hö;: 
hepunkt im Jahreslauf.Als'Peslwurde es jedoch nie 
empfunden, und so hieß es im allgemeinen Sprach­
gebrauch dementsprechend lediglich »bei dem oder 
dem wird ges€hlachret" bzw. auf den eigenen Hof 
bezogen "cl<!nn oder dann baben wir Schlachten", 

Eine Ausnahme stellten jedcx;;h etliche Gastwine 
dar. die die städtischen Touristen mit »Schlachte­
planen" anlockten, und auch gegenwärtig noch an­
IOGken, Dabei enrstammen die verwendeten Pro-
5!ukre heuizutage, nur iil elen seltensten FäJl'en 'lorn 
S<rhlachren in einet bäuerlichen WiHsGhaft. Sie 
kommen vielmehr aus einer Schweinernastanlage 
und den Großschlachthäfen, deren Arbeit bekann­
termaßen niemals mir ein~m Fest vergleichbar ist. 

Wenn heute im Rahmen de(Veranstah:urfgstej~ 
he "Historisches Kochen~' ein Schlachrefest nachge­
staltet wird, dann ist dies nur sinnvoll, wenn auch 
die jeweiligen hisrorischen ,Bedingungen vorgestellt 
werden. Dazu gehören genaue Angaben zu den dar­
gesrellten sozialen Verhätrn'iss~n. So muss gesagt 
werden, ob es sich um einen Gutsbetrieb, eine groß­
oder eine kleinoäuerliche Wir.rschaft oder gar um 

Swiniobicie e 
~ 

To srosunkowo cz~StO uiywane jes.zcze w dzi­
siejnych cl3sacb pojcrcie "Swiniohicie" j'est dzidem ~ 
mieszkark6w duiych miast, kt6rzy patrz<l na wsie 
przez r6iowe okulary, ale maj<t ma~o b:tdi weale nie e 
maj<l. pojtrcia 0 wiejskim iyciu codziennym i swicr­
tach. Dia mieszkanc6w wsi swiniobicie bylo kiedys' e 
gMwn~ atrak"j~ toku. Jako urbc7.ystosc nie bylo jed­
nak nigdy obchodzone i nazywane bylo W og61nym e 
uiyciu jcrzyka wY~<l.Clnie "u tego lub rego btrdzie ubi­
jane" lub w odniesieniu do wJasnego podw6rza "wte­ @ 
dy lub wtedy rnamy ub6j". 

Wyj<\cek stanowili jednak restaurarorzy, kt6rzy € 
przyci<\gali rniejskich rurysr6w "p6~misami z wyro­
bami rni<;SlIymi" i dalej ro robi~. przy czyrn produkty @ 
pochodz~ w dzisiejszych aasach ,ylka w nielicrnych 
przypadkach z uboju ,z wiejskiego gosp9darstwa. Po­ ~ 
chodz<l. olle racz~ej z ubojni swin i wielkich rzeini. 
kt6tych praca jak wiadorna nigdy nie b,dzie magla e! 
byc por6wnana z uczc<\. 

Jesli dziS zrekonsrruowane mi! byc swini9bicie e 
w ramach. imprezy "Historyczn!; gorowaniti",jesr [0 

sensowne tylko wtedy, gdy przedsrawione zosean'! e 
owczesne warunki historyczne. Nalez,!,do tego do­
ktadne dane dotycz<\ce przedscawionych s[Qsunk6w s 
spoleeznych. Tak musi byc powiedz.iane, czy c4.o­
dzi 0 ,p[7..eclsi<;bi0rsrwo raine, du-:iQ~ lub matordlne e,x 
go~podarstwo lub wogale 0 wiejskie gQspodarstWo 
domowe. Dal~j trzeba zaznaczyc, w jakim GZasie e 

e 
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einen prolerarischen Haushalt handelt. Ferner muss ub6j zostanie przeprowadzony. ezy w warunkach


I: verdeurtichr werden, zu welcher Zeit die Schlach­ feudalnych. czyli miedzy XV IIIXV III wiekiem. czy 

;;.U~" tung vorgenommen wird, ob dies noch umer feu­ po uwlaszcLeniu chlop6w. czyli w XIX wieku. czy 

dalen Verhältnissen. also im 17.118. Jahrhunderr. odb~dzie si~ za C7.aSOW DDR, Najbardziej zoane S<\ 
~ oder nach der bürgerlichen Bauernbefreiung. also praktyki osrarnich 150 laL Dlarego przedsr3wio­

im 19. JahrhundcH... oder zu DDR-Zeiren statt ­ oe Sq dwa przyklady z ramrych czasow z tegionu 

: 
~ 

finder, Am bekanntesten sind wohl die Praktiken wschodnio brandenburskiego: 1. uboj na srednim ~E der lerzeen 150 Jahre. Darum seien zwei Beispiele wjejskim gospodatstwie w 1880 i 2. ub6j na ziemi 
jener Zeit aus der osrbräI1denburgischen Regio_o ptacuj'<\c~o paza miejscem zamieszkania mieszkan­
hier :vorgestellt: 1. das SGhlachren auf einem minel­ ca wsi w 1980. 
bäuerlichen Hof um 1880 und 2. das SchIaehren Na kaidym wiejskim podw6rzu Marehii Bran­

:t.....:. auf dem Grundstück eines außerhalb des Woh'n­ denburskiej w asrarnim cwiercwieGzu XIX wieku 

ortes arbeitenden Do.rfbewohners um 1980. bylo mnOSfWO zwierz<\L Opr6cz koni jako zwierzcr­


Auf jedem bäuerlichen Hof g~r Mari, B,.n~ ,ta poGiqgowe byly jeszcze krowy i KOZY w mleczar­

. 1878/79. Neur rtppiner Bilderbogen 

,~ denburg gab eS 'im lerzren Vierrel des 19. Jahrhuh­ srwie, ale i rowniez troch~ owiec jako dostawcy wdny 
deres eine Vielzahl von Tieren. Neben den Pfer­ i oczywiscie kury w pierwszej kolejnosci do zaopa,.. ~ ~-
den als Zugriere waren es Kühe und Ziegen für rrywania w jaja. Da tego dochodzily rd. nierzadko 

d~ '1Vfilchwirtsßnafr, abet immer noch auch einige pszczoly, krorych miod wtedy tworzyl wainy sro­

St hafe als Woll- Liefe-r~men und natürl[ch 'Hüflner dek slod".cy. Ale szczegolne znilGzenie·zdobyly öd 

vorrangig für die Versorgung mir Eiern. Hinzu polowy XIX wieku swinie, hore od wredy zamiast 

kamen nicht selten Bienen, deren Honig damals hadawli wiesie i na l<\ee rrzymane i karmione byly 

noch ein wichriges Süßungsmi(rel bildere. Eine w specjalnyeh ehlewach. Przez ro magla wzrosnqc 

besondere Bedeumftg aber hatten seir ger Mitte waga -da uboju stosunkowo s'zybko z AO do 70 kg. 

des 19, Jahiliundefts die Schweifte erl~hgt, äie 's~it.:= 'J.. u,WzgI~,dnieni'cm sukeesoww nodawli pbtem do W(7S vorhtr in der Wurst gesteckt; 

dem anstelle der Haltung in Wald und Flur-nun '1900 roku udalo si~ podnieS~ w calych Niemczech vergißt ein jeder. weml sie schmeckt. 

in speziellen Ställen gehalten und gefücterc wur­ mas<;. tllcznika do 100kg. 
 Kazd.Y zapomilld. co wtozone jest do 
den, Dadurch konnte das Schlachtgewi-chr rda:­ W 1880 byli rylko w niekrorych brandenburskich kidbasy, kiedy ona smakuje. 
~iv schl1,ell yon 40 auf 70 kg g~sreigert werqen. wsi~c;h 'ma's_arze. '1)b6j przejmowali ruraj zazwYGzaj 

lJnrer Einbe ziehung det tUl~hreFfol'ge ~eraflg, es­ murarze lub inni rzemidlnic:y Dud'o_wlani, kr6rz y 

dann in der Folgezeit bis 1900 in ,ganz Deutsch­ w czasie zimy nie mieIi pracy. Poniewai ubijanie 

land das Mastgewicht sogar auf 100 kg zu erhöhen. rrwalo co najrnniej jeden caly dzien. przcehodzilo 
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Um 1880 gab es aber nur in den wenigsten 
hra ndenbu rgischen Dörfern ci nenFleischer. 
Das Schlachten übernahmen hier zumeist die 
Maurer oder andere Bauhandwerke!:, die in 
der Wincerzeir keine Arbeit bekamen. Da das 
Schlachten mindestens einen ganzen Tag dau­
erre, ging diese Aktivität innerhalb des Ortes 
"reihum«. Die nötigen Gerätschaften besaß 
der B'auer zlJ.meisr selbst. Sie mussten gereinigt 
bereit stehen, ebenso die gewünschten Gewürze, 
die entweder aus dem eigenen Garten stammten, 
wie Majoran, oder beim Kolonialwarenhänd­
let gekauft werden- mussten, wie Pfeffer und 
Salz. 'Die Afbcif beg~nn sters, in ~Iler Frühe. An 
ihr beteiligten sich alle auf dem Bauernhof le­
benden Personen sowie die Verwandten und 
mehrere Nachbarn, zumeist auch die Kinder. 

Das Sdi.wein wurde zunächst mit Stricken um 
die Vorderfüße h~rau~gez.0gei1 uno dann getöter. 
Als erstes wurde das' Blut abgelassen und sorgfal­
tig aufgefangen. Dann kam es in die "Schlachte­
molle", eine zumeist mit einem Dexel aus einem 
halben Baumstamm Iherausgehauene Wanne, um 
es ddre mit ko'cbtndem Was~er abzuBrühen und 
mit der sogenannten Glocke abzuschaben. An­
schließend wurde das Schwein an einer Leiter 

Ahlchrap~r oder einem Schlachte baum aufgehängt und zer­
legr. [n Anbettadit des ].umeist·,kalren und un­skrohak 
gemütlichen Wetters entst!!.ndJol~ender Sp'ruch: 
"Wenn öas Schwein am H<!ken hängt. wi"rd der 
erste eingeschenkt". Das zerstückelte Fleisch kam 

,,-,-", 

[Q zajQ:ie po kolei na rerenie wsi. Najporrzebnicjszy ~ 
spr:u;r posiadal sam gospodarz. Musial on srac czy­
"y i gorowy, rak jak porrzebne przyprawy , k[6re ~ 
poc~od'zily albo z wlasnego ogr6dka, jak majeranek 
lub musialy byc kupionc u handlarza towarami ~ 
kolonialnymi. jak pieprz i sol. Praca zaczynala si~ 
zawsze z samego rana. UC'lesrniczyly w niej wszy­
srkie zyjilce na gospodarstwie osoby, jak rowniei 
krewn.i i wielu s<\siad6w. zazwyczaj rcz dzieci. e 

Swinia byla najpierw ci,\gniccra sznurami za 
przednie bpy i potern zabijana. Jako pierws­ @ 
ze spuszczana i starannie zbierana byta krew. 
Pot~rn tfafiara do "wanny rzeiniczej", wanny ~ 
wyrzeibioncj 7.azwyczaj z polowy pnia drzewa. 
zeby w niej swinicr sparzyc wrzqrkiern i oskrobac @ 
tak zwanym dzwonkiem. Nasr!ypnie swinia byla 
wieszana na drabinie lub dr<\zku i rozkrajana. Ze 
wzgl~du na z.azwyczaj zimn" i brzydka pogod~ 
powsra!o nasrttpuj<\ce powiedzen'ie: " Kicdy swin'ia e 
wisi na halm, nalewany jesr pie"twszy 'kieliszek". 
Pocwiarrowane mi![so wktadano do duzego koda e 
miedzianego do gorowania. Jak mi~so byto goro" 
we zaczyna!o silt robieni·e kietbasy. NaStf;p0wa!o @ 
co n.,stqjqcych do dyspozyqji seol.ch i' "Hocku", 
masywnej j sroj<\cej na crzech nogach d~bowcj s 
plycie z merrowil srednicil. Turaj wyrobione zo­
staje mir;so na masr;. kielbasiana za pornocil tasa­ e 
ka i noia wagi do siekania. Gebule, krore dodane ,@ byly do niekcoryeh rodz.j6w kielbasy, zostaly 
wczeSni~j ugorowane i przecisni~re przez prasc;: 
do cebuli, zeby je wyrnieszac z ma's<\ kidbasianil. s 

e 




in einen großen Kupferkesscl zum Kochen. Sohald 
das Fleisch gar war, begann das Wurscmachen. Es 
erfolgre aufbereitsrehenden Tischen und einem 
..HadcbloGk«" einer massiven, auf einem Dreibein 
ruhenden Eichenscheibe von erwa einem Merer 
Durchmesser. Hier wurde das Fleisch mir Hack­
und Wiegemessern zur Wursrmasse verarbei(et. 
Zwiebeln, die manchen Wursrsonen hinzugefügt 
wurden, waren zuvor gekocht und durch eine Zwie­
be1presse gedrückt worden. um sie dann mi( der 
Wursrmasse zu vermischen, bevO[ sie in die Därme 
gesropfr wurden. Dafür verwendete man ursprüng­
lich Ringe, die aus einem Ochsen- oder Kuhhorn 
vom Bauern selbst hergesr!!lIt worden waren. S,pä~ 

ter kamen brillenartige Wurstbügel aus Messing 
oder Eisen. hinzu, nach 1900 auch Wursrsropfma­
schinen, die aDu vorrangig nur von den professi­
(meilen, Fleische-rn und auf: den großen Gütern ge­
nmzc wurden. Vorher mus.s sich der Metzger' um 
dij! Därme rur die Wurst kümmern, die gewender, 
gereinigt, von der Muskelschichr und der Schleim­
haur befreie und gebrüht werden müssen. Von 
einem Schwein gewinne man ca. 25 m Wur:srhülle. 

Unrer den verschiedenen WurstSOrren· sind 
heute noch bekannr: die Fleischwurst (mit Ge­
würzkräutern, aber ohne sonstige Zusätze), die 
Knackwurst (mir Grütze vermeng(), die Leber­
wurS[ (mir geh~ckcem Fleisch und ebenfallsg~­
hac~ter Leber) und die Rotwurst aus-'Blut, (mj~ 
Mehl oder Grütze und mancbmal auch Srückchen 
von gekochtem Speck). Eine Besonderheir war die 

zanim wepchano ;'1 da Aak6w. 00 rego uzywana 
pocZ4,rkowa piedcieni, hore produkowane byty 
przez gas.podarzy z rogu wo}a lub krowy. Potem 
doszty da tego wieszaki l1a kidbas/t 1. mosi~d1.u lub 
zelaza, po 1900 roku rowniei rnaszynki do robienia 
kid-bas. ktore uiywane byJ:y w pierwszej kolejnosci 
tylko przez profesjonalnych rl.einikow. Najpierw 
musi sicr masarz postarac 0 Raki na kidbas~, krore 
Q1usz<\. 9Yt' odwr6cone. wyczyszczone. uwolni­
one od mi~sni, sluzowki i sparzone. Z jednej 
swini uzyskuje si/t okato 25 m Aaka na kietbas«. 
Posrod roinych rodzajow kietbas znane s<\ jes1.­

cze dzis: kietbasa par6wkowa (1. przyprawami 
zio!owymi. ale bel. innych dodark6w), kietba~,a 

sucha ( wymieszana z' kasz<\.)., w<\rrobianka (1. 
zmielonym mi~sem i r6wniei zmielon<\ w<\trob<\.) 
i kaszanka z krwi (z m<\k<\ lub kasz<\ i czasami tci 
kawa}kami gotowanego bo'czku). Czyms szcze­
g6lnymjesr 'l<.jdbasa surowal metka sldad'aj'l!=a_silt 
7, m ieszaniny mi<tsa, r}uszczu, cebuli i moidiKa. 

Gorowanie kidbasy w duzym karle byto zada­
niern gospodyni domowcj. Konrrolcr" czy kidbasa 
jest ugowwana przejrnowa} odpowiedzialny 
.fzeinik. laI< cylkQ oyla caka decyzja. cozkladano 
kiclbasy da wysrygni«cia na warstwie sl'Omy, 1.a" 
nirn powieszono ja, nasr<tpnego dnia da w«dzenia. 
Pozosrata krew zoseawara raum 1. m'lk~. reszta, 
mi«s~ i. piecl.onymi owocarni gorowana Jako 
",ciarniba". Byh"rO' bardzo ceniona, szczegol~ 
ni~ p.oiywna porrawa p·odawana wieezorern, da 
krorej zawsze naleia} rowniei kieliszek wodki. 

Hack,klotz 

k/ocek do mirstl. 

,~. , 1~l1i- ;) 

Hackmesser 

tasak 

Wml1 chI Rl icher sti,.bt und einAr­
meT rclJiac!Jtet, gibt eS' viei zu erziihlen. 

Kiedy bogaty IImiera a biedll-Y 
ubija, jest wiele do opowiadanüt. 
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Brägenwurst, bestehend aus einem Gemenge von 
Fleisch. Fe" und Zwiebeln und Gehirn (Brägen). 

Das Wurstkochen im großen Kessel war Aufgabe 
der Hausmutter. Die Kontrolle, 0b die Wursr gar 
ist, übernahm aber der veramwordiche Schlächter. 
Sobald dies emschieden wurde, breitete man die 
Würste zum Abkühlen auf eine Strohschicht aus, 
bevor man sie am nächsten Tag zum Räuchern 
aufhängte. Gas übriggebliebene Blut wurde mit 
Mehl, Fleischresren und Bratobst zu "Schwarzau­
er" zusammengekocht. Es war dies ein sehr ge­
schätztes, besonders kräftiges Ahendgericht, zu­
dem auch immer mal ein Schn<1:ps gereiche wurde. 

Abgesehen von dem zu Wur.S( verwendeten 
FleischstüGken mussten auch alle anderen Teile 
für die Zukunft präparien werden. Während 
Speck und Schinken zum Trocknen bz'W. Räu­
chern aufgehängr werden musst~n , kamen die 
anderen Stücke i'n das mit Salzlake gefüllte_,Pö_ 
keIfaß. da es nooh keine Weekgläser oder Kühl­
truhen gab, und über Eiskeller nur die Gü­
ter verfügten. Das Fett im Kessel, in dem die 
Würs.ce gekocht worden waren, füHre die Haus­
kau in einen Steintopf, 'in dem -eß 'bald zu 
Sc;:hmalz erstarrt~. Durch die verschiedenen Ge­
würze, die den Würsten zugesetzt worden 
waren, erhielt es einen besonders reizvollen Ge­
seh:mact<., ebenso wi~ die sogeQanme Wurstsup­

~ pe, die au§ der verbliebenen ßrühe' beieitet wur...:. 
deo Die frische Blut- und die Leberwurst gab es 
als Kostprobe an die Nachbarn, wie auch die be­

42 
!'; 

1._~,.;: ~i~~_,--~_~~~':_1~~ "_ ~~~ 

Niezaleznie od uiywanycb do kielbasy resz­ ef 
tek micrsa musia}y zostac zakonserwowane tez 
inne czctsci na przyszrosc. Podczas gdy boczek ~ 
i szynka zostar:y p.owieszone do wysuszenia lub 
wctdzenia , inne cZ~Sci sz}y da beHki da peklo­ ~ 
wania wypdnionej marynat<\, poniewai nie bylo 
jeszeze wekow ezy zamraiarek a lodowniami ~ 
dysp-onowaly rylko folwarki. Tluszcz w kode. w 
kt6rym.gorowane byly kielbasy. wkladala gnspody­ e 
ni do kamionki, w kt6rej wkrotce zasrygal smalec. 
Przez roine przyprawy, kc6re dodawane byIy' da e: 
leidbas, rworzyr sicr wspa.nia}y smak, rak samo jak 
tale zwana zupa kidbasiana, krora przygocowana e! 
zosrawar<! z 'pozostarego wywaru. Sw:ieia kaszan­
ka , w<\rrobianka i popularna czarnina byty da @ 
skosztowania dIa sa,.siad6w. Maie z tego zwyczaju 
rozwint;to si<; zaehwalane przez restauracje j~dzenie 
wyrob6w mi<;snych ze swinioDida na p6tmisach. 

Mimo wielu 'ceeh wsp61nrch, moina DrIo e 
zauwaiyc niejedn<\ rozniee; przy koncu czas,6w 
DDR. Swinie nie byly uzymane w pojedYllczyeh e 
gospodarstwach, lecz w duiych chlewniach rolny­
eh sp61dzielni produkeyjnych lub panstwowych 
maj<\tk6w. Zamiasc tego' swlniif crzymali nie za­
rrudnieni w rolnj'cewie, lecz mieszkaj<\c)' na wsi, 
ktorzy ja,.pod koniec roku sprzedawali lub na swo­
jej dziake ubijali. Usrawa, hora weszta w zyde 
5 e<er.w.( a 1900 roku dotycz'lca bydla tzetnego i 
kon.tcoli'mi<;sa, obuw'i<tzy,wata z zasadzie d<\gle, 1:0 

spowodowato, ze ubijana swinia musiab bYG slmn­ -l 
trolowana przez fachowea odnosnie wrosniey lub ; 
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sonders beliebte Wurstsuppe. Vielleichr hat sich 
aus diesem Brauch das von den Gaststätten häufig 
augepriesene Schlachteplacten-Essen entwickelt. 

Tron vieler Gemeinsamkeiren waren gegen Ende 
der DDR-Zeit erliche Unterschiede zu beobach­
ten. So wurden Schweine nur noch selten in den 
bäuerlichen Einzelhöfen gehalren. vielmehr in den 
großen Stallanlagen der landwirt%hafdichen Pro­
dukcibnsgenossenschafren oder der volkseigene-n 
GÜrer. Scatrdessen kam hinzu, dass viele nichr in 
der Landwirtschaft Beschä ftigre, aber im Dorf 
Wohnende sich ein Schwein hielten, das zum Jah­
res.ende enrweder verkaufr oder eben auf dem ei­
genen Grundstück geschlachtet' wurde. Das bereies 
am l. Juni 1900 in Kraft getrerene Geserz, berref;. 
fend Schlachtvieh- und Fleischbeschau, galr im 
PriilZip immer noch, was zur Folge harte, dass das 
geschlachtete Schwein von einem Fac::hmann bg:züg­
:licli. TriGhineno§fall oder anderen Kr,ankheirse"?'re­
gern überp'rüfc werden mussre. Aus Hygienegründen 
übernahm die anschließende Verarbeitung in den 
meisten Fällen ein Fleischer, der jedoch srers vom Ei­
genrümer und dessen Freunden unterstützt wurde. 

Anstelle der hölzernen Schlacßtemolie kam nun 
eine Wanne aus Zinkblech zum Einsarz. Auch die 
anderen Gerätschaften waren nicht mehr aus 1:10lz, 
sondern aus Stahl oder Emaille. Die Arbeitsgänge 
blieben jedocb zumeist in det überlieferten Form 
erhalrem Nach dem Absce€hen wurde_d"as Scbwein 

~ mit den Beinen nach oben an einen eisernen Ha.", 
ken gehängt und das Blu< abgezapft. Dann wur­

innych zarazk6w choroborw6rczych. Ze wzgl~d6w 
higienicznych w koncn przetworstwo przejrnowaf 
w wie;kszosci przypadk6w masarz, kt6ry wspierany 
byt' jednak zawsze przez wlascicieli i ich przyjaciM. 

Zamiast drewnianego koryra do nboju scoso­
wano reraz wanne; z blachy cynkowej. Inny sprzc;t 
cei nie byf jui z drewna, lecz ze srali lub emalii. 
Etapy pröduk€ji pozosrawaty jednak zazwyczaj 
w rradyc;yjnej formie: po zarinic;Giu swinia wies­
zana byla do gory za nogi na i.elaznych hakach 
i pobierana byla krew. Potem swinia wkbdana 
by!a do koryra, parzona i zeskrobywano wrosie. 
W rym s~mym czasie uzyskana krew musiata byc 
mieszana w kamionce .aby unikn<\c zakrzepnicrcia. 
Pokrojone mi~so rmEiato do kmla i bylo gorowane. 
PowszeGhne rodzaje kielbas co byly nadal: kaszan­
ka i. w<\uobianka. przy 6zym przekazywane prze­
pisy [0 znaczy reine dodawanie przypraw cakioh 
jak ·IJl.ajeranek,zieie aI1giel'skie, pieprz i sM byly 
Hzymane w tajemnicy.Po rym jak doo(e micrso 
wyci<\gnicrre zostat'o z korb i oczyszczone na nowo, 
do got<\cej wody era6ato reraz micrso do gorowania 
takiejakbrzucb. czcrsci boczne, ale r6wniei gtowa 
i eym podobne. P6iniej' zostalo CO rbzdrobnione, 
nfl. prZe~ masiynk~ do miCfsa i napchane do Aak6w. 

Po tym jak w pierwszych larach po wojnie 
wkhdanie do drewnianej beczki do peklowa­
ni~ byto jeszcze czyms powsz~chnym, wchodzit 
weK ~0raz ~scie:j w mod~, przez co rnogry byc 
konserwowane dt'uiej zarowno kietbasa jak 
i okr:dlone mic;so, bez cic;ikich do dostania 

Aftmnjt. 20j5 
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de das Schwein über einen Trog gezogen, gebrüht 
und die Borsten abgeschabt. Gleichzeirig musste 
das gewonnene Blut in einem Steincopf gerührt 
werden, um das Gerinnen zu verhindern. Das in 
Stücke geschnittene Fleisch kam dann in den Kes­
sel und wurde gekocht. Die üblichen Wursrsorren 
waren weiterhin 8Iu(-, Grürl- und Leberwurst, 
wobei die überlieferten Rezepte, d.h. die un ter­
schiedliche Beigabe der Gewü rz.e wie Majoran, 
Piment, Pfeffer und Salz, geheim gehalten wur­
den. Nachdem das gure Fleisch dem Kessel ent­
nommen und dieser erneue gereinigt worden war, 
kam in das heiße Wasser nun das Kochfleisch wie 
Bauch und SeiteQeeile, abee auch Kopf und der­
gleichen. Anschließend wurde es zerkleinert. z.8. 
durch den Wolf gedrehr und in die Därme gesropfr. 

Nachdem in den ersten Nachkriegsjah­
ren das Einlegen in ein hö lzernes Pökel faß 
noeh üblich war, kam d'anach immer mehr der 
Weckropf in Mode, wodurch sowohl die Wursr 
als auch bes timmtes Fleisch langzeirig, ohne 
die schwer zu bekommenden Därme., konser­
viere werden konnee. E rst in den le rHen DDR­
Jah[cn kamen dann die Kühlrruhen hinzu. Der 
Brauch, den Nachbarn außer der Wurstsuppe ein 
paar Kostproben der frischen Wurst zu überbrin­
gen, blieb jedoch erhalten. Ebenso das Festessen, 
dass der Besiczer dem Schlächrer und allen Hel­
fern bereiten Il].usste, ei nschließlich des·Sdinapses 

Altrtm/t, 2015 zum Aufwärmen und zur besseren Verdauung. 

Dr. Hans:,.fiirgm Rach 

Aak6w. Dopiero Vf oscarn ich larach DDR doszly 
do tego za mraia rki . Zwyczaj przekazywania 
procz czarn iny kilku rodzajow swieiej kidbasy 
na probe; urrzymal si<; jeszcze. Tak samo ucz[a, 
kc6r<i wfaSciciel musial ptzygocowac rzef.nikom 
i wszysrki m pomocn ikom, l<\.cznie 2 kieliszecz­
kiem w6dki dIa rozgrzania i lepszego rrawienia. 
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Netzbrot 

~ 
ZesprJl SzkrJl Gl1Jtrol1omicznych 
w Gorzowie W/kp. 

0,5 kg fri sches Rücken fe tt 

0,8 kg Schweinerücken 

ohne Knochen 

0.6 kg Schweinekamm 

0,1 kg Zwiebel 
1 Knoblauchze he 

0,5 I Sahne 18% 

Majoran, Kümmel 

Salz 
Pfeffer 

Schweinenen 

Menü 

~ 

Q Netzbrot 
Q Blf/twurst 
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Schweinefleisch und Schweinekamrn durch die 
mittlere Lochgröße. Rückenferr. 
Zwiebel, Knoblauch durch die kleine Lochgröße 
des Fleischwolfes drehen. 
Zur Fleischmasse Majoran, Salz, Pfeffer je nach 
Geschmack dazugeben. Aus der Fleischmasse 
wird eine Rolle gemacht. wobei in die Mitte ein 
Schwcinefiler gegeben wird. 
Danach alles in das Schweinellerz 
einrollen und etwa 30 Minuten braten. 

~ 

@ 

@ 

@ 
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~ Schab i kark6wk~ zmiclic na srednich oczkach. 
s}onint;J cchul<: i czosnek na malych oczkach. Do 

~ farszu dodac majoranek. 561 i pieprz da smaku. 
Z farszu formujemy ru Ion, na krory uktadamy 
pol<;dwiczk<;. Pol,dwiczk, obklad.rny f.rszern, 
zawijamy w orrzewo<\ i pieczemy ok. 30 min. 

Nec6wka 

~ 

ZespolSzkOl Ga.stronomiczllych w 

Gorzowie Wlkp. 

0.5 kg sloniny swieiej 

0.8 kg schabu be7. koki 

0,6 kg kack6wki 
0, I kg cebuli 
1 cz.osnek 

0,5 I smietany 18% 

Majeranek, kminek, sol 

pieprz. orrzewna 

0.5 kg pol~dwiczki wieprzowej 

Mmu 

~ 

o Necowka 

Q Kmzanka 
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Blurwurst 

1 kg Gerstengrütze 
I kg SchweincAeisch 

0.4 kg Leber 
2 Stück Schwc:ineberz 

1 kg Wamme. Sp~ck 
Schmalz 
\.5 I BI", 

Salz, Pfeffer, Majoran 
Lorbeerblätter 

Pimemkörner 

3 Zwiebeln 

Mmii 

~ 

Q N~/zhrol 

Q Blutumn/ 
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Fleisch, Innereien mit Piment und Lorbeerblatt ~ 
weich kochen, Fette in Würfel sch neiden und 
auslassen. In Würfel geschnittene Zwiebeln mit e 
Schmalz braten. 
Das gekochte Fleisch aus der Brühe nehmen. @ 
In der Brühe die Gerstengrütze kochen. 
Das Fleisch du rch den P1cischwolf drehen. @ 
Die Leber in Würfel schneiden. 
Dann zur abgeküh lten Gerstengrütze das ~ 
Fleisch, die Leber, Grieben, Zwiebel und Blut 
dazugeben. Danach mir Majoran. Salz @ 
und Pfeffer gur durchmischen und in den 
Schweinedarm füllen . e 
Alles im Salzwasser etwa 30 Minuren 
ziehen lassen. @i 

@ 

e 
e 
s 
~ 

e 
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Mir;so i podroby ugowwac do mi~kkosci. T!usz­
cze pokroic w kosckt; i wympic. Na smalcu 
usmazyc cebult;, pokrojon'\ w kosck~ . 

Ugorowane mi~so wyj,\c z wywaru i ugorowac' w 
nim wyp}ukan,\ kasz~. Mi~sa zemlec przez ma­

szynk~ . w~crob, pokroic w kosek,. 
00 oscud zonej kasl.Y dodac mit;so, w<\crob~, 
skwarlci, cebul~ i krew. 
Dodajemy majranek, 561, pieprl.. Mieszamy do­
kladnie i napychamy Raki (jelita). 
Parzymy W osolonej wodzie ok. 30 min. 

._--:;,.. 

Kaszanka 

1 kg kaszy j~czmiennej 

1 kg mi~s:\ wieprzowego 

0,4 kg w~troby wieprzowej 

2 serca wieprzowe 

1 kg Podgard la, sloniny, boczku 

1,5 1krwi 

561, pieprz, majeranek, 

lisce laurowe. 

3 zide angiclskie ccbula 

Menu 

... 
~~ 

Q Necowka 
o Kasznnkn 
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Bollenfleisch 

~ 
Verein dn' Köche Schanmitzelsu 
und Umgebtmg t. V. 

0,6 kg Sauenfiler 
0,08 kg Margarine 

0,04 kg Buuer 
0,1 ISaure Sahne 
0,12 kg Mehl 405 

0,8 kg Zwiebeln 
0,2 I ßrilhe 

Sa lz, Pfeffer, 
Kümmel 

Thymian 

Knoblauch 

Mudi 

Q BolltJnfidsch 
Q StampfkarlOffilfJ 

o 	Kohlrübtngemiist 
Q Kiirbiskompolt 
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Sauenfiler parieren, ~ 
in 	km dicke Scheiben schneiden, in der Hälfte 
des Margarine-Bu[ter-Gemisches die Zwiebeln e 
hell anschwirzen. Die gewürzten Schweinefilet­

srreifen in der resdichen Sucrer andünscen. @ 

Die angeschwitzten Zwieheln dazugeben und 

mit Brühe auffüllen. Aufklciner Flamme lang­ e 
sam garen. Kurz vor Ende der Garzeit die saure 
Sahne und das Mehl glamühren und vorsichtig @ 
unterziehen. 
Noch gut 15 Minuten kächeln lassen und mir ~ 
bekannten Gewürzen nachschmecken. 

~ 


~ 



Oczyscit filet , pokroic w lern paski, podsmaiyc 
lckko na jasny kolor cebul~ w mieszance polowy 
margaryny i masfa. 
W rcszcie mas!a poddusit przyprawione kawaHö 
fileta. Dadac padsmaian~ cebul~ i padlac bulia­
nern. Gotowac powoli na wolnym ogniu. 
Na kr6tko przed korke rn gotowania rozmieszac 
na gladku kwasn•. smi,tan~. z m~k. i dodaj~c do 
garnka delikarnie wymieszac. 
GOtowac jeszcze dohre 15 minur i przyprawic 
znanymi przyprawarni. 

Mi~so w cebuli 

--4 
ZUJiqz~k Kuchorzy Schonniilulsu 
i okoJic 

0,6 kg filcta swinskiego 

0,8 kg margaryny 
0,4 kg masfa 
0,1 I kwasnej sm ierany 
0,12 kg rn.ki 405 

0,8 kg cebuli 

0,2 I bulionu 

s6l, pieprz 

kminek 
tymianck 
czosnek 

Mmu 

--4 
Q Mirso w celmli 
o .Ptt,.~e ziemllil1cza'Je 
o BmkieUJ 
oKompot z dyni 
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Stampfkartoffeln 

1.2 kg Kartoffeln 
0,21 Milch 

0, I I Saure Sahne 
0,08 kg Buerer 

0,08 kg Rauchspeck 

Petersilie, Salz, Muskat 

Kohlrübengemüse 

0,9 kg Kohlrüben 
0,3 kg Karroffeln 

0,08 kg Buner 
0,08 kg Zucker 

0,08 kg Rauchspeck 

Petersilie, Thymian, Salz 

Mn/i; 

~ 

Q BoUmf/tisch..;: 	 '-:-: 
Q Stampfonrroß'e/1I 

o 	KohlrübCIJgemiisr 
a Kiirbiskompott 

-...;..:w -' .. ... -..1" •...~~~~· ·.-c.· .~·-=. ~ ~'~ ~ 

Mehlig kochende Kartofleln kochen, mir Milch, 
Sabne und Buerer je nach Geschmack stampfen 
und mir einem Holz- oder Plastiklöffelleicht ver­
rühren. Kleine Karroffelsrückchen saHen im Kar­
coffelstampferhalten bleiben. Mit ausgelassenem 
Speck garnieren. 

Kohlrüben schälen, in gleichmäßige Würfet 
schneiden. Einige Kartoffeln ebenso vorbereiten. 
Buner auslassen, Speck dazu fügen und den Zu­
cker zu geben. Diese Masse vorsichtig karamel­
lisieren lassen und die Kohlrübenwürfel hinzu 
geben. GUt durchrübren und mit erwas Brühe 
ablöschen mit Salz. 
Nach kurzer Garzeit die Kartoffeln hinzufügen. 
Die Kartoffeln geben die Bindung. Zuleez[ mic 
den Kräucem vollenden. 

;, ..'... .,:,"~ .... '. j);: h~ 
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Ugotowac m<\czne ziemniaki. ugnidc wedlug 

gUStU z mlekiem, smiecan<\ i mastern. utrzec 

drewnian~ lub plastikow~ lyik~. W ubi(ych 

ziemniakach powinii.y pozost!!C'ich drobne.kawa­

'teczki . przybrac roztopiof1ym bc:}Czkiem. 


Obrat brukiew, pokroic w r6wll<\: kostk~. 


Tak same przygotowac kilka ziemniakow. 

Rbt;puscic rn"asta, pol<\czyc ~ b6qkiefu i dodac 

cukier. T <\ m~s~ delikamie skarmelizowaß i do­

dac kostki brukwi. Dobrzc przemieszac i zalat 

troszk~ bulionem z sol<\:. Po krotkim gorowaniu 

na wolnym ogniu dodat .ziemniaki. 

O ne pol~cz~ calos.:. UkoOczy,: dodaj~G ziola. 


Puree ziemniaczane 

1,2 kg ziemniak6w 
0.2 1mleka 
0,1 I kwasnej smietany 

0.08 kg masl, 
0,08 kg l:1oczku w(fdzonego 

pierruszka, s61, gaJka muszkato!owa 

Brukiew 

0.9 kg brukwi 

0,3 kg .zicl11l1iak6w 

0,08 kg m~h 

0.08 kg cukru 

0,08 kg boczku w~dzonego 

pietruszka. rymianek. s61 

Mimu 

.... 
~-

Q: Mirs.o w cebuli 

Q Pllreei; ;emnÜICZit ill! 


Q Brukiew 

QKompot z dyn; 


53 
... :....,;: ............' ...... ~"' _ ..... ' 
__ ~.~_ ..i:'-""""- :s_ .......... _x 




Kürbiskompott 

0,6 kg Kürbis 
Zucker 

Apfelessig 
Zimrsrange 

Nelken 

Pfefferminze 

Menü 

~ 

Q Bolltl!f/tisch 
Q Stampfkarroffilrl 

Q Kohlrübengemüu 
Q KürbiskompoH 

54 

Kürbis schälen und in gleich große Stücke 

schneiden. Apfelessig, Nelken, Zimtstange, Zu­

cker und eine Prise Salz im kalten Zusrand mit 

der erforderlichen Menge Wasser verführen. kalt 

abschmecken und in den Sud mir den Kürbis­

stücken zum Koch"en bringen. 

Vorsicht! Nicht zu weich kochen! 

Nach dem Auskühlen portionieren und mit 

Minze garnieren. 
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Obrat dynie i pokroic na grube kawalki. 
Wymieszat w zimnej posraci ocee jab!kowy. goi­

dziki, lask~ wanilii, cukier i szczyprCf soli W od­

po\\.'iedniej ilosci wody. doprawic na zimno i za­

gotowac wywar z pokrojonymi kawa!kami dyni. 

Uwaga. Nie rozgocowac. 

Po wysrudzeniu porcjowac i przysrroic miere<\.. 


Mmu 

--e 
Q Mirso Wcebüli 
QI Jlllru zin:nllhlczant. 

'Öl Brukifw 
CI Kompot z t!.Yll i 
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Kompo[ z dyni 

0,6 kgd)'ni 
cukier 
ocee jablkowy 
laska cynamonu, 

goidziki, mi~r:l 



Abstechsuppe 

~ 
Verdl1 zlIr Förderung 
11011 Beschäftigu1Ig und 
QunliJizitrtmg Bnd Freienwnlde t. V. 

1/2 Schweinskopf 

4 Schweinshaxen 

250 g Schweinsschwarre 

250 g Schulrerresre 

250 g Wurzelwerk 

I Zwiebel 

Knoblauch 
Sa lz 

Pfefferkörner schwarz 

Majoran 

Lorbeer 

Pirnem 

Thymian 

Menü 

~ 

Q Absfechmppe 
Q Wellfleisch mit Sauer­

kraut find Jvleerrettichsoße 
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D-.1S Fleisch vom Schweinskopf lösen, alles zer­

k leinern, und die a nderen Fleischzuraten eben­ ~ 

falls zeneilen, mit den anderen Zutaten in einem 
 ej 
Topfbedeckt mir Wasser alles weich koc hen! 
Das Gemüse kann man, da es früher weich ist als @j 
das Fleisch. schon vorber aus der Suppe nehmen, 
kalt abschrecken und in kleine Stücke sch nei­ ~ 
den! Wenn das Fleisch ebenfalls weich ist. von 
den noch vorhandenen Knochen befreien und in e 
kleine Stück schneiden, eventuell die Suppe noch 
abschmecken, das Fleisch und das Gemüse auf e 
Suppenteller aufreilen und mit Suppe übergie­ e;ßen. Entweder soforr essen oder kalr srellen und 
dann mir Essig, Öl und Zwiebel marinierr 
servieren! e 

ej 
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e 
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Zupa z resztek 

~ 
StolUorzysul1ie popieranio ZIltmd­
"imid i kwalifikowt111ia do pmcy Zd­

Oddzielic rnittso z g~owizny wieprzowej, rozdrob­ rtjesn'owl1Iu UI Bad Freienwalde 

nie wszysrko i to samo uczrnit z pozosta}yrn 
miC;sem. W rzucic wszysrko da duzego garnka z 

Ih gtowizny wieprzowej 
warzywami i gocowac da mi<;kkosci. Ze wzglC;du 

4 golonki 
na te, ie warzywa wczdniej dojdq naleiy je wy­

250 gskrawk6w mitfsa i sk6rkck 
j~':, pola': zimn, wod, i pokroi ': w kosrkC;_ Gdy 

250 g warzyw korzennych
mic;so bc;dzie mic;kkie naleiy je oddzielic od ko­

250g stoniny
.sei, pokreie na mate kawalki i z warzywami na­

I cebula
laire da misek po czym zalac wywarem.GoT,\c,! 

Czosnek 
ZUPCf naleiy serwowac z domowej roboty maka­

561 
fonem, Przygocowan<\ zu pe;- moina zjde od razu 

Piepr1, cz:uny w ziarnach
lub przechowac w lod6wce. 

Majeranek
Schrodzon<l zup'T/galarerC'f mozna podawac Z oc­

List lau rowy
tern, olejem oraz z marynowanq cebuIq. 

Ziele angielskie 

Menu 

... 
~ 

Q ZUpfl z resztck 
Q Wieprzowinll z kopustq 
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Wellfleisch mit Sauer­
kraut und Meerrettichsoße 

600 g Schweinebauch 

2 Zwiebeln, 8 Nelken 

4 Lo rbeerblätter 

600 g Kanoffeln 

600 g Sauerkraur 

10 Wacholderbeeren 

I Tasse Weißwein 

I TL. Zucker, Salz., Pfeffer 
100 g durch wac hsener Speck 

40 g Mehl 
1 Tasse warme Milch, 50 g Burrer 

I Messerspitze gerieb ene 

Muskacnuss, 

Für die Mccrrcrrichsoße 

20 g Buerer, 2 EL Mehl 
1/4 Liter Milch 

1/4 Liter Fleischbrühe 

40 g M eerrectich, gerieben 

Zirronensafr, Zucker, Salz 

Menü 

.-­
(I Absuchmpp~ 


Q Wellfleisch mit Snuer~ 


kraUl u1Id MurrctlichsoßI' 
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Den Schwein ebauch mit einer geschälten und in ~ 
Würfel geschnircenen Zwiebel, mir vier Nelken 
und zwei Lorbeerblättern erwa 1,25 Stunden in 
Salzwasser gar kocben. Nun die Kartoffeln wa­
schen, schälen und in Salzwasser weich kochen. ~ 
Das Sauerk raur kalt mir Wasser abwaschen, 
in einen Topf geben. Eine Zwiebel schälen, in ~ 
Scheiben schneiden, mir den res rlichen Nelken, 
Lorbeerblärtern und Wacholderbeeren sowie mit e; 
dem Weißwein, Z ucker und etwas Salz und 
Pfeffer zum Sauerkraur geben. Das Sauerkraut 30 e; 
Minuten köcheln lassen. Speck in Würfel schnei­
den und in der Pfanne ausbraten, mir Mehl be­ ~ 
sräuben und unter das Sauerktaut geben. Das 

Wasser von den Karroffel n abschürren, die Kar­ @ 

toffeln durch ei ne Presse drücken, mit Milch und 

Burrer glart ve rrühren und mir Salz und Muskat­ @ 

nuss abschmecken. Ka rroffelpüree und Sauer­

kraur zusammen mit jeweils einer Scheibe Well­ @ 

Aeisch anrichten und servieren. 

Meerrerrichsoße: 
 e 
Die Bu[rer zerlassen und mir dem Mehl eine hei ­
le Mehlschwirze machen. Mit der Milch umer e 
Rühren mir dem Schneebesen ablöschen, lang­
sam die Fleischbrühe zugeben, bis die Soße die s 
gewünschte Konsistenz har. Aufkleiner Flamme 
etwa 10 Minuren köcheln lassen, dabei häufig @j 
umrühren. Den geriebenen Meerrettich (Men­
ge nach gewünschrer Schärfe) hinzugeben, kurz s 
auflwchen, mir etwas Zitronensafr, Salz und e;Zucker abschmecken nnd heiß servieren. 

~ 
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Gorowac boczelc wraz Z obrao<\ i pokrojoJ13,; W 


kostk~ echul", 4 goidzikami i 2 Iisciami lauro­

wymi W osolonej wodzie przez ok. 1.25 godziny. 

Umyc, abrat i gorowac da mi<fkkosci W osolonej 

wodzie ziemniaki. Kapusr~ kiszon<\ umyc i WfO­


iye da garn ka. 

Obrat cebul~. pokroie w plasrerki i dodat wraz 

Z pOlosrarymi goidzikami, lisciami laurowymi i 

jagodami jatowca. a rakie z biatym winem, cu­

krem i odrobina, soli i pieprzu da kiszoncj kapu­

sey. Gorowac przez 30 minur. 

Pokroi, boczek w kos[k~ i podsmaiyc na pate/ni, 


pasypa': m~k~ i dada': da kapusry. Odla': wad, z 

zicmniak6w, puscic ziemniaki przez prask<r, do­

dat mleko i maste, doprawic 501<\ i ga}ka. musz­

karafowq. 


Podawac wraz z purce ziemniaczanym, kiszona, 

kapust<\ i plasrrem gotowanej wieprzowiny. 


Sos cbrzanowy: 

Rozpukic maslo dodac ma,k'T i zrobic zasmaik'T. 

Ci'lgle micszaj'lc wlewac pomalu mleko i bulion 

do momentu. ai sos nie uzyska odpowiedniej 

konsysrencji. Gotowac na matym ogn iu cz~sto 


mieszaj'lc. 

Dodac srarry chrzan (i)osc w zaleinosci od po­

rza,dancj ostrosci). zagorowac. doprawit sokiem z 

cyrryny. 501<\ i cukrem 


Wieprzowina z kapusq 

600g boc1.ku. 2 cebule 

8 goid1.ikow, 4 li scie laurowe 

600 g ziemniakow 

600 g kapuSty kiszonej 

10 jagod ja!owca 

1 szklanka bia!ego wina 

1 lrieczka cukru, sol, pieprz 

100 g wt;dzonego boczku 

40 g m,ki 
1 szklanka ciep!ego mlcka 

50 g rnas!a 

I szczypta stanej ga!ki muszkata­

!owcj 

Sos chrzanowy: 

20 g masla, 2 Iyi.ki m<\;ki 

JA liua mleka 

'A litra roso~u (okolo) 

40 g mrtego chrzanu 

Sok z cytryny, cu kier, s61 

Menu 

~ 

Q ZUpfl z resztek 

Q Wieprzowina z kap/utq 
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~Große Grieben 
Salzkarcoffcln und 
Möhrengemüse ~ 
~ 

~~ 
OAZ Bauwirtschaft Das Fleisch in Würfel schneiden und mir et­
F,.nkfurt (Oder) was Schmalz kräftig anbraten. Danach mir etwa 

~ 250 ml Wasser ablöschen und weirer garen las­
sen. Die Gewürze dazu geben. Wenn das Was­

1 kg Schweine-Schulter 
ser verkoche ist, die Zwiebeln anbraten, den Rest e 

ohne Knochen 
Schmalz dazu geben und kräfrig abschmecken. 

500 g Zwiebeln I kg Salzkartoffeln kochen e: 
250 g Schweineschmalz 

Für die Gemüsezulage die Möhren schälen und 
1 Lorbcerbl .. rr, 5 Pimenckörner. 5 @:

in Scheiben schneiden, dann in Buccer andün­
Pfefferkörner, Salz, Majoran, Thy­

sten und mit Sah, Pfeffer und Muskar würzen. 
mian, Rosmarin @ 
1 kg Kartoffeln 

@ 
rUr die Gemiisczubgc 


800 g Möhren 
 e: 
40 g Burret 


I Bund Perersilie 
 e 
Salz.. Pfeffer. Muskat 

e 
Menü e 
~ e 

o Große Grieben. e 
Salzktlrlofff:ln und Nfiih rellgt'l1Iiise 
o Milchsuppe mit Schl/eek/äßchen s 
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Pokroic mic;so na kostkc; moeno zasmaiyc na 
patelni ze srnalcem wygasic za pomoc<\ 250 ml 
wody zagocowac dodac ziob. Kiedy woda si~ 
wygmuje. dadac cebuJe i na zoho usmaiyc 
dodac reszce smalcu i ewemualnie doprawic 
ugotowac 1 kg ziemniak6w 
Obrae marchew i pokroic w plasterki 
zasrnaiyc z mastern. 
Doprawic 501<\, picprzem i muszkatem. 

Duze skwarki i gotowane 
ziemniaki marchewk'l 

~ 
Centrum Szkolenia BudoWllictwll 

w Frankfurt (Oder) 


1 kg karkowki bez koki 
500 g cebuli 

250 g smalcu wieprzowego 

1 liS'c laurowy, 5 ziarenek pimentu, 

5 ziarenek pierprzu, s~l, majeranek, 

rymianek, rozmaryn 

1 kg ziemniak~w 

Surowka 1. marchwi 

800 g marchwi, 40 g masta 

1 pCI!rek pierrunki 

S61, pierprz., ga.ka muszkacu 

Menu 

~ 

Q DuZe skwllrki ; gotownne 
ziemllittki mnl"chewkq 
Q Zllpd mleczrlll z kltlSkarni 
inieinymi 
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Milchsuppe mit 
Schneeklößehen 

11 Milch 
Salz. 

SO g Zucker 
I EßI. Z itronenzucker 

2 Eier 

30 g STärkemehl 

Menü 

~ 

Q Große Grieben, 
5dlzkartoffih/ lind Möhrtmgemüse 
o Milchmppe mit Srlmuklößchm 

62 
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~ 
6 EßI. Milch in ein Töpfchen geben. die übrige @ 
Milch mir Sa lz. 1 EßI. Z ucker und Zirronenzu­
cker zum Kochen aufsetzen. Die Eier (rennen ~ 
und mit dem restlichen Z ucker mischen. 
Mir eine rn Teelöffel Klößchen aussrechen und in e 
der Milch 3 bis 4 Mimtren aufkochen lassen, 
danach mic einem Schaumlö ffel in eine e 
Schüssel legen. In der kalren Milch Srärkemehl 
und Eigelb verquirlen und in die siedende Milch ~ 
einrühren, bis zum Kochen kommen lassen. 
Die Suppe über die Klößchen gießen und nach e 
Belieben heiß oder kalr aufrragen. 

e 
e 

e 

e 

e: 
@ 

e 



Dodac 6 tyick mlckado do dzbanuszka a reszre 
mleka zagotawac z I Iyile,! cukru i 1 Iyilc<\ cukru 
cyrrynowego. Rozdzielic jajka i ubic biaHco. Do 
ubirego bialka dadac reszr<t cukru i wymieszac. 
Za pomoc,! malej tyiki fo rmawac male kluski i 
zagorowac w mleku przez 3-4 minury. 
Za pomoq lyiki cedzakowej wyci~gn~c klus­
lci i polozyc da miski. Dodac da zimnega mlelca 
ffi<\k<t ziemniaczan<\ i iohko, wszysrko ze sab<\. 
ubic i wmieszac da garuj:tcego mleka. 
Mieszac da zagarowania. Rozlac zu pe na kluski. 
Moina podac na zimuo lub eiepto. 

Zupa mleczna 
z kluskami snieinymi 

1 I rnleka 
sol 
50 g cukru 

I tyika cukru cytrynowego 

2 jajka 
10 g rn"ki zic=mniaczanej 

Mmu 

~ 

CI: Duu skwarki i gotowall~ 
zimminld marchewkq 
ljI ZUptl mleczlltl z klusknm; 
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Schlachtesuppe 

... 

~-
Verein dn- Hauptstndtkiklu 
Berlin (Y 

I kg Fleischbrühe 
(beim Fleischer bestellen) 

150 g Blutwurst 
150 g Leberwurst 

IBund Suppengrü n 
1 Zwiebel mineigroß 

lBund krause Perersilie 
Salz 

Pfeifer 
Majoran 

Menü 

~ 

~ Sch!nchteSltppc 
t) Kartoffel-Sellerie-Stamp! 

Q Sdttukrnul-AltdeutJche Art 

64 
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Brühe mir Suppengrün nochmal 40 Minuten kö­
cheln lassen. Die grob gewürfeIren Zwiebeln und 
die Blur- und Leberwurst zuge ben. 
Vor dem Anrichten das Suppengrün enrfernen, 
die Würsre aufschneiden und die Wursrmasse in 
die Suppe geben. 
Die Suppe wird mje der fri schgehackten Perersi­
lie und einer Scheibe Blmwursr serviert. 
Eine halbe Scheibe Vollkornbror oder eine Schei­
be Vollkornbaquecre zugeben. 

e; 

e 
e 
@l 

e 
e 

~ 
el 
~ 
S 
~ 

• 



Wywar z wloszc'l..yzn~ gomwac przez 40 minut. 

Grubo pokrojon<\ cebuh;. ka~zank~ i pasztetow<\ 

dadac do wywaru. Przed podaniem wyj<\c 

wtoszczyznc; z zupy. kidbasy pr.zekroic j masc:; 

doda': do zupy. 

ZUPIt naldy serwowac ze swiei<\ pietruszk<\ i 

kawatkiem kaszanki. Podawac dodatkowo Vz 

kromki chleba pdnoziarniS[ego lub 1 kromke 

bagietki pdno·tiarnistej. 


......:. ..... . ....~ ,.......; -.. 
·~~;;:.~~......~~;'·2_~"';~· '*~S-~ 

Zupa mi~sna 

~ 
Stownrzyszellie kucharzy mip$fp 

Berlin 

I kg wywaru mic;snego 

(u rz;eznika zam6wit) 


0,150 kg kaS7.aok; 


0,150 kg w:ttrobianki 


(paszrecowa) 


1 peczek w!oszez,rzny 

1 cebula (srednia) 


1 peczek pierruszki 


sol, pieprz, 


majeranek 


Menu 

.... 
~--

Q Zupfl .mi'l.Jnf{ 

Q Ziemniaeznno-ulerowe-purre 
o KwrlSlW kapmta. 
przepis j'taronitmiecki 
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Kartoffel-Sellerie­
Stampf 

200 g Sellerie 
JA I Brühe 

60 gSchmand 
I Bund Sch nittl auch 

Muskat 

Salz 

Mmü 

~ 

o Schlacbt~mppe 
o K(lrloßitl.Selluic-Stnmpf 

Q Sauerkraw-AltdeutscJu Art 

66 
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Die geschälten Kanoffeln vierteln und mit dem 
geschähen, in kle ine Würfel geschnittenen 
Sel lerie solange kochen, bis beicles weich genug 
ist zum Stampfen. Die: Masse grob stampfen. 
wenn erforderl ich nochmal\abschmecken und 
mir Wasser oder Fleischbrühe soweit a ngießen. 
dass es eine mäßig feste Konsistenz ergibt. 
Nach dem Anrichten den Stampf mit fein 
geschni([ellem Schni t·d auch bestreuen. 

~ 

~ 

600 g mehlig kochende ~ 
Kartoffeln e 


e 

e 

g 

e 
e 

e 
~ 

e 



Puree ziemniaczano­
selerowe 

Obrane ziemniaki pokroic w Gwiartki i z obra,.. 
nym pokrojonynl w kosrks; sderem (<!k ql'ugö 
g01:0W~E <tz Bed~ mj~kk!e da dl!czenia. Mas_tr 
ugnidc. doprawic do smaku i dolewac tak dlugo 
wo~l-It lub wywar mi~sny, ai masa bltdzie gtadka 
i gesta. Przed podanicm purre posypac do deko­
racji posiek~nym szczypiorkiem. 

600g maczyseych ziemniakow 

200g obranego selera 

,1/4 ,1 ·hu1 ionu ("vywaru) 

60'g kwasncj smictany 

1 pITczekszczypiorku 

ga}ka. rn'uszkaro}owa, 

sol.do 'smaku 

Menu 

~ 

°? upa mi{mp 
l;t Püree z;t'1mliacztlno ~J'e{crolVe 

1;1 Kwasna kapttsta. 

przepis starolJiemiecki 

67 -~ ,..:..,,1 
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Sauerkraur­
Altdeu tsehe Art 

800 g Sauerkrau[" 

400 g mehlig kochende Karroffeln 


t20 g geräucherrer Speck mir 


Schwarte 


80 g Schweineschmalz 


I Apfel (Boskop) 

2 mitcelgroße Zwiebeln 


~ I Wasser 

Gehackter Kümmel, 


schwarzer Pfeffer, 


Nelken, 


Lorbeerblärrer, 


Zucker. 


Salz, 

Pimentkö"rner 


Menü 

~ 

Q Schlachtesuppe 
Q Kartoffil.Sellerie-Strtmpf 

Q .)·t1l1crkmtlt~AltrleuJsc!Je Art 

68 
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• i 
o .. Den Kohl falls nörig waschen. Inzwischen das 


Schweineschmalz und den in kleine Würfel ge­

schni[tenen Speck in einem Topfanbraten bis er 

braun ist, 

Den Kohl nnd die Zwiebeln in den Topf dazu 

geben und alles mit Brühe übergießen. Auf klei­

ner Plamme kochen. Die anderen Gewürz..e zuge­

ben. Die geschälten geri-eben KarcofFeIn mit dem 

Kohl vermischen und auf mittlerer Flamme 

kochen. Alles oft umrühren. 

Der Kohl kann hart. halbweich oder weich 

gekocht werden. 


~ 

~ 

~ 

~ 

e 

e 

e 

@ 
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Kwasna kapusta, 
przepis staroniemiecki 

Kapllste 0plykac., jdli konieczne. W mi<;dzy cza­
sie smalec i pokiQjony w Kos~k~ bOGzekw garn ku 
podsmaiyc, ai bbczeK-si<,; zar~mie!1i. 
Kapllstt,; wloiyc dö garnka ze szpikowan'l' cebll­
l'l i odpowiednio zalac bulionem. Gotowac na 
wolnym ogniu. Doprawic pozosralymi przypra­
wami. Obrane 'i pmane na tar~e zj emniaki wy­
rhieszac z kapusra ,i nasrednim ngniu go"t6wac, 
czC;Sto micszaj'lc. 

Kapllsta maie byc llgqwwana na twardo, p6I­
mi~kko l'ub mi~kko. 

0,4'0'0 leg kWaSnej 'kapusry 

'0,150 kg maczystych zidnniak6w 

(duzych) 

0,040 kg we;;dzonego 

hoczku ze sk6r<\ 

0,030 k:g swinskiego smalcll 

.1 jabiko (lioskqp) 

1 cebula 

1/8 Utra wywaru 

mielony krninek, 


pieprz cz.arny, 


gozd'Liki,list .laurowy, 


cuki~r, szczY!lra spli da smaku1ad­


powiednio da i1osoi kapusty pare 


kulek zieht angielskiego. 


Menu 

--e 
~ j:Upfl mir..m,a 
~ Puree ziemniac:umo-J"elerowe 
I) KWf.lsnfl ktlpusta, 

p ize pi.. HtJTolliem;ecki 
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