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Vorbemerkung

Das kulturelle Erbe,

zu dem die im Freilichtmuseum

dargestellte Wohn- und Lebensweise gehorr,
kann zweifellos besonders erlebnisorientiert
mit dem Thema der Erndhrung

vermittelt werden.

Die Auseinandersetzung

mit dem Essen und Trinken

in unserer Region ist in seiner

historischen Entwicklung bisher

nur fragmentarisch aufgegriffen worden.

Hier grenziibergreifend eine Entwicklungslinie
anzulegen, ist vielversprechend und kann eine
nachhaltige Kommunikation entwickeln.

Als besondere Herausforderung

stellt sich die Vernetzung der volkskundlichen
Forschung mit der praxisorientierten
~Experimentalarchiologie” dar.

Einige Ergebnisse dieser interdisziplindren
Zusammenarbeit sollen hier

vorgestellt werden.

Stowo wsicpne

W Brandenburgskim

Skansenie Altranft jest pokazane

w jaki sposéb ludzie zyli i mieszkali.
Temat zywienia jest tez czgscia
kulturalnej spuscizny.

Historyczne dzieje picia i jedzenia

s tylko fragmentarycznie opisane

W naszym regionie.

Opracowanie historycznego

rozwoju zywienia bytoby dobrym
tematem dla rozwijania komunikacji
po obu stronach granicy.

Potaczenie badania podan (przepiséw)
ludowych z praktyka jest
szczegblnym wyzwaniem.

W tej ksiazce przedstawiamy
pojedyncze wyniki wspétpracy

W tym temacie.

Peter Natuschke



Von / do tytlu Hans-Jiirgen Rach

Essen und Trinken einsi und jefzl -
Ein Blick zuriick

In den letzeen Jahren hat sich die Tendenz verstirkt,
komplett vorbereicete Fertigessen zu nuwzeu. Dieses
wird iu Supermirkten in Biichsen, Glisern und als
tiefgefrorene Meniis angeboten und isr zu Hause
nur noch auf einer Kochplatre oder in einer Mikro-
welle zu exwidrmen. Damir ist gegeniiber den Ende
des 19. Jahrhunderts von Julius Maggi (1846-1912)
encwickelten Tiirensuppen eine weirere Steigerung
erreicht. Selbsc die Frischfleisch-Theken iu den Su-
permirkten bieten portionierte und fertig gewtirzre
Speisen an, so dass die individuellen Vorbereitungs-
arbeiten in den Familien encfallen. Die das Essen
selbsr bereitende Hausfrau isr keine Selbstverstind-
lichkeir mehr. Ursachen sind u.a. die verinderte
Familiensrrukeur und die Atbeisbedingungen, die
vom individuellen Selbscversorger zum Verbraucher
in einer induscrialisierten Welt mirt ihren zeitlichen
und riumlichen Gegebenheiten fithreen. Vielleicht
ist das der Grund dafiir, dass das von erlichen gas-
rronomischen Einrichtungen initiierte ,historische
Kochen® immer belicbter wird und insbesondere
das ,Kocheu und Essen wie im Mitelalter” grofien
Zuspruch etlebr. Da die mit der Vergangenheit ver-
bundenen Vorstellungen jedoch oft ungenau und
manchmal sogar fehlerhaft sind, soll im Folgenden
auf einige Wesensmerkmale hingewiesen werden.

Jedzenie i picie dawniej i dzis§ —
spogiadanie do fylu

W ostatnich latach wzmacnia si¢ rendencja do
uzytkowania gotowego kupionego jedzenia. W
puszkach, stoikach lub mrozone jedzenie do na-
grzania w domu na piecu kuchennym oraz w
mikrofali mozna kupi¢ w supermarketach. To jest
juz wyiszy stopien przeciwko tak zwanej ,zupie
w torebee”, kréra Julius Maggi (1846-1912)
wynalazt w konicu XIX wieku, W supermarketach
mozna dzi§ kupi¢ przyprawione $wieze migso.
Indywidualny sposéb przygotowywania potraw w
rodzinach juz nie jesr porrzebny. Przyczyng rakich
zachowan s zmiany w strukturze rodzin i warunki
pracy, ktére prowadzg od samowysrarczalnego
zycia w uprzemystowionym $wiecie. Srad by¢ moze
jest to powodem ,Historycznego gotowania” lub
~Gotowania i jedzenia jak w §redniowieczu”. Coraz
wiecej instyrucji  gastronomicznych  przedstawia
takie oferty. Przedstawienia z przeszloci nie sq
jednak dokladne, maja bledy.

W dalszym tekécie chcemy wskaza¢ na niektére
cechy charakterystyczne.

FEREARFERPRAPRARRAAN




Die fradifioneHen Nahrungsmitiet

Mindestens seir dem 13. Jahrhundert bis etwa 1800
bilderen in den Landschafien beiderseits der Oder
die verschiedenen Getreidesorten das Kemnelement
der Erndhrung, nicht nur der iberwiegend lindli-
chen, sondern auch der stidrischen Bevolkerung.
Dabei bevorzugte man Roggen und Weizen fiir
Bror, wihrend Hafer, Gerste und Hirse mehr fiir
Breie und Suppen genurzt wurden. Das Gemiise,
das aber nur als Zurac berrachrer wurde, bestand
vorrangig aus Hiilsenfriichten wie Erbsen, dicken
Bohnen und Linsen. Hinzu kamen schon friih-
zeitig Kohl und Ritben. Bekannt waren ferner die
einheimischen Feldfriichre wie Zwiebel, Meerret-
tich und Sellerie, die aber meistens nur den wohl-
habenden Bevilkerungsschichten, wie dem dérfli-
chen Adel und den scidtischen Kaufeuten, sowie
den Klasrern zur Verfiigung sranden. Weir verbrei-
tet hingegen war die Verwendung von Wildkriu-
rern wie Kamille und Pfefferminze, die als Grund-
lage fiir Tee dienten, der mir Honig gesiifir wurde.
Da davon ausgegangen werden kann, dass bis ins
17. Jahrhundert die meisren Dorfbewohner mehr
oder weniger umfangreiches Land nurzen konnren,
standen ihnen auch Apfel, Bimen, Pflaumen und
anderes Obst zur Verfiigung. Fleisch und Milch-
produkte hingegen srellten srers Mangelware dar,
da nur wenige Rinder und Schweine gehalien wer-
den konnten. Fisclie gab es zwar zahlreich, sie durf-
ren aber nichr unerlaubr gefangen werden. Einen

Tradycyjne artykuly spozywcze

Co najmniej od XIII wieku do XVIII wieku
wyzywieniem ludzi na terenach po obu stronach
Odry bylo zboze, i nie tylko dla mieszladcéw ze
wsi lecz tez z miasta.

Zyto i pszenica byly przydame do picczenia
chleba, kasze gotowalo sie z owsa, jeczmienia i
prosa (kasza jaglana). Warzywa takie jak groch,
fasola | soczewica byly dodarkiem. Kapuste i
buraki uzywalo sie tez jui wczednie. Znane byly
endemiczne owoce pola: cebula, chrzan i seler.
Takie warzywa byly dostepne dia bogatych warstw
ludnosci, bandlarzy w miastach, wiejskiej szlachry
oraz w klasztorach. Szeroko rozpowszechniane byly
dzikie ziota jak rumianek i mieta, uzywane jako
herhara stodzona miodem.

Sadzi sie, ze w XVII wicku wielu mieszkancéw
wiejskich mialo duza ilo§¢ ziemi do uprawienia,
stad mogli owniez sadzi¢ drzewa owocowe: jablka,
gruszki, Sliwki i inne owoce. Mieso i produkty
mleczne byly nie wystarczajace, bo sie jeszcze nie
hodowalo bydta i swir. Ryb bylo duio w jeziorach i
rzekach, ale nie mozna bylo towi¢ bez pozwolenia.
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Kamille
Matricaria chamomitla
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Kesselhaken und Kanne aus
Alemidewitz im Oderbruch

Hak do kotéa i dzbanek z Alt-
midewitz i Oderbruch
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gravierenden Einschnirt bildete die Einfithrung der
Kartoffel. Die Spanier brachren sie im 16. Jahr-
hunderr von Siidamerika nach Europa. 250 Jahre
spiter, und zwar in der Folge einer kdniglichen
Verordnung vom 24, Mirz 1756, wurde sie auch
in der Mark Brandenburg angebaur, zunichst nur
zaghaft, seit etwa 1800 in groBem Umfang,
Ahnlich bedeursam war die Entdeckung der
Identicit des Rohrzuckers mit dem Riibenzucker
durch Andreas Sigismund Marggraf (1709-1782)
im Jahre 1747. Der ersten Zuckerfabrik 1801/02
in Cunnern/Schlesien durch den Begriinder der
Rithenzuckerindustrie Franz Carl Achard (1753-
1821) folgten nach 1835 zahlreiche weirere, so dass
in der Kampagne 1850/51 schon 533 489 dz und
20 Jahre spirer bereits 2,6 Millionen dz Zucker in
Deutschland produzierc wurden. Damit verdringte
der Ritbenzucker das einstmals wichrigste Siifungs-
mirrel Honig und bald auch den importierten
Rohrzucker. Neben Wasser und verschiedenen Sor-
ten von Kriutertee trank die lindliche Bevélkerung
wihrend des gesamren Mittelalters auch Met, ein
schwach alkoholhaltiges Getrink, das aus Honig,
Wasser und Gewiirzen bereitet wurde. Dieser mehr-
mals aufgekochre und schlief8lich mit Hefe versetz-
te so genannte Honigwein konnte in gespundeten
Fissern oder Keramikflaschen tiber mehrere Mo-
nate gelagert werden. Eine wichtigere Rolle spielte
das kalorienreiche Bier als Nahrungsmirrel, das
auch mit seinem geringen Alkoholgehale fiir Kin-
der als geeigner galr. Bier war weirgehend keim-
frei und deshalb gesund, was man vom Wasser im
Miteelalter nichr behaupten konnte.

Najwicksza zmiang bylo rozpowszechnienie ziem-
niakéw. Hiszpanie przywiezli ziemniaki w XVI
wieku z Ameryki Potudniowej do Europy, gdzie juz
byly znane od 1492 1. 250 lac péZniej, to znaczy 24
marca 1758 r bylo wydane krélewskie rozporzadzenie
sadzenia ziemniakéw na polach, najpierw stopniowo,
nascepnic od XVIII wicku w duzych ilosciach.

Prawie podobne byto odkrycie cukru z burakéw
przez Andreasa Sigismunda Marggrafa (1709-1782)
w roku 1747, Pierwsza fabryka cukrowa powstala w
larach 1801/02 w Cunnern/Slask. Tworca zaktadéw
przemystowych burakéw cukrowych byt Franz Carl
Achard (1753-1821). Po 1835 r. rozbudowaly sie
fabryki. W larach 1850/51 produkcja wynosifa
juz 533 499 kwinrali, 20 lar pézniej w Niemczech
wytwarzano 2,6 milionéw kwintali cukru. Cukier
z burakéw sral si¢ najwazniejszym $rodkiem do
stodzenia, usungl midd i imporrowany cukier na
dalsze micjsca.. Wiejska warstwa ludnosci pifa
wode i rozne rodzaje herbat ziolowych ale tez i
miéd pitny. Miéd pitny jest napojem z nieduza
iloscia alkoholu - powswje z miodu, wody i
przypraw, gotuje sie to wszystko kilka razy, dodaje
drozdie i przechowuje w beczkach drewnianych
oraz butelkach ceramicznych przez kilka miesigey.
Waina role odgrywato piwo wysokokaloryczne.
Jako artykut spozywezy, miato rroche alkoholu,
nadawalo si¢ tez do spoiywania przez dzieci. Piwo
bylo prawie wyjatowione i dlatego zdrowe. Woda

nie byta raka czysta w Sredniowieczu.
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Bohnenkaffee drang erst nach 1750 ganz allmiih-
lich in die markischen Dérfer. Erschwert wur-
de dieser Prozess durch die Tatsache, dass Kaffee
importierr werden musste und die preuflischen
Kénige seir 1766 iiber das Staatsmonopol fir die
Einfuhr von Kaffee verfiigten und den Preis durch
die Einfuhrzélle in die Hohe trieben. Nicht selten
wurde als Frsatz Gerste oder Hafer gerdster und
mir Zichorie verserzr. Dieses seir dem Ende des
18. Jahrhunderts in der Magdeburger und Braun-
schweiger Gegend fabrikmifig hergestellte Kaffee-
surrogar wurde aus der Wurzel der Wegwarte (Ci-
chorium intybus L.) durch Darren (Résren) und
Mahlen gewonnen und blieb bis zu Beginn des 20.
Jahrhunderts eine beliebre Kaffeezurat.

Mir dem Ausbau der Verkehrswege, vor allem der
Chausseen und Eisenbahnlinien im Verlaufe des
19. Jahrhuuderrs, kamen immer mehr bisher un-
bekannte Lebensmicrel aufs platte Land. Das waren
in ersrer Linie Friichre, die in den hiesigen Regi-
onen nicht wuchsen wie Zitronen, Apfelsinen
uud Muskatniisse, Tomaten und Paprika. Es ver-
breirere sich aber auch Saatgur fiir Gemiise- und
Kriuterpfanzen, die nun in immer groferer Zahl
in den Nurzgirten der Dorfbevblkerung angebaut
wurden. Besonders beliebt waren im 19. Jahrhun-
dert Rosenkohl, Griinkohl, Mohrriiben und
Sellerie. Wihrend der Rosenkohl anfinglich 1821
bei Briissel angebaur wurde, gab es schon 1545 in
Bremen ein 6ffendiches Griinkohlessen. Die oran-
gefarbene Karotre ist eine gezielte Kreuzung durch

Calkiem powoli, po 1750 r. ludzie w wioskach
Marchi poznali kawe. Fakeem bylo, i, kawa
byta importowana i pruscy krélowie mieli mono-
pol padstwowy na import kawy i mogli clo
przywozowe do géry podnosi¢. Nie rzadko uzywalo
sig Srutowany jeczmienn i owies z cichorig. Od
korica XVII wieku produkowano w fabrykach
na terenach kolo Magdeburga i Braunschweigu
towar zastgpezy zamiast kawy. Towar zastepezy
byt produkowany z korzeni Cichorium intybus L.,
suszony, palony i mielony, dodawalo sie go od
poczatku XX wicku do kawy.

Jak sie zaczeta rozbudowywaé sie¢ drogowa (ulice
i tory kolejowe) w XIX wicku przyhywalo coraz
wigcej nieznanych towaréw na lady. W pierwszej
kolejnosci byly ro owoce, ktére nie rosty w naszych
terenach, takie juk: cytryna, pomararicza, gatka
muszkatolowa, pomidor, papryka. Rozszerzyly si¢
tez nasiona warzyw i ziél, kedre mieszkancy wiosek
siali w swoich ogrédkach. Bardzo ulubione byly w
XIX wicku: brukselka, jarmuz, marchew i seler.
Brukselka byla w 1821 . jui uprawiona w Brukseli
(stad pochodzi jej nazwa), podczas gdy w Bremen w
1545 r. znany byt jarmuz. Pomaranczowa marchew
jest krzyzéwhka wyhodowang przez rolnikéw fran-
cuskich w XIX wieku.

Wegwarte
Cichoritn intybus L.



Bauer bringt Abgaben zim Kloster

Chlop przynosi daning do klasztoru
Strafiburg 1522

Brombeere
Ritbus fruticosus

franzésische Landwirte des 19. Jahrhunderrs. Aber
auch Spargel und alle méglichen Obstsorten, wie
Stachel- und Johannisbeeren durften in keinem
Gasten fehlen. Brombeeren wurden im 19. Jahr-
hundert gezielt kultiviert und Erdbeeren, die mit
Einfiithrung amerikanischer Arren im 18 Jahrhun-
dert zu Gartenerdbeeren geziichter wurden, konnte
man hiufig ancreffen.

Einen bedeutenden Aufschwung erlebte die Vieh-
wirtschaft. Besonders auffallend war die zunehmen-
de Zahl der Hithner. Schon vor den Stein-Harden-
bergschen Reformen waren die biuerlichen Hale
aufgrund der mehr oder weniger umfangreichen
Abgabepflichren von Hithnern und Eiern an die
Grundherrschaften zur Gefliigelhaltung gezwun-
gen, auf Eigenbedarf wurde jedoch weitgehend ver-
zichter. Eine Ausnahme davon wurde lediglich mic
den Osterbriuchen gemacht. Nach 1815 stieg die
Zahl der Hiihner bestindig, gefSrdert u.a. durch die
seirdem einsetzende Ziichtung, die zu einem bedeu-
tenden Anstieg der Legeleistung von 10 — 20 auf 50
— 80 Eier pro Henne und Jahr (um 1910) fithree.
Beachdliche Zuwachsraten wiesen ferner Schwei-
ne und Ziegen auf, wobei die Zunahme weniger
durch die groflen Bauernwirtschaften, sondern
mehr durch die Kleinbauern und die proletarischen
Schichten bewirkt wurde. Pferde und Kiihe wur-
den iiberwiegend auf den Giitern und Vollbauern-
hofen gehalren und bildeten weiterhin eine wich-
tige Grundlage ihrer Gesamewirtschaft. Lediglich
die Zahl der Schafe verringerte sich nach 1850/60
erheblich.

Réwniez szparagi i wszystkie inne mozliwe owoce.
Agrest, porzeczki, jezyna musialy by¢ w kaidym
ogrodzie. W XVIII wicku byla sprowadzona z
Ameryki truskawka, keérg do dzisiaj hoduje sie w
ogrodach.

Znaczacy rozkwit nastapit w hodowli bydha.
Szczegélnie podwyzszyla sie ilos¢ kur. Seein-
Hardenbergska reforma zmuszaka rolnikéw do
produkowania jaj i kur, gdyz podlegaty podatkawi.
Z whasnych potrzeb rezygnowali, jedynym wyjac-
kiem byto Swigto Wielkanocne. Po 1815 r. stale
podwyiszata sig ilos¢ hodowanych kur i jajek.
Rozpoczera hodowla od 10 — 20 jajek zwickszyta sie
do 50 — 80 jajek na kure na rok (okolo 1910 r.).
Powigkszyta sig tez iloé¢ $win i kéz, hodowanych
nie tylko w duzych gospodarsowach rolnych |, ale
wicce] przez rolnikéw w malych gospodarkach
oraz przez warstwy prolerariatu. Konie i krowy
byly podstawa gospodarstwa. Bogaci rolnicy i na
gospodarczych dworach mieli bydo. logé barandw
zmniejszyta si¢ po larach 1850/60.
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Dic Wandlungen in der Yorratswirischaff

Das jahreszeitlich bedingte Anlegen von Vorriten
bereitete Menschen frither erheblich mehr Schwie-
rigkeiten als heute. Den groBren Umfang nahmen
die verschiedenen Getreidesorten ein. Das Gertrei-
de wurde seir dem 16. Jahrhundert mit der Sense
ansrelle der bisher verwendeten Sichel geernter. Es
kam unausgedroschen auf den bauerlichen Hof,
wo man sowohl Roggen und Weizen als auch Gers-
te und Hafer in speziellen Gebiuden, den Scheu-
nen, unrerbrachte. Dieses Einlagern des Ernregures
erfolgte ohne jede Konservierungsmafnahme. Das
Getreide wurde erst im Verlaufe des Winterhalbjah-
res nach und nach per Dreschflegel ausgedroschen.
Nur ein geringer Teil der Ernre, der im nachfol-
genden Jahr als Saatgut genurzr werden sollte, kam
ins Wohnhaus, in dem ein kleiner Abschnitt des
Dachraums als Speicher diente. Hier befanden sich
gewthnlich auch mehrere Truhen und Kisten, in
denen die zuvor gerrockneten Hiilsenfriichee aufbe-
wahrt wurden. Vor der Erfindung der Kiltemaschi-
ne waren in den biuerlichen Wirtschaften meisrens
sechs Konservierungsmethode anzutreffen. Dazu
zihlten das Trocknen (Dérren), Riuchern, Einsal-
zen, Einzuckern, das Einlegen in Essig und das Ein-
siuern durch Milchsiuregirung. In gréfleren Gurs-
wirrschaften gab es Eiskeller, in denen Narureis zu
Kithlzwecken gelagert wurde.

Imiany w gospodarce zapasowej

Zbieranie zapaséw wedtug pdr roku bylo wezesniej
dla ludzi zwigzane z duzymi trudnodciami. Naj-
wigkszg ilo$¢ stanowily rézne gatunki zboza. W XVI
wieku zbierano zboze juz kosa, a nie jak przediem
sierpem. Nie wymtécone rézne garunki tzymalo sie
w specjalnych budynkach, zwanych stodolami bez
szczegdlnego zabezpieczenia. W ciagu zimy mldcono
zhoze cepem. Tylko mala czeé¢ zboza przeznaczona
na nasiona, byla trzymana pod dachem w spichlerzu
w domu mieszkalnym. Na strychu staly tez skrzynie,
pelne nasion scraczkowych.

Zanim wynaleziono maszyne do chlodzenia, lud-
zie znali sze$¢ metod konserwowania: suszenie,
wedzenie, rrzymanie w solance, zaprawy w cukrze,
konserwowanie w occie i zakwaszanie przez fermen-
tacje. W duzych gospodarstwach byly piwnice do
przechowywania lodu i do chlodzenia.

1876 Erfindung der Kiliemaschine von
Carl von Linde, sie erlaubte Fis ganz-

Jahrig berzustellen und den Verzicht auf

Natureis. Mit der Verbreitung des Stroms
und des Kishlschranks verlor der Vorldufer,
der stromlose Eisschrank seine Bedeutung

W 1876 r. Carl von Linde wynalazi
maszyng do chlodzenia, dzighi kidref
bylo mogliwe catorocanie produkowanie
lodu. Juz nie byt porrachny naturalny
lod, Prazez rozszerzenie pradu juz nie

byl porrzebna lodiwka bez pradu.



Winteriinde
Tilia parvifolia
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Eine wichtige Methode der Vorratswirtschaft war
das Riuchern, das ursprﬁnglich {iber dem offenen
Herdfeuer, spiter im Schlot der Schwarzeu Kiiche
und seit der Mirte des 19. Jahrhunderts zuneh-
meud in speziellen Riucherkammern erfolgre. Auf
diese Weise sollten verrangig Speck und Schinken,
aber auch Wurst und Fisch halthar gemachr wer-
den. Ebenso bedeursam fiir die Konservierung von
Lebensmitteln war das Einsalzen. Schon frithzeitig
hatten grofle Teile der Dorfbevélkerung die Vorzii-
ge des Salzes erkanut, das insbesondere zum Halr-
barmachen von Fleisch (in Pskelfissern), von Kohl
(in Sauerkrautfissern) und von Gurken {in Stein-
gut-Topfen) genutzt wurde. Da das Salz mithsam
in Bergwerken wie in Wieliczka bei Krakau, spiter
auch in Srafffurc bei Halle oder iu Salinen zu gewin-
nen war und oft weir transportiert werden musste,
hatte es seinen Preis und galr zu Rechr als kostbar.
Hinzu kamen das Dérren von Obst im Backofen,
vor allem PHaumen und Apfelscheiben wurden zu
»Backobsr. Verbreirer war auch das Trocknen von
Kriutern als Gewlirz und Heilmirrel, Gerrocknere
Kamille, Pfefferminze und Lindenbliiren wurden
fiir Tee verwender.

Mit dem Aufkommen der Kessel in deu Kochma-
schinen ab 1850 verdringte das Einkochen zuneh-
mend das Dérren. Jetzt bevorzugte man das Pflau-
menmus, den Zuckersirup und die mit Zucker
konservierten Marmeladen.

Najwainiejszy metods zapaséw bylo wedzenie. Od
poczarku wedzito si¢ nad otwartym ogniem, potem
w kominku czamej kuchni i w polowie XIX wieku
w specjalnych komérkach do wedzenia. Wedzito sig
stoning i szynke lub kielbase oraz konserwowano
ryby. Dalsza dobra metody jest solenie miesa,
kapusty 1 ogérkéw i solenie warzyw w beczkach
oraz garnkach glinianych. Zamieszkujacy wioski
doceniali wyzszos¢ soli. Sél z kopalni w Wieliczce
koto Krakowa, Stallfurt koto Halle oraz w salinach
bylto bardzo trudno dosta¢. Drogi rransportu byly
dhugie, cena soli byta wysoka, sél byla doprawdy
drOgOCCnDa.

Do suszenia w pickarnikach nadawaly sie owoce i
zioa: §liwki, jabtka, rumianek, micta, kwiaty lipy
na herbatg , przyprawy i ziota do leczenia.

W 1850 r. rozpowszechnita sig ,maszyna do go-
towania’, o jest kociol w murowanym piecu. Za-
miast suszy¢ owoce, zagotowywalo sie owoce: mus
sliwkowy, syrop z burakéw cukrowych i dzem,
gotowany z cukrem,
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Nach 1800 serzte sich zudem das Einkellern
durch. Fiir diesen Zweck konnten die seitdem hiu-
fig angelegten Keller genurzt werden. Neben Kar-
toffeln lagerten hier frostfrei ebenfalls Mohrritben
und anderes Gemiise, das teilweise aber auch in
Erdléchern, den sog. Mieren, untergebrache wurde.
Die Eiskeller, die auf dem plarten Lande nur den
Gursherrschaften zur Verfiigung standen, verloren
mit der Erfindung der Eismaschine 1876 ihre Be-
deutung,

Die gréfiee Revolution in der Lagerung von Vor-
riten stellce jedoch das Einwecken dar, das sich
mit Beginn des 20. Jahrhundert schlagartig in al-
len Dérfern verbreirere und die moderne Vorrars-
wirtschaft einleitete, die sich mir Kithlschrank und
Tiefkithlrruhe fortsetzte. Die Dorfbevilkerung har-
te damic ganzjihrig Zugriff auf alle gewiinscheen
Lebensmiceel. Ende der 30er Jahre des 20 Jahrhun-
derrs kochten 90% der deutschen Haushalte Obst,
Gemiise, Fleisch und andere Lebensmirrel ein. Die
Redewendung ,ans Eingemachre gehen” bedeute
soviel wie die Vorrire bzw. die Reserven angreifen.

Die Veranderungen in der Essenbereifung

In Europa war Brei - ein Gericht aus geschrote-
tem oder gemahlenem in Fliissigkeic gekochrem
Getreide von dickfliissiger Konsistenz - his Ende
des 18. Jahrhundert Hauptnahrungsmitrel des
GrofBteils der Bevélkerung. Weitgehend abgeldst
wurde er erst durch die Kartoffel. Unrer zwei

Po 1800 r. bylo coraz wiecej znane przechowywanie
w piwnicach. Teraz mozna bylo wykorzystaé
hudowane piwnice. Przechowalo sie bez mrozu
ziemniaki, marchew i inne warzywa w piwnicach,
jednak rez w zakopkach, nakryte ziemia. Takie
tez tracita na znaczeniu piwnica z lodem na gos-
podarczych dworach, jak sie wynalazlo w 1876 r.
maszyne do chiodzenia.

Najwicksza zmiana w przechowaniu zapaséw okazala
sic w XX wieku, przez zawekowanie w stoikach.
Blyskawiczna metoda znalazta krag odbiorcéw,
rozszerzyta si¢ jeszcze z lodéwka i zamrazarka.
Mieszkaiicy wiosek mieli caloroczny dostgp do
zywnosci. Pod koniec 30 tych lac XX wicku
wekowano w 90 % w niemieckich gospodarstwach
domowych owoce, warzywa, mieso i inna Zywnosé.

Liiany w przyrzadzaniu jedzenia

W Europie do konca XVIII wieku, gléwnym
artykudem spozywczym wigkszosci ludnosci byta
breja gotowana z §rutowanego i mielonego zboza.
Do pieczenia chleba byly potrzebne dwa warunki:
piec i proszek do pieczenia. Wicksze znaczenie
mialy pszenica i zyto, bo one si¢ nadawaly do
gotowania hreji i pieczenia chleba. Chleb stat sie
najwazniejszym artykutem spozywczym i miak duze
symboliczne znaczenie. Pokazuje sic ro w réznych
rytuatach przygotowania | jedzenia chleba. W
sredniowieczu do polowy XVII wicku zjadlo sie

1892 fieff sich Rudolf Rempel die
Konservierung in Glésern mit G-
miringen und Blechdeckel patentieren.
Jobann Weck erwarb nach dessen Tod
1895 das Patent und das Alleinver-
kanfsrecht an Glasern und Geriren.

Rudolf Rempel opatentowal w 1892 r.
konserwowanie w sloikach z gumbkyq i
pokrywkq blaszang. Po jego smierci Jeann
Wek w roku 1895 kupit patent i prawo
samodzielnej spraedazy stoikdw i naragdai,
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Landliche Arbeiten

Prace wiejshie
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Voraussetzungen - dem Backofen und der Zugabe
von Triebmirreln - konnte Brot hergesrellr werden.
In dem Male wie das Bror sich neben der Breinah-
rung eablierte, traren der backfihige Weizen und
Roggen in den Vordergrund. Wegen seiner hohen
Bedeutung als Grundnahrungsmirtel hat das Bor
auch eine grofle symbolische Bedeutung, die sich
in den unrerschiedlichsren Rirualen bei der Her-
stellung und dem Verzehr vallzogen. Bis zur Mitre
des 17. Jahrhunderts wurden viele Nahrungsmicrel
auch roh gegessen, vor allem Obst und Gemiise wie
erwa Blau- und Himbeeren oder Erbsenschoten
und Mohrriiben, und dies natiirlich in der Zeit ih-
rer jahresbedingren Reife.
Die in der dstlichen Mark Brandenburg tibliche Zu-
bereicung der Speisen iiber bzw. in offenem Feuer,
das zu ebener Erde oder auf Hachem Sockel brannte,
bereitere stets grofie Schwierigkeiten. Gekochr wurde
notgedrungen weitesrgehend in cinem Topf, der iiber
dem Feuer hing oder auf einem Dreitufl srand. Viele
Jahrhunderte beherrschien demzufolge Suppen und
Breie den zumeisr noch fiinfieilige Speiseplan:
1. Nach dem Aufsrehen als ,erstes Frithstiick”
eine warme Suppe oder ein warmer Brei,
2. zum ,zweiten Frithstiick®, das reilweise auf
dem Felde eingenommen wurde, Bror mir
Speck oder Kise,
3. als ,Mittagsmahl® wieder Suppe mir
cinem hohen Mehl- und Gemiiseanreil
manchmal auch mir einer Fleisch- oder

Fischzugabe,

duio pozywienia na surowo np. owoce: jak jagody
i maliny, warzywa jak: zielony groch, marchew;
wszystko w czasie pory roku.
W wschodniej Marchii Brandenburgi gotowato sig
na otwartym ogniu réwnicz z ziemia, nad ogniem
stal maly cokél. Gorowalo sig w jednym garnku i
bylo to bardzo ucrudnione. Przez kilka wiekow
gorowalo sie geste zupy i breje.
Jadlospis tego czasu:
1. Rano, jak si¢ wstawalo ,picrwsze
$niadanie”- ciepla breja oraz zupa,
2. Na polu zjadto si¢ "drugie $niadanie”-
chleb, wedzona stonina oraz ser,
3. ,Obiad”- znowuz zupa warzywna z maka,
w niekrére dni dodarek migsa lub ryby,
4. Podwieczorek”- chleb z miodem i
zimne napoje,
5. ,Kolacja”- ciepta zupa oraz breja.
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4. beim ,Nachmirrags- oder Vesperbroc™ oft
Brot mir Honig und kalten Gerriinken,
5. zum ,Abendessen” erneur eiue warme
Suppe oder ein Brei.

Insgesamt herrschre grofe Eintduigkeit vor, so dass
an den Feiertagen oder bei den Familienfeiern das
besonders aufwindig bereirere Festessen zu den
Hohepunkien des Tages gehoree.
Fiir die Zeir nach 1700 istauch im lindlichen Raum
die Enwicklung gemauerter und mir ,,Ziigen” aus-
gesrarceter Herde nachweisbar. Diese haten ihre
Arbeirsebene in etwa 70 cm Héhe und verfiigten
nun iiber zwei bis drei Kochstellen. Eine diente dem
Kochen des Essens und eine weitere dem Erhiczen
des Whassers. Die drirre wies eine groflere Offnung
auf, in die ein Kessel eingebracht werden konnte.
Nach 1800 verscirkee sich die Tendenz, den Herd
mir einer eisernen Platte abzuschliefRen.
In Folge dieser Verbesserungen der Kochgelegenhei-
ren bahnre sich der Ubergang vom Eintopf- zum
Mehrtopfessen an. Gleichzeirig verstirkre sich die
Tendenz, srace der fiinf nur noch drei Mahlzeiten
einzunehmen. Diese bestanden bei den biuerlichen
Familien seit dem frithen 19. Jahrhundert zum Friih-
stiick aus Bror mit Waurst und Speck sowie Malzkaf-
fee mic Zichorie, zum Mittag aus Salzkartoffeln mit
Fleisch und Gemiise und zum Abendessen aus Brot
bzw. Bradkarcoffeln mit Speck und Wrse.
Neu war seitdem die stirkere soziale Differenzie-
rung. So wurde bei den Kleinbauern und Landar-
beirern mergens zwar auch Bror und Malzkaffee,

Nie bylo duzo zmian, tylko przy $wictach oraz
podczas $wiat rodziunych przygotowywalo sie lepsze
jedzenie. Bankiec byt gléwnym punkcem dnia.

W tym czasie po XVII wieku zaczynalo sic na
wiejskich terenach budowaé murowane piece z
zaciagami. Teraz moglo si¢ gotowal na wysokosci
70cm i mialo si¢ wigcej miejsca do gotowania. Jedno
do gotowania jedzenia, drugie do nagrzania wody a
rrzecie, miato wigkszy orwér na kociolek. Po 1800 r.
pokazata si¢ taka tendencja, aby piec nakry¢ zelazng
plyta. To umozliwito smazenie na patelni.

Lepsze mozliwosci gorowania umozliwito goto-
wanie nie tylko w jednym garnku, ale w wielu
garnkach. Réwnic byla zmiana w jedzeniu.
Zjadlo si¢ tzy razy positki na dzied. To bylo w
gospodarkach domowych od XIX wieku;
sniadanie: chleb z kielbasg oraz wedzona stonina,
kawa zbozowa z cichoria, obiad: gotowane ziem-
niaki, migso, warzywa, kolacja: chleb oraz smazone
ziemniaki ze stoning oraz kietbasa.

Jednak sa réinice w socjalnych warstwach. Male
gospodarstwa i robotnicy rolni mieli na $niadanie
tez chleb i kawe zbozowa, zamiast kietbasy i wed-
zone] stoniny, dzem i syrop z burakéw cukrowych.
Na obiad tylko kartofle w mundurkach i do tego
twardg lub olej; na kolacje chleb oraz ziemniaki
smazoue ale tylko ze sledziem oraz sosem sledzio-
wym. Zupe gotowalo si¢ juz coraz mniej, jednak
w soboty jadalo si¢ zupg ziemniaczana oraz
warzywna.
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starr Wurst und Speck aber Marmelade und Sirup
gereichr. Mirtags kamen Kartoffeln, zumeist als
Pellkarcoffeln mit Quark und Ol auf den Tisch.
Abends gab es ebenfalls Brot bzw. Bratkartoffeln,
aber mit Hering oder Stippe. Das Eintoplessen
wurde seltener, behauptete sich aber besonders
lange an den Samstagen in Form von Kartoffel-
oder Gemiisesuppe.

Als Ursache fiir die Ausbreitung des Bohnenkaf-
fees, vom Modegetrink einiger Vornehmer sogar
zum Alltagsgeriink der Dorfbevolkerung, konnte
die schnelle und einfache Zubereitung sowie die
leichte Erginzbarleit mit Malz und Zichorie be-
trachtet werden. Um 1850, als der Kaffee endgilcig
zum , Volksgetrank” geworden war, schrieb Fri
Reuter iiber einen Bauern aus dem benachbarten

Mecklenburg:

»Hei hadd so vel von Koffe hiirt

Un hadd sein dag’ em nich prebirc
Hei et des Morgens Klittersupp -
Hiit steg em un so’'n Giwwel up

Hei wull hiir mal ens vérnehm lewen

Un let sick also Koflee gewen ..“

Er hacte so viel vomKaffee gehdre

Und hatte seinen Tag ihn nichr probiert
Er isst des Morgens Kliitersuppe -

Heur steigt ihm so ein Gefithl auf

Er will heut mal eins varnehm leben

Und Hsst sich also Kaffee geben...

Znajomoé§¢ kawy ziarniste] oraz naturalnej
rozszerzyka sie coraz bardziej, Picie kawy bylo
najpierw modne u bogarych ludzi, potem swalo
si¢ juz napojem codziennym dla mieszkancow
wiejskich. Sposéb przygotowania kawy byt facwy
i szybki. Okolo 1850 r. kawa swala si¢ .napojem
narodowym”, jest napisane w wierszykach Fricza
Reutera.
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Seit dem Ende des 19. Jahrhunderts verinderte sich
die Essenbereitung vor allem dadurch, dass
1. einheimische Lebensmireel ganzjdhrig
(eingeweckt) zur Verfligung standen,
2. auswirtige Lebensmittel in den
»Kolonialwarenladen® zu erwerben waren,
3. neuarrige Gewiirze und andere Zutaten in
den Geschiften angeboten wurden,
4. Kochbiicher mir ausfithrlichen Rezepthin-
weisen zu kaufen waren und
5. eine Fiille moderner Kiichengeriire zur
Verfiigung sranden.

Viele heure als ,uralt® und teilweise als ,iiberholt*
gelrende Kiichenelemente eutstammen dieser Zei,
siud also erst 100 - 150 Jahre alr. Dazu gehéren
beispielsweise Fleischwoll und Wiegemesser, Brat-
pfanne und Kasserolle, Emaille- und Aluminiumge-
schirr wie Wasserkessel, Kaffeekanne und -becher.

Alie und neue Esgewohnheiten

Im Micrelalter wareu die wichtigsten Speisen Sup-
pe und Brot. Bror konnte mir den Hinden gebro-
chen werden, Suppe aber mussre man zum Verzehr
mir cinem Geridr aus dem Topf bzw. der Schiissel
schépfen. Diesem Zweck diente der Loffel (mit-
telhochdeutsch laffen = lecken, schliicfeu), der aus
einer Héhlung fiir die Fliissigkeir, der Laffe, und
dem Stiel bestand und jahrhundertelang aus Holz

Od korica XIX wicku =zmienit sie
przygotowania jedzenia przez:
1. przez caly rok miato sig turejsze produkey
zywnosciowe (wekowane) do dyspozycii,
2. wprowadzono towary spozywcze,
krore mozna bylo kupié w sklepach z
towarami kolonialnymi,
3. w sklepach mozna bylo dosta¢ nowe
przyprawy i dodadkd,
4. mozna bylo kupi¢ ksiazki z dokladnymi
przepisami kulinarnymi,
5. do uzywania byly nowe narzedzia
kuchenne.

sposéb

Moéwi sie, ze duzo narzedzi kuchennych jest
wstarych” 1 nie ,na czasie”, maja 100-150 lac. Do
tego wlicza si¢ na przyklad: maszynke do miesa,
rasak, parelnig, rondel, naczynia emaliowane i
aluminiowe, czajnik, dzbanek i szklanke do kawy.

SIare i nowe przyzwyczajenia w jedzeniu

Zupa i chleb byly w éredniowieczu najwazniejszym
sposobem wyiywienia. Chleb jadlo si¢ rgkami ale
zupe tzeba bylo narzgdziem nabieraé z garnka
lub miski. Dlatego ludzie wymysli sobie lyike
drewuiaua, tw znaczy welebienie w drewnie
z dhugiem kijem. Utrzymato sie to narzedzie
przez kilka wiekow. W XV wicku zwickszylo sie
wydobycie rudy i na terenach rozwinal si¢ przemyst

Ein Ldtiel voll Tal
Is( besser
als ¢in Schellel voll Ral
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Derwied nochalle

Ein Stullenbrert, ca. 1880, zu ent-
decken in der Grinderzeitkiiche
im Freilichtmuseum Altrangi.

Deska do krojenia chieba z ok. 1880 .
do atﬂ'{yt‘itl w kuchni z lar
praesadnych spekulacii

w Skansenie Altranfi.
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die darmeren Dorfbewohner — heim blanken Holz-
tisch, der in den lerzten 100 Jahren jedoch vielfach
mir Wachstuch ahgedeckr wurde.

Teller waren bei den Dorfbewohnern generell und
selbsr an den adligen Héfen bis ins 17. Jahrhundernt
weitgehend unbekannt. Man aff sogar in héchs-
ten Kreisen - wie z.B. am Hofe Ludwig XIV. von
Frankreich um 1700 - noch aus der gemeinsamen
Suppenschiissel. Den Liffel hatte iiblicherweise je-
der Teilnehmer selbst mirzubringen.

Im 18. Jahrhunderr rauchten bei den Herrschaften
immer hiufiger Teller aus Silber, Zinn und Porzel-
lan auf. Bei den dérflichen Untertanen bestanden
diese bestenfalls aus Holz. In den meisten Fillen
aber blieb die grofle Schiissel, aus der sich alle Fa-
milienmitglieder bediencen, die Regel. Niche selten
schiitrere man auch nach 1800 noch die Pellkartof-
feln direke auf die Tischplatre und servierte dazu
beispielsweise Quark in einer Holz- oder Keramik-
schiissel. Porzellan- , Geschirr®, das aber nur sonn-
oder feiertags benurzt wurde, kam frithestens um
1880, meistens erst um 1910 in die biuerlichen
Haushalre.

Schnell verbreiteten sich dagegen bei fast allen Tei-
len der Dorfbevélkerung die indusrriell gefertigteu
Stullenbrerrer.

Bei der fiir das gesamre Mittelalter geltenden Ein-
ténigkeit der Speisen war es versrindlich, dass jede
geschmackliche Verbesserung besonders geschirzt
wurde. Diese wurde in erster Linie durch Salz
und Pfeffer erreicht. Beide Zuraten waren jedoch

Mieszkancy wiosek i tez przy szlacheckich dworach
nie znali ralerzy do XVII wicku. Na dworze Ludwika
X1V z Frangji jadlo si¢ okolo 1700 r. jeszcze wspélnie
z jednej miski. Lyzke miat kazdy ze soba. W XVIII
wieku wyrabialo si¢ talerze ze srebra, cyny i porcelany.
Biedni ludzie mieli talerze z drewna. Wiasciwie byla
dalej uzywana duza miska na stole. Jeszcze po 1800
r. ziemniaki w mundurkach lezaly na stole i w misce
byt przyprawiony twardg. Naczynie z porcelany
znato si¢ od 1880 r. w wiejskich gospodarstwach,
po 1800 r. uzywane tylko w niedziele i w éwicra,
Powszechnie byla uzywana i bardzo szybko rozwiala
sic w fabrykach produkcja deski kanapkowej. W

$redniowieczu jedzenie bylo bez specjalnego smaku.

Schilachfe michif mehr, als
du salzen kannsf
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in damaliger Zeit schr reuer, so dass sie sorgsam zu
hitten waren und mit ihnen &ufferst sparsam w-
gegangen werden musste, Wihrend Pleffer nur als
Gewdirz wichrig war, diente Salz zugleich als Kon-
servierungsmittel. Fehlre dieses, war die gesamue
Erughrung gefihrder. Kein Wunder also, dass sich
dies auch in warnenden Sprichen wiz WSale ver
schittrens bringe Arger” susdriickee und bis in die
Gegenwarr erhalien Blich. Andererseiss ist das Sian-
bild vom,Sale in der Suppe” und der Brauch, Brot
und Salz als Symibol der Freundschaft zu fiberrei-
chen, auch heur noch e¢in schéner Ausdruck hoher
Wertschirung,

Polepszenie smaku przez 861§ pleprz miato wysokg
wartodé. Byly 1o bardzo drogie prayprawy 1 treeba
jo bvlo oszezednic viywad. Pieprz stosowano tylko
do uiywania jako prayprawy. 81 jako drodek
do kounserwowania. Brak soli nie jest dobry dla
tywoobcl, Nie raeba sie duiwid, ak sie mowi
Jo sé rozsypule, en ma kopory”, do duif w
powiedzenie ma znactenke, 5811 chleb sy symbolem
prryiedol | pigknym wyrafeniem wysokie] oceny.
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Roggenbrot

Zuraren fiir 4 Personen

1 kg Roggen
Steinsalz

Ol

24

Die Roggenkdrner werden 12 Stunden in Wasser
eingeweicht. Danach wird das Wasser abgegossen.
Die Korner lassen wir zwei Tage keimen.

Nach zwei Tagen wird das Keimgut zerkleinert.

Mit Salz und Ol wird das Ganze jetzt gur
durchgeknetet. Der Teig wird geformt.

Die Stiicke werden auf den Holzkohlegrill gelegr und
trocknen gelassen (gebacken).

zur Zuhereitung heute

Eine Tasse Sauerteig vom Backer werden

mirt 8 Teeldffeln Salz und 2 Liter lauwarmen

Wasser verrrithre. Dazu geben wir 500 g Roggen-
mehl, 500 g WeifSmehl und 500 g geschrotete
Roggenkorner. Das Ganze kneten wir zu einem Teig
und lassen diesen 12 bis 24 Stunden gehen.

Danach kneten wir noch einmal 500 ml lauwarmes
Wasser, 500 g Roggenmehl und 550 g geschrotete
Roggenkorner in den Teig ein.

Der Teig wird in eine Brotform gegeben oder ge-
formt und noch einmal gehen gelassen. Danach wird
er bei 180 - 200 Grad 2 Stunden gebacken. Anstact
der beschriebenen Vorgehensweise kann man
Roggenbrotmeh! entsprechend der Anleitung backen.
Eine Verfeinerung mit Kriutern und verschiedenen
Getreidekornarten ist mglich.
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Ziarnka zyta 12 godzin w wodzie moczy¢ i porem
wode odlaé. Dwa dni maja ziarnka kietkowac. Po
kietkowaniu trzeba ziarnka rozdrabnia¢, sl i olej
dodaé i dobrze wyrobié, ciasto podzieli¢ na kilka
kawatkéw i formowaé, piec na grilu drewnianym.

Sposob przyrzadzenia i wskazanie na dzis

U piekarza kupimy filizanke zaczynu, rozmieszamy
z 8 tyzeczkami soli i 2 | wody, dodaje si¢ 500 g maki
zytnej, 500 g maki pszenej i 500 g Srutowanego
ziarna zyta, wyrobimy z wszystkiego ciasto i posta-
wimy na 12 do 24 godzin. Potem dodamy jeszcze
raz 500 ml ocieplonej wody, 500 g maki zytnej i
550 g $rutowanego ziarna zyta i wyrobimy ciasto.
Ciasto damy w formy do chleba, postawimy na jakis
czas, zebu ciasto do gory poszto, pieczemy w pickar-
niku w temperaturze 180-200 stopni 2 godziny.
Zamiast wyrabia¢ ciasto jak opisano wyzej mozna
kupi¢ gotowa make zytnia z wszystkimi dodatkami
do sporzadzenia wiasnorgeznie chleba razowego.
Moina jeszeze ziota i inne zboze dodaé.

Gemeinniieziger Berufsbildungsverein Guben e.V.
Deulowirzer Str. 33, D - 03172 Guben
© Birbel Klihn

Chleb zytni

Skladniki na 4 osoby

1 kg zyta
56l kamiena

olej

25
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Hirsetopt

Zuraten fiir 4 Personen

0,5 kg gepékelter
Schweinekamm ohne

Knochen

50 g gerducherter Speck
100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
200 g Hirse

200 g Sauerkraut
Thymian
Majoran
Liebstockel
Pfeffer

Kiimmel

Salz

100 g Sellerie
Fleischbriihe

26

Der Schweinekamm wird in grobe Wiirfel geschnitren,
der gerducherte Speck, Zwiebeln und Sellerie in feine
Wiirfel. Danach schneiden wir die Knoblauchzehe klein,
geben dariiber etwas Salz und zerdriicken das Ganze mit
dem Messerriicken. Jerzt wird die Hirse gewaschen.

Das Sauerkraut wird mundgerecht zerkleinert.

Eine Knochen- odert Fleischbriihe wird hergestellc.
Nachdem die Vorbeteitungen abgeschlossen sind, wird
unter dem Kochkessel ein Holzkohlefeuer angefacht.

Der Speck wird im Kessel ausgelassen. Dazu gibt man den
geschnittenen Schweinekamm und ldsst ihn gut anbraten.
Wenn das Fleisch etwas Farbe angenommen hat, kommen
die Zwiebelwiirfel dazu. Das Ganze wird mit Salz, Pfeffer,
Kiimmel, Majoran, Thymian, Knoblauch und Liebstsckel
gewiirzt. Die Selleriewiirfel werden dazu gefiigt.

Das ganze wird mit Fleischbriihe ausgefiille

und ca. 30 Minuten gegart. Jerzt wird die Hirse dazu
gegeben und weitere 30 Minuten gegart. Noch cinmal gut
abschmecken und in Keramikschalen servieren.

zur Zubereitung heure

Anstatt iber dem offenen Feuer im Kochkessel erfolgt
die Herstellung in normalen Topten am Elektro- oder
Gasherd. Die Fleischbriihe kann auch aus Fertig-
produkren genutzt werden, die Verwendung von
Knoblauchsalz ist méglich

(o B = I o o O o o O o O O e R R O O )



Karkéwke pokroi¢ w duze kostki, boczek
wedzony, cebule i seler w mate kostki.
Czosnek rozgnie$¢ z sola. Myje si¢ kaszg
jaglana. Kapuste kiszong pokroi¢ na drobno.
Ugotuje si¢ bulion z koéci.

Po przygotowaniu rozpala si¢ ogieri
drewniany pod kociotkiem. Przysmazy¢
boczek i karkéwke, dodaé cebulg i podsmazyé
dalej. Doprawi¢ rymiankiem, majerankiem,
kminkiem, lubczykiem, pieprzem i solg do
smaku. Dodaje sie selera i bulion i gotuje
okoto 30 minut. Na zakoriczenie dodaje

sie kaszy jaglanej i gotuje dalsze 30 minut.
Jeszcze raz posmakowad i podaé w talerzach
ceramicznych z tyzka drewniana.

Sposéb przyrzadzenia i wskazanie na dzis

Zamiast na otwartym ognisku w kociotku
gotuje si¢ dzisiaj w garnkach na piecu
elektrycznym lub gazowym. Bulion moze by¢

z proszku i mozna tez uzywacé s6l z czosnkiem.

Gemeinniieziger Berubbildungsverein Guben e V.,
Deulowitzer Str. 33, D — 03172 Gnben
© Birbel Klihn

Kasza jaglana

w garnku
Skfadniki na 4 osoby

500 g peklowanej
karkéwki bez kosci

50 g wedzonego boczku
100 g cebuli

1 zab czosnku

200 g kaszy jaglanej
200 g kapusty kiszonej
100 g selera

tymianek

majeranek

lubezyk

pieprz

kminek

sol

bulion

27
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. 17. fh.

Kirschbrei

Zuraren fir 4 Personen

1 kg saure Kirschen
100 g Semmelmehl
1 Eigelb

Honig

Rotwein

28

Zuerst werden die entsteinten Kirschen
im offenen Kochkessel kurz aufgekocht.
Die gekochten Kirschen werden mit
Semmelmehl gebunden und mit Eigelb
legiert. Dazu wird das Eigelb in einer
Schiissel verriihrt und mit heifler Suppe
langsam nach und nach temperiert.
Erst danach wird der Rest der

Suppe untergezogen.

Das Ganze wird mit Honig gesiifSc

und mit Rotwein abgeschmeckt.

Die Suppe wird in einer Keramik-
schiissel und mit vier

Holzléffeln serviert.

zur Zubereitung heute

Anstatt des Semmelmehls wird Stirke
verwendet, wie bei Fruchtsuppen und

Kaltschalen.

Oberbarnimschule, Am Weidendamm
D - 16259 Bad Freienwalde
@ Riidiger Lehmann
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Wisnie drylowa¢ i ugotowac w kotle
na otwartym ogniu w niewielkiej ilosci
wody. Dodaé tartej butki i podprawié
z6ttkiem, slodzi¢ miodem i czerwonym
winem doprawié do smaku.

Poda¢ w misce ceramicznej

i 4 tyzki drewniane.

Spos6b przyrzadzenia i wskazanie na dzi§

Zamiast butki tartej moina uzywaé make

ziemniaczang, jak do zupy owocowej.

XVII wiek
=D
Kasza

wisniowa

Sktadniki na 4 osoby:

1000 g drylowanych wiéni,
100 g bulki rartej,

1 zéktko,

miéd

wino czerwone

29
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Mittel-
alterliches
Fladenbrot

Zntaten Rir 4 Personen

500 g Mehl
Salz

25 g Hefe

1/8 Liter Wasser
25 ml Ol

30

Aus Mehl, Wasser, Salz, Hefe und
Ol einen Teig herstellen und gut

durchkneten. Den Teig ruhen lassen.

Den Holzbackofen mit Holzrei-
sern gut anheizen, die Asche aus
dem Ofen entfernen.

Den Teig ausrollen und zu
einem Fladenbrot formen und
im Holzbackofen backen.

zur Zubereitung heute

Jeder Backofen mit Umluft ist
geeignet, entweder mit Dampf-
bereitung oder durch ein Gefif§

mit Wasser in der Backrohre.

Das Blech wird mit Wasser

benetzt, das Brot vor und nach dem

Backen mit kaltem Wasser bespriiht.

Dadurch glinzt es.

ananAnInIInNANININIRARARNNRNNN
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Maka, woda, sél, drozdze i olej
dobrze wyrobié. Ciasto odstawic na
chwile. Piekarnik dobrze rozgrzaé
chrustem, popi6t wyjaé z pieca.
Ciasto rozwatkowa¢ do chleba pita
i upiec w piecu do pieczenia.

Sposdb przyrzadzenia i wskazanie na dzi§

Nadaje si¢ kazdy piekarnik z powietrzem
obrotowym. Potrzebna wilgotnoéé
otrzymuje si¢ przez garnek z woda,
ktory si¢ wstawi do piekarnika. Blacha
do pieczenia musi tez wilgotna byé.
Ciasto trzeba przed i po pieczeniu wodg
opryskaé, bedzie blyszczacy.

Haus am Stadisee

Angermiinder Chaussee, D — 15225 Eberswalde
@ Dietmar Reinke

Srednio-
wieczny
chleb pita

Sktadniki na 4 osoby:

500 g maki
25 g drozdzy
1/8 | wody
25 ml oleju
s6l

31
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Zwiebelsuppe

in der Brottasse

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Zwiebeln

100 g Mehl

2 Liter Rinderbriihe
100g Butter

2 Essloffel Ol

2 Knoblauchzehen

1 Messerspitze Muskat

Brotreig fiir Brottassen

32

S Den Broteeig zu 4 kleinen runden Broten

formen und backen, nach dem Abkiihlen
die Brote oben abschneiden und aushohlen.
Fiir die Zwiebelsuppe werden Butter
und Ol in einem Kochkessel iiber

Holz- oder Holzkohlefeuer erhitzt.

Die geschalten und in Streifen ge-
schnittenen Zwiebeln werden jetzt

dazu gegeben und goldgelb gebraten.
Danach wird das Mehl dariiber gestreur,
das Ganze wird kurz durchgerdstet.
Jetzt wird die Masse mit der Brithe
aufgefiillt, glatr gertihre und

gekoche bis die Zwiebeln weich sind.

In der Zwischenzeit werden die
Brottassen innen mit Knoblauch aus-
gerieben. Die Zwiebelsuppe wird mit
Muskat abgeschmeckt und in den
Brottassen mit einem Holzloffel servierr.

zur Zubereitung heute

Runde, hohe, dunkle Brotchen aushéh-
len und als Brottasse verwenden. |
Einen Topf mit halbierter Knoblauchzehe
ausreiben und danach im Topf die Suppe
wie beschrieben herstellen.

AN EINNRNARAARNRTRARANNY
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Ciasto chleba da¢ formy okraglej

butki i wypiec. Po ostygnigciu
odkroié gére i wydrazyc.

Maslo i olej podgrza¢ w kotle na
otwartym drewnianym ogniu, doda¢
cebule pokrojong w plastry i smazy¢
na zloty kolor, posypa¢ maka i dalej
smazy¢. Dolaé bulion, wymiesza¢

i cebule dusié, az bedzie migkka.

Zupa
cebulowa
w filizance z chleba

Sktadniki na 4 osoby

1 kg cebuli,

100 g maki,

2 | bulionu wotowego,
100 g masta,

2 duze lyzki oleju,

2 zabki czosnku,

1 czubek gatki

muszkatotowej

Sposéb przyrzadzenia i wskazanic na dzig

Okragle razowe butki wydrazy¢ i jako
filizanki uzywaé. Do garnka doda¢ utarty
czosnek i zupg gotowaé wedtug sposobu
przyrzadzenia.

Ciasto chleba na
filizanki z chleba

Bernfsbildungsverein Eberswalde e.V.
Restaurant vis - 4 - vis, Angermiinder Str.
D — 16227 Eberswalde

® Astrid Brenz
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Mandelbrei

Zutaten fiir 4 Personen

1 Liter Milch

100 g Semmelmehl
100 g Mandeln
100 g Butter
Honig

34

Die ganzen Mandeln werden mit
kochendem Wasser iiberbrithr und
anschlieffend aus der Schale gedriicke
und mir einer Reibe zerrieben.

Die geriebenen Mandeln werden mit
dem Semmelmehl vermischt und mit
Butter in einer Pfanne iiber dem offenen
Feuer angeschwenkt.

Danach wird die Masse in einen Koch-
kessel gegeben, die Milch dazu gegeben
und das Ganze aufgekocht.

Der Brei wird mit Honig abgeschmeckt
und in einer Keramikschiissel mit
Holzlsffel serviert.

zur Zubereitung heute

Statr Semmelmehl ist auch Stirke
verwendbar, dann jedoch nicht mit
anschwenken, sondern erst danach
anstiuben. Der Brei kann auch mit
Puddingpulver — Mandelgeschmack
hergestellt werden.

AN ANARNANRNNINNNANNRN TN
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Cale migdaly zala¢ gotujacy woda

skore zdzieraé i trzeé na rarke.

Miclone migdaly z butka rarra wymiesza¢
i z mastem obsmazy¢ na patelni.

Daje sie mas¢ w kociot do gotowania,
doleje sie mleko i wszystko zagotowaé.
Kaszke stodzi¢ miodem i podaé

W naczyniu ceramicznym

z tyzka drewniang.

Sposéb przyrzadzenia i wskazanie na dzis

Zamiast butki tartej mozna uzywac
make ziemniaczana. Jak si¢ te skdadniki
uzywa nie wolno podsmaza¢ na patelni
tylko maka ziemniaczana posypaé.
Kaszke migdatowa mozna tez gotowaé z

Oberbarnimschnle,
Am Weidendamm, D — 16259 Bad Freienwalde
@ Ridiger Lehmann

XVIT wick,
g
Kaszka

migdatowa

Skiadniki na 4 osoby

1 I mleka

100 g bulki tartej

100 g migdatéw urartych
100 g masta

miod



P 18. Jh.

Spanferkel
mit verschiedenem
Gemiise und

Salzkartoffeln

Zutareu fiir 4 Personen

2 kg Spanferkel ohne
Knochen

10 Kartofteln

3 Mohren

10 Champignon
1 Selleriestangel
1 Kohlrabi

2 Speckschwarten
Salz

Pfeffer

Thymian

150 g Speck

1 Zwiebel

1 Apfel

1 Bund Petersilie

36

Zwiebel und Apfel werden geschilr und in Screi-
fen geschnitten. Das Spanferkel wird mit der
Zwiebel-Apfel-Masse gefiillt.

Unter dem Kochkessel wird ein Holz- oder
Holzkohlefeuer entziindet. Das Spanferkel

wird im Kessel ca. zwei Stunden mit den
Speckschwarten gekocht. Die Brithe wird mit
Salz, Pfeffer und Thymian abgeschmeckt.

Jerze wird das Spanferkel auf dem Spief} befestige
und iiber einem Holzkohlefeuer ca. eine Stunde
gegrillt. In der Zwischenzeit werden die Kartoffeln
geschilt und geviertelt, der Speck wird gewiirfelt.
Das Ganze wird in den Schweinefond gegben,
dazu halbierte Méhren, die Pilze und der
geschnittene Kohlrabi. Kurz vor dem Servieren
wird die gehackte Petersilie in den Fond gegeben.
Zum Servieren wird das Spanferkel in Scheiben
geschnitten. Die Scheiben werden auf einem Teller

mit Kartoffel und Gemiise aus dem Fond dekoriert.

zur Zubereitung heute

Das Spanferkel wird wie beschrieben im Topf ge-
kochr, danach auf dem Rost/Gitter in der Backroh-
re gebraten/gegrille. Das Auffanggefiff ist mit dem
Fond vom Kochen gefiillt. Das Spanferkel wird mit
dem Fond ab und zu begossen.

MO ANTNANNANINNRARB/NMT
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Cebule i jabtko obraé i pokroié w paski.
Prosie nadziewa¢ tq masa, rozpali¢ ogieri
drewniany pod kociotkiem z woda.
Prosig i stoning gotoje si¢ okolo

2 godziny i dodaje do smaku sl, pieprz
i tymianek. Prosi¢ wyjmie si¢ z wywaru
i naciagnie na rozno i obsmazy okolo
godziny na ognisku drewnianym.

W tym czasie obiera si¢ warzywa, pokroi
ziemniaki i kalarepe na éwiartki, stonine
w male kostki, marchew na poléwki i
pieczarki w plastry i dodaje wszystko

do wywaru i gotuje si¢ na m¢kko.

Na zakoriczenie dodaje si¢

sickang pietruszke.

Podaje si¢ prosi¢ pokrojone w plastry

z warzywami z wywaru na talerzach.

Sposdb przyrzadzenia i wskazanie na dzis

Prosi¢ mozna tak przygotowaé jak
opisane tylko ugotowa¢ w garnku na
piecu kuchennym, piec na ruszcie w
piekarniku i czesto oblewaé wywarem.

BBV Eberswalde Ausbildungsstitre am Weidendamm
D - 16259 Bad Freienwalde
© Birgit Drager

Prosie

z roznymi
warzywami

i ziemniakami

Sktadniki na 4 osoby

2 kg prosiaka bez kosci
10 ziemniakéw

3 marchwi

10 pieczarek

Y2 Yodygi selera

1 kalarepa

Sél

piepry

tymjanek

150 g stoniny $wiezej
1 cebula

1 jabtko

1 peczek pietruszki
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Fisch

vom Rost

Zuraten fiir 4 Personen

4 Stiick Fisch
(Plotze oder Brassen)
zu je ca. 200 g

Kriuter der Jahreszeit

Ol

38

Die geputzten Fische
werden mit Ol eingerieben
und mit den Kriutern bestreur,
tibereinander geschichtet
und in einer Schiissel einen
Tag lang ziehen gelassen.
Die Fische werden auf dem
Grill langsam iiber der
heiflen Glut gebraten.

Sie werden auf einem Holz-
brett mit Kriutern

garniert Serviert.

zur Zubereitung heure

Die Fische werden am nichsten
Tag in der Pfanne gebraten oder
einzeln in Alufolie eingepacke
und im Backofen bei mittlerer

Hirze gegart.

IATTANNAANANNNRNRARNRNANNTRNTNT
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Ryba Z rusztu

Skiadniki na 4 osoby

Oczyszczone ryby marynowac
jeden dziei w oleju i w
posickanych ziofach. Nastgpnego
dnia rozpala si¢ ognisko

z drewna, aby dostac zar.

Powoli smazy¢ ryby na ruszcie
nad zarem.

Ryby podaje si¢ na drewnianej
desce z ziokami. 4 duze leszcze albo plocie
dowolne $wieze ziola czasu
pory roku

olej

Sposéb przyrzadzenia | wskazanie na dzis

Ryby mozna drugiego dnia
smazy¢ na patelni oraz zapakowad
w folie aluminiows i piec w

pickarniku.

Zespot Szkot Podnadgimnazialnach Nr. 3
-.- ul. Serzelecka 51, Pl - 74-300 Myslibérz
@ Jolanra Marcinkiewicz
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Altpolnische

Sauerteigsuppe

Zuytaten fiir 4 Personen

250 g Wurst

1 Glas Sauerteig

1 Liter Wasser

ein halbes Glas saure Sahne
250 g Knochen

50 g gerducherten durch-
wachsenen Speck

1 kleine Zwiebel

2 getrocknete Pilze

3 Eier

kleines Lorbeerblatt

Salz

Majoran

40

Die Knochen werden im Kochkessel
mit Wasser aufgegossen, dazu werden
ein Lorbeerblatt und die getrockneten
Pilze gegeben. Das ganze wird iiber dem
offenen Feuer zu einem Sud gekocht.
Den Sud gieft man durch ein Sieb
wieder in den Kochkessel.

Jetzt wird der Sauetteig dazu gegeben.
In der Zwischenzeit werden Speck und
Zwiebeln gewiirfelt und in einer Pfanne
angebraten. Majoran, klein geschnittene
Pilze und eventuell etwas zerdriickter
Knoblauch werden dazu gegeben.

Alles wird mit dem Sud vermischt

und kurz aufgekocht. Die Suppe

kann mit Sahne verfeinert werden.

Vor dem Servieren in der Schiissel
geben wir noch gekochte Kartoffel-
stiickchen oder Wurststiickchen und
hart gekochte gewiirfelte Eier dazu.

zur Znbereirung heure

Die Zubereitung erfolgt heute im Topf
auf dem Elektro- oder Gasherd.

TANTARATNRNRNNANARARARRNT



Nastawi¢ make zytnia z

woda do zakwasu.

ZUI'

XVIIT wick, .

Kosci zalaé zimng woda, doda¢ star OPOISIU
listek laurowy i umyte grzyby. Skiadniki na 4 osoby
Ugotowaé wywar w kociotku
nad ogniskiem, przecedzi¢
i doda¢ zakwasu. Przesmazy¢ 250 g kietbasy wiejskej
boczek i cebule w patelni, B L el
doda¢ majeranku, wrzucié :

1 lir wody

pokrajane grzyby, ewentualnie

roztarty z solg czosnek.

Zamiesza si¢ z wywarem, zagotuje

i podprawi §émietang. Podaje si¢

= - -
' w malych miskach z gotowanymi

Va2 szklanki $mietany
250 g koéci
50 g boczku wedzonego

1 mata cebula

. ziemniakami lub kielbasa i jajkami.
' 2 grzyby suszone
: i
ﬂ’ Sposéb przyrzadzenia i wskazanie na dzi$ 3 )3 ka
! lis¢ lauro
8 Zakwas mozna juz kupié gotowy (0 L
e W sklepach. Sposéb przyrzadzenia ji
jest ten sam, tylko gotuje sie w majeranck
=8  garnku na piecu elektrycznym lub
gazowym.
—
i Zespdl Szkél Podnadgimnazialnach Nr. 3 ‘ g : : ‘ ‘; !I' g
i ul, Strzelecka 51, Pl - 74-300 Mysliborz L U aubklem 13‘5(!1
: @ Jarostaw Rebiasz ) } i
| 41



LI
Hasenbraten

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Hase oder Kaninchen-
und1 kg Kammfleisch

1,250 kg Kartoffeln
2 grofle Zwiebeln

150 g gerducherten
Bauchspeck

100 g Speck

grofie Blitrer Weiflkohl
(ohne harte Rippe)

Salz

gemahlener Pfeffer
Kriuterpfeffer
Thymian
getrocknetes Gemiise

1 I saure Milch

42

Das gesduberte Hasen- oder Kaninchen-

fleisch wird 2 Tage in saute Milch eingelegt.

Danach nimmet man es heraus, trocknet

es ab und schneidet es in kleine Stiicke.
(Kammfleisch witd gewaschen und in
Streifen geschnitten.) In einer gusseisernen
Pfanne werden diinne Streifen Speck,
darauf Kohlblitter, geschilte und in Schei-
ben geschnittene Kartoffeln, Fleischstiicken

und Bauchspeck im Wechsel eingeschichtet.

Zwischen jede Schicht werden Gewiirze,
getrocknetes Gemiise, Salz und Pfeffer
gegeben.

Abgedeckt wird die Pfanne mit Kar-
roffelscheiben und Krautblittern und
obenauf etwas Schmalz oder Ol.

Das Ganze wird zugedeckt ca. 1,5
Stunden im offenen Feuer gegart.

zur Zubereitung heure

Ansratr der gusseisernen Pfanne
verwender man einen Briter und gart
alles ca. 1,5 Stunden im Backofen.

Zespol Szkéa Ponadgimnazjalnych nr 1 1. m.

-.‘ Juliusza Stowackiego w Debnie
® Jadwiga Herbin
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Zajac (krélik) oczyszezony i wyjgty z kwasnego
mleka, w ktérym lezat 2 dni, powinien

by¢ osuszony i podzielony na kawalki.
(Karkéwke umy¢ i podzieli¢ na paski.)
Specjalny zeliwny kociotek lub brytfanng lub
naczynie zaroodporne nalezy na dnie wylozy¢
cienkimi plasterkami stoniny $wiezej, na ktéra
nalezy ulozy¢ liscie kapusty z usunigtymi
twardymi cze$ciami. Ziemniaki po umyciu
obra¢ i pokroié¢ w plastry lub czestki.
Kociotek wypelni¢ warstwami ziemniakéw,
cebuli, kawatkami miesa, plasterkami boczku
wedzonego i tak napetnié, przyprawiajac
kaidq warstwe sola, jarzynka i ziarnkami.
Gérng warstwe powinny stanowic

ziemniaki, przykryte warstwg kapusty.

Gérng warstwe mozna skropié

stopionym smalcem lub olejem.

Zamknigty szczelnie kociotek postawic w
goracy popiel z ogniska, lub nad paleniskiem
ogniska i zapiekaé 1 ¥z godziny.

Sposéb przyrzadzenia i wskazanie na dzig

Sposob przygotowania miesa jest taki sa

na gérze opisany. Umiesci¢ wszystkie skiacﬂn

w brytfannie i umiescié jg w piekarniku
na 1 ¥ godziny.

XV wiek

. ]
Pieczonka
z zajaca

Sktadniki na 4 osoby

1 szt. zajaca lub krélika lub
1 kg karkéwki wieprzowej
1 kg 250 g ziemniakéw

2 duze cebule

150 g boczku wedzonego
100 g stoniny $wiezej
kapusta biata

(kilka duzych lisci)

sél

pieprz mielony naturalny
pieprz ziolowy

tymianek

(moze byé suszona
jarzynka)

1 | kwasnego mleka
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Bigosch

Zuraten fiir 4 Personen

500 g Sauetkraut

500 g Weiffkohl

300 g durchwachsener
gerducherter Speck
200 g Wurst

100 g Backpflaumen
100 g getrocknete Pilze
150 g Zwiebeln

verschiedene gegarte oder
rohe Fleischsorten

Salz

Pfeffer

Piment
Lorbeerblartt
Schmalz oder Speck

44

Das Sauerkraut wird mit kaltem Wasser
gewaschen und in kleinen Portionen in der
Pfanne iiber offenem Feuer mit Schmalz

und Speck kurz angebraten, danach in einen
grofien Topf gelegt. Der Weillkohl wird fein
gehackr, in kaltes Wasser gelegt und so lange in
einem anderen Topf {iber dem offenen Feuer
gekocht, bis er weich ist. Der gerducherte Speck
und die Wurst werden klein geschnitten, kurz
angebraten und in den Topf mit Sauerkraut gege-
ben, alles wird mit den Gewiirzen abgeschmeckt.
Nach Geschmack werden Pflaumen, Pilze und
klein geschnittenes gegartes oder rohes Fleisch
in den Topf geben. Zwiebeln werden zerkleinert
und gerdstet und zum Sauerkraut gegeben. Jetzt
werden die Zwiebeln geschnitten, gerostet und
zum Sauerkraut dazu geben. Der weiche Weif3-
kohl wird mit dem Sauerkraut zusammengeriihrt
und auf kleiner Flamme gekochr.

Nicht die ganze Soffe verdampfen lassen!

Ab und zu umriihren. Vor dem Servieren auf
einem Keramikrteller wird das Ganze noch

einmal abgeschmeckt.
zur Zubereitung heute

Heute erfolgt die Herstellung in der gleichen Art
doch eher auf dem Gas- oder Elektroherd.

ARRANANNANNARRARRRRNT
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Kapuste kiszona przeplukiwaé w zimnej
wodzie, a nastgpnie pokroi¢ na krétsze pasma.
Kolejne porcje obsmazy¢ na patelni na smalcu
lub stoninie i wkiada¢ do duzego garnka.
Kapusre stodka szatkowa¢, wkiadaé do

garnka z wrzaca woda i gorowaé do migkkosci.
Pokroi¢ doé¢ drobno boczek i kielbase,
obsmazy¢ na patelni i wkiada¢ do garnka

z kiszona kapusta. S, pieprz, ziele angielskie
i li§¢ laurowy dokladaé wg. whasnego uznania
oraz Sliwki i grzyby - bez namoczenia

w wodzie. Wkiadamy w kostki pokrojone
gotowane oraz surowe migso do bigosu.

Gdy stodka kapusta zmigknie, faczymy obie
w catos¢ i dalej gotujemy na malym ogniu.
Dbamy by nie wyparowat sos. Mieszamy co
jakis czas doglebnie. Zaczynamy prébowaé
smak. Dodajemy to, czego zabrakio do
pelnego wyrazu potrawy.

Podamy na talerzach ceramicznych.

Sposéb przyrzadzenia i wskazanie na dzi§

Sposéb przyrzadzenia jest taki sam, jak kiedys
byk, gotuje si¢ nie na otwartym ognisku.
Zespét Szkék Podnadgimnazialnach Nr. 3

ul. Serzelecka 51, Pl - 74-300 Myslibérz
© Tomasz Wolniak
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Bigos

Sktadniki na 4 osoby

500 g kapusty kiszonej,
500 g kapusty stodkiej,
200 g kietbasy,

300 g boczku wedzonego,
100 g suszonych sliwek,
100 g suszonych grzybow
(podgrzybki)

150 g cebuli

migso réznego rodzaju
gorowane oraz surowe

sl

pieprz,

ziele angielskie

lis¢ laurowy
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i Gesottenes
‘ Huhn

mit allerlei Wurzelzeug,
vielen Kriutern und

Erdknollen

Zutaten fir 4 Personen

1600 g Huhn
200 g Mohren
150 g Sellerie

200 g weifle Riiben
(evtl. Teltower Riibchen)

1 Kohlrabi

1 kg Kartoffeln
Salz

Pfeffer

Das Huhn siubern und in
grobe Stiicke schneiden.

Die Kartoffeln schilen, das
Gemiise putzen und ebenfalls
in grobe Stiicke schneiden.

Die Hiihnerstiicke mit

Wasser und Gewiirzen im Kessel
auf offenem Feuer ca. 1,5 Std.
leicht kocheln lassen, danach
das Gemiise und die Kartoffeln
dazu geben und zu Ende garen.
Alles in Steingutschiisseln mit
einem Holzléffel servieren.

zut Zubereitung heute

Die Zuraten wie oben genannt
im Topf zubereiten und in
Suppentellern oder Suppen-
schiisseln mit frischen
gehackten Kriutern servieren.
‘_ Verein der Kache Scharmiirzelsce

und Umgebung e.V.
© Torsten Liick
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Kure oczysci¢ i rozdzieli¢ na
duze kawaltki. Ziemniaki obraé,
warzywa oczysci¢ i tez pokroié
w duze kawaltki. Kure z solg

i pieprzem nastawié¢ i w kotle
nad otwartym ogniem okolo
1,5 godziny ugotowat.

Potem dodaje si¢ warzywa

i ziemniaki i gotuje sie
wszysrko do migkkosci.
Podaje si¢ jedzenie z ziotami
w miskach ceramicznych

z tyzka drewniana.

Sposdb przyrzadzenia i wskazanie na dzig

Zamiast na otwartym ognisku
w kociotku, gotuje sie

dzisiaj w garnkach na piecu
elekttycznym lub gazowym

i podaje jedzenie w talerzach

Gotowana

kura
zZ roZnymi warzywami,
ziotami i ziemniakami

Skfadniki na 4 osoby

1,6 kg kura

200 g marchwi

150 g selera

200 g biatych buraczkéw
1 galarepa

1 kg ziemniakéw

sol

pieprz
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Geselchter

Schweinebauch
auf Brot

Zutaten fiir 4 Personen

600 g gerducherten
Schweinebauch

Wurzelgemiise
Kriuter

4 Scheiben Fladenbrot
Meerrettich

Senf

48

Gerducherten Schweinebauch
mit Kriutern, Wurzelgemiise
und Gewiirzen im Kessel {iber
offenem Feuer kochen.

Nach dem Garen den
Schweinebauch in Scheiben
schneiden und auf Fladenbrot
mit Meerrettich und

Senf servieren.

zur Zubereitung heute

Kasslerbauch im Topf mit
Krautern und Wurzelgemiise
kochen und auf deftigem
Kérnerbrot anrichren, dazu
Meerrettich und Senf geben.

Verein der Koche Scharmiitzelsee
und Umgebung e.V.
© Torsten Liick
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Wedzony boczek, ziota,

i warzywa ugorowaé w kociotku
na otwartym ogniu.

Po gotowaniu wyjac z wywaru,
pokroi¢ w plastry i potozy¢

na chleb.

Podaé na drewnianej desce z
chrzanem i musztarda.

Sposéb przyrzadzenia i wskazanic na dzi$

Przyrzadzenie jest to same,
tylko gotuje si¢ w garnku na
kuchennym piecu. Podaje si¢ na
chlebie razowym z chrzanem

i musztarda.

xvir witk.
Wedzony

boczek na chlebie

Skiadniki na 4 osoby

600 g wedzonego boczku
warzywa

marchew

seler

korzeri pietruszki
$wieze ziola

4 kromki chleba pita
chrzan

musztarda
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Die entsteinten Pflaumen mit
Zucker oder Honig, etwas Wasser,
Chilischote und Nelken im Kessel
auf offenem Feuer kurz aufkochen,
Honigwein dazugeben, erwarmen
und in Tonschalen servieren.

Bauern-
pflaumen in
gewlirztem Met

Zurtaten fiir 4 Personen

600 g Bauernpflaumen
100 g Zucker oder Honig
Zimt

Nelken

1 kleines Stiick Chilischote

1% Flasche Honigwein

Zur Abb.:

Ein Sickchen mir

Zimt, Nelken und Chili wiirze
den Honigwein im Schiilchen
{iber dem offenen Feuer.

zur Zubereitung heute

Die Zutaten wie oben im Topf
zubereiten und in Glidsern oder
Porzellanschalen servieren.

Vercin der Koiche Scharmilczelsee
und Umgebung e.V.
@ Torsten Liick

L
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Usungé pestki ze sliwek, doda¢
cukier lub midd, troche wody,
kawatek chilli i goZdziki.

W kociotku nad otwartym ogniem
krotko zagotowaé, miodu pitnego
doda¢ i nagrza¢. Podaje sig sliwki w
miseczkach ceramicznych.

Sposéb przyrzadzenia i wskazanie na dzié

Wszystkie sktadniki gotowaé

w garnku na piecu kuchennym i
poda¢ w szklankach oraz

w miseczkach z porcelany.

XVIIT wick g
21 Y@
Sliwka
w miodzie
pitnym

Skfadniki na 4 osoby

600 g sliwek,

100 g cukru lub miodu
cynamon

gozdziki

maty kawatek chilli

Y2 litra miodu pitnego
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Fischsuppe

Zutaten fur 4 Personen

300 g Hecht
300 g Schleie
200 g Kartoffeln
70 g Karotten

1 Bund Petersilie
50 g Sellerie

V2 Stange Porree
150 g Kohl

150 g Tomaten

1 Knoblauchzehe
50 g Mehl
Wasser

52

Den in ein Leinentuch gewickelten
Fisch kochen wir in 2 Liter Salzwasser
20 Minuten iiber dem offenen Feuer
im Kessel.

Danach wird der Fisch heraus
genommen und das in Wiirfeln
geschnirtene Gemiise in die Briihe
gegeben, mit Salz und Pfeffer gewiirzt.
Das Fischfleisch wird von den

Griten gel6st, in die Brithe zuriick

gegeben und bei kleiner Hirze gekocht.

Nun witd Knoblauch zugegeben.
Aus dem Mehl und Wasser wird
ein Teig geknetet und in kleine
Kl6fichen geformt, welche in

die Suppe gegeben werden.

Die Suppe ist dann fertig,

wenn die Kl6f8chen auftauchen.

zur Zubercitung heute

Anstatt des offenen Feuers erfolgr das
Kochen heute im Topf auf dem Herd.
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Ryby w dwéch litrach wody
gotowa¢ w kotle na otwartym
ogniu okoto 20 minut.

Wyjaé rybe i doda¢ do wywaru
reszte skadnikéw oprécz maki

i ugotowac.

Ryby obra¢ z oéci i kawatki wrzuci¢
do wywaru i gotowa¢ na matym
ogniu, dodaé czosnek.

Z maki i wody zagnie$¢ ciasto

i zrobi¢ najdrobniejsze kluseczki,
wtzucié je do zupy i kiedy zaczng
wyplywaé to zupa jest gotowa.

Sposéb przyrzadzenia i wskazanie na dzis

Sposéb przyrzadzenia jest taki sam,
jak kiedy$ byt, gotuje si¢ nie na

otwartym ognisku.

Zespot Szkot Podnadgimnazialnach Nr. 3
—‘- ul. Strzelecka 51, Pl - 74-300 Myslibérz
@ Jolanta Cielecka

XVIIT wiek .

Zupa rybna

Sktadniki na 4 osoby

300 g szczupaka,
300 g lina,

200 g ziemniakdw,
70 g marchwi,

50 g selera,

150 g kapusty biatej,
150 g pomidoréw,
peczek pietruszki,
4 pora,

1 zabek czosnku,
50 g maki,

woda
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Gemiisesuppe

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Weilkohl
500 g Mohren
200 g Pastinaken
200 g Kohlriiben
100 g Sellerie
200 g Zwiebeln
200 g Karroffeln
Salz

Gewlirze
Krauter

200 g Sahne

54

Das Gemiise wird geputzt, geschilt und
in kleine Wirfel geschnitten.

In der Zwischenzeit wird Wasser im
Kochkessel iiber offenem Holzfeuer zum
Kochen gebracht. Jetzt geben wir das
Gemiise dazu und lassen alles

ca. 30 Minuten kochen.

Mit Salz, Kriutern und Gewlirzen wird
die Suppe abgeschmeckt, die Sahne
untergezogen und in einer Keramik-
schiissel mit Holzléffeln serviert.

zur Zubereitung heute

Heute erfolgt das Kochen
auf dem Herd im Topf.
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Warzywa odczyscié, ostrugaé i pokroié
w mate kostki. W miedzy czasie wode w
kociotku na otwartym ogniu zagotowac,
warzywa doda¢ i okoto

30 minut gotowad.

Ziotami swiezymi, sola, przyprawa i
$mietang doprawi¢ do smaku.

Podaé w misce ceramicznej z tyzka
drewniana.

Sposéb przyrzadzenia i wskazanie na dzis

Gotuje si¢ wszystkie warzywa w garnku
na piecu elektrycznym oraz gazowym.

Zespét Szkét Podnadgimnazjalnych Nr. 3, ul.
Strzelecka 51, Pl - 74-300 My$libérz
© Jaroslaw Rebiasz

Zupa
warzywna

Sktadniki na 4 osoby

1 kg kapusta biata
500 g marchwi
200 g pasternakéw
200 g brukiew
100 g seler

200 g cebuli

200 g ziemniakéw
200 g émietany
sol

przyprawa

$wieze ziola
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® 17 Jh.
Lamm am

Spiefs

Zuraten fiir 4 Personen

1 kg Lamm (im Ganzen)
Thymian

Salz

Ziegenmilch

Zwiebeln

Knoblauch

Ol

56

Das Lammfleisch wird mir Salz und
Thymian gewiirzt und in Ziegenmilch
eingelegt.

Das Ganze lassen wir einen Tag ziehen.
Danach wird das Lammfleisch auf einen
Spief aufgezogen und iiber ein offenes
Holzkohlefeuer unter stindigem
Drehen gegart.

Das Fleisch wird in Scheiben
geschnitten, mit Krautern garniert und
auf dem Holzbrett serviert.

Ein Glas Honigmer dazu verfeinert den
Geschmack.

zur Zubereitung heure

Das Lamm wird auf dem Gitterrost

in der Backrohre mit Auffangpfanne
gebraten, achten Sie dabei auf die Tem-
peraturregulierung. Loschen Sie den
Braten zwischenzeitlich mit Briihe ab.
Die Marinade vom Einlegen verwenden
Sie anschliefend zur Soflenbereitung mit
dem aufgefangenen Bratensud.
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Migso jagnigce przyprawic solg i
tymiankiem i wlozy¢ w kozie mleczko na
jeden dzien, wyjaé z mleka, obsuszyé i
naciagna¢ na rozno.

Smazy si¢ migso na otwartym ogniu
drewnianym i stale obraca. Po usmazeniu
pokroi si¢ migso w plastry, potozy na
deske z ziolami.,

Do tego jedzenia smakuje szklanka z
miodem pitnym.

Sposab przyrzadzenia i wskazanie na dzis

Migso jagnigce polozy¢ na ruszt

w piekarniku i smazy¢ przy stalej
temperaturze. Od czasu do czasu polaé
bulionem i po zakoriczeniu sos doprawié
z bulionem.

Hans am Stadtsee, Angermiinder Chaussee
D-15225 Eberswalde
© Dietmar Reinke

Migso jagniece
Z rozna

Sktadniki na 4 osoby

1 kg migsa jagnigcego
(w catosci)

kozie mleczko
tymianek

s6l

cebula

czosnek

olej
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Scheiterhaufen

aus der Riesenpfanne
mit Zwiebelringen und
frischen Pilzen

Zutaren fiir 4 Personen

100 g Fett

2 kg Schweinekamm

1 kg Zwiebeln

500 g frische Waldpilze
Salz

Pfeffer

Paprika

Honigwein

Sahne

58

Der Schweinekamm wird in Blattform
geschnitten und im Kochkessel iiber
offenem Holz- oder Holzkohlefeuer
angebraten. Danach werden die Zwiebelrin-
ge mit den in Spalten geschnittenen Pilzen

hinzugefiigt und das Ganze glasig angediinster.

Jetzt wird mit Honigwein und Sahne abge-
[6scht und nach Geschmack mit Salz, Pfeffer
und Paprika gewiirzt. Serviert wird in einem
Keramikgefaff mit Holzloffel.

Dazu wird Brot gereicht.

zur Zubercirung heute

Start im Kessel werden diinne Scheiben in
der Pfanne angebraten, entnommen und
warm gehalten. Im Bratenfond werden die
Zwiebelringe und die Pilze gediinstet.

Das Ganze wird gewiirzt.

Das Fleisch wird wieder zuriickgelegt.

Man kann auch eine Auflaufform nutzen,
dann werden die Zutaten in der gleichen Rei-
henfolge in der Auflaufform im Ofen auf dem
Rost gegart. Zur Arbeitserleichterung kénnen
die einzelnen Bestandteile auch in der Pfanne
gebraten werden, dann in die Auflaufform
geschichtet und im Ofen fertig gegart werden.

MATMTMOAAATNNANARTNRTM|
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Karkéwke pokroi sie w plastry i
podsmazy w kotle nad drewnianym
ognisku. Dodaje si¢ w plastry pokrojona
cebule i krojone podgrzybki i dalej sie
smazy. Doleje si¢ miéd pitny i émietane,
sola, pieprzem i papryka doprawi sie

do smaku.

Podawacé do stohu w ceramicznym
narzedziu z tyzka drewniang i z chlebem.

Sposéb przyrzadzenia i wskazanie na dzig

Zamiast w kotle podsmazy sie cienkie
plastry migsa na patelni, odstawi¢ i
trzymat cieplo. W duszczu od smazenia
smazy si¢ cebule i grzyby. Doleje si¢ miéd
pitny i Smietang, sola, pieprzem i papryka
doprawi si¢ do smaku i whozy smazone
migso do patelni.

Mozna tez wszystkie skfadniki po kolei
whozy¢ w naczynie i w piekarniku
zapiekad.

Berufsbildungsverein Eberswalde c.V.
Restaurant vis — & — vis, Angermiinder Strafle

-.- D - 16227 Eberswalde

® Frau Brenz

XVIT wiek .

Stos

z duzej brytfanny
z cebulg

i $wiezych grzybéw

Skfadniki na 4 osoby

100 g thuszczu

2 kg kark6wki

1 kg cebuli

500 g podgrzybkéw
sol

pieprz

papryka

miéd pitny

$mietana
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Honigwein

Zuraten fiir 4 Personen

Y5 Flasche Honigwein
500 g Apfel

100 g Honig

Zimt

Nelken

60

Apfel im |/ /

Die Apfel werden geschilt und in
Stiickchen geschnitten, danach mit
Zimt, Nelken und Honig im Koch-
kessel mit Wasser aufgekocht.

Jetzt geben wir den Honigwein dazu
und lassen das Ganze tiber offenem
Feuer kurz aufkochen.

Die Apfel werden in Tongefifen
oder Holzschiisseln serviert.

zur Zubereitung heute

Die Zubereitung erfolgt heute
natirlich nicht mehr {iber dem
offenen Feuer

T AN RARANNREARRRANRNT
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Jabtka obraé i w kawatki pokroié,

z cynamonem, gozdzikami,
miodem i troche woda w kotle
zagotowac. Teraz doleje si¢ miéd
pitny i zagotuje sig jeszcze raz.
Kawatki jabtka sa deserem i podaje
si¢ w naczyniu z gliny oraz

w misce drewnianej.

Jabtka
w miodzie pitnym

Skladniki na 4 osoby

Y2 burelki miodu pitnego
500 g jablek

100 g miodu

cynamon caly

gozdzik

Sposob przyrzadzenia i wskazanie na dzid

Dzisiaj jabtka gotuje sie w
garnku na piecu kuchennym,
nie na orwartym ogniu.

Verein der Kache Scharmiirzelsee
und Umgebung e.V.
© Torsten Liick
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. 17. Jh. g
Lendenstiick

mit Meerrettich

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Lende

2 Zwiebeln

2 Méhren

1 Sellerie

2 Essloftel Butter

5 Korner englischer Pfeffer
2 Lorbeerblicter

3 Essloftel geriebener
Meerrettich

300 g Steinpilze oder
Champignons

2 Karroffeln

Salz

62

Das Fleisch wird mit Salz bestreut. Zwiebel,
Mbohren und Sellerie werden in Scheiben
geschnitten. Das Gemiise legen wir in eine
Schmorpfanne, darauf das Fleisch, alles wird
mit Pfeffer und Lorbeerblate bestreut.

In einer kleinen Pfanne zerlassen wir die
Burter und geben diese iber Fleisch und
Gemiise.

Nun braten wir das Fleisch in der Schmor-
pfanne {iber dem offenen Feuer von beiden
Seiten. In der Zwischenzeit werden die Pilze,
geriebener Meerrettich und Kartoffeln in
einer Pfanne mit Butter gebraten.

Jetzt wird der Braten schichtweise mit Pilzen
und Kartoffeln in der Schmorpfanne gelege
und das ganze noch einmal tiberbacken.

Das Fleisch wird auf dem Keramikteller mit
Krdutern garniert und heifSer Sofle serviert.

zur Zubereirung heute

Die Zutaten werden wie beschrieben
vorbereitet, dann in einer Auflaufform
geschichter und im Backofen gebacken.
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Poledwice umy¢ i posoli¢. Ulozyé w Polqdwma
brytfannie i lekko podpiec na masle na
otwartym ogniu, Czesto przewracajac pr zeltadana

i podlewajac sosem. Skoro bedzie R 7 chrzanem
pét mickka, dodaé pare marchwi . ‘ '“ .
pokrajanej w talarki, seler i posypaé 1 ¢ Pl e
kilkoma ziarnkami pieprzu angielskiego :

i bobkowym lisciem. Na koniec 1 kg poledwicy
dodaé pokrajana w talarki cebule | | Dl

i pokrajane ziemniaki oraz grzyby. / 5 [

Skoro bedzie gotowa, pokraja¢ @ e

e e . 4 1 seler
przetozyé usmazonym w masle

tartym chrzanem i podaé na pétmisku. L\ y 2 yzki masta

< : P ¥y S ziarna ziela angielskiego

3 SNy 2 2 liscie laurowe/bobkowe
» * J - -
> = g # 3 lyiki tartego chrzanu
) e RN i 300 g borowikéw lub
d -\ -_':._' —— = .
Q ; = pieczarek
Sposdb przyrzadzenia i wskazanic na dzi§ s = 2 ziemniaki
Sktadniki przygotowaé jak opisane, X - sol
utozy¢ w brytfannie i piec w piekarniku. TN R =
<3
Zasadnicza Skola Zawodowa Specjalna, ul. “\\\:'.3; - -
_.. Okrezna 4, Pl - 66-200 Swicbodzin s e
© Wieslawa Cieplowska
o
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PN Jb.
Gesottenes

Lammfleisch
mit Kraut, Riiben
und Graupen

Zutaten fiir 4 Personen

4 Lammbhaxen oder
1 Lammschulter
400 g Weiflkohl

200 g Méhren

200 g Kohlriibe

1 Kohlrabi

100 g Graupen

4 kleine Fladenbrote
Frische Kriuter der Jahreszeit
Salz

Pfeffer
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Das Gemiise wird gereinigt, geschnitten
und im Kessel iiber offenem Feuer mit
den Lammbhaxen (oder Schulter) gekocht,
dabei mit Pfeffer und Salz gewiirzt.

Nach ca. 1 Std. werden die Graupen und
viele Krduter dazu geben. Jerzr leicht
kocheln lassen. Das Gemiise witd In
Steingutschiisseln oder Holzschiisseln
angerichter und mit Holzlsffeln serviert.
Dazu wird Fladenbrot geteicht.

zur Zubereitung heute

Gepurtztes Gemiise wiirfeln, mit Salz und
Pfeffer im Wasser mit der Lammkeule im
Topf kochen. Nach ca. 1 Std. die Grau-
pen und die Krduter dazugeben.

Wenn das Fleisch gar ist, auf tiefen
Tellern servieren und gehackte frische
Kriuter iiberstteuen.

Defriges Schwarzbrot dazu reichen

AmMmARNNANOAAARAARAR A



. XVII wiek .
; Do gotujacej wody w kotle nad otwartym (Gotowane

ogniu whozyé nogi baranka i ok. 1 godz. ]
. gotowad, warzywa odczyscié, pokroic i nogi
F dodaé do kotla, wsypaé peczak, doda¢ barana z kapusta,
soli i pieprzu i dalej gotowaé. Dodaje sie brukwia i peczakiem
i' 1 $wieze ziofa i doprawia do smaku. e

3 . B Skiadniki na 4 osoby

= Nogi baranka i warzywa sa gléwnym
i_ jedzeniem i podaje si¢ w misce
F ceramicznej z tyzka drewniang 4 nogi baranka
; i z chlebem pita. 400 g kapusty bialej
i.- 200 g marchwi
E j 200 g brukiew
P 1 kalarepa
[Fa 100 g peczaku
i Sposab przyrzadzenia i wskazanie na dzié 4 chleby pita

Oczyszczone warzywa pokroid, nogi
baranka, 56l i pieprz dodaé do wody i

w garnku gotowaé okolo jednej godziny.
Dodaje si¢ teraz pgczak i $wieze ziola

i doprawi do smaku. Kiedy migso jest
mickkie, podaé na ralerze z $wiezymi
ziotami i razowym chlebem.

$§wieze ziola z pory roku
sol

pieprz

Verein der Kéche Scharmiizelsee
—.— und Umgebung .V,
@ Torsten Liick
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P
Wild-

schweinkeule

Zutaten fiir 4 Personen

1 Wildschweinkeule

Kriuter der Saison

Die Wildschweinkeule pokeln,
danach die Wildschweinkeule iibet
offenem Feuer am Spiefs zwei bis drei
Stunden grillen, dabei mehrfach mit
Wasser iibergieflen.

zur Zuhereitung heure

Grillen im Elektrogrill oder Backofen.

MTAONTANANNNNIMNMAETMN AN ™MD
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Peklowany udziec dzika daé na ruszt

i powoli smazy¢ na ogniu z drewna
okolo 2 do 3 godzin, od czasu do czasu
pola¢ woda.

Peklowany
udziec dzika

Skiadniki na 4 osoby

1 udziec dzika,
dowolne swieze ziota z
réznych por roku

Sposdb przyrzadzenia | wskazanie na dzi§
Smazy¢ w piekarniku lub grilu
elektrycznym.

Zespét Szkét Podnadgimnazialnych Nr. 3

-.- ul. Strzelecka 51, P| - 74-300 Mydlibérz
© Jolanta Cielecka
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