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Wenig bekannte Speisen 
der regionalen Küche 
ethnischer Gruppen in den 
1950er Jahren 

Historischer Hintergrund: 
Im Zuge der Neuordnung und politischen 
Grenzziehungen nach dem 2. Weltkrieg kam 
es zu ethnografischen Verschiebungen. Damit 
wurde immaterielles Kulturgut in neue Regio­
nen transloziert. Die mitgebrachten traditionel­
len Rezepte haben auch zur Bereicherung 
der Küche in den neuen Heimarregionen 
beigetragen. 

2016 
Boddilolet: 

Malo znane potrawy kuch­
ni regionalnej oraz kuchni 
grup etnicznych w latach 
50. XX wieku 

Tto historyczne: 
W wyniku polirycznego procesu reorganizacji 
granic Europy po II wojnie swiatowej, doszto 
do przesunü;c etnograficznych, a tym samym 
nasta.pih translokacja na nowe obszary niemare­
rialnego dobra kulrurowego, m.in. przywiezione 
przepisy tradycyjne wzbogacity kuchnicr 
w nowych stronach rodzinnych. 



Böhm ische Buchteln 

VFBQ Bad Freienwalde 
,.. TG Alltagskultur 

400 g Mehl 
100 g Margarine 

3 Eigelb 
50 gZucker 

21 g Hefe 
200 ml Mild l 

1 Prise Salz 
PBaumenmus 

Van Ulesoße 
Puderzucker 

-....-. 
Menü 

Q Böhm ische Buchteln 

Q Rotkohl 
Q Schlesische Rouladen 

o Schlesische Kartoffelklbße 
Q Schlesische Gurkenrllppe 

Für den Teig Mehl, flüssige Margarine, Eigelb, 
Zucker, Hefe, Salz und Milch verkneten. 
Den Teig gehen Jassen bis er sich verdoppelr 
hat, danach ausrollen und in ca. 25 gleich große 
Srücke teilen und m it PBaumenmus füllen. 
Das Backblech fenen, die Teigsrücken umen 
mit Aüssiger Margarine bestreichen und nicht zu 

dichr auf das Blech verreilen, dann bei 250 Grad 
etwa 25 bis 30 Minuten backen. 
Danach abkühlen lassen und mir Puderzucker 
bestreuen, vor dem Servieren um die Buchteln 
Vanill.esoße gießen. 
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Z m'lki , rozropionej margaryny, i6h ek, cukru, 
droidzy. soli i mleka wyrabiamy ciasro i od­
scawiamy do wyrosnirrcia. Wyrosnirr re ciasro 
walkujemy i dzielimy na okolo 25 jednakowych 
cz~sd, kr6re nadziewamy musem sliwkowym. 
BLaszkcr do pieczenia smarujemy rtuszczem, 
buchry smarujemy od dolu rozropion'l marga­
ryn'l i uktadamy je, nie za ciasno, na blasze do 
pieczenia. Buchey piec w Fiekarn iku nagr7.anym 
do 250°C przez okoto 25-30 minut. Przed poda­
niem bucht, poLewamy je sosem waniLiowym. 

Budziejowskie buchty 
(Buchciki) 
VFBQ Bad Freienwalde / IG All­
tagsku ltur 2016 _ .. 

400 g m'lki 
100 g margaryny 
3 i6hka 
50 g cukru 
21 g droidiy 
200 ml mleka 
1 szczypta soli 
mus sliwkowy 
sos waniliowy 
cukier puder 

Menü 
<:! Budziejowskie buchty (Buchciki) 
<:! Czerwona kapmta 
<:! Sfqskie rolady 
Q KIlIski f/I{skie 

Q Slqska zupa ogorkowa 

5 



---

Rotkohl 


1 kg Ror kohl 
200 g Schmalz 

3 EI Essig 
2 Zwiebeln 
1 T I Zucker 

1 Apfel 
etwas Schwarte oder Speck 

1 Nelke 
etwas Salz 

Menü 
Q Böhmische BuchteLn 

~ RotkohL 
.. Schlesische Rouladen 

~ Schlesische Ka1"roffilklöße 
.. Schlesische Gurken.suppe 

Den Rotkohl in fei ne Streifen schneiden und 

zusammen mit den zerkleinerten Zwiebeln, 

dem Apfel, der Nelke, dem Salz und der Speck­

schwarte in einen Topf geben und im Schmalz 

garen, bis der Kohl bissfest ist. 

Gegebenenfalls erwas Wasser zugeben. 

D ie Schwarte herausnehmen. 

Dann alles zusammen mir Essig und Zucker 

abschmecken. 
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Kapust~ siekamy, przekladamy do garnka i zale­
wamy zimnll WOdll (tak aby przykryla kapusr~). 
Dodajemy s6L goidzik, boczek lub sk6r~ z bOCL­
ku, smalec., pokrojol111 w male kawaHci cebult; 
oraz jabtko. Gotujemy rak dl ugo, az osi~gnlemy 

pozlldanll mi<tkkosc kapusry. Sk6r~ wycillgamy a 
kapusr<t przyprawiamy octern j odrobinll cukru. 

Kapusta czerwona 
asmazana 

1 kg czerwol1ej kapllsty 
200 g smalcu 
3 tyiki OCtll 

2 cebule 
1 lyzeczka cukru 
1 jablko 
kawarek boczku lub sk6ry 
z boczku 
1 goidzik 
s61 

M enü 
!;t Blldziejowskie buchty (Buchciki) 
-<;I Kapusta czel1lJona zasmazana 
<;I Slqskie I"olarJ..r 
<;I KhtSki flqskie 
Q Slqska zl~pa ogorkowa 
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Schlesische Rouladen 

4 Rouladen 
4 EI Senf 
1 Zwiebel 

4 Salz-Dill-Gurken 
4 Scheiben Speck 

1 Bund Suppengrün 
Stärke 

Salz, Pfeffer 

~ 

Menü 
(I Böhmische Buchteln 

(I Rotkohl 
CI Schle;i;'che Rouladen 

(I Schlesische Knrtoffilklöße 
.. Schlesische Gtlrkensuppe 

Die Rouladen mir Senf bestreichen. 

Die Zwiebeln schälen. Zwiebeln, Gurken und 

Speck in Streifen schneiden und auf die Roula­

den legen, mit Salz und Pfeffer würzen. 

N un die Rouladen rollen und fest mit Baum­

wollzwirn umwickeln. In einer Pfanne mit 

Schmalz von allen Seiten k räftig anbraten. 

D as Suppengrün putzen und klein schneiden. 

Die Pfanne mit den RouJaden mit Wasser oder 

Brühe auffüllen und das Suppengrün dazu ge­

ben. Das Ganze etwa 1,5 Stunden leicht köcheln 

lassen. Die Rouladen sollen von der Brühe 

bedeckt sein. \Venn die Rouladen weich sind, 

diese heraus nehmen und vom Garn befreien. 

Die Soße durch ein Sieb gießen und nochmals 

abschmecken. Mit Stärke andicken. 
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Pbry wolowe smarujemy nlllsz[ardq. CebLL1~ 
obieramy. Cebult;, og6rki j boczek kroimy w 
paski i ukbdamy na roladach, doprawiamy solq 
i pieprzem. Rolady zwijamy i wiqzemy niciq 
bawdnianOl,. Podsmaiamy na duzym ogniu z 
kaidej srrony. Warzywa do zupy obieramy i 
kroimy na drobne kawalki. Gdy mierso b~dzie 
moeno zrurnienione zalewamy wodq lub buLio­
nem miersnym, dodajemy warzywa i gotujemy 
na ma./:ym ogniu okolo 1,5 godziny. Rolady po­
winny bye przykryre bulionem. Mi~kk ie rolady 
wyciOl,gamy i sci<\gamy nie bawelnian'l . 
Sos przelewamy przez sico i doprawiamy do 
smaku. Zag~szczamy skrobi'l. 

Sl'lskie rolady 


4 pl'ary wOfowe na rolady 
4 l'yzki muszrardy 
1 cebula 
4 ogorki kiszone 
4 pfary boczku 
1 porcja wloszczyzny 
skrobia 
sol, pieprz 

..--e 
Menü 
Q Budziejowskie bllchty (Buchciki) 
Q Kapusta czerwOfUJ. 
Q Slqskie rolac{l' 
Q Kluski ilqskie 

Q Slqska zupa ogorkowa 
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Schlesische 
Kartoffelklöße 

1 kg festkochende Kartoffeln 
250 g Kartoffelmehl 

1 Ei 
Salz 

.-. 
Menü 

Q Böhmische Buchteln 
Q Rotkohl 

Q Schlesische Rouladen 
Q Schlesische Kartoffelklöße 

Q Schlesische Gurkensuppe 

Die Kartoffeln schälen lind nicht zu weich 

kochen. Anschließend durch eine Kartoffelpresse 

drücken wld in einer Schüssel mit dem Kartof­

felmehl, dem Ei und etwas Salz zu ei ner ei nheit­

lichen Masse verm ischen lind kneten. 

Die Klöße formen, in kochendes Wasser geben 

lind für etwa 6 Minuren leicht köcheln lassen . 
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iemniaki obieramy i gotujemy w osolonej 
wodzie, rak aby nie byr)' za rwarde. 
Przeciskamy przez prask<: . Wsypujemy m~k<: 
ziemniaczan~. Dodajemy jajko, s6l i wszystko 
doHadnie ugniatamy na gbdkie ciasro. 
Formujemy kluski. Gorujerny w osolonej wodzie 
okolo 6 minut. 

Kluski sl,!:skie 

1 kg ziemlliak6w 
250 g m~kj ziemniaczanej 
1 jajko 
561 

M enü 
... Budziejowrkie Buchty (Buchciki) 
... Kapusta czerwona 
... Slqskie rolAdy 
... KIttski f!qskie 

... SllJfkn zupn og4rkowa 
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Schlesische 
Gurkensuppe 

500g Rippchen 
6 Salzgurken 

2 große Karotten 
1 große Petersilienwurzel 
6 mittelgroße Kartoffeln 

Salz, PFeffer 
2 Lorbeerblätter 
3 Pimentkörner 

2 Esslöffel saure Sahne 
1 Teelöffel Mehl 

2 Löffel gehackte 
Petersilie 

Menü 
'öl Böhmische Buchteln 

Q Rotkohl 
CI! Schlesische ROllladen 

'öl Schlesische KartoJfofkföße 
Q Schlesische Gurkensuppe 

Fleisch abspülen und in einen Topf mit 2,5 Lu. 
kaltem Wasser geben. Piment und Lorbeerblät­
ter hinzufügen. Aufkochen lassen und nach 
20 Minuten Kochzeir geputzte und in Würfel 
geschnittene Kartoffeln und Gemüse dazu 
geben. Salzen. D as Gemüse ca. 20 M inuten 
mit dem Fleisch kochen lassen. Fleisch aus dem 
Topf nehmen, klein schneiden und zurück in 
den Topf geben, dann die fein geriebenen Gur­
ken hi nzufügen und 10 Minuten weiter kochen 
lassen. Sahne mir Mehl und 3 Löffel n Brühe 
verrühren und vorsichtig in die Suppe geben. 
Fein gehackte Petersilie dazugeben. Gegebenen­
falls mir Salz und pfeffer abschmecken. 
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Mi~so wymyc i zalac zimna, wodq. Dodac 
lisrkl laurowe i ziele angielskie. Po zagowwa­
niu zmniejszyc ogien i gocowac ok. 2·0 minlll:. 
Osol ic, dodat obfane i pokrojone w kosrktt 
warzj1wa. Gotowat do mi~kkoSci . lJgotOwane 
do m ittkkosci mi~so ' lV}'jqC, pokl'Oit Da mate 
kawatki. Kiedy warzywa zm ic;k nq dodac srarre 
na raree og6rki i pokrojone na kawalki i mi~so . 

M qkc; wymieszac ze smieran.q, dodat kilka tyiek 
gor a,cej ZllPY i dokladnie rozmieszac, aby nie 
bylo zad n.yeh grudek. Wlac da zupy i zagoto­
wat. Ewenrualnie dosol it., posypac pieprzem i 
siekanq zielenin'l. 

Sl<l:ska zupa ogorkowa 

ok. 50 dag ieberek 
6 og6rk6w kiszonyeh 
dwie duze marchewki 
duia pieallszka 
6sredniej wielkosci ziemniak6w 
561, pieprz, dwa liscie laurowe, 
3 klllki ziela angielskiego 
3 duze Iyiki kwasnej smierany 
lyzeczka mqki pszeIU1ej 
2lyzki siekanej narki pierruszki 

Menü 
o Budziejowskie Buchty (Bltchciki) 
1:1 Kapllsta CZCl'WOnfl 

o Slqskie I'ofady 
o Klltski ilqskit: 
'" Slqska ZUpfl ogrirkowa 

13 



---
Sauerkrautsuppe mit 

Kartoffeln und Speck 

Zesp61 Szk61 Gastronomicznych 
w Gorzowie 

300 g geräucherter Speck 
1 kg Schweinerippchen 

500 g Sauerkraut 
1 Bund Suppengrün 

2 Stück Zwiebeln 
1 Knoblauchzehe 
500 g Kartoffeln 

Lorbeerblätter 
Pimemkörner 

Kümmel 
Majoran 

..-.­
Menü 

CI Sau/:/'kl'lwtsuppe mit 
Kn./'toffiln und Speck 

Q KohLrouladm mit Wildfleisch gefüllt 
Q Apfel- Törtchen mit Baiser lind Zimt 

Aus Rippchen und Suppengrün eine Brühe 
kochen. Sauerkraut mit Lorbeerblättern und 
Pimemkörnern weichkochen. Speck mit 
Zwiebeln anbraten. Zu dem fertigen Sauerkraut 
Brühe und Kümmel zugeben und noch ein paar 
Minuten kochen lassen. Zu der fertigen Suppe 
den gebratenen Speck mit Zwiebeln, Majoran 
und klein gehacktem Knoblauch geben. 
Die fertige Sauerkrautsuppe mit gekochten 
Kartoffeln und gehackter Petersilie servieren. 

14 



Z zeberek i wloszczyzny sporz'ldzic wywar. 

Kapustt( ugorowac z lisciem laurowym i zielem 

angielskim, boczek podsmazyc z cebul'l. 

Do ugotowanej kapusty dolac wywar, kminek 

i gotowac kilka minut. Do ugotowanej zupy 

dodac podsmazony boczek z cebul'l, majeranek 

i rozdrobniony czosnek. 

Gotow'l zupt( podajemy z ugotowanymi ziem­

niakami i zielon'l pietruszk'l. 


Zupa z kiszonej kapusty 
z ziemniakami i 
praionym boczkiem 
Zesp6t Szk6t Gastronomicznych 
wGorzowie ~ 

300g boczku wt(dzonego 
1 kg zeberek wieprzowych 
0,5 kg kapusry kiszonej 
1 porcja wtoszczyzny 
2 szt. cebuli 
1 gt6wka czosnku 
kminek 
ziele angielskie 
lisc laurowy 
majeranek 
0,5 kg ziemniak6w 

~ 
Menü 
~ Zupa z küzonej kapusty z 

ziemniaka mi i prai;ollym boczkiem 
Q GOlqbki z modre) kapusty z 

nadzie niem z dziczyzny 
Q Male szarlotki z cynamonem i z bezq 
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Kohlrouladen mit 
Wildfleisch gefüllt 

1 Rotkohl 
400 g Wildfleisch 

(Wildschwein) 
100 g frischer Speck 
500 ml Bratensoße 

1 Brötchen vom Vorrag 
1 Ei, 2 Zwiebeln 

100 g Fett 
200 g frische Pilze 

Lorbeerblätter 
3 Nelken 

100 g Äpfel 
50 ml Rotwein 

100 ml Sahne 30% 
1 Esslöffel Mehl 

Milch, Salz, Pfeffer, 
Essig 

.-. 
Menü 

Q Sauerkrautsuppe mit 
Kartoffeln und Speck 

Q Kohfrollladell mit \'(Iildjleisch gefiiUt 
Q Apfel -Törtchen mit Baiser und Zimt 

Rotkohl waschen, 8 große Blätter ablösen und 
ca. 5 Minuten in kochendes Salzwasser mit 
Essig legen. Das Brötchen in Milch einwei­
chen. Die Zwiebeln klein hacken und in einem 
Topf mit etwas Fett anrösten. Das Fleisch mit 
Speck durch einen Fleischwolf durchdrehen. 
Das fertige Hackfleisch mit der Hälfte der 
Zwiebeln, eingeweichtem Brötchen, Ei, Salz 
und Pfeffer gut vermischen. Die Blätter mit der 
Masse füllen und einwickeln. Die frischen Pilze 
sauber machen und klein schneiden. Die Äpfel 
schälen und in Stücke schneiden. Dann die 
Pilze, Äpfel, die restüchen Zwiebeln mit Braten­
soße und Wein kochen lassen. Mit Pfeffer, Salz 
und Nelken würzen. Mit den übriggebliebenen 
Kohlblättern eine ofenfeste Form auslegen, die 
fertige Pilzsoße zugeben und dann die Rouladen 
drauflegen. Die Lorbeerblätter zugeben und mit 

. ; Salzwasser übergießen. Zugedeckt etwa 1 Stun­
de im Backofen schmoren lassen. Die Rouladen 
herausnehmen, die Soße mit Sahne und Mehl 
binden, abschmecken und mit den Rouladen 
servieren. 
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Kapuste; umyc, wybrac 8-10 lisci i dusic chwile; 
w wodzie z octem. Bulke; namoczyc w mleku, 
cebule; posiekac i zrumienic na tfuszczu. Mie;so i 
boczek zemlec przez maszynke; dodac odcisnie;t'i 
burke; i porowe; podsmaionej cebuli, jajo, s61, 
pieprz i wyrobic mase;. Porcje nadzienia zawin'ic 
w liscie kapusty. Grzyby oczyscic i pokroic. 
Jabrka obrac usun'ic gniazda nasienne i pokroic 
w cZ'istki. 
Grzyby, jabrka, reszte; cebuli zalac sosem pie­
czeniowym i winem, udusic doprawiac sol'i pie­
przem, goidzikami. Brytfanne; wyroiyc liscmi 
kapusty na tym umieScic uduszone grzyby, a 
na wierzch gor'ibki. Dodac lisc laurowy, podlac 
posolon'i wod'i, przykryc i dusic w piekarniku 
1 godzine;, wyj'iC gor'ibki sos zage;scic m'ikq i 
smietana,. Zagotowac i doprawic. 

GOfqbki z modrej 
kapusty z nadzieniem 
z dziczyzny 

1 szt kapusty modrej 
400 g mie;sa z dzika 
100 g swieiego boczku 
500 ml sosu pieczeniowego 
czerstwa burka 
1 jajo 
2 cebule 
100 g truszczu 
200 g swieiych grzyb6w 
lisc laurowy 
kilka goidzik6w 
100 gjabrek 
50 ml czerwonego wina 
100 ml smieranki 30 % 
1 ryieczka m'iki 
mleko, s61, pieprz, ocer 

.... 
~ 

Menü 
CI Zupa z kiszonej kapusry z 

ziemnia kami i prazonym boczkiem 
q Golqbki z modrej kapufty 

z 7ltulzieniem z dziczyzny 
CI Male szarLotki z cynamonem 

i z bezq 
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Apfel - Törtchen 
mit Baiser und Zimt 

Teig: 
150 g Mehl 

100 g Butter 
25 g Puderzucker 

1 Eigelb 
1 Teelöffel 

Vanillezucker 
Füllung: 

0,5 kgÄpfel 
50 g Butter 
2 Esslöffel 

Zucker 
Zimt 

Rosinen 
2 mittelgroße Eier 

Menü 
Q Sauerkrautsuppe mit 

Kartoffiln und Speck 
Q KohlrouLaden mit Wildfleisch gefollt 
1;1 Apfel -Törtchen mit Bais/!!· lind Zimt 

Für den Mürbeteig Mehl, Puderzucker, 

1 Eigelb, Butter zuerst mit dem Messer, dann 

mit den Händen zu einem Teig verkneten. 

Zu einer Kugel formen und 20 Minuten kühlen. 

Mürbeteig in kleine Förmchen legen 

und vorbacken. 

Äpfel schälen, entkernen und in kleine Würfel 

schneiden. In einem kleinen Topf Butter zerlas­

sen. Äpfel zugeben und mit Zucker, Zimt und 

Rosinen köcheln lassen. Auf dem vorgebackenen 

Teig die fertige Apfelmasse verteilen. Auf die 

Masse den restlichen Teig reiben, steif geschla­

genes Eiweiß darauf streichen. Törtchen etwa 

15 Minuten bei 180 Grad backen. 
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Przygotowae ciasto kruche. 00 przesianej m~ki 
dodae masto i i6hka, zarobic noiem, kr6tko 
wyrobie r<';koma. Schtodzic 20 min. 
W foremkach wypiec spody szarlotek, 
wysrudzie. Jabtka obrae i pokroie w cz~stki. 
W garnku roztopie masto, dodae jabtka i upra­
iye dodaj~c cukier, cynamon i rodzynki. Na 
wypieczone ciasto naktadac jabtka, starre ciasro 
i pian~ ubit~ z biatek. Piec w tempo 180 sr. ok. 
15 minur. 

• 

Male szarlotki 
z cynamonem i z bezCl 

Ciasto: 
150 g m~ki 
100 g masta 
25 g cukru pudru 
1 i6hko 
1 tyieczka cukru z wanili~ 
Farsz: 
0,5 kg jabtek 
50 g masta 
2 tyiki cukru krysztalu 
cynamon 
rodzynki 
2 jajka 

--e 
Menü 
Q Zupa z kiszonej kapusty z 

ziemnia kami i prazonym boczkiem 
Q Golqbki z modrej kapusty z 

nadzieniem z dziczyzny 
Q Male szarlotki z CYllll11101lCm 

j z bezf{ 
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Ukrainischer Borschtsch 

Kolo Gospodyri Wiejskich 
,....... w Kamieniu malym 

400 g Rore Bere 
200 g Suppengrün 
(Karorren, Sellerie, 

Wurzelperersilie) 
0,5 kg Suppenfleisch 

1,5 Lirer Wasser 
150 g Weißkohl 
150 g Karroffein 

100 g Bohnen 
1/8 Lirer Rore-Bere-Safr 

1/4 Lirer Sahne 
20 g Mehl, Salz, Zucker 

1 Knoblauchzehe 

-.....­
Menü 

<;I Ukrainischer Borschtsch 
(> Klöße mit weißem Quark 

Bohnen kochen, bis sie weich sind. Weißkohl 

weichkochen. Rore Bere, Suppengrün und Kar­

roffeln in Fleischbrühe weichkochen. 

Alle Zuraren in einen Topf geben und aufko­

chen lassen. 

Mir Salz, Pfeffer, klein gehackren Knoblauch­

zehen, Rore-Bere-Safr abschmecken und mir 

Sahne und Mehl binden. 
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Fasol~ ugorowac do mi~kkosci . 


Kapust~ obgorowac. 

Buraki, wtoszczyznc; i ziemniaki ugorowac w 

wywarze z koki do mi~kkosci. 


Nast~pnie pot~czyc wszystkie sldadniki i zago­

rowac. 

Doprawic do smaku sol~, pieprzem, czosnkiem, 

kwasem burakowym i smieran~ rozmieszan~ 


z m~k~. 


~ 


Barszcz ukrainski 

Koto GOSPOdYll Wiejskich 
w Kamieniu Matym ~ 

40 dkg burak6w czerwonych 
20 dkg wloszczyzny 
(marchew, pietruszka, seler) 
0,5 kg koki wieprzowych 
1,5 I wody 
15 dkg kapusry 
15 dkg ziemniak6w 
10 dkg fasoli 
1/8 I kwasu burakowego 
\I.! I smierany 
2 dkg m~ki, soli, cukru 
z~bek czosnku 

~ 
Menü 
<:t Barszcz ukraiJlski 
<:t Kartacze nadziewane serem 

i ziemniakami 
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Klöße mit 
weißem Quark 

5 kg Kartoffeln 
0,5 kg weißer Quark 
0,5 kg frischer Speck 

150 g Zwiebel 
200 g Kartoffelmehl 

.-. 
Menü 

Q Ukrainischer Bom'htsch 
Q KLöße mit weißem Quark 

Teig: 

3 kg der Kartoffeln fein reiben und gut ausdrü­

cken. 1,5 kg Kartoffeln kochen und durch die 

Kartoffelpresse drücken. Kartoffelmehl zufügen 

und zu einem glatten Teig verarbeiten. 


Füllung: 

0,5 kg gekochte Kartoffeln mit weißem Quark, 

gebratenen Zwiebeln, Salz und Pfeffer gUt 

vermischen. 

Aus dem Kloßteig Fladen mit den Händen 

formen und auf eine Hälfte jeweils etwas von 

der Quarkmasse geben und zu einem Kloß 

formen. Einen großen Topf Wasser zum 

Kochen bringen. Die Klöße hineingeben und 

bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten ziehen las­

sen. Klöße mit gebratenem Speck und Zwiebeln 

servieren . 
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Kartacze nadziewane 
serem i ziemniakami 

5 kg ziemniak6w 
0,5 kg sera rwarogowego 
0,5 kg boczku surowego 
150 g cebuli 
200 g mqki ziemniaczanej 

Menü 
Q Barszcz ukrainski 

Q Kartacze 7ladziewane serem 
i ziem71iakami 

Ciasco: 

3 kg karrofli urrzec na rarce i odcisnqc, pozo­

srare 1,5 kg karrofli ugocowac i przerrzec przez 

praske;, dodac mqke; ziemniaczanq i wyrobiC 


doktadnie ciasro. 


Farsz: 

0,5 kg ugocowanych ziemniak6w wymieszac z 

rwarogiem dodac cebule; zeszklonq na smalcu, 

s61 i pieprz, wyrobic na gtadkq maser. 

Z ciasra formowac placki wielkosci dloni ktadqc 

do srodka farsz i doktadnie skleic. Wrzucic na 

wrZqCq wode; i gorowac 20 mi nur, az wyplynq 

na wierzch. Po ugorowaniu polac boczkiem 

przesmazonym z cebulq. 
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Landarbeiterküche zur Kaiserzeit 

Knechte und Mägde gab es auch in der brandenburgischen 
Landwirtschaft schon Jahrhunderte vor der Kaiserzeit. Zusätz­
liche Arbeitskräfte wurden nur auf den großen Gütern benö­
tigt. Es waren dies die sogenannten Deputatarbeiter, die auch 
während der langen Wintermonate täglich Getreide dreschen 
mussten. Die Situation änderte sich schlagartig mit der soge­
nannten .,Bauernbefreiung" zu Beginn des 19. Jahrhunderts. Auf 
der Grundlage der Stein - Hardenberg'schen Reformen (und 
weiterer Dekrete) konnte sich die größte Gruppe der Dorfbe­
völkerung, die Bauern, aus der feudalen Abhängigkeit befreien. 
Das bedeutete für sie, dass ab sofort keine der umfangreichen 
Hand- und Spanndienste mehr aufden Feldern und Höfen der 
Grundherrschaft zu leisten waren. Allerdings hatten die Bauern 
dafür zum Teil recht erhebliche Geldsummen zu zahlen, und 
da diese in den meisten Fällen nicht vorhanden waren, mussten 
ersatzweise, ebenfalls nicht unerhebliche, Teile ihrer Acker- und 
WiesenRächen an die Herrschaft abgegeben werden. 

Seit dem weitgehenden Abschluss dieser bürgerlichen Agrar­
reformen in der ersten Hälfte des 19. Jahrhunderts wurden für 
die Bestellung der nun bedeutend vergrößerten GutsRächen 
mehr Arbeitskräfte benötigt. Es waren die Landarbeiter, die 
ab 183011840 immer zahlreicher in Erscheinung traten. Sie 
rekrutierten sich zu einem Gutteil aus den nicht erbberechtigten 
zweit- und drittgeborenen Bauernsöhnen. Auf den oft deutlich 
geschrumpften bäuerlichen Höfen waren sie als Arbeitskräfte 
nicht mehr nötig, im Dorf fanden sie aber meist nur auf den 
Gutshöfen Arbeit, weil Handwerk und Gewerbe aufdem Lande 
zu jener Zeit noch unterentwickelt waren. 

Kuchnia pracownikow rolnych za czasow cesarskich 

Jui od stuleci, przed panowaniem cesarza wykorzystywana byla 
czeladi folwarczna (parobkowie i dziewki stuiebne) do pracy w 
brandenburskich gospodarsrwach rolnych. Dodatkowa sila ro­
bocza wykorzystywana byta, tylko w duiych majqtkach. Byli to 
tzw. Deputatnicy (pracownicy rolni), ktorzy codziennie, rowniei 
podczas dtugich zimowych miesi<;cy musieli m16cie zboie. Na 
poczqtku XIX w. wraz z tzw . .,Uwlaszczeniem chtopow" sytuacja 
ulega nagle zmianie. Na podstawie reform "Stein - Hardenberg" 
(i dalszych dekretow) najwit;ksza grupa ludnosci wsi, czyli chlopi, 
mogli uwolniC sit; od feudalnej zaleinoSci. Oznaczalo to, uwol­
nienie od panszczyzny, do ktorej to chtopi byli zobowia.zani na 
rzecz wlascicieli majqtkow. Jednak, zwia.zane to bylo z placeniem 
przez chtopow dose wysokich kwot, a poniewai w wit;kszosci 
przypadkow chtopi nie dysponowali pienit;dzmi, zmuszeni byli 
w zamian do oddania na rzecz panow znacznych czt;sci swoich 
pol i tqk. 

Wraz z zakonczeniem szeroko zakrojonych reform agrarnych 
w pierwszej potowie XIX w. wzrosto, na znacznie powit;kszo­
nych maja.tkach ziemskich, zapotrzebowanie na silt; robocza. tzw. 
pracownikow rolnych. W latach 183011840 stanowili oni co­
raz bardziej liczniejszq grupt; pracownikow. W duiej mierze do 
pracy na majqtkach rekrutowali sit; synowie chlopow, ktorzy ze 
wzglt;du na kolejnose urodzenia, (jako drugi i trzeci syn chlopa) 
nie nabywali prawa do dziedziczenia. W owczesnych czasach 
rzemieSlnicze i przemystowe zacofanie na obszarach wiejskich 
oraz znacznie pomniejszone gospodarstwa chtopskie, ktore nie 
potrzebowaty sily roboczej, spowodowaty, ii zatrudnienie na wsi, 
bylo najczt;sciej moiliwe, jedynie na folwarkach. 
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Die Unterkünfte der Landarbeiter 
Die Knechte und Mägde, die stets unverheiratet blieben, "wohnten" 
entweder im Hause oder in Gelassen in den Ställen der Bauern. 
Auf den Gütern gab es gesonderte Gesindekammern, die in 
den Kellern oder auf den Dachböden der Gutshäuser lagen. 
Eine Küche hatten diese Unterkünfte nie. Das Gesinde wurde 
aus den herrschaftlichen Küchen mitversorgt, für sie wurde 
zumeist ein gesondert bereitetes einfaches Essen oder Reste der 
herrschaftlichen Speisen bereitgestellt. 

Für die ganzjährig beschäftigten Landarbeiter indes mussten 
separate Unterkünfte geschaffen werden. In der Mark Bran­
denburg übernahmen das etwa ab 1830 die Gutsbesitzer selbst, 
denn sie konnten auf diese Weise ihre Arbeitskräfte sowohl an 
den Gutshofbinden als auch besser überwachen. Diese frühen 
"Tagelöhnerkaten" verfügten meist über mehrere minimale 
Wohneinheiten für die einzelnen Familien der Landarbeiter. 
Neben einer einzigen Stube, die in der Regel nur mit einem 
Lehm- oder Steinfußboden und einem Ofen ausgestattet war, 
gehörten zu diesen Wohnungen noch eine kleine Kammer, sowie 
ein Küchen- und ein Fluranteil. Die Küche war in diesen Katen 
jedoch nur ein Wirtschafts-, aber kein Aufenthaltsraum. Unter 
dem noch offenen (erst später durch den Einbau von sogenannten 
"Preußischen Kappen" nach oben geschlossenen) Schornstein, 
der eigentlich nur ein Rauchfang war, befand sich lediglich ein 
Kochkessel. Erst im letzten Viertel des 19. Jahrhunderts wurde es 
üblich, bei Neubauten die Landarbeiterkaten mit einem engen 
Schornstein und somit rauch freien. ein wenig größeren Küchen 
auszustatten. Die etwas komfortableren Wohnbedingungen 

Zakwarerowanie pracownikow rolnych 

W gospodarstwie chlopskim pacholkowie i dziewki. ktorzy po­

zostawali niezam~i.ni "mieszkali" w chalupach lub w stajniach. 

Dwory ziemianskie dysponowaly oddzielnymi pomieszczeniami 

dia czeladzi, hore znajdowaly si~ w piwnicach b'tdi na Strychach. 

W miejscach zakwaterowania nie bylo kuchni. Czeladi otrzy­

mywah zazwyczaj oddzielnie przygotowane w kuchni panskiej 

proste posilki lub resztki wykwinmych potraw ze stolOw swoich 

panow. 

Natomiast. dia calorocznych pracownikow rolnych trzeba 
bylo stworzyc osobne miejsca zamieszkania. W Brandenburgii 
organizacj~ zakwaterowania od 1830 r. przej~li sami whsciciele 
ziemscy. poniewai w ten sposob mogli nie tylko zwi'tzac swo­
ich pracownikow z folwarkiem. lecz tahe miec lepsz't kontrol~ 
nad nimi. Wczdniejsze"Tagelöhnerkaten" dysponowaly na og61 
wieloma jednostkami mieszkalnymi dia kai.dej rodziny robot­
nikow rolnych. W skhd jednostki mieszkalnej oprocz jednej 
izby, w ktorej zwykle stal piec a posadzka wyloi.ona byla glin't 
b'tdi kamieniem. nalei.ala rowniei. mah komora. kuchnia, hora 
slui.yh jedynie do celow gospodarczych oraz cz~sc sieni. Pod 
jeszcze otwartym (dopiero po wprowadzeniu nowych rozwi'tzan 
architektonicznych tzw. "Preußischen Kappen" kominy zostaly 
zamkni~te) kominem, hory wchlanial jedynie dym, stal kociol 
do gotowania. Dopiero w ostatnim cwiercwieczu XIX wieku w 
trakcie budowy nowych budynkow dia pracownikow rolnych 
zacz~to stawiac w~i.sze kominy, a tym samym powic:;kszano mi­
nimalnie kuchnie. Nieco lepsze warunki mieszkaniowe mialy 
pomoc ograniczyc migracjc:; miejscowych pracownik6w do miast 
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Landarbeiterkiiche zur Kaiserzeit 

sollten helfen, die Abwanderung einheimischer Arbeitskräfte 
in die Städte bzw. Industriegebiete zu bremsen. Die Zahl der in 
jener Zeit neu gebauten Landarbeiterhäuser blieb jedoch gering, 
so dass nur ein kleiner Teil ihrer Bewohner in den Genuss dieser 
Verbesserungen kam. In den letzten Jahrzehnten des ausge­
henden Jahrhunderts fanden auch noch andere Neuheiten den 
Weg in die Lebenswelt der Landarbeiter. 

Veränderungen in den Lebensbedingungen der 
Landarbeiter nach 1870 
Zunächst ist in diesem Zusammenhang zu erwähnen, dass an 
die Stelle des Naturalien-Deputats zunehmend die Entlohnung 
in Form von Geld trat, einzelne Lebensmittel wurden jedoch 
- wie auch der Wohnraum - weiterhin von den Gutsherren als 
Deputat gestellt. Zu diesen Lebensmitteln gehörten nahezu 
überall die Kartoffeln, die von den Beziehern in Erdrnieten, 
Kellerlöchern oder in der "Kammer" zu lagern waren; nach 
1890 gab es bereits vereinzelt Landarbeiterhäuser mit Kellern 
für die Vorratslagerung. Häufig war es auch die Lieferung von 
Milch. In vielen brandenburgischen Gutsdärfern war es den 
Landarbeiterfamilien auch gestattet, in einem in Wohnhausnähe 
errichteten kleinen Stall ein Schwein zu halten. Das Fleisch 
dieses zum Jahresende geschlachteten Tieres wurde überwie­
gend in Pökelfässern haltbar gelagert, wodurch auch während 
der Wintermonate bessere und gehaltvollere Speisen zubereitet 
werden konnten. Zum Kochen standen nun immer häufiger 
auch gemauerte Herde bereit. Die größte Verbesserung in diesem 
Zusammenhang aber stellte die seit dem Ende des 19. Jahrhun­

lub obszar6w przemysl:owych. Mimo to liczba nowo powstaj~cych 
budynk6w mieszkalnych dIa pracownik6w rolnych w rym okresie 
pozostawal:a niska, tak, ze tylko niewielka cz~sc ich mieszkanc6w 
mogl:a skorzystac z tych ulepszen. W ostatnich dziesi~cioleciach 
koncz~cego si~ stulecia, wiele innych nowosci miaro wpl:yw, na 
jakosc zycia robotnik6w rolnych. 

Zmiany warunk6w zycia pracownik6w rolnych po 1870 roku 
Najpierw naleiaroby w tym miejscu wspomniec, iz wynagrodzenie 
w formie naturali6w- deputat zostal:o stopniowo zast~powane 
pieni~dzmi, jednakze niekt6re produkty zywnosciowe jak i za­
kwaterowanie byl:y w dalszym ci~u rrakrowane przez pan6w, jako 
deputat. Do rych artykuf6w spozywczych, traktowanych, jako 
deputat, nalezal:y prawie wsz~dzie ziemniaki, kt6re przez odbior­
c6w przechowywane byl:y w kopcach, ziemiankach lub w"komo­
rach". Po 1890 r., co niekt6re domy pracownik6w rolnych byry ..podpiwniczone, co ul:atwiaio znacznie przechowywanie zywnoSci. 
Cz~sro byl:a ro r6wniez dostawa mleka. W wielu brandenburskich 
wioskach folwarcznych, pozwalano r6wniez rodzinom pracow­
nik6w rolnych, w postawionym w poblizu domu mieszkalnego 
chlewie, rrzymac jedn~ swini~. Pod koniec roku nast~powal: ub6j 
zwierz~cia . Mi~so w wi~kszosci konserwowano przechowuj~c je w 
beczkach peklowych, co umozliwial:o przygorowywanie lepszych 
i bardziej treSciwych potraw w miesi~cach zimowych. Potrawy 
przygorowywane byl:y, na coraz cz~sciej pojawiaj~cych si~ muro­
wanych kuchniach. Najwi~ksz~ innowacjq pod tym wzgl~dem 
byl:a, upowszechniona pod koniec XIX wieku, osadzona nad 
paleniskiem pl:yta zeliwna. Miesciio si~ na niej kilka otwor6w 
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dens übliche (guss-)eiserne Herd-Deckplatte dar. Sie verfügte über 
mehrere Kochöffnungen, die durch herausnehmbare Eisenringe 
vergrößert oder verkleinert werden konnten, um verschiedene 
Topfgrößen einhängen zu können. 

Zu den wichtigen Neuerungen gegen Ende des 19. Jahr­
hunderts gehörte auch, dass nun in den Dörfern zunehmend 
"Kaufmannsläden" entstanden, deren oft recht umfangreiches 
Angebot bis zu den sogenannten "Kolonialwaren" reichte. In 
den Dörfern waren nun vielfach auch die "neuesten" Lebensmit­
tel erreichbar: Margarine, Kunsthonig, Mostrich, bisher kaum 
oder unbekannte Obst- und Gemüsesorten. Weiterhin standen 
aber die Versorgung und der Erwerb traditionell verwendeter 
Produkte wie Mehl, Graupen, Hülsenfrüchte, Trockenobst im 
Mittelpunkt. Wichtig war, dass sich der bisher notwendige Ein­
kaufsweg in die nächstgelegenen Städte erübrigte. 

Andere, vor allem technisch - hauswinschaftliche Neuerungen, 
die in jener Zeit gehäuft auftraten, fanden jedoch nur ausnahms­
weise oder gar nicht den Weg in die Landarbeiterküchen. Dazu 
gehörten gusseiserne Kochherde, die sogenannten "Kochma­
schinen", spezielle metallene Einwecktöpfe, Küchengeräte wie 
der ,Wolf" zum "Durchdrehen" von Fleisch, Metallbestecke, 
Emaille" und Porzellangeschirr, Gläser stellten weiterhin noch 
die Ausnahme dar. 

ÄLtere Kochgewohnheiten 
Zu den traditionellen Koch- und Speisegewohnheiten in der Mark 
Brandenburg, aber auch in Landschaften wie Mecklenburg und 
der Magdeburger Börde, gehörte, dass täglich fünf Mahlzeiten 
eingenommen wurden: 

Kuchllia pracowllikdw rolll)'cb ZII czasdw cesarskicb 

do gotowania, kt6re moina bylo powit;:kszae lub zmniejszae za 
pomoq pierscieni ielaznych, pozwalalo to na regulowanie glt;:­
bokosci, na jaka. zapuszczano garnki. 

Do najwainiejszych nowosci pod koniec XIX w. naleialo r6w­
niei to, ii wobszarach wiejskich powstaly "sklepy handlowe", 
kt6rych czt;:sto, dose obszerna oferta dotyczyla tzw. "towar6w 
kolonialnych ". W wioskach pojawib sit;: moiliwose uzyskania 
"najnowszych" produkt6w iywnoSciowych: margaryny, sztucz­
nego miodu, musztardy oraz do tej pory malo znanych lub nie­
znanych odmian owoc6w i warzyw. Nadal koncentrowano sit;: 
g16wnie na dostawie i zakupie tradycyjnie uiywanych produkt6w, 
tj.: ma.k, kasz, roslin stra.czkowych, suszonych owoc6w. Wainym 
bylo, aby wyjazdy na zakupy do najbliiej poloionego miasta nie 
byly konieczne. 

Inne przede wszystkim techniczno-gospodarcze modernizacje, 
kt6re, mnozyly sit;: w tym okresie, rzadko lub tylko z malymi 
wyja.tkami docieraly do gospodarstw domowych pracownik6w 
rolnych. Naleialy do nich m.in. kuchnie zeliwne, tzw. ,Westfalki", 
specjalne metalowe garnki do konserwowania iywnosci, sprzt;:t 
kuchenny, taki jak maszynka do mielenia mit;:sa, emaliowane i 
porcelanowe naczynia. Natomiast szklo stanowilo w dalszym 

cia.gu wyja.tek. 

Dawne nawyki zwi~zane z gorowaniem 
Do tradycyjnych przyzwyczajen w sposobie przygotowania i 
spoiywania posilk6w w Marchii Brandenburskiej, ale r6wniei 
na obszarach Meklemburgii czy Magdeburger Börde, naleialo 
spoiywanie pit;:ciu posilk6w dziennie: 
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1. Ein kleines Frühstück vor dem Arbeitsbeginn 
2. Ein zweiter Morgenimbiss 
3. Das Mittagessen 
4. Eine kleine Nachmittagsmahlzeit 
5. Das Abendessen. 
Natürlich gab es auch etliche Varianten regionaler, sozialer und 
individueller Prägung. In den meisten Fällen bestand das erste 
Frühstück bis in die Mitte des 19. Jahthunderts - wie schon in 
vorangegangenen Zeiten - aus Milchsuppen und einem Getreide­
brei. Erst langsam begann sich dann die Tendenz durchzusetzen, 
dass es bereits in der Frühe Brot und ein warmes Getränk gab, 
zumeist Malz- oder Zichorienkaffee. Eine Voraussetzung dafür 
war, dass frisches genießbares Wasser zur Verfügung stand, was 
aber nur sehr selten der Fall war. Wasserleitungen mit geklärtem 
Wasser gab es in keinem Fall, das Wasser lieferten Pumpen bzw. 
Brunnen, zum Teil auch artesische Brunnen, etwa im Nordwesten 
Magdeburgs in der Gegend um Haldensleben. Diese wurden 
stets von mehreren Familien genutzt. Das ins Haus geschleppte, 
niemals besonders gereinigte Wasser stand in Holz- oder Metallei­
mern in der Küche bereit und war eigentlich erst im abgekochten 
Zustand genießbar. 

Der zweite Morgenimbiss enthielt schon frühzeitig etwas ge­
haltvollere Speisen wie Brot und Wurst oder Schinken, aber auch 
immer noch verschiedene Beikost. Als Getränk dienten weitethin 
Malzkaffee oder Milchsuppen. 

Das Mittagessen: Solange es in den Landarbeiterküchen noch 
keine Herde für Mehrtopf - Speisen gab, dominierte zur Mit­
tagszeit der sogenannte Eintopf, also Suppen, die in den Kesseln 

1. Male sniadanie przed rozpocz«eiem pracy 
2. Drugie sniadanie 
3. 0biad 
4. Maly positek poobiedni 
5. Kolacja 
Naturalnie pojawialo si« rowniei. wiele opcji, w zalei.noSci od 
charaherystycznych cech regionalnych, spolecznych lub indy­
widualnych. W wi«kszosei przypadkow, pierwsze sniadanie, 
w polowie XIX wieku - podobnie jak w poprzednich okresach 
- skladalo si« z zupy mlecznej oraz bryi zboi.owej. Powoli wcho­
dzil: trend, ii. wczesnym rankiem jadano chleb i pito eieply na­
poj, zazwyczaj kaw« zboi.ow~ lub kaw« z cykorii. RzadkoSci~ 
byl dost«p do czystej, pitnej wody, hora stanowila podstaw« do 
przygotowania kawy. Wodoei~gow z czysta wod~ nie bylo, wod« 
dostarczaly pompy lub studnie, po cz«sci studnie artezyjskie, 
hore wyst«powaty np. polnocno-zachodniej Magdeburgii lub w 
okolicach Haldensleben. Cz«sto, z tych uj«c wody korzystalo wiele 
rodzin. Przyniesiona, nieoczyszczona woda stala w drewnianych 
lub metalowych wiadrach w kuchni i dopiero po przegotowaniu 
nadawata si« do picia. 
Drugie sniadanie skladalo si« jui. we wczesnym etapie z treSeiwych 
pokarmow takich jak: chleb, kidbasa lub szynka, i w dalszym 
ei~gu z rozmaitych dodatkow. Do positkow podawano kaw« 
zboi.ow~ oraz zup« mleczn~ . 

Obiad tak dlugo, jak w gospodarstwach domowych robotnikow 
rolnych, nie bylo pieca z moi.liwosci~ gotowania wielogarnkowych 
potraw, dominowaly w porze obiadowej dania jednogarnkowe, 
czyli zupy, hore warzono w dui.ym kotle. Najcz«sciej przygoto­
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bereitet werden konmen. Zu den häufigsten Speisen zählten hier 
die Erbsen- und Linsen-, aber auch Bohnen- und Graupensuppen. 
Fleisch gab es kaum oder nur sonmags. 

Die Nachmittagsmahlzeit, die sogenanme Vesper, bestand 
vielfach aus kalten Speisen und Milchsuppen als Getränk, seit 
etwa 1850 auch aus Brotscheiben mit süßem Aufstrich bzw. Be­
lag. Dieser bestand häufig aus selbst gekochten Marmeladen. 
Im Oderbruch und vor allem in der Magdeburger Börde, einem 
Hauptanbaugebiet der Zuckerrüben, auch aus Rübensirup. 

Das Abendessen stellte damals die Hauptmahlzeit dar. Hier gab 
es zwar ebenfalls vorrangig Suppen, vereinzelt aber auch schon 
feste Speisen wie et\va Pellkartoffeln mit Quark; in vielen Teilen 
der Mark auch mit Leinöl, das man zwar nicht, wie die Bauern, 
selbst herstellte oder herstellen ließ, sondern vom Bauern oder 
im Kaufmannsladen erwerben musste. Brot zur Abendmahlzeit 
stellte in den meisten Fällen noch eine Ausnahme dar. 

Typische Speisen deucscher Landa rbeiterfamilien um 1900 
In der Mark Brandenburg wohmen die Landarbeiter auch in 
dieser Zeit nahezu ausschließlich in den ihnen im Arbeitsvertrag 
zugesicherten Quartieren, also in speziellen Landarbeiterkaten, 
die für mindestens zwei, meist aber für vier oder acht Familien 
ausgelegt waren. Jede Wohnung emhielt zu jener Zeit bereits eine 
eigene Küche, die teilweise sogar mit Tisch und Stühlen ausge­
stattet wurden und also als Wohnküche dienen konmen. 

Hier wurde auch das erste Frühstück eingenommen, das in 
dieser Zeit nur noch selten aus Milchbrei bestand, da die Gutsbe­
sitzer die Milch profitabel an die Molkereien verkaufen konmen. 

Kuchl1ia pracownikOw roll1)'ch za czasow cesarskich 

wywane zupy to: grochowka, zupa z soczewicy, fasolowa oraz 
krupnik. Mic;so pojawial:o sie; na stol:ach bardzo rzadko, ewen­
tualnie tylko w niedziele;. 

Posil:ek poobiedni tzw. podwieczorek skladal: sie; z roznorod­
nych zimnych potraw i zupy mlecznej, jako napoju, a od okol:o 
1850 roku z pajd chleba z czyms sl:odkim, przewaznie z konfitura, 
wl:asnej roboty, lub innym dodatkiem. W regionach Oderbruch, 
a ptzede wszystkim w Magdeburger Börde, w gl:6wnym obszarze 
uprawy buraka cukrowego, sl:odkim dodatkiem do chleba byl: 
syrop buraczany. 

Kolacja w owym czasie stanowila gl:6wny posil:ek. Przewaznie 
serwowano zupy, ale i sporadycznie bardziej trdciwe strawy: 
np. ziemniaki w mundurkach z rwarogiem. W wielu region ach 
Marchii podawano je z olejem lnianym, ktory nabywany byl: od 
chl:opow, gdzie zlecano zamowienia na wykonany domowym 
sposobem olej, ba,di kupowano w sklepach. Chleb na wieczorny 
posil:ek byl: w wie;kszosci przypadkow wyja,tkiem. 

Typowe porrawy pracownikow folnych w okresie okolo 1900 r. 
W Marchii Brandenburskiej pracownicy rolni, w tym okresie, 
mieszkali wyl:a,cznie w kwaterach, hore zostal:y im zapewnione 
w umowie 0 pracc; w tzw. "Landarbeiterkaten", w domach miesz­
kalnych, w ktorych kwaterowano dwie, lecz najczc;sciej cztery 
lub osiem rodzin. Kazde mieszkanie w tym czasie posiadal:o juz 
wl:asn<\ kuchnic;, niektore z nich byl:y nawet wyposaione w stM i 
krzesl:a i mogl:y sluzyc, jako kuchnia mieszkalna. 

W tej oto kuchni, spozywano pierwsze sniadanie, w ktorego 
skl:ad, tzadko w tym czasie wchodzil:y potrawy mleczne, poniewaz 
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Scandessen kamen Roggenbrot, Margarine oder Schmalz und 
Malzkaffee auf den Tisch. Wo Milch weiterhin als Depurat ge­
liefen wurde, kam nicht selten eine "Satte" (dicke saure Milch) 
hinzu. Sehr beliebt war, diese Speise aus kleinen Schälchen, mit 
Zucker bestreut, zu verzehren. Zeit für ein ausgiebiges Frühstück 
blieb ohnehin nicht. 

Das zweite Frühstück war mindestens so wichtig wie das erste, es 
wurde jedoch nur ausnahmsweise zu Hause eingenommen. Es gab 
jetzt Brotbüchsen aus Aluminium und emailliene Blechkannen 
für das Getränk. So konnte diese Mahlzeit auf dem Feld oder an 
jedem anderen Arbeitsplatz eingenommen werden. Als Brotbelag 
für die "Schmalzsrulle" diente schon vor dem Ersten Weltkrieg 
immer häufiger Harzer Käse, vereinzelt gab es auch Margarine 
als Brotaufstrich, mitunter sogar mit Wurst. 

Als Minagessen, das man gewöhnlich in der eigenen Woh­
nung einnahm, wurde oft weiterhin eine Suppe verzehn, wobei es 
durchaus verschiedene Varianten gab. Üblich blieben die traditi­
onellen Mehl- und Graupensuppen, aber auch Hülsenfrüchte wie 
Erbsen, Linsen und Bohnen bildeten häufig einen Kernbestandteil 
des Eintopfessens. Neuerdings kam auch Pökelfleisch (aus dem 
eigenen Fass) hinzu, wenn man ein Schwein halten und fünern 
konnte oder durfte, das dann im Spätherbst geschlachtet wurde. 
Neu war ferner, dass man die Speisen mit bisher unbekannten 
Gewürzen verfeinene. Zuvor dominienen neben Kochsalz nur 
verschiedene heimische Gewürze wie Zwiebel, Majoran und Pe­
tersilie. Jetzt kam vor allem Pfeffer hinzu, den man sich früher 
gar nicht leisten konnte. 

mleko sprzedawane byl'o z zyskiem przez wlascicieli majqtkow do 
mleczarni. W zamian tego, na stolach pojawit sie; chleb zytni, 
margaryna lub smalec oraz kawa zbozowa. A tarn, gdzie mleko 
w dalszym ciqgu dostarczane byl'o, jako deputat, serwowano tzw. 
"Saue" (scie;te kwasne mleko), krore che;tnie jadano w matych 
miseczkach posypane cukrem. Na spozywanie obfitego sniadania 
nie byl'o czasu. 

Drugie sniadanie byl'o, co najmniej tak same wazne, jak pierw­
sze, lecz rzadko spozywano je w domu. Pojawienie sie; tzw. "sniada­
niowek"- aluminiowych pojemnikow oraz emaliowanych kanek na 
napoje umozliwil'o spozycie posilku w polu lub w innym miejscu 
pracy. Juz przed I wojnq swiatowq cze;stym dodatkiem do kanapek 
byt ser "Harzer", sporadycznie byry to kanapki z margarynq a 
nawet z we;dlinq. 

Obiad spozywano zwykle w wtasnym mieszkaniu. Cze;sto byry 
to tradycyjne zupy: tj. zupa mqczna i krupnik, ale rowniez dania 
jednogarnkowe, krore gotowano z roslin strqczkowych: grochu, 
soczewicy lub fasoli. Wykwintnym skladnikiem zup byl'o mie;so 
peklowane (z w!asnej beczki), ale tylko wowczas, gdy istniala 
mozliwosc i zgoda na trzymanie i wykarmienie swini, horq poinq 
jesieniq ubijano. Nowosciq byto przyprawianie potraw wyrafino­
wanymi, dotychczas nieznanymi przyprawami. WczeSniej, oprocz 
soli kuchennej, dominowaty jedynie rodzirne przyprawy takie jak: 
cebula, majeranek i pietruszka. W tym czasie do przypraw co­
dziennego uzytku doszedt pieprz, na hory dorychczas, ze wzgle;du 
na wysoko cene;, nie mozna byl'o sobie pozwolic. 

Szczegolnq popularnosc zyska!a w tym czasie zupa z brukwi, 
zwana tahe karpielq. W Niemczech brukiew znana byla juz od 
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Besondere Popularität gewann in dieser Zeit eine Suppe aus 
Kohlrüben, auch Wruken genanm. Die waren in Deurschland 
zwar schon seit 1700 bekanm, wurden in der Mark Brandenburg 
aber erst jetzt in großem Umfang angebaur. Daneben kamen 
natürlich auch Karroffeln und Pökelfleisch in die Suppe, gewürzt 
wurde mit Kümmel und den anderen jetzt auch in den Dörfern 
erhäldichen Gewürzen. 

Zu den weniger beliebten Suppen gehörren die bereits erwähmen 
Mehl- und Brotsuppen. Eine Ausnahme war hier allerdings die 
sogenanme Klüter-Suppe, deren "Klütern", also Grieß- oder 
Mehlklößchen, gern mit Obst, insbesondere mit frischen Sau­
erkirschen oder Blaubeeren, gekocht und mit Vanille oder Zimt 
gewürzt werden konme. Während der meisten Jahreszeiten jedoch 
musste auf das Obst verzichtet werden, die Teigbällchen waren 
dann meist die alleinige Suppeneinlage, und natürlich war diese 
Variame die weitaus weniger beliebte. In den besonders armen 
Haushalten wurden hin und wieder auch kräftigere nicht eigem­
lich in diese Suppe gehörige Zuraten wie Mohrrüben oder Sellerie 
verwendet, im Allgemeinen war dies jedoch eine besonders im 
Sommer beliebte Mehlsuppe. 

Die wichtigste Neuerung war jedoch die zunehmende Verwen­
dung der Kartoffel, die zwar auch als Suppe bereitet wurde, aber 
nun als Teil einer häufiger auftretenden Mehrtopf - Mahlzeit 
besondere Freude auslöste. Zunächst galt dies hauptsächlich für 
das sonntägliche Essen, weil an diesem Tage die gesonderr ge­
kochten Kartoffeln mit Fleisch und Soße auf den Tisch kamen. 
Später verwendete man Kartoffeln auch für weniger anspruchs­
volle Speisen wie Fisch (zumeist Hering), oder in Verbindung 

Kuchnia pmcownikdw ,.ob~)'ch za czasdw cesfll'skich 

1700 r., lecz dopiero teraz zacz({to jej szerolq upraw({ w Marchii 
Brandenburskiej. 00 zupy oprocz brukwi dodawano ziemniaki 
i marynowane mi({so, a przyprawiano jq kminkiem lub innymi, 
dost({pnymi jui na wsiach przyprawami. 

00 mniej popularnych zup, 0 horych wspomniano wczdniej, 
zaliczaly si({: zupy mqczne i chlebowe. Wyjqtek stanowila tzw. 
"Klüter-Suppe", zupa owocowa z kluskami. Kluski z grysiku lub 
z mqki gotowano ch({mie z owocami, a zwlaszcza ze swieiymi 
wisniami lub jagodami i przyprawiano je waniliq lub cynamonem. 
Ze wzgl({du na sezonowy dost~p do owocow w wi({kszej cz({sci 
roku jedynym skladnikiem zupy byly kluski i oczywiscie ten 
wariant byl mniej apetyczny. Szczegolnie w ubogich gospodar­
stwach domowych owoce zast({powano nietypowymi skladnikami 
m.in. marchwiq lub selerem. Ogolnie zup), owocowe naleialy 
wowczas do ulubionych i najcz({sciej przygotowywanych zup w 
sezonie lemim. 

Najwainiejszq innowacjq, bylo jednak wzrastajqce wykorzystanie 
ziemniaka, hory byl zarowno skladnikiem zup, lecz rowniei, 
jako CZ({SC coraz bardziej rozpowszechnianych wielogarnkowych 
dan, hore cieszyly si({ coraz wi({kszq popularnosciq. Dania wielo­
gamkowe przygotowywano glownie w niedziel({. W6wczas tO na 
niedzielnym stole pojawialy si({ oddzielnie ugotowane ziemniaki 
oraz mi~so z sosern. W poiniejszym czasie ziemniaki serwowano 
do skromniejszych potraw takich jak np. ryby(przewainie sledi) 
lub twarog. Szczegolnie ulubionym dodatkiem byl olej Iniany. 
CZ({Sto musiala wystarczyc tzw. "Sryppa". Tak nazywano gorqcy, 
g({sty sos sporzqdzany z zasmaiki mqcznej, uzupdniany mniej 
lub wi({cej kawalkami boczku. 
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mit Quark. Eine besonders beliebte Zutat war dann das Leinöl. 
Oft musste aber auch eine Stippe genügen. So nanme man eine 
heiße Soße aus einer Mehlschwitze, ergänzt durch mehr oder 
weniger zahlreiche Speckstückchen. 

Die Nachmittagsmahlzeit blieb auch zum Ende des 19. Jahrhun­
derts erhalten. Sie wurde stets außerhalb der Wohnung eingenom­
men, etwa aufden Feldern oder aufdem Gutshof vor den Ställen 
oder den Scheunen. Wie in der Magdeburger Börde, war das auch 
in den brandenburgischen Dörfern sters eine kalte Verpflegung, 
wobei Kuchen ganz klar eine Ausnahme darstellte. Malzkaffee 
mit Zichorien-Zusatz gehörte dagegen zur Regel. 

Das Abendessen bleib weiterhin die Hauptmahlzeit. Zwar do­
minierten immer noch, wie zur Mittagszeit, die Suppen, aber 
um diese Tageszeit wurde in einer ruhigeren, mehr familiären 
Atmosphäre gespeist. Es bestand keine Zeitnot mehr wie bei 
den Tagesmahlzeiten. Auch hier gewann die Kartoffel weiter an 
Bedeutung und war bald, wie etwa beim "Bauernfrühstück", ein 
zunehmend gewöhnlicher Bestandteil abendlicher Kost. Zudem 
leistete man sich hin und wieder auch ein alkoholisches Getränk, 
etwa ein Bier oder noch häufiger einen "Klaren", denn mit dem 
Vordringen der Karroffel harre sich auch die Zahl der Guts-Bren­
nereien sprunghaft erhöht, und eine Flasche Schnaps gehörte 
vielerorts bereits zum Deputat. Sein Konsum blieb also nicht mehr 
auf den Sonmagvormirrag in der Dorfkneipe beschränkt. 

Verp flegung der Saisonarbeirer 
Während es bei den einheimischen, ganzjährig beschäftigten 
Landarbeitern in der Mark Brandenburg normalerweise keine 

Poobiedni positek. Tradycja spoiywania tego posilku przerrwala 
do konca XIX w. Podawany byt wybpnie poza domem na polu, 
na podw6rzu folwarcznym, przed budynkami gospodarczymi lub 
srodolami. Zar6wno w regionie Magdeburger Börde jak tei i w 
brandenburskich wsiach byt ro zimny posilek, a ciasro stanowito 
wyj~tek. Zawsze podawano do picia kaw~ zboiowa z dodatkiem 
cykorii. 

Kolacja w dalszym ci~gu stanowi posilek gMwny. Wprawdzie 
dominuj~ wci~z zupy, podobnie jak w porze obiadowej, jednak 0 

tej porze dnia jadano w spokojniejszej i bardziej rodzinnej atmo­
sferze, w przeciwienstwie do posilk6w dziennych, gdzie czasu, na 
spokojne przyj~cie pokarm6w brakowalo. Gt6wnym sHadnikiem 
przygotoV\')'Wanych potraw byty bulwy ziemniaka, h6re zyskaly 
na popularnosci i staly si~ r6wniei, nieodl~cznym skladnikiem 
wieczornych potraw jak np. danie "Bauernfrühstück". Od czasu 
do czasu pozwalano sobie na nap6j alkoholowy taki jak piwo lub 
"czyst~", poniewaz wraz z rozpowszechnieniem ziemniaka gwal­
rownie wzrosla liczba gorzelni na folwarkach, a butelka w6dki, 
w wielu miejscach naleiala do deputatu. Spozycie w6dki nie 
ograniczalo si~ tylko do niedzielnych przedpoludni w wiejskiej 
knajpie. 

Wyiywienie pracownik6w sezonowych 

Podczas gdy u rodzimych, calorocznie zarrudnionych pracowni­

k6w rolnych w regionie Marchii Brandenburskiej nie bylo wsp61­
nej kuchni, a kaida rodzina mogla samodzielnie, a nawet musiala 

przygotowac wlasne posilki, ro sytuacja wsr6d pracownik6w sezo­

nowych byla zupdnie inna. Wi~kszosc pracownik6w sezonowych, 


38 



Gemeinschaftsküchen gab und jede Familie ihr Essen selbstän­
dig zubereiten konnee oder musste, war die Siruation bei den 
Saisonarbeitern eine völlig andere. Die zumeist aus den ösdichen 
Provinzen oder sogar den dorr angrenzenden Nachbarsraaten 
angeworbenen und vor allem bei der Getreideernte eingesetz­
ten Landarbeiter wurden in besonderen "Schninerkasernen" 
uneergebrachr. Hier gab es nur Räume für größere Gruppen 
von Arbeitskräften, erwa für Männer oder Frauen, jedoch keine 
Wohnungen für Familien mit Kindern. Für die Verpflegung war 
eine Gemeinschaftsküche zuständig, in der die warmen Speisen 
für alle vorbereitet wurden. 

Hier war die häufigste Varianre des Minagessens stets eine 
Suppe aus dem Kochkessel. Sie wurde zumeist durch mehrere, 
vom Gut gestellte Frauen bereitet, die ihre heimischen, vertrauten 
Rezepte verwendeten. Kohlrübensuppe kochten sie also so, wie 
sie es von zu Hause gewöhne waren. Allerdings standen ihnen 
zur Herstellung der Mahlzeiten moderne Gerätschaften zur 
Verfügung, die im eigenen Alltag oft noch unbekannr waren. 
Dazu gehörte z.B. der sogenannte "Fleischwolf", der seit 1885, 
nachdem das amerikanische Vorbild auch in Deutschland be­
kanne geworden war, durch das Alexanderwerk in Remscheid 
produziert wurde. Binnen weniger Jahre hane diese Erfindung die 
traditionellen Wiege- und Hackmesser aus den großen Küchen 
verdrängt. Auch mit anderen modernen Geräten wie emaillierten 
Töpfen, Kannen, Kasserollen, metallenen Pfannen, Schneebesen 
oder Schaumlöffeln wurden die dörflichen Kochfrauen in diesem 
Zusammenhang bekannt. In edichen Fällen wurde auf Grund von 
Protesten seitens der Saisonarbeitet das Kochen jedoch an Frauen 

Klfchnia pracownikow rolnych za cza.<ow ce.<al:<kich 

rekrurowanych bylo glownie ze wschodnich prowincji, a nawet z 
krajow s,\siaduj,\cych. Zatrudniano ich przewaznie przy zniwach. 
Zakwaterowani byli w tzw. "Schninerkasernen"- specjalnych 
barakach, w ktorych znajdowaly si~ jedynie pomieszczenia dia 
wi~kszych grup pracownikow, dia m~zczyzn lub kobiet. Nie dys­
ponowaly one mieszkaniami dia rodzin z dziecmi. eiepie potrawy 
dia wszystkich przygotowywane byIy we wspolnej kuchni. 
Najcz~sciej serwowan,\ potraw,\ obiadow,\, byla zupa z koth. W 

kuchni pracowalo wiele kobiet wyznaczonych przez folwark, krore 
gorowaly wedlug swoich domowych, dobrze znanych przepisow. 
Zup~ z brukwi gorowaIy, wi~c tak, jak je nauczono w domu. 00 
przygorowania posilkow kobiery korzystaly z nowoczesnego sprz~­
tu kuchennego, ktory cz~sro byl nieznany wich codziennym zyciu . 
Nowosci,\ byla maszynka do mi~sa, ktorej produkcj~ rozpocz~ro 
w 1885r. przez firm~ "Alexanderwerk" w Remscheid, po tym jak 
amerykanski model stal si~ znany i popularny w Niemczech. W 
przeci,\gu kilku lat, niniejszy wynalazek zast,\pil nadycyjne noze 
kuchenne do siekania mi~sa. Kobiety pracuj,\ce w kuchni mialy z 
biegiem czasu rowniei inne nowoczesne urz,\dzenia do dyspozycji, 
rakie jak: emaliowane garnki, dzbanki, rondle, metalowe patelnie, 
rrzepaczki lub Iyzki cedzakowe. 

Ze wzgl~du na protesty ze strony pracownikow sezonowych, 
gorowanie przekazano w wi~kszosci wypadkow, kobierom z po­
szczegolnych narodowosci. Przygorowywaly one potrawy wedlug 
polskich lub sl,\skich przepisow. Ze wzgl~du na warunki prefero­
wano jednak zupy, a wiec dania jednogarnkowe. Tylko, wowczas, 
gdy dost~pna byla kuchnia z kilkoma miejscami do gorowania, 
przyrz,\dzano potrawy wielogarnkowe. 
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La"darbeiterküche zur K(/iJerzeit 

der jeweiligen Nationalität(en) übertragen. Diese bereiteten dann 
Gerichte etwa nach polnischen oder schlesischen Rezepten zu. 
Im Wesentlichen bleib es jedoch bei der Verpflegung mit Suppen, 
denn ein Kessel war stets vorhanden. Nur wenn ein großer Herd 
mit mehreren Kochfeldern zur Verfügung stand, konnten auch 
Mehrropf - Speisen hergestellt werden. 

Besonders beliebt und für die Saisonarbeiter häufig zubereitet 
wurde die (polnische) Mehlsuppe, für die neben Wasser und Rog­
genschrot nur noch Pilze und etwas Knoblauch, Salz und Zucker 
nötig waren. Je nach Verfügbarkeit und Geschmack wurden auch 
Speck, Wurstscheiben oder hart gekochte Eier hinzugegeben. 

Bekannter und beliebter wurde hier in Brandenburg jedoch ein 
polnisches Sauerkrautgerichr: Bigos. Sein Hauptbestandteil war 
Sauerkraut, das zusammen mit etwas Pflanzenöl, Karotten und 
verschiedenen Gewürzen in einem großen Kessel oder Topf gekocht 
und mit gewürfelten Wurststücken oder Pilzen ergänzt wurde. 
Anfang des 20. Jahrhunderrs kamen noch verschiedene industriell 
produzierte Fertigprodukte hinzu, die, wie Maggi (ab 1908) oder 
Knorr (ab 1910), als Ersatz für die Fleischbrühe dienten. 

Aus dem Raum Schlesien fand auf diese Weise eine "Wurzel­
suppe" ihren Weg in die Küchen der brandenburgischen Schnit­
terkasernen. Bei ihrer Zubereitung wurde das gewaschene (Wur­
zel-) Gemüse in Scheiben geschnitten oder gewürfelt, in Fett 
angedünstet und mit Mehl abgestäubt. Nach und nach wurde 
heißes Wasser mit Knochenbrühe zugegeben und schließlich mit 
Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Zu Beginn des 20. Jahrhunderts 
wurden dann zunehmend verschiedene der bereits genannten, 
inzwischen industriell produzierten Fertigprodukte verwandt. 

2:.urek byl: szczegolnie popularny i CZ((sro przygorowywany dia 
pracownikow sezonowych. Do ugorowania zupy oprocz wody i 
sruty zytniej porrzebne byl:y jedynie grzyby, czosnek, sol i cukier. 
W zaleznosci od dost((pnosci cz)' zamoznosci i smaku dodawano 
rowniez boczek, plasterki kidbas)' lub jajka na twardo. 

Coraz bardziej popularnq i znanq w Brandenburgii stala si(( 
polska porrawa z kiszonej kapusty - "Bigos". G16wnym jego sklad­
nikiem byla kapusta kiszona, ktorq gorowano w duzym kode lub 
garze razem z niewielkq ilosciq oleju roslinnego, marchewkq i 
roi.nymi prz)'prawami dodajqc pokrojonq w kostk(( kidbas(( lub 
grzyby. Na poczqtku XX wieku doszly rozne, przemyslowo wy­
produkowane produkty, (przyprawy), takie jak Maggi (od 1908 
r.) oraz Knorr (od 1910 r.), krore zast((powaly wywary mi((sne. 

W ten sposob z terenu Slqska dotarla do brandenburskiej kuchni 
pracownikow sezonowych zu pa korzenna. Do jej przygorowania !r. 
wykorzystano umyte i pokrojone w plastry lub w kostk(( korzenie 
warzyw, hore wymieszane z mqkq duszono na tluszczu. Srop­ !; 
niowo dodawano gorqq wod(( z bulionem kosrnym a na koniec 
gotowania przyprawiano solq i pieprzem. Na poczqtku XX w. ~ 
srosowano coraz wi~cej przemysl:owo wyprodukowanych pro­
dukrow gorowych, 0 ktorych juz wspominano wyzej. 
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Schlussbemerkungen 
Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass die Speisen 
der Landarbeiter um 1900 gegenüber der Zeit davor deutlich 
besser geworden waren. Dazu haben viele Faktoren beigetragen. 
In erster Linie eine zuvor nicht gekannte Leistungsfahigkeit der 
landwirtschaftlichen Produktion, vor allem der Anbau neuer 
Getreidesorten sowie der Kartoffel, aber auch Verbesserungen 
in der ViehwirtSchaft, etwa bei der Schweinehaltung, wodurch 
die entsprechenden Produkte leichter erreichbar wurden. Auch 
verbesserte Transportmöglichkeiten, insbesondere durch die Ei­
senbahn, trugen zum Austausch und zur Verbreitung landwirt­
schaftlicher Erzeugnisse bei. Der wachsende Zustrom billiger 
Saisonarbeiter brachte den großen Gutswirtschaften erhebliche 
Einsparungen und sicherte so einen profitablen Betrieb. Immer­
hin war um 1900 in Brandenburg jeder vierte Landarbeiter ein 
Saisonarbeiter. Andererseits erzwang die zunehmende "Land­
flucht", also die Abwanderung in die Städte und industriellen 
Ballungsgebiete, einige Zugeständnisse in der Versorgung und 
Bezahlung der einheimischen Landarbeiter. Auch die industrielle 
Bereirstellung zahlreicher neuer Surrogate wie gebrauchsfertiger 
Suppenwürze trug dazu bei, dass das Essen der Landarbeiter 
nicht mehr so monoton blieb, sondern durchaus geschmackvoller 
zubereiter werden konnte. Die Landarbeiterküche war mit den 
Speisen der Gutsherrschaft oder der Großbauern jedoch in kei­
ner Weise vergleichbar, deren "Bürgerliche Küche" diente hier 
allenfalls als Vorbild. 

Ku clmia pracoumikoUJ roln)'ch Ztl czasow cesankich 

Uwagi koncowe 
Podsumowuj~c, mozna stwierdzie, ze potrawy dIa pracownik6w 
rolnych okolo roku 1900 roku byly znacznie lepsze, w przeci­
wienstwie do poprzednich okres6w. Mialo na to wplyw wiele 
czynnikow. W pierwszej kolejnoSci, wczeSniej nieznana, wydaj­
nose produkcyjna w rolnictwie, w szczegolnosci uprawa nowych 
rodzajow zboi oraz ziemniakow, a tahe udoskonalenie w zakresie 
hodowli trzody chlewnej, dzi«ki czemu odpowiednie produkty 
byly latwiej dost«pne. Ulepszenie rransporru, w szczegolnosci 
moiliwose wykorzystania transportu kolejowego przyczyni­
ly si« rowniei do wymiany i dystrybucji produktow rolnych . 
Rosn~cy naplyw tanich pracownikow sezonowych przyniosl 
znaczne oszcz«dnosci w duiych folwarkach, zapewniaj~c tym 
samym tentown~ dzialalnosc. B~di, co b~di okolo 1900 r. w 
Brandenburgii, co czwarty pracownik rolny byl pracownikiem 
sezonowym. Z drugiej strony coraz wi«ksza migracja do miast i 
aglomeracji przemyslowych, wymusila pewne Ust«pstwa w zaopa­
trzeniu i wynagrodzeniu rodzimych pracownikow rolnych na ich 
korzyse. Ale i produkcja przemyslowa wielu nowych surogatow, 
takich jak gotowe do uiycia przyprawy do zup, przyczynila si« 
rowniez do tego, ie jedzenie pracownikow rolnych nie bylo jui 
tak monotonne, lecz bardziej aromatyczne i smakowite. Kuchnia 
pracownikow rolnych nie byla w iaden sposob porownywalna 
z kuchni~ panow we dworze lub bogatych chlop6w lecz sluiyla 
im, co najwyiej, jako przyklad. 

Di". Hans-Jürgen Rach 
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Landarbeiterküche im 
September 1899 

Historischer Hintergrund: 
Die Bewohner ländlicher Gebiete Brandenburgs 
stehen Mitte des 19. Jh. Im Spannungsfeld einer 
beginnenden Modernisierung der Kultur in den 
ländlichen Gebieten und althergebrachten Le­
bensweisen besonders auf großen Gütern. Dieser 
Modernisierungsprozess reichte weit bis ins 19. 
Jahrhundert und bestimmte die Grundtendenzen 
der brandenburgischen Kost auf dem Lande. Die 
Verbesserung der landwirtschaftlichen Produkti­
vität im Getreideanbau und Viehzucht, die neu 
aufkommende Nahrungsmittelindustrie und 
Konservierungstechnik und die sich ausbreitende 
Nahrungsmittelkontrolle verbesserten die Zusam­
mensetzung der Ernährung. Produkte wie Liebigs 
Fleischextrakt, Kathreiners Malzkaffee, Margarine 
als Butterersatz und billige Konserven, sowie die 
Ausbreitung kommunaler Schlachthöfe gegen Etlde 
des 19.Jahrhullderts haben den Lebensstandard, vor 
allem der ökonomisch schwächeren Schichten an­
gehoben. 

Die bedeutendsten Innovationen nach 1850 waren 

die technische Behandlung von Nahrungsmitteln, 

vor allem im Bereich der Konservierungstechniken, 

die industriell standardisierte Massenfertigung und 

Normierung von Lebensmitteln und die Hersrellwlg 

völlig neuer Esswaren wie Margarine, Backpulver, 

Kunsthonig oder Milchpulver. 

Eine besondere Innovation stellte die Erfindung des 

Fleischwolfs von Karl Drais Mitte des 19.Jahrhun­

dens dar. 

Aufden Gütern gab es für die Fremd- und Saisonar­

beiter vornehmlich zwei Versorgungszenarien. Zum 

einen werden die Schnitter von der Wirtschaft der 

Gutsherrschaft versorgt, oder von den Saisonarbei­

tern, vor allem fremdländischer Herkunft, wurde 

eine Person für das Kochen und die Versorgung 

freigestellt, die dann auf vertraute Gerichte und 

Ernährungsweisen eingehen konnte. 
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Kuchnia pracownik6w 
rolnych w wtzesniu 1899 

Tlo hisroryczne: 
W polowie XIX w. mieszkancy brandenburskich 
teren6w wiejskich sroj'l przed nowymi wyzwania­
mi zwi'lzanymi z rozpoczynaja,ca, si<; modernizacja, 
kultury oraz dotychczasowych norm zycia na ob­
szarach wiejskich, zwlaszcza w duzych maja,tkach 
ziemskich. Si<;gaja,cy do drugiej dekady XIX w. 
proces modernizacji okrdlil podstawowe tendencje 
brandenburskiej kuchni na wsi. Wzrost wydajnosci 
rolnej w uprawie zb6z i produkcji zwierz<;cej, nowo 
powstaja,cy przemysl spozywczy, nowe techniki 
konserwowania zywnosci oraz rozpowszechniaja,ca 
si<; konrrola zywnosci ro czynniki, kr6re wzbogacily 
zywienie 0 nowe produkty spozywcze. Arrykuly 
spozywcze takle jak: eksrrakr mi<;sny firmy Liebigs, 
kawa zbozowa firmy Karhreiner, margaryna, jako 
zamiennik masla, tanie konserwy oraz powstaja,ce 
pod koniec XIX w. na szerok'l skai<; rZeZnie komu­
nalne, ro czynniki, kr6re podniosly standard zycia, 
zwlaszcza w slabszych ekonomicznie warstwach 
spolecznych. 

Kuchnia pracownik6w rolnych w wrzdniu 1899, 
Do najwazniejszych innowacji po 1850 r. zalicza 
si<; m.in. techniczna, obr6bk<; arryku16w spozyw­
czych, zwlaszcza w dziedzinie technik konserwa­
cji, przemyslowa, standaryzacj<; masowej produkcji 
arryku!'6w spozywczych i ich ujednolicenie oraz 
produkcj<; zupdnie nowych arryku16w zywnoscio­
wych, takich jak margaryna, proszek do pieczenia, 
sztuczny mi6d tub mleko w proszku. Szczeg6lna, 
innowacja, w polowie XIX w. bylo wynalezienie 
przez Karla Draisa maszynki do mielenia mi<;sa. Na 
folwarkach isrnialy przewaznie dwie formy zywienia 
pracownik6w "obcych" i sezonowych. Zniwiarze za­
opatrywani byli przez kuchni<; wlascicieli ziemskich 
lub przez pracownik6w sezonowych. Do opieki 
i zywienia pracownik6w pochodza,cych z innych 
kraj6w, WYZHaczona byla osoba, taka krora byla w 
stanie zaspokoic przyzwyczajenia kulinarne tychze 
pracownik6w. 

2011 
Bad freienwaide 
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Falscher Hase 

---e IG Alltagskulrur 

1 kg Rindfleisch 
350 g Kalbfleisch 
1 Esslöffel Rahm 

Salz 
Pfeffer 

Y2 Zehe Knoblauch 
1 Ei 

Weißbrot oder 1 Brötchen 
2 Zwiebeln 

Tomaten 
etwas Ferr 

..--. 

Menü 

0' Falscher Hase 
0' KohlriibeneintopJ 

... t.~ 

-

1 kg feines Rindfleisch und 350 g Kalbfleisch 
werden von Knochen, Sehnen und Fasern 
befreit und fein gehackt. Das Fleisch wird am 
besten zwei mal durch den Fleischwolf gedreht. 
Dann wird Salz, Pfeffer, Y2 Zehe fein gehackter 
Knoblauch, ein ganzes Ei und ein Dorrer, sowie 
ein handgroßes Stück von der Rinde befreites 
Weißbrot oder Brötchen, das in Wasser geweicht 
und gut ausgedrückt ist, hinzugefügt. 
In einer Pfanne wird eine kleine, sehr fein ge­
hackte Zwiebel in einem Löffel Hühnerfett oder 
Rinderfett ein wenig gedünstet und dann mit 
zwei Löffeln Rahm zu dem Fleisch gegeben, das 
auf einem Brerr gut vermischt, länglich wie ein 
Hasenrücken geformt wird. 
Mit einem in kaltes Wasser getauchten Messer­
rücken wird der Länge nach eine Furche in das 
Fleisch gedrückt, etwas Ferr in eine Bratpfanne !I
gegeben und das ebenfalls mit Fett bescrichene 

Fleisch hinein gelegt, dazu einige Pfefferkörner, 

eine zerteilte Zwiebel und einige Löffel Toma­

ten. Alles wird unter ständigem Begießen 35-40 

Minuten gebraten. 

Der Braten wi rd in Scheiben geschnitten und 

wieder zusammengefügt, mit der Bratensoße 

serviert und beliebig mit Gemüsen oder Nudeln 

garniert . 

Dieser Braten schmeckt auch sehr gut kalt und 

kann aus drei Fleischsorten - halb Rindfleisch, 

ein viertel Kalbfleisch und ein viertel Schweine­

fleisch - oder auch nur aus Rindfleisch zubereitet 

werden. 
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Wotowine; i ciele;eine; obrac z kOSei , wyei'lc 
seie;gna, naste;pnie drobno posiekac lub przepus­
eic dwa razy przez maszynke; do mie;sa. Do masy 
mie;snej dodac s61 i pieprz, drobno posiekany 
czosnek, jajko oraz wczeSniej w wodzie namo­
czony i dobrze wyeisnie;ry biaty chleb 0 wielko­
sei dtoni lub jedn'l butke; (sk6rke; nalezy wczeS­
niej odkroic). Cebule; drobno posiekac i zeszklic 
na jednej tyzce rIUSZCZU z kury lub wotowiny. 
Podsmazon'l cebule; oraz smierane; dodajemy do 
masy mie;snej i wyrabiamy na srolnicy. 
Z masy mie;snej uformowac walec przypomina­
j'lcy grzbier zaj'lca. Te;P'l Cze;sci'l noza (zmoczo­
nego w zimnej wodzie) wzdtuz klopsa wycisnqc 
bruzde;. Pieczen wtozyc na dobrze rozgrzany 
rIUSZCZ dodac pare; ziaren pieprzu, przekrojonq 
na p6t cebule; i pare; tyzek pomidor6w. Wszysr­
ko razem smazymy okoto 35-40 minur eiqgle 
polewajqc wodq. 
Pieczen kroimy w plasrry i ponownie tqczymy. 
Danie podajemy polane sosern, wedtug uznania, 
z warzywami lub makaronem. 
Pieczen smakuje rahe na zimno. Przygorowac 
jq mozna rowniez z rrzech rodzaj6w mie;sa - pot 
kilograma wotowiny, % ciele;einy i % wieprzo­
winy lub rylko z wotowiny. 

Falszywy zajqC 

IG Allragskulrur ~ 

lkg wotowiny z koseiq 
350 g ciele;ciny z koseiq 
1 tyika smierany 
sol 
pieprz 
Y2 zqbka cwsnku 
1 jajko 
biaty chleb lub 1 butka 
2 cebule 
pomidory 
rIUSZCZ 

~ 
Menü 
Q FaiszyUJY zn}qc 
Q Zupa z brukUJi 
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Kohlrübeneintopf 

850 g Kohlrüben 
850 g Karroffeln, 

vorwiegend festkochend 
850 g Rippchen 

vom Schwein 
1 bis 2 Lorbeerblatr 

5 Esslöffel Mehl 
6 Pfefferkörner 

6 Pimentkörner 
Salz 

Zucker 
Muskat 
Pfeffer 

~ 
Menü 

Q Falscher Hase 
Q Koh/rübmeintopj 

Die Schweinerippchen im Schnellkochropf mit 
etwas Wasser, dem Lorbeerblatr, 6 Körnern 
Pfeffer und 6 Körnern Piment ca. 10 Minuten 
kochen. Fleisch von den Knochen lösen und 
klein schneiden. Das Fleisch zusammen mit der 
Brühe in einen großen Topf geben. Die Kohl­
rüben schälen und ebenfalls in ca. 2 x 2 cm 
große Stücke schneiden. Mit etwas Wasser und 
2 - 4 Teelöffeln Zucker (je stärker der Kohlge­
schmack, desro mehr Zucker) und einer Prise 
Muskarnuss im Schnellkochropf ca. 6 Minuten 
kochen. Alles zusammen mit der Brühe in den 
Topf zu dem Fleisch geben. Kartoffeln würfeln 
(ca. 2 x 2 cm) und mit etwas Salz und Wasser 
im Schnellkochtopf ca. 3 Minuten kochen . 
Wenn sich im dem Topf, in dem das Fleisch und 
die Rüben liegen, bereits genügend Flüssigkeit 
befindet, das Kochwasser abgießen und nur 
die Kartoffelstückchen dazugeben. Ansonsten 
Kartoffeln mit Kochwasser hineingießen. 
2 - 3 Esslöffel Mehl (bei Wunsch mit einem 
Hauch Butter) in einer Pfanne braun anrösten 
und zu den übrigen Zutaten geben. Aufkochen 
lassen, mit Salz und Pfeffer würzen. 
Wenn kein Schnellkochtopf vorhanden ist, alles 
entsprechend länger weichkochen lassen. 
Dazu schmeckt am besten frisches Bauernbrot. 
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:leberka, lise laurowy, 6 ziaren ziela angielskie­
go, 6 ziaren pieprzu wlozye do szybkowaru, 
zalae niewielkq ilo.sciq wody i gotowae 10 minut. 
Mi~so obrae z kosci i drobno pokroie, przelozye 
do wi~kszego garnka i zalae wywarem. 
Brukiew obrae i pokroiC w kostk~ 0 wymiarach 
2 cm x 2 cm. Nast~pnie wlozye do szybkowaru 
zalae niewielkq ilosciq wody, dodae 2-4 1yzki 
cukru (im intensywniejszy smak brukwi tym 
wi~cej dodajemy cukru), szczypt~ ga1ki musz­
katolowej i gotowae oko1o 6 minut. Wszystko 
przelewamy do garnka z mi~sem. 
Ziemniaki pokroie w kostk~ 0 wymiarach 2 cm 
x 2 cm. Nast~pnie wlozye do szybkowaru zalae 
niewielkq ilosciq wody, dodae sol i gotowae oko­
10 3 minut. JeSli w garnku z mi~sem znajduje si~ 
wystarczajqca ilose wywaru, to przelozye tylko 
ziemniaki, w innym wypadku dodae rowniez 
wywar. 
Na gorqcq patelni~ sypiemy 2-31yzki mqki 
(wedlug uznania dodae odrobin~ masla) zrumie­
nie i zag~scie Zllp~. Wszystko razem zagoto­
wae, przyprawie solq i pieprzem. Zup~ mozna 
rowniez ugotowae w garnku zwracajqc uwag~ na 
odpowiednio dluzszy czas gotowania. 
Potrawa smakuje najlepiej ze swiezym chlebem 
wiejskim. 

Zupa z brukwi 

850 g brukwi 
850 g ziemniakow 
850 g zeberek wieprzowych 
1 lub 2 liScie laurowe 
51yzek mqki 
6 ziaren pieprzu 
6 ziaren ziela angielskiego 
sol 
cukier 
ga1ka muszkato1owa 
pieprz 

--e 
Menü 
Q Falszywy zajqc 

Q Zupa z brukwi 
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Wirsingkohlroulade 

......... 

VFBQ Bad Freienwalde 

1 Wirsingkohlkopf 
800 g Schweinehack 

2 altbackene Semmeln 
1 Ei 

2 Zwiebeln 
14 Sellerieknolle 

Petersilie 
1 Knoblauchzehe 

1 Karotte 
Y2 Stange Lauch 

Salz, Majoran 
Muskat 

2 Teelöffel 
Gemüsebrühe 

1 Becher saure Sahne 
1 Bund Schnittlauch 

Öl 

... 
~~ 

Menü 
CI Wirsingkohlrollktde 

<;> Wutschnudeln 
CI Mohnklöße mit Vanillesoße 

Wirsingkohlblätter entfernen und blanchieren 
(beiseite stellen). Danach Brötchen in lauwar­
men Wasser einweichen und ausdrücken, dann 
mit dem Hackfleisch gut vermengen. 
Eine Zwiebel hacken, in Öl andünsten, dann 
die geschnittene Petersilie, Knoblauch würfeln 
und auch mit darunter mischen. Nach und nach 
die Eier, die gedünstete Zwiebel, Petersilie und 
Knoblauch unter das Hackfleisch mischen. 
Die blanchierten Blätter haben an der Außensei­
te eine halbkugelige Verstärkung des Blattstiels. 
Diesen so flach wie möglich abschneiden ohne 
das Blatt einzuschneiden. Den Blattstiel aber 
dran lassen; so geht das Wickeln besser. Die 
Blätter auslegen und je nach Größe eine Portion 
darauf geben. Einmal wickeln, dann die Blatt­
seiten ein wenig einschlagen und weiter wickeln. 
Die Rouladen in einer tiefen Kasserolle mit Öl 
anbraten. Dann heraus nehmen. Jetzt das rest­
liche Gemüse, die Zwiebel, Sellerie, Lauch und 
die Karotte in die Kasserolle geben. Das ganze 
leicht anrösten und nach und nach die Brühe 
mit köcheln lassen. Die Rouladen wieder in den 
Sud legen, weitere 25 Minuten mit garen lassen. 
Ein paarmal wenden. Dann die saure Sahne 
daran geben, abschmecken und eventuell noch 
mit Stärke etwas andicken . 
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Oddzielamy likie kapusty i blanszujemy 
(odstawiamy na bok) . Namoczonq i wycisni~tq 
bulk~ dodajemy do mi~sa mielonego i dobrze 
wyrabiamy. Jednq cebul~ kroimy w drobnq 
kostk<; i podsmaiamy na oleju . Do podsmaionej 
cebuli dodajemy posiekanq pietruszk~ oraz 
czosnek. Jajko, podsmaionq cebul~ z czosnkiem 
oraz pietruszk~ dodajemy do masy mi~snej i 
dobrze wyrabiamy. 
Z liki kapusty naleiy seiqc noiem zgrubienie 
(gl:6wny nerw), tak aby nie uszkodzic liscia. Na 
kaidy lisc kapusty (w zaleinosci od wielkosei) 
naleiy pol:oiyc POtcj~ mi~sa . Zawinqc raz, 
nast~pnie zl:oiyc do srodka lewq i praWq stron~ 
likia, po czym seisie zawinqc w roladk~, tak aby 
mi~so nie wydostalo si~ z gol:qbkow w czasie 
duszenia. 
Golqbki podsmaiyc na oleju z obu stron w bryt­
fance. Po usmaieniu wyciqgnqc. Do brytfanki 
wkbdamy warzywa: seler, cebul~, por oraz mar­
chew i rowniei podsmaiamy. Dodajemy bulion 
warzywny i pomal:u gotujemy. 
Gol:qbki wkbdamy do bulionu i dusimy dalsze 
25 minut. Nast~pnie dodac smietan~, przy­
prawic do smaku i ewentualnie zag~kic mqkq 
ziemniaczanq. 

GoJ:qbki z kapusty 
wJ:oskiej 

VFBQ Bad Freienwalde 

1 gl:6wka kapusty wl:oskiej 
800 g mi~sa mielonego 
(wieprzowego) 
2 czerstwe bul:ki 
1 jajko 
2 cebule 
\4 gl:6wki selera 
pierruszka 
1 zqbek czosnku 
1 marchew 
Y2 pora 
sol, majeranek, gal:ka musz­
katol:owa 
2 l:yieczki bulionu warzyw­
nego 
1 smietana 
p~czek szczypiorku 
olej 

Menü 
o Golqbki z kapusty wloskit'j 
.:0 Wfciekle kal·toße 
.:0 KLuski z rnakiern 

isosern waniliowyrn 
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Wutschnudeln 

1 kg Kartoffeln 
3 Zwiebeln 

300 g Bauchspeck 
Pfeffer 

Salz 
Majoran 

50 g Butter 

.-. 
Menü 

<;t Wirsingkohlrottlade 
9 Wlltschrwdelll 

<;I Mohnklöße mit Vanillesoße 

Die Kartoffeln schälen und weich kochen. Die ! 
weichen Kartoffeln mit 50 g Butter stampfen. 
Den Bauchspeck würfeln und in der heißen 
Pfanne auslassen, gewürfelte Zwiebeln darin 
andünsten. Dann die gestampften Kartoffeln 
dazu geben und mit Majoran, Pfeffer und Salz 
abschmecken. 

g 
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Ziemniaki obrac i ugotowac. Mi<;kkie ziemniaki -.. ugnieSc z 50 g masIa. Boczek pokroic w kostk<; 
i wysmaiyc na gorqcej patelni. Nast<;pnie dodac.., 
pokrojonq w kostk<; cebul<; i podsmaiyc. Dodac 
ugniecione ziemniaki, wymieszac i przyprawic .... 
do smaku majerankiem, pieprzem i solq. 

Wsciekle kartofle 

1 kg ziemniak6w 
3 cebule 
300 g boczku 
pieprz 
s6l 
majeranek 
50 g masIa 

....... 

Menü 
Q GOlqbki z kapusty wloskiej 
Q Wfcieklc kar!oße 
Q I(/uski z makiem 


isosem waniliowym 
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Mohnklöße 
mit Vanillesoße 

125 g gemahlener Mohn 
400 ml Milch 

30 g Zucker 
70 g Rosienen 

40 g gehackte Mandeln 
125 ml Sahne 

1 Teelöffel Zimt 
3 alte Brö[chen 

Für die Vanillesoße: 
400 ml Milch 

1 Vanillescho[e 
40 g Stärke 

80 g Zucker 
20 g Bu[[er 

..........-. 

Menü 

Q Wirsingkohlroulade 
Q Wutschnudeln 

Q Mobnklöße mit Vanillesoße 

Für die Klöße werden 150 ml Milch mit 30 g 
Zucker verrührt. Den Mohn mit der gekochten 
und gesüßten Milch übergießen und ziehen 
lassen. Die Rosinen in heißem Wasser quellen 
lassen. Danach die Rosinen und die Mandeln 
zur Mohnmilch geben und alles zu einem 
dicken Brei köcheln lassen (ständig rühren). 
Die Brö[chen werden in 2 cm dicke Scheiben 
geschni[[en. 250 ml heiße Milch werden mit 
Zimt und einem Eßlöffel Zucker vermengt. 
Die Brö[chenscheiben damit übergießen und 
weichen lassen. In einer Schüssel abwechselnd 
Brö[chen und Mohnmasse schichten, die letzte 
Schicht ist Mohnmasse. Das Ganze eine Stunde 
in den Kühlschrank stellen. 

Für die Vanillesoße eine Vanillescho[e längs 
aufschneiden und das Mark herauskratzen. 
Die Milch erhitzen und das Vanillemark, den 
Zucker und die Stärke umer ständigem Rühren 
dazugeben. Das Ganze kurz aufkochen lassen 
bis es andickt, Bu[[er dazu geben und abkühlen 
lassen . 
Die Mohnklöße mit der Vanillesoße übergießen 
und servieren. 
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Zagotowac 150 ml mleka z 30 g cukru. Mak 

zalac gor,\cym mlekiem iodstawie. Rodzynki 

namoczye w gor'\cej wodzie, gdy napt(czniej,\ 

odcedziC. Rodzynki i migdaly dodae do maku 

i gotowae, az masa zgt(stnieje (stale mieszaj,\e). 

Bulki pokroie w plastry 0 grubosci 2 em. 

Do 250 ml gor,\cego mleka dodae eynamon oraz 

1 lyzkt( cukru, wymieszae i zalae plastry bulki. 

Nastt(pnie odstawie do nasi,\knit(cia. 

W misce ukhdamy warstwami bulkt(, mast( 

makow'\, przy czym ostatni,\ warstw,\ jest masa 

makowa. Calose odstawiC na jedn'\ godzint( do 

lod6wki. 


Przekroie laskt( wanilii wzdluz na pot. Nastt(p­

nie wydr,\zye z niej ziarenka. Podgrzae mleko. 

Ci,\gle mieszaj,\c dodae ziarnka wanilii, 

cukier oraz m,\kt( ziemniaczan,\. Doprowadzic 

do wrzenia (az masa zgt(stnieje) dodac masro i 

pozostawie do ostygnit(cia. 

Kluski serwowae polane sosem waniliowym. 


Kluski z makiem 
isosem waniliowym 

125 g zmielonego makll 
400 ml mleka 
30 g cukru 
70 g rodzynek 
40 g posiekanyeh migda16w 
125 ml smietany 
1 ryzeezka eynamonll 
3 stare blllki 

Sos waniliowy: 
400 ml mleka 
1 laska wanilii 
40 g m,\ki ziemniaezanej 
80 g ellkru 
20 g masla 

~ 
Menü 
Q Golqbki z kapusty wloskiej 
Q Wfciekle km·tofle 
Q 	 KLlIski z makiem 

isostlm l/Ifl7liLiol/lYIn 
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Kartoffelsuppe mit 
gebratener Blutwurst 

--e BBV Eberswalde 

1,5 kg Kartoffeln 
Y2 Sellerieknolle 

3 Karotten 
1 Stange Lauch 

1 Lorbeerblatt 
1 Zweig Maggikraut 
3 Wacholderbeeren 

Salz, Pfeffer 
1 Esslöffel Schmalz 

200 g grobe Blutwurst 
1 Zweig Thymian 

Petersilie nach Bedarf 
etwas Mehl 

~ 
Menü 

q Kartoffilsuppe mit 
gebmte71(!7" BlutllJllrst 

q Apfelkompott 

Die Zwiebeln, Möhren und Sellerie andünsten. 
Das Wasser aufgießen und Lorbeer, Maggikraut 
und Wacholderbeeren hinzufügen. Die Kartof­
feln schälen, würfeln und in den Topf geben. 
Anschließend mit Salz und Pfeffer würzen und 
alles weich kochen. Zum Schluss den Porree 
unterheben und nochmals mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Etwas Porree zur Garnitur 
aufheben. Die Blutwurst in Scheiben schneiden 
und mit etwas Mehl bestäuben. Schmalz und 
Thymianzweig in die Pfanne geben und die 
Blutwurstscheiben von beiden Seiten anbraten. 
Die Suppe anrichten und jeweils eine Scheibe 
Blutwurst in die Mitte legen. Zum Schluss mit 
Petersilie und Lauch garnieren. 
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Cebul~, marchewki oraz seler podsmaiyc. Zalac 

wod~, dodac !iSt laurowy, lubczyk, ziarnka 

jalowca oraz obrane i pokrojone w kostk~ ziem­

niaki. Przyprawic sol~, pieprzem i gorowac do 

mi~kkosci . 


Pod koniec gotowania dodac por (odl:oiyc kawa­

lek pora do dekoracji) i ponownie przyprawic 

sol~ i pieprzem. 

Kaszank~ pokroic w plastry, oproszyc m~k~ i 

smaiyc z obu stron na dobrze rozgrzanym smal­

cu z gal~zk~ tymianku. 

Do miseczki lub na gl:~boki talerz wlac zup~. Na 

wierzch kladziemy usmaiony piaster kaszanki. 

Dekorujemy natk~ pietruszki i porem. 


- - , !~ · ~f -.- ,. 
~... 

~ -1 .. 

Kartoflanka z 

smaionq kaszankq 

BBY Eberswalde ____ 

1,5 kg ziemniakow 
Y2 gl:6wki selera 
3 marchewki 
1 por 
1 lisc laurowy 
1 gal~zka lubczyku 
3 ziarna jalowca 
sol, pieprz 
1 l:yika smalcu 
200 g kaszanki 
1 gal:~zka tymianku 
natka pietruszki 
(wedlug gustu) 
niewielka ilosc m~ki 

Menü 
Q Kartojlanka z 

smaionq kaszankq 

Q Deser jablkowy 
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Apfelkompott 

500 gÄpfel 
1 Zi[rone 

5 Esslöffel Zucker 
Rosinen nach Bedarf 

1 Li[er Wasser 

....-.. 
Menü 

Q KarJoffilsuppe mit 
gebratener Blutwu rst 

.. Apj:tkompott 

Äpfel schälen, in kleine Schei ben schneiden 
und soforr in kal[es Wasser mir einem Schuss 
Zitrone legen. Anschließend die Äpfel in einem 
Topf mir Wasser, Zucker und Rosinen au fko­
chen. Das Apfel kompo[[ abkühlen lassen und 
lauwarm anrich[en. 
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Jablka obrac, pokroic w plastry i natychrniast -.. wkladac do wody wymieszanej z sokiem z 
cytryny. .... 

- Nastt;pnie jablka wraz z cukrem i rodzynkami 
zagorowac. Odstawic do wystudzenia. 
Deser podawac na cieplo. 

... 

D eser jablkowy 

500 gjablek 
I cytryna 
5lyiek cukru 
rodzynki (wedlug gUStu) 
11 wody 

~ 
M enü 
(I Kartojlanka ze 

smazonrt- kaszankt{­
Q Deserjablkowy 
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Eisbein in Biersoße mit 
Knödeln und Sauerkraut 

Zesp61 SzkM Ponadgimna:<jalnych 
...--. Numer 3 w Malborku 

400 g Weißbrot vom Vortag 
250 ml M ilch 

2 Eier 
100 g Mehl 

1 Teelöffel Salz 
2 Priesen Muskat 

1 Esslöffel Salz 
2 Eisbeine 
1 Karotte 

1 Wurzel petersilie 
2 Zehen Knoblauch 

2 weiße Zwiebeln 
1 I Bier 

3 Lorbeerblätter 
5 Pfefferkörner 

40 ml Honig 
10 g Meerrettich 

Sauerkraut 
Salz, Pfeffer, Kümmel 

.-. 
Menü 

Q Eirbein in ßiersoße... 
Q Quarkkeulchen 

, /., 
a, {" ~ 

, "l1li , .. 

" ~ -."I .. ~ _ .. 

"" ,. -t _ " 

~ " ~ '-

Das Eisbein waschen, Gemüse klein schneiden . 
In einem Bräter Bratfett erhitzen und das 
Eisbein und Gemüse braun anbraten, das Bier 
aufgießen und mit Wasser auffüllen, so dass 
das Fleisch bis zur Hälfte bedeckt ist, Gewürze 
hinzufügen. Bei geschlossenem Deckel ca. 40 
Minuten köcheln lassen. Dann das Eisbein mit 
dem Honig übergießen und weitere 15 Minuten 
köcheln lassen. Das Fleisch herausnehmen, die 

; ..~ .. : :,. ... ­ Soße mit dem Gemüse durch ein Sieb gießen . 
Die Soße bei Bedarf noch etwas einkochen und 
mit Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken. 
Die Haut vom Eisbein lösen, würfeln und mit 
Zwiebel anbraten. Das Eisbein auslösen. 
Das geschnittene Weißbrot mit der aufgekoch­
ten Milch übergießen und 10 Minuten ruhen 
lassen. Das Mehl, die Eier, Salz und Muskat 
über das eingeweichte Weißbrot geben, und 
alles gut durchkneten. 
Nun die Knödel formen. Anschließend die 
Knödel in siedendem Salzwasser ziehen lassen 
bis sie an der Oberfläche schwimmen . 
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Golonker umyc i oczYScic, pokroic warzywa, 
obsmazyc wszystko na rozgrzanym tluszczu na 
zloty kolor, przdozyc do rondla, warzywa i mier­
so zalac piwem, uzupdnit wod,\, tak, by przy­
krywala do polowy mierso, dodac przyprawy, 
dusic pod przykryciem okolo 40 min, nasterpnie 
pol ac miodem i dusic kolejne 15 min, wyci"gn,\c 
golonker, odcedzic warzywa od wywaru, zredu­
kowac na pOl gerSty sos, doprawic sol'l, pieprzem 
i chrzanem. Golonker posnzerpic, sk6rer golonki 
w kostker i razem z cebul'l podsmazyc. ehleb 
pokroic w kostker wrzucic do miski, zagotowac 
mleko i cieplym mlekiem zalac chleb, pozosta­
wie na 10 min, nasterpnie dodac jajka, m'lker, s6l 
i galker, wszystko wymieszac na jednolit'l maser, 
z masy formowac knedle i wrzucic je na gor'lC'l 
osolon" woder i gotowac do wyplyniercia. 
Kapuster kiszon,\ posiekac, doprawic sol'l pie­
przem, kminkiem. Serwowac na gor'lco. 

Bukzane knedle ze 

strzc~piona, golonka" 
sosem piwnym i 

siekana, kapusta, kiszona, 
Zespo! Szk6i Ponadgimnazjalnych 
Nurner 3 w Malborku 

400 g suchego bialego chleba 
250 ml mleka 
2 jajka 
100 g m'lki 
1 lyzeczka soli 
2 szczypty galki 
muszkatolowej 
1 lyzka soli 
2 golonki 
1 marchewka 
1 pienuszka 
2 z~bki czosnku 
2 biale cebule 
Ilin piwa 
3 listki laurowe 
5 ziarenek pieprzu 
40 ml miodu 
10 g chrzanu 
kapusta kiszona 
s61, pieprz kminek 

...... 
~ 
Menü 
Q Btdczane kr/edle ze 

sfl'Z~plol/t{ golol/kf{, ... 
t:I QUdl'kkeulchen 
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Quarkkeulchen 

1 Ei 
300 g Kartoffeln 

100 g Quark 
40 g Rosinen 

3 Äpfel 
Mehl 

Zucker 

.-. 
Menü 

" Eisbein in Biersoße... 
CI QUllrkkelilchen 

Kartoffeln kochen und abkühlen lassen. 
Währenddessen Apfelmus zubereiten. Die Äpfel 
schälen und vom Kerngehäuse befreien. 
Dann zusammen mit Wasser und Zucker 19 
Minuten köcheln lassen (ab und zu umrühren), 
abkühlen. Rosinen für 10 Minuten in heißes 
Wasser legen. Kartoffeln mit Quark durch einen 
Fleischwolf drehen oder quetschen. Danach mit 
dem Ei verrühren. 
Wenn der Teig zu feucht ist, ein wenig Mehl 
zufügen. Anschließend die Rosinen unter die 
Masse heben. In der Pfanne auf beiden Seiten 
goldbraun braten. Mit Apfelmus servieren . 
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Ugorowac ziemniaki i lekko je ostudziC, 
przyrz~dzic mus jablkowy podezas gotowania 
ziemniak6w. Obrac jablka i wykroic gniazda 
nasienne, zalac je szklank~ wody, doprawiC eu­
krem doprowadzic do wrzenia i gotowac okolo 
19 min na malym ogniu, od ezasu do ezasu mie­
szaj~e, wystudzic, rodzynki zalac gor~cq wod~, 
po 10 min ods~ezyc wod~, ostudzone ziemniaki 
zmielic z twarogiem, dodac jajka i wyrobiC na 
jednolirq mas~. JeSli ciasto b~dzie zbyt mokre 
dodac m~ki, nast~pnie dodac rodzynki i lekko 
wymieszac. Smaiyc do momemu, kiedy b~d~ 
ladnie zarumienione. Podawac eieple z musem 
jablkowym. 

Quarkkeulchen­
slodkie plaeuszki z ziemnia­
k6w i sera z musem jablko­
wym 

1 jajko 
300 g ziemniak6w 
lOOg sera twarogowego 
40g rodzynk6w 
3 jablka 
m~ka 
eukier 

..... 
~~ 

Menü 
Q Bulczane knedle ze 

stl'z(pionq golonkq, ... 
Ci! Quarkkeulchen- ... 
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Krauteintopf nach 
Bigos - Art 

Verein der Köche Scharmützelsee 
---<l und Umgebung e.Y. 

400 g Sauerkraut 
400 g Weißkohl 

5 g getroclmete Pilze 
200g Schweinefleisch 

ohne Knochen 
200 g Kalbsfleisch 

30 g Fett 
100 g Räucherspeck 

50 g Zwiebeln 
20 gMehl 

250 g Wurst 
50 g Tomatenmark 

Salz 
Pfeffer 

Zucker 

.-.. 
Menü 

Q J(muteintop!nach Bigos - Art 
Q Arme Ritter 

Das Sauerkraut fein schneiden, mit wenig 
kochendem Wasser übergießen und eine Stunde 
garen. Den Weißkohl von welken Blättern 
befreien, waschen, hobeln und mit wenig 
kochendem Wasser übergießen. Zusammen mit 
den fein geschnirrenen Pilzen etwa 30 bis 40 
Minuten garen. Das Fleisch waschen, abtropfen 
lassen, salzen, in 30 g erhitztem Fett von allen 
Seiten anbräunen. Zusammen mit dem Räu­
cherspeck zum Sauerkraut geben und etwa 40 
Minuten dünsten. Den frischen, gewürfelten 
Speck auslassen, die Speckgrieben dem Bigos 
zugeben, im zerlassenen Fett die kleingeschnit­
tenen Zwiebeln dünsten , Mehl zugeben und 
die Mehlschwitze zubereiten. Das Fleisch und 
den Räucherspeck aus dem Sauerkraut heraus­
nehmen. Den Weißkohl mit dem Sauerkraut 
vermengen und mit der Mehlschwitze binden . 
Die ohne Schale in Scheiben geschnirrene 
Wurst, das in Würfel geschnirrene Fleisch und 
den fein gewürfelten Räucherspeck zum Kraut 
geben. Mit Tomatenmark, Salz und Pfeffer und 
nach Belieben mit Zucker abschmecken. Alles 
aufkochen lassen. Es können auch Bratensoßen 
und Reste dazugegeben werden. 
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Kiszon<\ kapuS((; posiekae, zalae wod,! i gotowae 
przez ok 1 godzilllt. Biabt kapusn; oczyscic z 
zewnlttrznych lisci, oplukae i poszatkowae oraz 
zalae wrza,tkiem i razem z dtobno pokrojonymi 
grzybami ok 30 do 40 minut gotowae. Mi<;:so 
oplukae, odstawie do wyschnicrcia, posolie i w 
30 g tluszczu obsmazye z obu stron na zloty 
kolor. Micrso razem z boczkiem w<;:dzonym 
dodae do kiszonej kapusty i ok 40 minut dusie. 
Swiezy boczek pokroic w kostkcr, przesmazyc na 
patelni, skwarki dodac do bigosu a na rluszczu 
udusic w kostkcr pokrojonq cebul<;:. Nastcrpnie 
dodac ma,k<;: i przygotowac zasmazkcr. Z kapusty 
wycia,gna,c ugotowany boczek i micrso. Bial,! i 
kiszona, kapustcr pola,czyc i. zag<;:scic zasmazkq. 
Obrana,. ze sk6ry, pokrojona,. w p[asrry kidbas<;:, 
pokrojone w gruba, kostkcr mü,so boczek oraz 
w<;:dzony pokrojony w drobnq kostkcr dodac do 
kapusty. Przyprawic przecierem pomidorowym, 
so[a" pieprzem oraz wedlug uznania cukrem. 
Wszystko razem zagotowac. Do bigosu mozna 
dodac sos pieczeniowy oraz pozostalosci micrsne 
po innych posilkach. 

Bigos 

Verein der Köc.he SchaLmützelsee 
und Umgebung e.v. ......... 

400g kiszonej kapusty 
400 g bialej kapusty 
5 g grzybow sLlszonych 
200 g wieprzowi ny bez kOSei 
200 g cielltciny 
30 g rluszczu 
100 g boczku wcrdzonego 
50 g cebuli 
20 g ma,.ki 
250 g kidbasy 
50 g przecieru 
pomidorowego 
s6[ 

pieprz 
cukier 

......... 

Menü 
<;I Bigas 
... Placki biednych rycerzy 
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Arme Ritter 

4 Scheiben Weißbror oder 
süßes Bror oder Zwieback 

YI Lirer Milch 
Y2 Vanillesrange 

Zirronenschale 
Zucker 
4 Eier 

Semmelbrösel 
80 g Burrer 

Zimr 

~ 

Menü 
l:' fV-auteintop! nach Bigos - Art 

q Al7ne Ritter 

Die Milch mir Vanille, erwas abgeriebener Zi­
rronenschale und einem Teelöffel Zucker aufko­
chen und abkühlen lassen. Das Bror (Zwieback) 
in der Milch rränken. Die Eier aufschlagen, 
verrühren, die Brorscheiben durch das Ei ziehen 
und in Semmelbrösel wenden. Die Brorscheiben 
in Burrer von beiden Seiren braun braren und 
mir Zimr lind Zucker besrreuen. 
Lecker schmeckr erwas Komporr oder rore 
Grürze zu den Armen Rirrern. 
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Mleko wraz z wanili~, z niewielk'l ilosci'l starrej 
sk6rki z cytryny i l:yieczk~ cukru zagotowac, 
a nast~pnie odstawic do ostygni~cia. Chleb 
(sucharki) namoczyc w mleku. Jajka roztrzepac, 
chleb obtoczyc w jajku, a nast~pnie w buke.- Chleb smaiyc na masle z obu stron na zloty 
kolor, nast~pnie posypac cynamonem i cukrem. 
Tak usmaiony chleb smakuje najlepiej z ugOto­

'.... 
~ 	 wanymi owocami lub z"rote Grütze"- czerwo­

nymi owocami w kisielll . 

Placki biednych rycerzy 

4 kromki biatego lub slod­
kiego chl~ba lub 
sucharek 
lh litra mleka 
Y2 laski wanilii 
starta sk6rka z cytryny 
cllkier 
4 jajka 
butka tarta 
80 g masta 
cynamon 

Menü 
" Bigos 
.:I Placki biedll),ch lJ'cerz)' 
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