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Wenig bekannte Speisen
der regionalen Kiiche

ethnischer Gruppen in den
1950er Jahren

Historischer Hintergrund:

Im Zuge der Neuordnung und politischen
Grenzzichungen nach dem 2. Weltkrieg kam

es zu ethnografischen Verschiebungen. Damit
wurde immaterielles Kulturgur in neue Regio-
nen transloziert. Die mitgebrachten traditionel-
len Rezepre haben auch zur Bereicherung

der Kiiche in den neuen Heimatregionen
beigetragen.

Malo znane potrawy kuch-
ni regionalnej oraz kuchni

grup etnicznych w latach
50. XX wieku

Tto historyczne:

W wyniku politycznego procesu reorganizacji
granic Europy po II wojnie §wiatowej, doszto

do przesunieé etnograficznych, a tym samym
nastapifa translokacja na nowe obszary niemate-
rialnego dobra kulturowego, m.in. przywiezione
przepisy tradycyjne wzbogacity kuchnie

w nowych stronach rodzinnych.

Bogdaniec



Boéhmische Buchteln

VEBQ Bad Freienwalde

—8 IG Alltagskuleur

400 g Mehl

100 g Margarine
3 Eigelb

50 g Zucker

21 g Hefe

200 ml Milch

1 Prise Salz
PHaumenmus
Vanillesofle
Puderzucker

B
Menii

#* Bihmische Buchteln

2 Rotkohl

@ Schlesische Rouladen

® Schlesische Kartoffelklifte
% Schlesische Gurkensuppe

Fiir den Teig Mehl, fliissige Margarine, Eigelb,
Zucker, Hefe, Salz und Milch verkneten.

Den Teig gehen lassen bis er sich verdoppelc

hat, danach ausrollen und in ca. 25 gleich grof3e
Stiicke teilen und mir PAaumenmus fiillen.

Das Backblech fetten, die Teigstiicken unten
mit fliissiger Margarine bestreichen und nicht zu
dichr auf das Blech verteilen, dann bei 250 Grad
etwa 25 bis 30 Minuten backen.

Danach abkiihlen lassen und mit Puderzucker
bestreuen, vor dem Servieren um die Buchteln
VanillesofSe gieflen.
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Z maki, roztopionej margaryny, zoteek, cukru,
drozdzy, soli i mleka wyrabiamy ciasto i od-
stawiamy do wyro$nigcia. Wyrosnigre ciasto
watkujemy i dzielimy na okolo 25 jednakowych
czeséci, ktére nadziewamy musem $liwkowym.
Blaszke do pieczenia smarujemy ttuszczem,
buchty smarujemy od dotu roztopiong marga-
ryng i ukladamy je, nie za ciasno, na blasze do
pieczenia. Buchty piec w pickarniku nagrzanym
do 250°C przez okoto 25-30 minut. Przed poda-

niem bucht, polewamy je sosem waniliowym.

Budziejowskie buchty
(Buchciki)

VEBQ Bad Freienwalde / IG All-

tagskulour 2016 —dl

400 g maki

100 g margaryny
3 z6ttka

50 g cukru

21 g drozdzy
200 ml mleka

1 szezypta soli
mus Sliwkowy
sos waniliowy
cukier puder

—@

Menii

# Budziejowskie buchty (Buchciki)
# Czerwona kapusta

% Slaskie rolady

# Kluski slgskie

2 Slgska zupa ogérkowa



Rotkohl

1 kg Rotkohl

200 g Schmalz

3 El Essig

2 Zwiebeln

1 Tl Zucker

1 Apfel

etwas Schwarte oder Speck
1 Nelke

erwas Salz

o—

Menzii

% Bohmische Buchteln

2 Rotkohl

@ Schlesische Rouladen

@ Schlesische Kartoffelklofte
* Schlesische Gurkensuppe

Den Rotkohl in feine 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 etwas Wasser zugeben.

Die Schwarte herausnehmen.

Dann alles zusammen mit Essig und Zucker
abschmecken.
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Kapuste siekamy, przekladamy do garnka i zale-
wamy zimna woda (tak aby przykryla kapuste).
Dodajemy sol, gozdzik, boczek lub skére z bocz-
ku, smalec, pokrojona w mate kawatki cebule
oraz jabtko. Gotujemy tak dtugo, az osiagniemy

pozadana mickkos¢ kapusty. Skére wyciagamy a
kapuste przyprawiamy octem i odrobing cukru.

Kapusta czerwona
zasmazana

1 kg czerwonej kapusty
200 g smalcu

3 byzki octu

2 cebule

1 tyzeczka cukru

1 jabltko

kawalek boczku lub skéry
z boczku

1 gozdzik

sol

B
Menii

® Budziejowskie buchty (Buchciki)

# Kapusta czerwona zasmazana
% Slyskie rolady

% Kluski slgskie

# Slgska zupa ogorkowa



Schlesische Rouladen

4 Rouladen

4 El Senf

1 Zwiebel

4 Salz-Dill-Gurken
4 Scheiben Speck

1 Bund Suppengriin
Stirke

Salz, Pfeffer

o—

Menii

R Bibhmische Buchteln

3t Rotkohl

& Schlesische Rouladen

®» Schlesische Kartoffelklofie
= Schlesische Gurkensuppe

Die Rouladen mirt Senf bestreichen.

Die Zwiebeln schilen. Zwiebeln, Gurken und
Speck in Streifen schneiden und auf die Roula-
den legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun die Rouladen rollen und fest mit Baum-
wollzwirn umwickeln. In einer Pfanne mit
Schmalz von allen Seiten kriftig anbraten.

Das Suppengriin putzen und klein schneiden.
Die Pfanne mit den Rouladen mit Wasser oder
Briihe auffiillen und das Suppengriin dazu ge-
ben. Das Ganze etwa 1,5 Stunden leicht kdcheln
lassen. Die Rouladen sollen von der Briihe

bedecks sein. Wenn die Rouladen weich sind,
diese heraus nehmen und vom Garn befreien.
Die Sofe durch ein Sieb giefen und nochmals
abschmecken. Mir Stirke andicken.
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Platy wolowe smarujemy musztarda. Cebule
obieramy. Cebule, ogérki i boezek kroimy w
paski i ukltadamy na roladach, doprawiamy sola
i pieprzem. Rolady zwijamy i wiazemy nicig
bawelniana. Podsmazamy na duzym ogniu z
kazdej strony. Warzywa do zupy obieramy i
kroimy na drobne kawalki. Gdy migso bedzie
mocno zrumienione zalewamy woda lub bulio-
nem miesnym, dodajemy warzywa i gotujemy
na malym ogniu okoto 1,5 godziny. Rolady po-
winny by¢ przykryte bulionem. Mickkie rolady
wyciagamy i §ciggamy ni¢ bawelniana.

Sos przelewamy przez sito i doprawiamy do
smaku. Zageszczamy skrobia.

Slaskie rolady

4 platy wotowe na rolady
4 tyzki musztardy

1 cebula

4 ogorki kiszone

4 platy boczku

1 porcja wloszczyzny
skrobia

s6l, pieprz

4D

Menii

# Budziejowskie buchty (Buchciki)
® Kapusta czerwona

& Slaskie rolady

# Kluski slgskie

# Slaska zupa ogérkowa



Schlesische
Kartoffelklof3e

1 kg festkochende Kartoffeln

10

250 g Kartoffelmehl
‘ 1 Ei
Salz

Menii

® Bihmische Buchteln

2 Rotkohl

# Schlesische Rouladen
 Schiesische KartoffelklofCe
# Schlesische Gurkensuppe

Die Kartoffeln schilen und nicht zu weich
kochen. Anschliefend durch eine Kartoffelpresse
driicken und in einer Schiissel mit dem Kartof-
felmehl, dem Ei und etwas Salz zu einer einheijt-
lichen Masse vermischen und kneten.

Die Klofle formen, in kochendes Wasser geben
und fiir etwa 6 Minuten leicht kécheln lassen.
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Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej
wodzie, tak aby nie byty za twarde.

Przeciskamy przez praske. Wsypujemy make
ziemniaczang. Dodajemy jajko, sol i wszystko
dokladnic ugniatamy na gladkie ciaso.
Formujemy kluski. Gotujemy w osolonej wodzie
okolo 6 minut.

Kluski slaskie

1 kg ziemniakéw
250 g maki ziemniaczanej
1 jajko

s6l

B

Menii
# Budziejowskie Buchty (Buchciki)
# Kapusta czerwona
# Slgskie rolady
# Kluski slgskie
# Slaska zupa ogdrkowa
11



Schlesische
Gurkensuppe

500g Rippchen

6 Salzgurken

2 grof8e Karotten

1 grofle Petersilienwurzel
6 mittelgrof8e Kartoffeln
Salz, Pfeffer

2 Lorbeerblitrer

3 Pimentkdrner

2 Essloffel saure Sahne

1 Teeloffel Mehl

2 Loaffel gehackre

Petersilie

e —
Menii

2 Bihmische Buchteln

* Rotkohl

& Schlesische Rouladen

# Schlesische Kartoffelklofte
@ Schlesische Gurkensuppe

12

Fleisch abspiilen und in einen Topf mit 2,5 Ler.
kaltem Wasser geben. Piment und Lorbeerblir-
ter hinzufiigen. Aufkochen lassen und nach

20 Minuten Kochzeit geputzte und in Wiirfel
geschnittene Kartoffeln und Gemiise dazu
geben. Salzen. Das Gemiise ca. 20 Minuten
mit dem Fleisch kochen lassen. Fleisch aus dem
Topf nehmen, klein schneiden und zuriick in
den Topf geben, dann die fein gericbenen Gur-
ken hinzufiigen und 10 Minuten weiter kochen
lassen. Sahne mir Mehl und 3 Loffeln Brithe
verrithren und vorsichrig in die Suppe geben.
Fein gehackre Petersilie dazugeben. Gegebenen-
falls mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Mieso wymy¢ i zala¢ zimna woda. Dodac
listki laurowe i ziele angielskie. Po zagotowa-
niu zmniejszy¢ ogien i gotowac ok. 20 minut.
Osoli¢, dodaé obrane i pokrojone w lkostke
warzywa. Gorowat do migkkosci. Ugotowane
do miglkkosci mieso wyjaé, pokroi¢ na male
kawalki. Kiedy warzywa zmickna doda¢ starte
na tarce ogorki i pokrojone na kawatki i migso.
Make wymieszac ze $mietana, doda¢ kilka tyzek
goracej zupy i doktadnie rozmieszaé, aby nie
byto zadnych grudek. Wlaé do zupy i zagoro-
wa¢. Ewentualnie desolié, posypac pieprzem i
siekang zielening.

Slaska zupa ogérkowa

ok. 50 dag zeberek

6 ogérkéw kiszonych

dwie duze marchewki

duza pietruszka

6 $redniej wielkosci ziemniakow
s6l, pieprz, dwa liscie laurowe,

3 kulki ziela angielskiego

3 duze lyzki kwasnej Smietany
tyzeczka maki pszennej

2 tyzki siekanej narki pietruszki

=D

Menii

% Budziejowskie Buchty (Buchciki)
® Kapusta czerwona

2 Slaskie rolady

& Kluski slgskie

2 Slgska zupa ogirkowa

13



Sauerkrautsuppe mit

Kartoffeln und Speck
=L

Zespét Szkét Gastronomicznych
w Gorzowie

300 g gerducherter Speck
1 kg Schweinerippchen
500 g Sauerkraut

1 Bund Suppengriin

2 Stiick Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

500 g Kartoffeln
Lorbeerblitter
Pimentkérner
Kiitmmel

Majoran

G
Menii

@ Sauerkrautsuppe mit

Kartoffeln und Speck

# Kohlrouladen mit Wildfleisch gefiillt
# Apfel-Tortchen mit Baiser und Zimt

14

Aus Rippchen und Suppengriin eine Brithe
kochen. Sauerkraut mit Lorbeerblattern und
Pimentkérnern weichkochen. Speck mit
Zwiebeln anbraten. Zu dem fertigen Sauerkraut
Brithe und Kiimmel 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 gehackrer Petersilie servieren.
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Z zeberek i whoszczyzny sporzadzi¢ wywar.
Kapuste ugotowac z lisciem laurowym i zielem
angielskim, boczek podsmazy¢ z cebula.

Do ugotowanej kapusty dola¢ wywar, kminek
i gotowa¢ kilka minut. Do ugotowanej zupy
doda¢ podsmazony boczek z cebula, majeranek
i rozdrobniony czosnek.

Gotowa zupe podajemy z ugotowanymi ziem-
niakami i zielong pietruszka.

Zupa z kiszonej kapusty
z ziemniakami i
prazonym boczkiem

Zespét Szkét Gastronomicznych

w Gorzowie ol

300g boczku wedzonego
1 kg zeberek wieprzowych
0,5 kg kapusty kiszonej

1 porcja whoszczyzny

2 szt. cebuli

1 gléwka czosnku
kminek

ziele angielskie

lis¢ laurowy

majeranek

0,5 kg ziemniakéw

A

Menii

® Zupa z kiszonej kapusty z
ziemniaka mi i prazonym boczkiem

* Golgbki z modrej kapusty z
nadzie niem z dziczyzny

® Mate szarlotki z cynamonem i z bezq

15



Kohlrouladen mit

Wildfleisch gefiille

1 Rotkohl

400 g Wildfleisch
(Wildschwein)

100 g frischer Speck
500 ml Bratensofle
1 Brotchen vom Vortag
1 Ei, 2 Zwiebeln
100 g Fertt

200 g frische Pilze
Lorbeerblitter

3 Nelken

100 g Apfel

50 ml Rorwein

100 ml Sahne 30%
1 Essloffel Mehl
Milch, Salz, Pfeffer,
Essig

&
Menii

% Sauerkrautsuppe mit

Kartoffeln und Speck

@ Kohlrouladen mit Wildfleisch gefiillt
® Apfel -Tortchen mit Baiser und Zimt

16

Rotkohl waschen, 8 grofie Blicter ablésen und
ca. 5 Minuten in kochendes Salzwasser mit
Essig legen. Das Brotchen in Milch einwei-
chen. Die Zwiebeln klein hacken und in einem
Topf mit etwas Fett anrosten. Das Fleisch mit
Speck durch einen Fleischwolf durchdrehen.
Das fertige Hackfleisch mit der Hilfte der
Zwiebeln, eingeweichtem Brotchen, Ei, Salz
und Pfeffer gut vermischen. Die Blatter mit der
Masse fiillen und einwickeln. Die frischen Pilze
saubermachen und klein schneiden. Die Apfel
schilen und in Stiicke schneiden. Dann die
Pilze, Apfel, die restlichen Zwiebeln mit Braten-
sofSe und Wein kochen lassen. Mit Pfeffer, Salz
und Nelken wiirzen. Mit den iibriggebliebenen
Kohlblittern eine ofenfeste Form auslegen, die
fertige Pilzsofle zugeben und dann die Rouladen
drauflegen. Die Lorbeerblitter zugeben und mit
Salzwasser tibergiefien. Zugedeckt etwa 1 Stun-
de im Backofen schmoren lassen. Die Rouladen
herausnehmen, die Sofle mit Sahne und Mehl
binden, abschmecken und mir den Rouladen
servieren.
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Kapuste umy¢, wybra¢ 8-10 lici i dusi¢ chwile
w wodzie z octem. Butke namoczyé w mleku,
cebule posiekaé i zrumieni¢ na ttuszczu. Migso i
boczek zemle¢ przez maszynke dodaé odcisniera
butke i potowe podsmazonej cebuli, jajo, s6l,
pieprz i wyrobi¢ mase. Porcje nadzienia zawinaé
w liscie kapusty. Grzyby oczyscic¢ i pokroic.
Jabtka obraé usuna¢ gniazda nasienne i pokroi¢
w czastki.

Grzyby, jabtka, resztg cebuli zalaé sosem pie-
czeniowym i winem, udusi¢ doprawia¢ solg pie-
przem, gozdzikami. Brytfanne wylozy¢ lisémi
kapusty na tym umiesci¢ uduszone grzyby, a

na wierzch gotabki. Doda¢ lis¢ laurowy, podlaé
posolona woda, przykry¢ i dusi¢ w piekarniku

1 godzing, wyja¢ gotabki sos zageéci¢ maka i
$mietang. Zagotowac i doprawic.

Gotabki z modrej
kapusty z nadzieniem
z dziczyzny

1 szt kapusty modrej
400 g miesa z dzika

100 g $wiezego boczku
500 ml sosu pieczeniowego
czerstwa butka

1 jajo

2 cebule

100 g dtuszczu

200 g swiezych grzybéw
lis¢ laurowy

kilka gozdzikéw

100 g jabtek

50 ml czerwonego wina
100 ml $mietanki 30 %
1 tyzeczka maki

mleko, sél, pieprz, ocet

=B

Menii
# Zupa z kiszonej kapusty z

ziemnia kami i pragzonym boczkiem

& Golgbki z modrej kapusty
z nadzieniem z dziczyzny

# Mate szarlotki z cynamonem
iz bezq

17



Apfel - Tortchen

mit Baiser und Zimt

Teig:

150 g Mehl

100 g Butrer

25 g Puderzucker
1 Eigelb

1 Teelsffel
Vanillezucker
Fiillung:

0,5 kg Apfel

50 g Butter

2 Essloffel
Zucker

Zimt

Rosinen

2 mittelgrofle Eier

D
Menii

 Sauerkrautsuppe mit

Kartoffeln und Speck

# Koblrouladen mit Wildfleisch gefiillt
® Apfel -Tortchen mit Baiser und Zimt

18

Fiir den Miirbeteig Mehl, Puderzucker,

1 Eigelb, Butter zuerst mit dem Messer, dann
mit den Héinden zu einem Teig verkneten.

Zu einer Kugel formen und 20 Minuten kiihlen.
Miirbeteig in kleine Férmchen legen

und vorbacken.

Apfel schilen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. In einem kleinen Topf Butter zerlas-
sen. Apfel zugeben und mit Zucker, Zimt und
Rosinen kocheln lassen. Auf dem vorgebackenen
Teig die fertige Apfelmasse verteilen. Auf die
Masse den restlichen Teig reiben, steif geschla-
genes Eiweif8 darauf streichen. Tortchen etwa

15 Minuten bei 180 Grad backen.



Przygotowat ciasto kruche. Do przesianej maki
doda¢ masto i zéttka, zarobié nozem, krétko
wyrobié rekoma. Schiodzi¢ 20 min.

W foremkach wypiec spody szarlotek,
wystudzié. Jabtka obra¢ i pokroi¢ w czastki.

W garnku roztopi¢ masto, doda¢ jabtka i upra-
zy¢ dodajac cukier, cynamon i rodzynki. Na
wypieczone ciasto nakfada¢ jabtka, starte ciasto
i piane ubitg z biatek. Piec w temp. 180 st. ok.
15 minut.

Male szarlotki
z cynamonem i z bezg

Ciasto:

150 g maki

100 g masta

25 g cukru pudru

1 z6ttko

1 fyzeczka cukru z wanilig
Farsz:

0,5 kg jabtek

50 g masta

2 tyzki cukru krysztatu
cynamon

rodzynki

2 jajka

—B
Menii

® Zupa z kiszonej kapusty z
ziemnia kami i prazonym boczkiem
# Gotgbki z modrej kapusty z
nadzieniem z dziczyzny
# Mate szarlotki z cynamonem
iz bezq

19



Ukrainischer Borschtsch

Koto Gospodyr Wiejskich
o4 w Kamieniu matym

400 g Rote Bete

200 g Suppengriin
(Karorten, Sellerie,
Wurzelpetersilie)

0,5 kg Suppenfleisch
1,5 Liter Wasser

150 g WeifSkohl

150 g Karcoffeln

100 g Bohnen

1/8 Liter Rote-Bere-Saft
1/4 Liter Sahne

20 g Mehl, Salz, Zucker
1 Knoblauchzehe

&—
Meni;

@ Ulkrainischer Borschtsch

* KlofSe mit weiffern Quark
20

Bohnen kochen, bis sie weich sind. WeifSkohl
weichkochen. Rote Bete, Suppengriin und Kar-
toffeln in Fleischbriihe weichkochen.

Alle Zutaten in einen Topf geben und aufko-
chen lassen.

Mic Salz, Pfeffer, klein gehackten Knoblauch-

zehen, Rore-Bete-Saft abschmecken und mit

Sahne und Mehl binden.

= O O - O .



Fasole ugotowaé¢ do migkkosci.

Kapuste obgotowac.

Buraki, wloszczyzne i ziemniaki ugotowaé w
wywarze z koéci do migkkosci.

Nastepnie potaczy¢ wszystkie sktadniki i zago-
towad.

Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, czosnkiem,
kwasem burakowym i §mietang rozmieszang

z maka.

Barszcz ukrainiski

Koto Gospodyii Wiejskich

w Kamieniu Malym

40 dkg burakéw czerwonych
20 dkg wloszczyzny
(marchew, pietruszka, seler)
0,5 kg kosci wieprzowych
1,5 | wody

15 dkg kapusty

15 dkg ziemniakéw

10 dkg fasoli

1/8 | kwasu burakowego

Y% | $mierany

2 dkg maki, soli, cukru
zabek czosnku

B
Menii

® Barszcz ukrairiski
® Kartacze nadziewane serem
i ziemniakami
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Klofle mit
weiflem Quark

5 kg Karroffeln

0,5 kg weifler Quark
0,5 kg frischer Speck
150 g Zwiebel

200 g Kartoffelmehl

G—
Menii

# Ukrainischer Borschtsch
@ Klofee mit weiffem Quark

22

Teig:

3 kg der Kartoffeln fein reiben und gur ausdrii-
cken. 1,5 kg Karroffeln kochen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Karroffelmehl zufiigen
und zu einem glacren Teig verarbeiren.

Fiillung:

0,5 kg gekochte Kartoffeln mit weiflem Quark,
gebratenen Zwiebeln, Salz und Pfeffer guc
vermischen.

Aus dem KlofSteig Fladen mit den Handen
formen und auf eine Hilfte jeweils etwas von
der Quarkmasse geben und zu einem Klof§
formen. Einen groffen Topf Wasser zum
Kochen bringen. Die Kl68e hineingeben und
bei schwacher Hitze ca. 20 Minuren ziehen las-
sen. K168e mit gebratenem Speck und Zwiebeln
servieren.

"™



Ciasto:

3 kg karrofli utrze¢ na tarce i odcisnaé, pozo-
state 1,5 kg kartofli ugotowaé i przetrzeé przez
praske, doda¢ make ziemniaczang i wyrobi¢
doktadnie ciasto.

Farsz:

0,5 kg ugotowanych ziemniakéw wymieszac z
twarogiem doda¢ cebule zeszklong na smalcu,
s6l i pieprz, wyrobi¢ na gladka mase.

Z ciasta formowaé placki wielkosci dfoni ktadac
do $rodka farsz i doktadnie sklei¢. Wrzucié na
wrzaca wode i gotowad 20 minut, az wyplyna
na wierzch. Po ugotowaniu polaé boczkiem

przesmazonym z cebula.

Kartacze nadziewane
serem i ziemniakami

5 kg ziemniakéw

0,5 kg sera twarogowego
0,5 kg boczku surowego
150 g cebuli

200 g maki ziemniaczanej

i)
Meni;

® Barszcz ukrainski
% Kartacze nadziewane serem
i ziemniakami
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Landarbeiterkiiche zur Kaiserzeit

Knechte und Migde gab es auch in der brandenburgischen
Landwirtschaft schon Jahrhunderte vor der Kaiserzeit. Zusitz-
liche Arbeitskrifte wurden nur auf den groffen Giitern bend-
tigt. Es waren dies die sogenannten Deputatarbeiter, die auch
wihrend der langen Wintermonate tiglich Getreide dreschen
mussten. Die Situation dnderte 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 grofSte Gruppe der Dorfbe-
vélkerung, die Bauern, aus der feudalen Abhingigkeit befreien.
Das bedeutete fiir sie, dass ab sofort keine der umfangreichen
Hand- und Spanndienste mehr auf den Feldern und Héfen der
Grundherrschaft zu leisten waren. Allerdings hatten die Bauern
dafiir zum Teil recht erhebliche Geldsummen zu zahlen, und
da diese in den meisten Fillen nicht vorhanden waren, mussten
ersatzweise, ebenfalls nicht unerhebliche, Teile ihrer Acker- und
Wiesenflichen an die Herrschaft abgegeben werden.

Seit dem weitgehenden Abschluss dieser biirgerlichen Agrar-
reformen in der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts wurden fiir
die Bestellung der nun bedeutend vergréBerten Gutsflichen
mehr Arbeitskrifte benstigt. Es waren die Landarbeiter, die
ab 1830/1840 immer zahlreicher in Erscheinung traten. Sie
rekrutierten sich zu einem Gutteil aus den nicht erbberechtigten
zweit- und drittgeborenen Bauernsdhnen. Auf den oft deutlich
geschrumpften biuerlichen Hofen waren sie als Arbeitskrifte
nicht mehr nétig, im Dorf fanden sie aber meist nur auf den
Gutshofen Arbeit, weil Handwerk und Gewerbe auf dem Lande

zu jener Zeit noch unterentwickelt waren.

Kuchnia pracownikéw rolnych za czaséw cesarskich

Juz od stuleci, przed panowaniem cesarza wykorzystywana byta
czelad? folwarczna (parobkowie i dziewki stuzebne) do pracy w
brandenburskich gospodarstwach rolnych. Dodatkowa sita ro-
bocza wykorzystywana byta, tylko w duzych majatkach. Byli to
tzw. Deputatnicy (pracownicy rolni), ktérzy codziennie, réwniez
podczas dtugich zimowych miesiecy musieli mécié zboze. Na
poczatku XIX w. wraz z tzw. ,,Uwlaszczeniem chlopéw” sytuacja
ulega nagle zmianie. Na podstawie reform ,,Stein — Hardenberg”
(i dalszych dekretéw) najwicksza grupa ludnosci wsi, czyli chiopi,
mogli uwolni¢ sie od feudalnej zaleznosci. Oznaczalo to, uwol-
nienie od pafiszczyzny, do ktérej to chlopi byli zobowigzani na
rzecz whascicieli majatkéw. Jednak, zwigzane to byto z ptaceniem
przez chlopéw do$é wysokich kwot, a poniewaz w wickszosci
przypadkéw chiopi nie dysponowali pieniedzmi, zmuszeni byli
w zamian do oddania na rzecz panéw znacznych czeéci swoich
polilak.

Wraz z zakoriczeniem szeroko zakrojonych reform agrarnych
w pierwszej potowie XIX w. wzrosto, na znacznie powickszo-
nych majatkach ziemskich, zapotrzebowanie na site roboczg tzw.
pracownikéw rolnych. W latach 1830/1840 stanowili oni co-
raz bardziej liczniejsza grupe pracownikéw. W duzej mierze do
pracy na majatkach rekrutowali si¢ synowie chlopéw, ktdrzy ze
wzgledu na kolejnos¢ urodzenia, (jako drugi i trzeci syn chiopa)
nie nabywali prawa do dziedziczenia. W éwczesnych czasach
rzemie$lnicze i przemystowe zacofanie na obszarach wiejskich
oraz znacznie pomniejszone gospodarstwa chtopskie, ktére nie
potrzebowaty sity roboczej, spowodowaly, iz zatrudnienie na wsi,
bylo najczesciej mozliwe, jedynie na folwarkach.

- M M.

rFTEREE®Rr®E®R®RERM



Die Unterkiinfte der Landarbeiter

Die Knechte und Migde, die stets unverheiratet blieben, ,wohnten®
entweder im Hause oder in Gelassen in den Stillen der Bauern.
Auf den Giitern gab es gesonderte Gesindekammern, die in
den Kellern oder auf den Dachbdden der Gutshiuser lagen.
Eine Kiiche hatten diese Unterkiinfte nie. Das Gesinde wurde
aus den herrschaftlichen Kiichen mitversorgt, fiir sie wurde
zumeist ein gesondert bereitetes einfaches Essen oder Reste der
herrschaftlichen Speisen bereitgestellt.

Fiir die ganzjihrig beschiftigten Landarbeiter indes mussten
separate Unterkiinfte geschaffen werden. In der Mark Bran-
denburg iibernahmen das etwa ab 1830 die Gutsbesitzer selbst,
denn sie konnten auf diese Weise ihre Arbeitskrifte sowohl an
den Gutshof binden als auch besser iiberwachen. Diese friithen
»lageldhnerkaten verfiigten meist iiber mehrere minimale
Wohneinheiten fiir die einzelnen Familien der Landarbeiter.
Neben einer einzigen Stube, die in der Regel nur mit einem
Lehm- oder Steinfuflboden und einem Ofen ausgestattet war,
gehdrten zu diesen Wohnungen noch eine kleine Kammer, sowie
ein Kiichen- und ein Fluranteil. Die Kiiche war in diesen Katen
jedoch nur ein Wirtschafts-, aber kein Aufenthaltsraum. Unter
dem noch offenen (erst spiter durch den Einbau von sogenannten
»Preuflischen 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
tiblich, bei Neubauten die Landarbeiterkaten mit einem engen
Schornstein und somit rauchfreien, ein wenig grof3eren Kiichen
auszustatten. Die etwas komfortableren Wohnbedingungen

Zakwaterowanie pracownikéw rolnych

W gospodarstwie chtopskim pachotkowie i dziewki, ktérzy po-
zostawali niezamezni ,mieszkali” w chatupach lub w stajniach.
Dwory ziemiariskie dysponowaty oddzielnymi pomieszczeniami
dla czeladzi, ktére znajdowaty sie w piwnicach badz na strychach.
W miejscach zakwaterowania nie byto kuchni. Czelad? otrzy-
mywata zazwyczaj oddzielnie przygotowane w kuchni pariskiej
proste positki lub reszcki wykwintnych potraw ze stotéw swoich
panéw.

Natomiast, dla catorocznych pracownikéw rolnych trzeba
byto stworzy¢ osobne miejsca zamieszkania. W Brandenburgii
organizacje zakwaterowania od 1830 r. przejeli sami whasciciele
ziemscy, poniewaz w ten sposob mogli nie tylko zwiazaé swo-
ich pracownikéw z folwarkiem, lecz takze mieé lepsza kontrole
nad nimi. Wezeéniejsze, Tagelshnerkaten” dysponowaty na ogét
wieloma jednostkami mieszkalnymi dla kazdej rodziny robot-
nikéw rolnych. W sktad jednostki mieszkalnej oprécz jednej
izby, w keérej zwykle stat piec a posadzka wytozona byta gling
badz kamieniem, nalezata réwniez mata komora, kuchnia, ktéra
stuzyta jedynie do celéw gospodarczych oraz cze$é sieni. Pod
jeszcze otwartym (dopiero po wprowadzeniu nowych rozwigzan
architektonicznych tzw. ,,Preuflischen Kappen® kominy zostaty
zamknigte) kominem, ktéry wchianiat jedynie dym, stat kociot
do gotowania. Dopiero w ostatnim éwieréwieczu XIX wieku w
trakcie budowy nowych budynkéw dla pracownikéw rolnych
zaczeto stawiaé wezsze kominy, a tym samym powigkszano mi-
nimalnie kuchnie. Nieco lepsze warunki mieszkaniowe miaty
pomdc ograniczy¢ migracje miejscowych pracownikéw do miast
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Landarbeiterkiiche zur Kaiserzeir

sollten helfen, die Abwanderung einheimischer Arbeitskrifte
in die Stidte bzw. Industriegebiete zu bremsen. Die Zahl der in
jener Zeit neu gebauten Landarbeiterhiuser 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.

Veranderungen in den Lebensbedingungen der

Landarbeiter nach 1870

Zunichst ist in diesem Zusammenhang zu erwihnen, 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 gehdrten nahezu
iiberall die Kartoffeln, die von den Beziehern in Erdmieten,
Kellerlochern oder in der ,Kammer® zu lagern waren; nach
1890 gab es bereits vereinzelt Landarbeiterhduser mit Kellern
fiir die Vorratslagerung. Haufig war es auch die Lieferung von
Milch. In vielen brandenburgischen Gutsdérfern war es den
Landarbeiterfamilien auch gestattet, in einem in Wohnhausnihe
errichteten kleinen Stall ein Schwein zu halten. Das Fleisch
dieses zum Jahresende geschlachteten Tieres wurde iiberwie-
gend in Pokelfissern halcbar gelagert, wodurch auch wihrend
der Wintermonate bessere und gehaltvollere Speisen zubereitet
werden konnten. Zum Kochen standen nun immer haufiger
auch gemauerte Herde bereit. Die groffte Verbesserung in diesem
Zusammenhang aber stellte die seit dem Ende des 19. Jahrhun-

lub obszaréw przemystowych. Mimo to liczba nowo powstajacych
budynkéw mieszkalnych dla pracownikéw rolnych w tym okresie
pozostawata niska, tak, ze tylko niewielka czesé ich mieszkaricéw
mogta skorzystaé z tych ulepszer. W ostatnich dziesiecioleciach
konczacego si¢ stulecia, wiele innych nowosci miato wptyw, na
jakos¢ zycia robotnikéw rolnych.

Zmiany warunkéw zycia pracownikéw rolnych po 1870 roku

Najpierw nalezatoby w tym miejscu wspomnieé, iz wynagrodzenie
w formie naturaliéw- deputat zostato stopniowo zastepowane
pieniedzmi, jednakze niektére produkty zywnosciowe jak i za-
kwaterowanie byty w dalszym ciagu traktowane przez panéw, jako
deputat. Do tych artykutéw spozywezych, traktowanych, jako
deputat, nalezaty prawie wszedzie ziemniaki, ktére przez odbior-
cow przechowywane byty w kopcach, ziemiankach lub w ,,komo-
rach”. Po 1890 r., co nicktére domy pracownikéw rolnych byty
podpiwniczone, co ufatwiato znacznie przechowywanie zywnosci.
Czesto byta to réwniez dostawa mleka. W wielu brandenburskich
wioskach folwarcznych, pozwalano réwniez rodzinom pracow-
nikéw rolnych, w postawionym w poblizu domu mieszkalnego
chlewie, trzymaé jedna $winie. Pod koniec roku nastepowat ubdj
zwierzecia. Mieso w wiekszosci konserwowano przechowujac je w
beczkach peklowych, co umozliwialo przygotowywanie lepszych
i bardziej tresciwych potraw w miesigcach zimowych. Potrawy
przygotowywane byty, na coraz czesciej pojawiajacych si¢ muro-
wanych kuchniach. Najwieksza innowacja pod tym wzgledem
byta, upowszechniona pod koniec XIX wieku, osadzona nad
paleniskiem ptyta zeliwna. Miescilo sie na niej kilka otworéw
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derts fibliche (guss-eiserne Herd-Deckplatte dar. Sie verfiigte iiber
mehrere Kochéffnungen, die durch herausnehmbare Eisenringe
vergroflert oder verkleinert werden lonnten, um verschiedene
Topfgréflen einhdngen zu kénnen.

Zu den wichtigen Neuerungen gegen Ende des 19. Jahr-
hunderts gehdrte auch, dass nun in den Dérfern zunehmend
,Kaufmannsliden® entstanden, deren oft recht umfangreiches
Angebor bis zu den sogenannten ,,Kolonialwaren® reichte. In
den Dérfern waren nun vielfach auch die ,neuesten” Lebensmit-
tel erreichbar: Margarine, Kunsthonig, Mostrich, bisher kaum
oder unbekannte Obst- und Gemiisesorten. Weiterhin standen
aber die Versorgung und der Erwerb traditionell verwendeter
Produkte wie Mehl, Graupen, Hiilsenfriichte, Trockenobst im
Mittelpunke. Wichtig war, dass sich der bisher notwendige Ein-
kaufsweg in die nichstgelegenen Stadte eriibrigte.

Andere, vor allem technisch - hauswirtschaftliche Neuerungen,
die in jener Zeit gehduft auftraten, fanden jedoch nur ausnahms-
weise oder gar nicht den Weg in die Landarbeiterkiichen. Dazu
gehorten gusseiserne Kochherde, die sogenannten ,,Kochma-
schinen’, spezielle metallene Einwecktdpfe, Kiichengerite wie
der ,Wolf“ zum ,Durchdrehen” von Fleisch, Metallbestecke,
Emaille- und Porzellangeschirr, Gliser stellten weiterhin noch
die Ausnahme dar.

Altere Kochgewohnheiten

Zu den traditionellen Koch- und Speisegewohnheiten in der Mark
Brandenburg, aber auch in Landschaften wie Mecklenburg und
der Magdeburger Borde, gehorte, dass tiglich fiinf Mahlzeiten

eingenommen wurden:

Kuchnia pracownikow rolnych za czasow cesarskich

do gotowania, ktére mozna bylo powiekszaé lub zmniejszaé za
pomoca pierscieni zelaznych, pozwalato to na regulowanie gle-
bokosci, na jaka zapuszczano garnki.

Do najwazniejszych nowosci pod koniec XIX w. nalezato réw-
niez to, iz w obszarach wiejskich powstaty ,sklepy handlowe”,
ktérych czesto, dos¢ obszerna oferta dotyczyta tzw. ,towaréw
kolonialnych®. W wioskach pojawita sie mozliwo$¢ uzyskania
~najnowszych” produktéw zywnosciowych: margaryny, sztucz-
nego miodu, musztardy oraz do tej pory mato znanych lub nie-
znanych odmian owocéw i warzyw. Nadal koncentrowano sie
gléwnie na dostawie i zakupie tradycyjnie uzywanych produkeéw,
tj.: mak, kasz, roélin straczkowych, suszonych owocéw. Waznym
bylo, aby wyjazdy na zakupy do najblizej potozonego miasta nie
byty konieczne.

Inne przede wszystkim techniczno-gospodarcze modernizacje,
ktére, mnozyly sie w tym okresie, rzadko lub tylko z matymi
wyjatkami docieraly do gospodarstw domowych pracownikéw
rolnych. Nalezaty do nich m.in. kuchnie zeliwne, zw. ,Westfalki®,
specjalne metalowe garnki do konserwowania zywnoéci, sprzet
kuchenny, taki jak maszynka do mielenia miesa, emaliowane i
porcelanowe naczynia. Natomiast szklo stanowito w dalszym
ciggu wyjatek.

Dawne nawyki zwigzane z gotowaniem

Do tradycyjnych przyzwyczajed w sposobie przygotowania i
spozywania positkéw w Marchii Brandenburskiej, ale réwniez
na obszarach Meklemburgii czy Magdeburger Bérde, nalezato
spozywanie pieciu positkéw dziennie:
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Landarbeiterkiiche zur Kaiserzeit

1. Ein kleines Frithstiick vor dem Arbeitsbeginn

2. Ein zweiter Morgenimbiss

3. Das Mittagessen

4. Eine kleine Nachmittagsmahlzeit

5. Das Abendessen.

Natiirlich gab es auch etliche Varianten regionaler, sozialer und
individueller Prigung. In den meisten Fillen bestand das erste
Friihstiick bis in die Mitte des 19. Jahchunderts — wie schon in
vorangegangenen Zeiten — aus Milchsuppen und einem Getreide-
brei. Erst langsam begann sich dann die Tendenz durchzusetzen,
dass es bereits in der Frithe Brot und ein warmes Getrink gab,
zumeist Malz- oder Zichorienkaffee. Eine Voraussetzung dafiir
war, dass frisches geniefbares Wasser zur Verfiigung stand, was
aber nur sehr selten der Fall war. Wasserleitungen mit geklartem
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 Kiiche bereit und war eigentlich erst im abgekochten
Zustand geniefSbar.

Der zweite Morgenimbiss enthielt schon frithzeitig etwas ge-
halevollere Speisen wie Brot und Wurst oder Schinken, aber auch
immer noch verschiedene Beikost. Als Getrink dienten weitethin
Malzkaffee oder Milchsuppen.

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

1. Male $niadanie przed rozpoczeciem pracy

2. Drugie $niadanie

3. Obiad

4. Maly positek poobiedni

5. Kolacja

Naturalnie pojawiato sie réwniez wiele opcji, w zaleznosci od
charakterystycznych cech regionalnych, spotecznych lub indy-
widualnych. W wickszosci przypadkéw, pierwsze $niadanie,
w pofowie XIX wieku - podobnie jak w poprzednich okresach
— sktadalo si¢ z zupy mlecznej oraz bryi zbozowej. Powoli wcho-
dzit trend, iz wezesnym rankiem jadano chleb i pito ciepty na-
pdj, zazwyczaj kawe zbozows lub kawe z cykorii. Rzadkoscia
byt dostep do czystej, pitnej wody, ktéra stanowita podstawe do
przygotowania kawy. Wodociagdw z czysta woda nie byto, wode
dostarczaty pompy lub studnie, po czesci studnie artezyjskie,
ktére wystepowaty np. pétnocno-zachodniej Magdeburgii lub w
okolicach Haldensleben. Czesto, z tych ujeé wody korzystato wicle
rodzin. Przyniesiona, nieoczyszczona woda stata w drewnianych
lub metalowych wiadrach w kuchni i dopiero po przegotowaniu
nadawata si¢ do picia.

Drugie sniadanie skfadalo si¢ juz we wezesnym etapie z tresciwych
pokarmoéw takich jak: chleb, kietbasa lub szynka, i w dalszym
ciagu z rozmaitych dodatkéw. Do positkéw podawano kawe
zbozows oraz zupe mleczna.

Obiad tak dtugo, jak w gospodarstwach domowych robotnikéw
rolnych, nie byto piecaz mozliwoscia gotowania wielogarnkowych
potraw, dominowaty w porze obiadowej dania jednogarnkowe,
czyli zupy, ktére warzono w duzym kotle. Najczedciej przygoto-

| E Em e R E e A D N - M

= = s



=

=
=il

=_

-
-

bereitet werden konnten. Zu den hiufigsten Speisen zihlten hier
die Erbsen- und Linsen-, aber auch Bohnen- und Graupensuppen.
Fleisch gab es kaum oder nur sonnrags.

Die Nachmittagsmahlzeit, die sogenannte Vesper, bestand
vielfach aus kalten Speisen und Milchsuppen als Getrink, seit
erwa 1850 auch aus Brotscheiben mir siiffem Aufstrich bzw. Be-
lag. Dieser bestand hiufig aus selbst gekochten Marmeladen.
Im Oderbruch und vor allem in der Magdeburger Bérde, einem
Hauptanbaugebiet der Zuckerriiben, auch aus Riibensirup.

Das Abendessen stellte damals die Hauptmahlzeic dar. Hier gab
es zwar ebenfalls vorrangig Suppen, vereinzelt aber auch schon
feste Speisen wie etwa Pellkartoffeln mit Quark; in vielen Teilen
der Mark auch mit Leindl, das man zwar nicht, wie die Bauern,
selbst herstellee oder herstellen lief, sondern vom Bauern oder
im Kaufmannsladen erwerben musste. Brot zur Abendmahlzeit
stellte in den meisten Fillen noch eine Ausnahme dar.

Typische Speisen deutscher Landarbeiterfamilien um 1900
In der Mark Brandenburg wohnten die Landarbeiter auch in
dieser Zeit nahezu ausschliefflich in den ihnen im Arbeitsvertrag
zugesicherten Quartieren, also in speziellen Landarbeiterkaten,
die fiir mindestens zwei, meist aber fiir vier oder acht Familien
ausgelegt waren. Jede Wohnung enthielc zu jener Zeit bereits eine
eigene Kiiche, die teilweise sogar mit Tisch und Stiihlen ausge-
stattet wurden und also als Wohnkiiche dienen konnten.

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

Kuchnia pracownikéw rolnych za czaséw cesarskich

wywane zupy to: grochdwka, zupa z soczewicy, fasolowa oraz
krupnik. Mieso pojawiato si¢ na stofach bardzo rzadko, ewen-
tualnie tylko w niedziele.

Positek poobiedni tzw. podwieczorek sktadat sie z réznorod-
nych zimnych potraw i zupy mlecznej, jako napoju, a od okoto
1850 roku z pajd chleba z czyms stodkim, przewaznie z konfiturg
wiasnej roboty, lub innym dodatkiem. W regionach Oderbruch,
a przede wszystkim w Magdeburger Bérde, w gléwnym obszarze
uprawy buraka cukrowego, stodkim dodatkiem do chleba byt
syrop buraczany.

Kolacja w owym czasie stanowita gléwny positek. Przewaznie
serwowano zupy, ale i sporadycznie bardziej tresciwe strawy:
np. ziemniaki w mundurkach z twarogiem. W wielu regionach
Marchii podawano je z olejem Inianym, ktéry nabywany byt od
chtopéw, gdzie zlecano zaméwienia na wykonany domowym
sposobem olej, badZ kupowano w sklepach. Chleb na wieczorny
positek byt w wickszosci przypadkéw wyjatkiem.

Typowe potrawy pracownikéw rolnych w okresie okolto 1900 r.
W Marchii Brandenburskiej pracownicy rolni, w tym okresie,
mieszkali wylacznie w kwaterach, keére zostaty im zapewnione
w umowie o prace w tzw. ,,Landarbeiterkaten”, w domach miesz-
kalnych, w kedrych kwaterowano dwie, lecz najczesciej cztery
lub osiem rodzin. Kazde mieszkanie w tym czasie posiadato juz
wiasng kuchnie, niektére z nich byty nawet wyposazone w stét i
krzesta i mogly stuzyé¢, jako kuchnia mieszkalna.

W tej oto kuchni, spozywano pierwsze $niadanie, w ktérego
skiad, rzadko w tym czasie wchodzity potrawy mleczne, poniewaz
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Stattdessen kamen Roggenbrotr, Margarine oder Schmalz und
Malzkaffee auf den Tisch. Wo Milch weiterhin als Deputart ge-
liefert wurde, kam nicht selten eine ,,Satte” (dicke saure Milch)
hinzu. Sehr beliebt war, diese Speise aus kleinen Schilchen, mit
Zucker bestreut, zu verzehren. Zeit fiir ein ausgiebiges Frithstiick
blieb ohnehin nicht.

Das zweite Friihstiick war mindestens so wichtig wie das erste, es
wurde jedoch nur ausnahmsweise zu Hause eingenommen. Es gab
jetzt Brotbiichsen aus Aluminium und emaillierte Blechkannen
fiir das Getrink. So konnte diese Mahlzeit auf dem Feld oder an
jedem anderen Arbeitsplatz eingenommen werden. Als Brotbelag
fiir die ,Schmalzstulle® diente schon vor dem Ersten Weltkrieg
immer hiufiger Harzer Kise, vereinzelt gab es auch Margarine
als Brotaufstrich, mitunter sogar mit Wurst.

Als Mitragessen, das man gewdhnlich in der eigenen Woh-
nung einnahm, wurde oft weiterhin eine Suppe verzehrt, wobei es
durchaus verschiedene Varianten gab. Ublich blieben die traditi-
onellen Mehl- und Graupensuppen, aber auch Hiilsenfriichte wie
Erbsen, Linsen und Bohnen bildeten hiufig einen Kernbestandteil
des Eintopfessens. Neuerdings kam auch Pokelfleisch (aus dem
cigenen Fass) hinzu, wenn man ein Schwein halten und fiittern
konnte oder durfte, das dann im Spétherbst geschlachtet wurde.
Neu war ferner, dass man die Speisen mit bisher unbekannten
Gewiirzen verfeinerte. Zuvor dominierten neben Kochsalz nur
verschiedene heimische Gewiirze wie Zwiebel, Majoran und Pe-
tersilie. Jerzt kam vor allem Pfeffer hinzu, den man sich friiher
gar nicht leisten konnte.

mleko sprzedawane bylo z zyskiem przez wiascicieli majatkéw do
mleczarni. W zamian tego, na stotach pojawit si¢ chleb zytni,
margaryna lub smalec oraz kawa zbozowa. A tam, gdzie mleko
w dalszym ciagu dostarczane bylo, jako deputat, serwowano tzw.
»datte” (Sciete kwasne mleko), ktére chetnie jadano w matych
miseczkach posypane cukrem. Na spozywanie obfitego $niadania
nie byfo czasu.

Drugie $niadanie bylo, co najmniej tak samo wazne, jak pierw-
sze, lecz rzadko spozywano je w domu. Pojawienie sie tzw. ,,$niada-
nidwek”- aluminiowych pojemnikéw oraz emaliowanych kanek na
napoje umozliwito spozycie positku w polu lub w innym miejscu
pracy. Juz przed [ wojng swiatows czestym dodatkiem do kanapek
byt ser ,Harzer”, sporadycznie byty to kanapki z margaryng a
nawet z wedling.

Obiad spozywano zwykle w wlasnym mieszkaniu. Czesto byty
to tradycyjne zupy: tj. zupa maczna i krupnik, ale réwniez dania
jednogarnkowe, ktére gotowano z roélin straczkowych: grochu,
soczewicy lub fasoli. Wykwintnym skfadnikiem zup byto mieso
peklowane (z whasnej beczki), ale tylko wéwezas, gdy istniata
mozliwosé i zgoda na trzymanie i wykarmienie $wini, kt6ra pézna
jesienia ubijano. Nowoscig bylo przyprawianie potraw wyrafino-
wanymi, dotychczas nieznanymi przyprawami. Wezesniej, oprécz
soli kuchennej, dominowaty jedynie rodzime przyprawy takie jak:
cebula, majeranek i pietruszka. W tym czasie do przypraw co-
dziennego uzytku doszedt pieprz, na keéry dotychezas, ze wzgledu
na wysoko cene, nie mozna bylo sobie pozwoli¢.

Szczegblng popularno$é zyskata w tym czasie zupa z brukwi,
zwana takze karpiela. W Niemczech brukiew znana byta juz od
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Besondere Popularitdt gewann in dieser Zeit eine Suppe aus
Kohlriiben, auch Wruken genannt. Die waren in Deutschland
zwar schon seit 1700 bekannt, wurden in der Mark Brandenburg
aber erst jetze in groflem Umfang angebaut. Daneben kamen
natiirlich auch Karroffeln und Pékelfleisch in die Suppe, gewiirzt
wurde mit Kiimmel und den anderen jetzt auch in den Dérfern
erhiltlichen Gewiirzen.

Zu den weniger beliebten Suppen gehdrten die bereits erwihnten
Mehl- und Brotsuppen. Eine Ausnahme war hier allerdings die
sogenannte Kliiter-Suppe, deren ,Kliitern®, also Grief- oder
MehlkloBchen, gern mit Obst, insbesondere mir frischen Sau-
erkirschen oder Blaubeeren, gekocht und mit Vanille oder Zimt
gewiirzt werden konnte. Wihrend der meisten Jahreszeiten jedoch
musste auf das Obst verzichtet werden, die Teigbillchen waren
dann meist die alleinige Suppeneinlage, und natiirlich-war diese
Variante die weitaus weniger beliebte. In den besonders armen
Haushalten wurden hin und wieder auch kriftigere nicht eigent-
lich in diese Suppe gehérige Zutaten wie Mohrriiben 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 hdufiger auftretenden Mehrtopf - Mahlzeit
besondere Freude ausloste. Zunichst gale dies hauptsichlich fiir
das sonntigliche Essen, weil an diesem Tage die gesondert ge-
kochten Karroffeln mic Fleisch und Sofle auf den Tisch kamen.
Spiter verwendete man Karrtoffeln auch fiir weniger anspruchs-
volle Speisen wie Fisch (zumeist Hering), oder in Verbindung

Kuchnia pracownikow rolnych za czasow cesarskich

1700 r., lecz dopiero teraz zaczeto jej szeroka uprawe w Marchii
Brandenburskiej. Do zupy oprécz brukwi dodawano ziemniaki
i marynowane migso, a przyprawiano ja kminkiem lub innymi,
dost¢pnymi juz na wsiach przyprawami.

Do mniej popularnych zup, o ktérych wspomniano wezesniej,
zaliczaly si¢: zupy maczne i chlebowe. Wyjatek stanowita tzw.
»Kliiter-Suppe”, zupa owocowa z kluskami. Kluski z grysiku lub
z maki gotowano chetnie z owocami, a zwlaszcza ze §wiezymi
wisniami lub jagodami i przyprawiano je wanilia lub cynamonem.
Ze wzgledu na sezonowy dostep do owocdw w wiekszej czesci
roku jedynym skfadnikiem zupy byly kluski i oczywiscie ten
wariant byt mniej apetyczny. Szczegblnie w ubogich gospodar-
stwach domowych owoce zastgpowano nietypowymi sktadnikami
m.in. marchwig lub selerem. Ogélnie zupy owocowe nalezaly
woéweczas do ulubionych i najezgsciej przygotowywanych zup w
sezonie letnim.

Najwazniejszq innowacja, bylo jednak wzrastajace wykorzystanie
ziemniaka, ktéry byt zaréwno skiadnikiem zup, lecz réwniez,
jako cze$¢ coraz bardziej rozpowszechnianych wielogarnkowych
dan, ktére cieszyty si¢ coraz wigksza popularnoscia. Dania wielo-
garnkowe przygotowywano gléwnie w niedziele. Wéwczas to na
niedzielnym stole pojawiaty si¢ oddzielnie ugotowane ziemniaki
oraz mieso z sosem. W pdzniejszym czasie ziemniaki serwowano
do skromniejszych potraw takich jak np. ryby(przewaznie sledz)
lub twardg. Szczegdlnie ulubionym dodatkiem byt olej Iniany.
Czgsto musiata wystarczyé tzw. ,,Styppa”. Tak nazywano goracy,
gesty sos sporzadzany z zasmazki macznej, uzupelniany mniej
lub wiecej kawatkami boczku.
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mit Quark. Eine besonders beliebte Zutat war dann das Leindl.
Oft musste aber auch eine Stippe geniigen. So nannte man eine
heifle SofSe aus einer Mehlschwitze, erginzt durch mehr oder
weniger zahlreiche Speckstiickchen.

Die Nachmittagsmahlzeit blieb auch zum Ende des 19. Jahrhun-
derts erhalten. Sie wurde stets auflerhalb der Wohnung eingenom-
men, etwa auf den Feldern oder auf dem Gurtshof vor den Stillen
oder den Scheunen. Wie in der Magdeburger Bérde, war das auch
in den brandenburgischen Dérfern stets eine kalte Verpflegung,
wobei Kuchen ganz klar eine Ausnahme darstellte. Malzkaffee
mit Zichorien-Zusatz gehorte 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 familidren
Atmosphire gespeist. Es bestand keine Zeitnot mehr wie bei
den Tagesmahlzeiten. Auch hier gewann die Kartoffel weiter an
Bedeutung und war bald, wie etwa beim ,,Bauernfriihstiick®, ein
zunehmend gewdhnlicher Bestandteil abendlicher Kost. Zudem
leistete man sich hin und wieder auch ein alkoholisches Getrink,
etwa cin Bier oder noch hiufiger einen ,Klaren®, denn mit dem
Vordringen der Kartoffel hatte sich auch die Zahl der Gurs-Bren-
nereien sprunghaft erhoht, und eine Flasche Schnaps gehérte
vielerorts bereits zum Deputat. Sein Konsum blieb also nicht mehr
auf den Sonntagvormittag in der Dorfkneipe beschrinkt.

Verpﬂcgung der Saisonarbeiter
Waihrend es bei den einheimischen, ganzjihrig beschiftigten
Landarbeitern in der Mark Brandenburg normalerweise keine

Poobiedni positek. Tradycja spozywania tego positku przetrwata
do korica XIX w. Podawany byt wylacznie poza domem na polu,
na podwérzu folwarcznym, przed budynkami gospodarczymi lub
stodofami. Zaréwno w regionie Magdeburger Borde jak tez i w
brandenburskich wsiach byt to zimny positek, a ciasto stanowito
wyjatek. Zawsze podawano do picia kawe zbozowa z dodatkiem
cykorii.

Kolacja w dalszym ciagu stanowi positek gléwny. Wprawdzie
dominuja wciaz zupy, podobnie jak w porze obiadowej, jednak o
tej porze dnia jadano w spokojniejszej i bardziej rodzinnej atmo-
sferze, w przeciwienistwie do positkéw dziennych, gdzie czasu, na
spokojne przyjecie pokarméw brakowato. Gtéwnym skiadnikiem
przygotowywanych potraw byty bulwy ziemniaka, ktére zyskaty
na popularnosci i staty sie réwniez, nieodtacznym skfadnikiem
wieczornych potraw jak np. danie ,,Bauernfriihstiick”. Od czasu
do czasu pozwalano sobie na napéj alkoholowy taki jak piwo lub
~CZysta , poniewaz wraz z rozpowszechnieniem ziemniaka gwat-
townie wzrosta liczba gorzelni na folwarkach, a butelka wédki,
w wielu miejscach nalezata do deputatu. Spozycie wédki nie
ograniczato si¢ tylko do niedzielnych przedpotudni w wiejskiej
knajpie.

Wyzywienie pracownikéw sezonowych

Podczas gdy u rodzimych, catorocznie zatrudnionych pracowni-
kéw rolnych w regionie Marchii Brandenburskiej nie byto wspél-
nej kuchni, a kazda rodzina mogta samodzielnie, a nawet musiata
przygotowad whasne positki, to sytuacja wréd pracownikéw sezo-
nowych byta zupetnie inna. Wickszo$¢ pracownikéw sezonowych,
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Gemeinschaftskiichen gab und jede Familie ihr Essen selbstin-
dig zubereiten konnte oder musste, war die Situation bei den
Saisonarbeitern eine véllig andere. Die zumeist aus den stlichen
Provinzen oder sogar den dort angrenzenden Nachbarstaaten
angeworbenen und vor allem bei der Getreideernte eingesetz-
ten Landarbeiter wurden in besonderen ,,Schnitterkasernen®
untergebracht. Hier gab es nur Riume fiir groflere Gruppen
von Arbeitskriften, erwa fiir Manner oder Frauen, jedoch keine
Wohnungen fiir Familien mit Kindern. Fiir die Verpflegung war
eine Gemeinschaftskiiche zustindig, in der die warmen Speisen
fiir alle vorbereiter wurden.

Hier war die hiufigste Variante des Mittagessens stets eine
Suppe aus dem Kochkessel. Sie wurde zumeist durch mehrere,
vom Gue gestellte Frauen bereitet, die ihre heimischen, vertrauten
Rezepte verwendeten. Kohlriibensuppe kochten sie also so, wie
sie es von zu Hause gewdhnt waren. Allerdings standen ihnen
zur Herstellung der Mahlzeiten moderne Geritschaften zur
Verfiigung, die im eigenen Alltag oft noch unbekannt waren.
Dazu gehdrte z.B. der sogenannte ,, Fleischwolf, der seit 1885,
nachdem das amerikanische Vorbild auch in Deutschland be-
kannt geworden war, durch das Alexanderwerk in Remscheid
produziert wurde. Binnen weniger Jahre hatte diese Erfindung die
traditionellen Wiege- und Hackmesser aus den grofSen Kiichen
verdrangt. Auch mit anderen modernen Geriten wie emaillierten
Topfen, Kannen, Kasserollen, metallenen Pfannen, Schneebesen
oder Schaumléffeln wurden die dorflichen Kochfrauen in diesem
Zusammenhang bekannt. In etlichen Fillen wurde auf Grund von
Protesten seitens der Saisonarbeitet das Kochen jedoch an Frauen

Kawchnia pracownikow rolnych za czaséw cesarskich

rekrutowanych bylo gléwnie ze wschodnich prowincji, a nawet z
krajéw sasiadujacych. Zatrudniano ich przewaznie przy zniwach.
Zakwaterowani byli w tzw. ,,Schnitterkasernen™ specjalnych
barakach, w ktérych znajdowaly sic jedynie pomieszczenia dla
wickszych grup pracownikéw, dla mezczyzn lub kobiet. Nie dys-
ponowaty one mieszkaniami dla rodzin z dzie¢mi. Cieple potrawy
dla wszystkich przygotowywane byly we wspélnej kuchni.

Najczedciej serwowang potrawg obiadowa, byta zupa z kotta. W
kuchni pracowato wiele kobiet wyznaczonych przez folwark, keére
gotowaty wedtug swoich domowych, dobrze znanych przepiséw.
Zupe z brukwi gotowaty, wiec tak, jak je nauczono w domu. Do
przygotowania positkéw kobiety korzystaly z nowoczesnego sprze-
tu kuchennego, ktdry czesto byt nieznany w ich codziennym zyciu.
Nowoscig byta maszynka do miesa, ktérej produkcje rozpoczeto
w 1885r. przez firme ,,Alexanderwerk” w Remscheid, po tym jak
amerykariski model stat sie znany i popularny w Niemczech. W
przeciagu kilku lat, niniejszy wynalazek zastapit tradycyjne noze
kuchenne do sickania miesa. Kobiety pracujace w kuchni miaty z
biegiem czasu réwniez inne nowoczesne urzadzenia do dyspozycji,
takie jak: emaliowane garnki, dzbanki, rondle, metalowe patelnie,
trzepaczki lub tyzki cedzakowe.

Ze wzgledu na protesty ze strony pracownikéw sezonowych,
gotowanie przekazano w wickszosci wypadkéw, kobietom z po-
szczegblnych narodowosci. Przygotowywaty one potrawy wediug
polskich lub $laskich przepiséw. Ze wzgledu na warunki prefero-
wano jednak zupy, a wiec dania jednogarnkowe. Tylko, wéwczas,
gdy dostepna byta kuchnia z kilkoma miejscami do gotowania,
przyrzadzano potrawy wiclogarnkowe.
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der jeweiligen Nationalitit(en) iibertragen. 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 groffer Herd
mit mehreren Kochfeldern zur Verfiigung stand, konnten auch
Mehropf - Speisen hergestellt werden.

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

Bekannter und beliebter wurde hier in Brandenburg jedoch ein
polnisches Sauerkrautgericht: Bigos. Sein Hauptbestandteil war
Sauerkraut, das zusammen mit etwas Pflanzendl, Karotten und
verschiedenen Gewdirzen in einem grofien Kessel oder Topf gekocht
und mit gewiirfelten Wurststiicken oder Pilzen erginzt wurde.
Anfang des 20. Jahrhunderts kamen noch verschiedene industriell
produzierte Fertigprodukte hinzu, die, wie Maggi (ab 1908) oder
Knorr (ab 1910), als Ersarz fiir die Fleischbrithe dienten.

Aus dem Raum Schlesien fand auf diese Weise eine ,Wurzel-
suppe” ihren Weg in die Kiichen der brandenburgischen Schnit-
terkasernen. Bei ihrer Zubereitung wurde das gewaschene (Wur-
zel-) Gemiise in Scheiben geschnitten oder gewiirfelt, in Fett
angediinstet und mit Mehl abgestidubt. Nach und nach wurde
heifles Wasser mit Knochenbriihe zugegeben und schliefSlich mic
Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Zu Beginn des 20. Jahrhunderts
wurden dann zunehmend verschiedene der bereits genannten,
inzwischen industriell produzierten Fertigprodukte verwandt.

Zurek byt szczegélnie popularny i czgsto przygotowywany dla
pracownikéw sezonowych. Do ugotowania zupy oprécz wody i
Sruty zytniej potrzebne byly jedynie grzyby, czosnek, sél i cukier.
W zaleznosci od dostepnosci czy zamoznosci i smaku dodawano
réwniez boczek, plasterki kietbasy lub jajka na twardo.

Coraz bardziej popularna i znana w Brandenburgii stata si¢
polska potrawa z kiszonej kapusty — ,Bigos”. Géwnym jego skfad-
nikiem byta kapusta kiszona, ktéra gotowano w duzym kotle lub
garze razem z niewielka iloscig oleju ro$linnego, marchewka i
réznymi przyprawami dodajac pokrojong w kostke kietbase lub
grzyby. Na poczatku XX wieku doszty rézne, przemystowo wy-
produkowane produkty, (przyprawy), takie jak Maggi (od 1908
r.) oraz Knorr (od 1910 r.), kedre zastgpowaty wywary miesne.

W ten sposéb z terenu Slaska dotarta do brandenburskiej kuchni
pracownikéw sezonowych zupa korzenna. Do jej przygotowania
wykorzystano umyte i pokrojone w plastry lub w kostke korzenie
warzyw, kiére wymieszane z maka duszono na ttuszczu. Stop-
niowo dodawano goraca wode z bulionem kostnym a na koniec
gotowania przyprawiano sola i pieprzem. Na poczatku XX w.
stosowano coraz wiecej przemystowo wyprodukowanych pro-
duktéw gotowych, o kedrych juz wspominano wyzej.

o

=

e



Schlussbemerkungen

Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass die Speisen
der Landarbeiter um 1900 gegeniiber der Zeit davor deutlich
besser geworden waren. Dazu haben viele Faktoren beigetragen.
In erster Linie eine zuvor nicht gekannte Leistungsfihigkeit 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 Transportmdglichkeiten, insbesondere durch die Ei-
senbahn, trugen zum Austausch und zur Verbreitung landwire-
schaftlicher Erzeugnisse bei. Der wachsende Zustrom billiger
Saisonarbeiter brachte den grofien Gueswirtschaften 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-
Aucht, also die Abwanderung in die Stidte und industriellen
Ballungsgebiete, einige Zugestindnisse in der Versorgung und
Bezahlung der einheimischen Landarbeiter. Auch die industrielle
Bereirstellung zahlreicher neuer Surrogate wie gebrauchsfertiger
Suppenwiirze trug dazu bei, dass das Essen der Landarbeiter
nicht mehr so monoton blieb, sondern durchaus geschmackvoller
zubereiter werden konnte. Die Landarbeiterkiiche war mit den
Speisen der Gutsherrschaft oder der Grofibauern jedoch in kei-
ner Weise vergleichbar, deren ,Biirgerliche Kiiche® diente hier
allenfalls als Vorbild.

Kuchnia pracownikéw rolnych za czaséw cesarskich

Uwagi koficowe

Podsumowujac, mozna stwicrdzi¢, ze potrawy dla pracownikéw
rolnych okofo roku 1900 roku byty znacznie lepsze, w przeci-
wieristwie do poprzednich okreséw. Miafo na to wplyw wiele
czynnikéw. W pierwszej kolejnosci, wezesniej nieznana, wydaj-
nos¢ produkeyjna w rolnictwie, w szczegblnosci uprawa nowych
rodzajéw zbéz oraz ziemniakéw, a takze udoskonalenie w zakresie
hodowli trzody chlewnej, dzieki czemu odpowiednie produkey
byly fatwiej dostepne. Ulepszenie transportu, w szczegélnosci
mozliwos$¢ wykorzystania transportu kolejowego przyczyni-
ty sie rowniez do wymiany i dystrybucji produktéw rolnych.
Rosnacy naptyw tanich pracownikéw sezonowych przyniést
znaczne oszczednosci w duzych folwarkach, zapewniajac tym
samym tentowng dziatalnoéé. Badz, co badz okoto 1900 r. w
Brandenburgii, co czwarty pracownik rolny byt pracownikiem
sezonowym. Z drugiej strony coraz wigksza migracja do miast i
aglomeracji przemystowych, wymusita pewne ustepstwa w zaopa-
trzeniu i wynagrodzeniu rodzimych pracownikéw rolnych na ich
korzys¢. Ale i produkeja przemystowa wielu nowych surogatéw,
takich jak gotowe do uzycia przyprawy do zup, przyczynita sie
réwniez do tego, ze jedzenie pracownikéw rolnych nie byto juz
tak monotonne, lecz bardziej aromatyczne i smakowite. Kuchnia
pracownikéw rolnych nie byta w zaden sposéb poréwnywalna
z kuchnia panéw we dworze lub bogatych chlopéw lecz stuzyta
im, co najwyzej, jako przykiad.

Dr. Hans-Jiirgen Rach
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Landarbeiterkiiche im

September 1899

Historischer Hintergrund:

Die Bewohner lindlicher Gebiete Brandenburgs
stehen Mitte des 19. Jh. Im Spannungsfeld einer
beginnenden Modernisierung der Kultur in den
lindlichen Gebieten und althergebrachten Le-
bensweisen besonders auf groffen Giitern. Dieser
Modernisierungsprozess reichte weit bis ins 19.
Jahrhundert und bestimmte die Grundtendenzen
der brandenburgischen Kost auf dem Lande. Die
Verbesserung der landwirtschaftlichen Produkei-
vitit im Getreideanbau und Viehzucht, die neu
aufkommende Nahrungsmittelindustrie und
Konservierungstechnik und die sich ausbreitende
Nahrungsmittelkontrolle verbesserten die Zusam-
mensetzung der Erndhrung. Produkte wie Liebigs
Fleischextrake, Kathreiners Malzkaffee, Margarine
als Butterersatz und billige Konserven, sowie die
Ausbreitung kommunaler Schlachthéfe gegen Ende
des 19.Jahrhunderts haben den Lebensstandard, vor
allem der 6konomisch schwicheren 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 Herstellung
vollig neuer Esswaren wie Margarine, Backpulver,
Kunsthonig oder Milchpulver.

Eine besondere Innovation stellte die Erfindung des
Fleischwolfs von Karl Drais Mitte des 19.Jahrhun-
derts dar.

Aufden Giitern gab es fiir 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 fremdlindischer Herkunft, wurde
eine Person fiir das Kochen und die Versorgung
freigestellt, die dann auf vertraute Gerichte und
Ernihrungsweisen eingehen konnte.
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Kuchnia pracownik(')vv
rolnych w wrzesniu 1899

Tio historyczne:

W potowie XIX w. mieszkaricy brandenburskich
terenéw wiejskich stoja przed nowymi wyzwania-
mi zwigzanymi z rozpoczynajaca sic modernizacja
kuloury oraz dotychczasowych norm zycia na ob-
szarach wiejskich, zwlaszcza w duzych majatkach
ziemskich. Siegajacy do drugiej dekady XIX w.
proces modernizacji okreslit podstawowe tendencje
brandenburskiej kuchni na wsi. Wzrost wydajnosci
rolnej w uprawie zbéz i produkgji zwierzecej, nowo
powstajacy przemyst spozywezy, nowe techniki
konserwowania zywno$ci oraz rozpowszechniajaca
sie kontrola Zzywnosci to czynniki, keére wzbogacity
zywienie o nowe produkty spozywcze. Artykuty
spozyweze takie jak: ekstrake miesny firmy Liebigs,
kawa zbozowa firmy Karhreiner, margaryna, jako
zamiennik masta, tanie konserwy oraz powstajace
pod koniec XIX w. na szeroka skale rzeznie komu-
nalne, to czynniki, ktére podniosty standard zycia,
zwiaszcza w stabszych ekonomicznie warstwach
spotecznych.

Kuchnia pracownikéw rolnych w wrzesniu 1899,
Do najwazniejszych innowacji po 1850 r. zalicza
sie m.in. techniczng obrébke artykutéw spozyw-
czych, zwhaszcza w dziedzinie technik konserwa-
cji, przemystows standaryzacje masowej produkgji
artykutéw spozywezych i ich ujednolicenie oraz
produkdje zupetnie nowych artykutéw zywnoscio-
wych, takich jak margaryna, proszek do pieczenia,
sztuczny miéd lub mleko w proszku. Szczegélng
innowacja w potowie XIX w. bylo wynalezienie
przez Karla Draisa maszynki do mielenia miesa. Na
folwarkach istnialy przewaznie dwie formy zZywienia
pracownikéw ,obcych” i sezonowych. Zniwiarze za-
opatrywani byli przez kuchnie whascicieli ziemskich
lub przez pracownikéw sezonowych. Do opieki
i zywienia pracownikéw pochodzacych z innych
krajow, wyznaczona byla osoba, taka keéra byta w
stanie zaspokoié przyzwyczajenia kulinarne tychze
pracownikéw.

Bad Freienwalde
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1 kg Rindfleisch
350 g Kalbfleisch

1 Essloffel Rahm
Salz

Pfeffer

15 Zehe Knoblauch
1 Ei

WeifSbrot oder 1 Brétchen
2 Zwiebeln
Tomaten

erwas Fertt

&—

Menii

& Fulscher Hase
& Koblriibeneintopf

1 kg feines Rindfleisch und 350 g Kalbfleisch
werden von Knochen, Sehnen und Fasern
befreit und fein gehacke. Das Fleisch wird am
besten zweimal durch den Fleischwolf gedreht.
Dann wird Salz, Pfeffer, Y2 Zehe fein gehackeer
Knoblauch, ein ganzes Ei und ein Dotter, sowie
ein handgrofies Stiick von der Rinde befreites
Weiflbrot oder Brotchen, das in Wasser geweicht
und gur ausgedriicke ist, hinzugefiigt.

In einer Pfanne wird eine kleine, sehr fein ge-
hackte Zwiebel in einem Léffel Hiihnerfert oder
Rinderfett ein wenig gediinstet und dann mit
zwei Loffeln Rahm zu dem Fleisch gegeben, das
auf einem Brett gut vermische, linglich wie ein
Hasenriicken geformrt wird.

Mit einem in kaltes Wasser getauchten Messer-
riicken wird der Linge nach eine Furche in das
Fleisch gedriicke, etwas Fett in eine Bratpfanne
gegeben und das ebenfalls mit Fecc bestrichene
Fleisch hinein gelegt, dazu einige Pfefferkdrner,
eine zerteilte Zwiebel und einige Loffel Toma-
ten. Alles wird unter stindigem Begieflen 35-40
Minuten gebraten.

Der Braten wird in Scheiben geschnicten und
wieder zusammengefiigt, mit der Bratensof3e
serviert und beliebig mit Gemiisen oder Nudeln
garniert.

Dieser Braten schmeckr auch sehr gut kale 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 cielecine obra¢ z kosci, wyciaé
$ciegna, nastepnie drobno posieka¢ lub przepus-
ci¢ dwa razy przez maszynke do mi¢sa. Do masy
miesnej dodaé sél i pieprz, drobno posiekany
czosnek, jajko oraz wezesniej w wodzie namo-
czony i dobrze wyciéniety biaty chleb o wielko-
$ci dloni lub jedna butke (skérke nalezy wezes-
niej odkroi¢). Cebule drobno posieka¢ i zeszkli¢
na jednej tyzce thuszezu z kury lub wolowiny.
Podsmazona cebule oraz $mietane dodajemy do
masy migsnej i wyrabiamy na stolnicy.

Z masy migsnej uformowaé walec przypomina-
jacy grzbiet zajaca. Tepa czgécia noza (zmoczo-
nego w zimnej wodzie) wzdtuz klopsa wycisnaé
bruzde. Pieczen wlozy¢ na dobrze rozgrzany
ttuszcz dodaé pare ziaren pieprzu, przekrojona
na pét cebule i pare tyzek pomidoréw. Wszyst-
ko razem smazymy okoto 35-40 minut ciagle
polewajac woda.

Pieczen kroimy w plastry i ponownie taczymy.
Danie podajemy polane sosem, wedtug uznania,
z warzywami lub makaronem.

Pieczen smakuje takze na zimno. Przygotowaé
ja mozna réwniez z trzech rodzajéw miesa — p6t
kilograma wotowiny, % cieleciny i % wieprzo-
winy lub tylko z wolowiny.

"

Falszywy zajac

IG Alltagskultur )

1kg wotowiny z koscia
350 g cieleciny z koscia
1 tyzka $mietany

sél

pieprz

Y5 zabka czosnku

1 jajko

biaty chleb lub 1 butka
2 cebule

pomidory

thuszcz

D

Menii
@ Fatszywy zajqc
® Zupa z brukwi
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Kohlriibeneintopf

850 g Kohlriiben
850 g Karroffeln,
vorwiegend festkochend
850 g Rippchen
vom Schwein

1 bis 2 Lorbeerblatt
S Essloffel Mehl

6 Pfefferkorner

6 Pimentkdrner
Salz

Zucker

Muskat

Pfeffer

o—

Menii
2 Falscher Hase
@ Kohlriibeneintopf
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Die Schweinerippchen im Schnellkochtopf mit
etwas Wasser, dem Lorbeerblatt, 6 Kérnern
Pfeffer und 6 Kérnern Piment ca. 10 Minuten
kochen. Fleisch von den Knochen l6sen und
klein schneiden. Das Fleisch zusammen mirt der
Brithe in einen grofien Topf geben. Die Kohl-
riiben schilen und ebenfalls in ca. 2 x 2 cm
grof3e Stiicke schneiden. Mit etwas Wasser und
2 - 4 Teeloffeln Zucker (je stirker der Kohlge-
schmack, desto mehr Zucker) und einer Prise
Muskatnuss im Schnellkochtopf ca. 6 Minuten
kochen. Alles zusammen mirt der Brithe in den
Topf zu dem Fleisch geben. Kartoffeln wiirfeln
(ca. 2 x 2 cm) und mirt etwas Salz und Wasser
im Schnellkochtopf ca. 3 Minuten kochen.
Wenn sich im dem Topf, in dem das Fleisch und
die Riiben liegen, bereits geniigend Fliissigkeit
befindet, das Kochwasser abgiefen und nur

die Kartoffelstiickchen dazugeben. Ansonsten
Karroffeln mit Kochwasser hineingiefen.

2 - 3 Essloffel Mehl (bei Wunsch mit einem
Hauch Butter) in einer Pfanne braun anrdsten
und zu den iibrigen Zutaten geben. Aufkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wenn kein Schnellkochtopf vorhanden ist, alles
entsprechend linger weichkochen lassen.

Dazu schmeckt am besten frisches Bauernbrot.



Zeberka, lié¢ laurowy, 6 ziaren ziela angielskie-
go, 6 ziaren pieprzu whozy¢ do szybkowaru,
zala¢ niewielks iloécia wody i gotowaé 10 minut.
Mieso obrac z kosci i drobno pokroi¢, przetozy¢
do wiekszego garnka i zala¢ wywarem.

Brukiew obraé i pokroié w kostke o wymiarach
2 cm x 2 cm. Nastepnie wiozy¢ do szybkowaru
zala¢ niewielky iloscia wody, dodaé 2-4 tyzki
cukru (im intensywniejszy smak brukwi tym
wiecej dodajemy cukru), szczypre gatki musz-
katotowej i gotowaé okoto 6 minut. Wszystko
przelewamy do garnka z miesem.

Ziemniaki pokroi¢ w kostke o wymiarach 2 cm
x 2 cm. Nastepnie whozy¢ do szybkowaru zala¢
niewielka ilo$cia wody, doda¢ sél i gotowaé oko-
fo 3 minut. Jesli w garnku z miesem znajduje sie
wystarczajaca ilo$é¢ wywaru, to przefozy¢ tylko
ziemniaki, w innym wypadku dodaé réwniez
wywar.

Na goraca patelnie sypiemy 2-3 tyzki maki
(wedtug uznania dodaé odrobine masta) zrumie-
ni¢ i zagescié zupe. Wszystko razem zagoto-
wag, przyprawié solg i pieprzem. Zupg mozna
réwniez ugotowaé w garnku zwracajac uwage na
odpowiednio dtuzszy czas gotowania.

Potrawa smakuje najlepiej ze §wiezym chlebem
wiejskim.

Zupa z brukwi

850 g brukwi

850 g ziemniakéw

850 g zeberek wieprzowych
1 lub 2 liscie laurowe

5 tyzek maki

6 ziaren pieprzu

6 ziaren ziela angielskiego
sol

cukier

gatka muszkatotowa

pieprz

—8

Meni
# Falszywy zajgc
@ Zupa z brukwi
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Wirsingkohlroulade

—®

VEFBQ Bad Freienwalde

1 Wirsingkohlkopf
800 g Schweinehack
2 altbackene Semmeln
1 Ei

2 Zwiebeln

Y4 Sellerieknolle
Petersilie

1 Knoblauchzehe

1 Karotte

15 Stange Lauch
Salz, Majoran
Muskat

2 Teeloffel
Gemiisebriihe

1 Becher saure Sahne
1 Bund Schnittlauch
Ol

o—

Menii

& Wirsingkobhlroulade

2 Watschnudeln

2 MohnklofSe mit VanillesofSe

50

Wirsingkohlblitter entfernen und blanchieren
(beiseite stellen). Danach Brotchen in lauwar-
men Wasser einweichen und ausdriicken, dann
mit dem Hackfleisch gut vermengen.

Eine Zwiebel hacken, in Ol andiinsten, dann
die geschnittene Petersilie, Knoblauch wiirfeln
und auch mit darunter mischen. Nach und nach
die Eier, die gediinstete Zwiebel, Petersilie und
Knoblauch unter das Hackfleisch mischen.

Die blanchierten Blitter haben an der Auflensei-
te eine halbkugelige Verstirkung des Blattstiels.
Diesen so flach wie méglich abschneiden ohne
das Blatt einzuschneiden. Den Blattstiel aber
dran lassen; so geht das Wickeln besser. Die
Blitter auslegen und je nach Gréfe eine Portion
darauf geben. Einmal wickeln, dann die Blact-
seiten ein wenig einschlagen und weiter wickeln.
Die Rouladen in einer tiefen Kasserolle mit Ol
anbraten. Dann heraus nehmen. Jetzr das rest-
liche Gemiise, die Zwiebel, Sellerie, Lauch und
die Karotte in die Kasserolle geben. Das ganze
leicht anrésten und nach und nach die Briihe
mit kécheln 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 Stirke etwas andicken.
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Gotabki z kapusty

whoskiej

—&
VEBQ Bad Freienwalde

-

Oddzielamy liscie kapusty i blanszujemy
(odstawiamy na bok). Namoczong i wycisnieta
butke dodajemy do migsa mielonego i dobrze
wyrabiamy. Jedng cebule kroimy w drobng

]

1 gtéwka kapusty whoskiej
800 g migsa miclonego

-

st il
I

lﬁlﬁlﬂﬁ@

MM

ﬁrm kostke i podsmazamy na oleju. Do podsmazonej (wieprzowego)
L& cebuli dodajemy posickang pietruszke oraz 2 czerstwe butki
= czosnek. Jajko, podsmazong cebule z czosnkiem 1 jajko
| oraz pietruszk¢ dodajemy do masy miesnej i 2 cebule

== || dobrze wyrabiamy. Y4 gtéwki selera
). Z ligci kapusty nalezy scigé nozem zgrubienie pietruszka

= g (gtéwny nerw), tak aby nie uszkodzi¢ liscia. Na 1 zabek czosnku

kazdy li$¢ kapusty (w zaleznosci od wielkosci) 1 marchew
X nalezy polozyé porcje migsa. Zawinaé raz, Y2 pora

nastepnie ztozyé do $rodka lews i prawa strong
lidcia, po czym Scisle zawingé w roladke, tak aby
mieso nie wydostato si¢ z gotabkéw w czasie
duszenia.

Golgbki podsmazy¢ na oleju z obu stron w bryt
fance. Po usmazeniu wyciggnaé. Do brytfanki
wktadamy warzywa: seler, cebule, por oraz mar-
chew i réwniez podsmazamy. Dodajemy bulion
warzywny i pomatu gotujemy.

Gotabki wktadamy do bulionu i dusimy dalsze
25 minut. Nastgpnie dodaé $mietang, przy-
prawi¢ do smaku i ewentualnie zagesci¢ maka
ziemniaczang.

s6l, majeranek, gatka musz-
katotowa

2 tyzeczki bulionu warzyw-
nego

1 $mietana

peczek szczypiorku

olej

N

Menii
® Golqbki z kapusty wtoskiej
® Wciekde kartofle
2 Kluski z makiem
i sosem waniliowym
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Wutschnudeln

1 kg Kartoffeln

3 Zwiebeln

300 g Bauchspeck
Pfeffer

Salz

Majoran

50 g Butter

o—

Meni;

= Wirsingkohlroulade

# Wautschnudeln

# Mobnklife mit Vanillesofse

22

Die Kartoffeln schilen und weich kochen. Die
weichen Karrtoffeln mic 50 g Butter stampfen.
Den Bauchspeck wiirfeln und in der heiflen
Pfanne auslassen, gewiirfelte Zwiebeln darin
andiinsten. Dann die gestampften Kartoffeln
dazu geben und mic Majoran, Pleffer und Salz
abschmecken.
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Ziemniaki obraé i ugotowaé. Migkkie ziemniaki
ugnies¢ z 50 g masta. Boczek pokroi¢ w kostke

i wysmazy¢ na goracej patelni. Nastepnie doda¢
pokrojona w kostke cebule i podsmazy¢. Dodaé
ugniecione ziemniaki, wymieszaé i przyprawié
do smaku majerankiem, pieprzem i sola.

Wiciekte kartofle

1 kg ziemniakdéw
3 cebule

300 g boczku
pieprz

s6l

majeranek

50 g masta

8

Menii

# Golgbki z kapusty whoskiej
# Weciekte kartofle

¢ Kluski z makiem

1 sosem waniliowym



Mohnklsf3e

mit Vanillesof3e

125 g gemahlener Mohn
400 ml Milch

30 g Zucker

70 g Rosienen

40 g gehackte Mandeln
125 ml Sahne

1 Teeloffel Zimt

3 alte Brotchen

Fiir die Vanillesofle:
400 ml Milch

1 Vanilleschote

40 g Stirke

80 g Zucker

20 g Burtter

o—

Menii

# Wirsingkohlroulade

2 Wutschnudeln

& Mohnklofie mit Vanillesofte
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Fiir die Kl6e werden 150 ml Milch mic 30 g
Zucker verrithrt. Den Mohn mic der gekochten
und gesiiflten Milch tibergiefen und ziehen
lassen. Die Rosinen in heifem Wasser quellen
lassen. Danach die Rosinen und die Mandeln
zur Mohnmilch geben und alles zu einem
dicken Brei kécheln lassen (stindig rithren).
Die Brotchen werden in 2 cm dicke Scheiben
geschnitten. 250 ml heifle Milch werden mic
Zimrt und einem ERl6ffel Zucker vermengt.
Die Brétchenscheiben damit iibergiefen und
weichen lassen. In einer Schiissel abwechselnd
Brétchen und Mohnmasse schichten, die letzte
Schichr ist Mohnmasse. Das Ganze eine Stunde
in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Vanillesof8e eine Vanilleschote lings
aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Die Milch erhitzen und das Vanillemark, den
Zucker und die Stirke unter stindigem Riihren
dazugeben. Das Ganze kurz aufkochen lassen
bis es andicke, Butter dazu geben und abkiihlen
lassen.

Die Mohnklofe mit der VanillesoBe iibergiefen

und servieren.
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Zagotowaé 150 ml mleka z 30 g cukru. Mak
zala¢ goracym mlckiem i odstawi¢. Rodzynki
namoczy¢ w goracej wodzie, gdy napecznieja
odcedzi¢. Rodzynki i migdaty dodaé do maku
i gotowaé, az masa zgestnieje (stale mieszajac).
Butki pokroi¢ w plastry o grubosci 2 cm.

Do 250 ml goracego mleka doda¢ cynamon oraz
1 tyzke cukru, wymieszaé i zalaé plastry butki.
Nastepnie odstawi¢ do nasigkniecia.

W misce uktadamy warstwami butke, mase
makowa, przy czym ostatnia warstwa jest masa
makowa. Calo$é¢ odstawi¢ na jedna godzing do
lodéwki.

Przekroi¢ laske wanilii wzdhuz na pét. Nastep-
nie wydrazy¢ z niej ziarenka. Podgrzaé mleko.
Ciagle mieszajac doda¢ ziarnka wanilii,

cukier oraz make ziemniaczang. Doprowadzié
do wrzenia (az masa zgestnieje) dodaé masto i

pozostawi¢ do ostygniecia.

Kluski serwowa¢ polane sosem waniliowym.

Kluski z makiem
i sosem waniliowym

125 g zmielonego maku
400 ml mleka

30 g cukru

70 g rodzynek

40 g posiekanych migdatéw
125 ml $mietany

1 tyzeczka cynamonu

3 stare butki

Sos waniliowy:

400 ml mleka

1 laska wanilii

40 g maki ziemniaczanej
80 g cukru

20 g masta

&

Menii
® Golgbki z kapusty wtoskiej
# Witickte kartofle
® Kluski z makiem
i sosenm wmti[iau:ym
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Kartoffelsuppe mit
gebratener Blutwurst

= BBV Eberswalde

1,5 kg Karrtoffeln

s Sellerieknolle

3 Karotten

1 Stange Lauch

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Maggikraut
3 Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer

1 Essléffel Schmalz
200 g grobe Blutwurst
1 Zweig Thymian
Petersilie nach Bedarf
etwas Mehl

o—

Menii
@ Kartoffelsuppe mit
gebratener Blutwurst

# Apfelkomport
56

Die Zwiebeln, Mshren und Sellerie andiinsten.
Das Wasser aufgieffen und Lorbeer, Maggikraut
und Wacholderbeeren hinzufiigen. Die Kartof-
feln schilen, wiirfeln und in den Topf geben.
Anschlieflend mit Salz und Pfeffer wiirzen 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 bestduben. 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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Cebule, marchewki oraz seler podsmazy¢. Zala¢
woda, doda¢ li$¢ laurowy, lubezyk, ziarnka
jatowca oraz obrane i pokrojone w kostke ziem-
niaki. Przyprawi¢ sola, pieprzem i gotowa¢ do
miekkosci.

Pod koniec gotowania doda¢ por (odtozy¢ kawa-
tek pora do dekoracji) i ponownie przyprawic
solg i pieprzem.

Kaszanke pokroi¢ w plastry, oprészy¢ maka i
smazy¢ z obu stron na dobrze rozgrzanym smal-
cu z gatazka tymianku.

Do miseczki lub na gleboki ralerz wla¢ zupe. Na
wierzch kladziemy usmazony plaster kaszanki.
Dekorujemy natka pietruszki i porem.

Kartoflanka z
smazong kaszanka

BBV Eberswalde @

1,5 kg ziemniakéw
V2 glowki selera

3 marchewki

1 por

1 [i$¢ laurowy

1 gatazka lubczyku
3 ziarna jatowca
s6l, pieprz

1 tyzka smalcu

200 g kaszanki

1 galazka tymianku
natka pietruszki
(wedtug gustu)
niewielka ilo§¢ maki

—8

Menii

# Kartoflanka z
smazonq kaszankq

# Deser jabtkowy
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Apfelkompott

500 g Apfel

1 Zitrone

5 Essloffel Zucker
Rosinen nach Bedarf
1 Liter Wasser

o—

Menii
# Kartoffelsuppe mit
gebratener Blutwurst

2 Apfelkomport
58

Apfel schilen, in kleine Scheiben schneiden
und sofort in kaltes Wasser mit einem Schuss
Zitrone legen. Anschlieflend die Apfel in cinem
Topf mit Wasser, Zucker und Rosinen aufko-
chen. Das Apfelkompotr abkiihlen lassen und

lauwarm anrichren.
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Jablka obrac¢, pokroié w plastry i natychmiast
wktada¢ do wody wymieszanej z sokiem z
cytryny.

Nastepnie jabtka wraz z cukrem i rodzynkami
zagotowa¢. Odstawi¢ do wystudzenia.

Deser podawacé na cieplo.

Deser jabtkowy

500 g jablek

1 cytryna

5 lyiek cukru

rodzynki (wedtug gustu)
1 | wody

]
Menii

® Kartoflanka ze
smazong kaszankq

& Deser jabtkowy
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y Eisbein in Biersofle mit

. Knédeln und Sauerkraut

i Zespét Szkét Ponadgimnazjalnych

’._‘ Numer 3 w Malborku

400 g Weiflbrot vom Vortag
; 250 ml Milch
2 Eier

100 g Mehl

1 Teeloffel Salz

2 Priesen Muskat

1 Essloffel Salz

2 Eisbeine

1 Karotte

1 Wurzelpetersilie

2 Zehen Knoblauch

2 weifle Zwiebeln

1 | Bier

3 Lorbeerblitter

5 Pfefferkdrner

40 ml Honig

10 g Meerrettich

Sauerkraut

Salz, Pfeffer, Kiimmel

o—

Menii
9 Eisbein in Biersofte...
% Quarkkeulchen
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Das Eisbein waschen, Gemiise klein schneiden.
In einem Brirter Bratfett erhitzen und das
Eisbein und Gemiise braun anbraten, das Bier
aufgieflen und mic Wasser auffiillen, so dass
das Fleisch bis zur Hilfte bedecke ist, Gewiirze
hinzufiigen. Bei geschlossenem Deckel ca. 40
Minuten kécheln lassen. Dann das Eisbein mit
dem Honig iibergiefen und weitere 15 Minuten
kocheln lassen. Das Fleisch herausnehmen, die
Sofle mit dem Gemiise durch ein Sieb giefRen.
Die Sofe bei Bedarf noch etwas einkochen und
mit Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken.
Die Haut vom Eisbein 16sen, wiirfeln und mit
Zwiebel anbraten. Das Eisbein auslosen.

Das geschnittene WeifSbrot mit der aufgekoch-
ten Milch tibergiefen und 10 Minuten ruhen
lassen. Das Mehl, die Eier, Salz und Muskat
tiber das eingeweichte Weifbrot geben, und
alles gut durchkneten.

Nun die Knédel formen. Anschlieffend die
Knédel in siedendem Salzwasser ziehen lassen
bis sie an der Oberfliche schwimmen.
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Golonke umy¢ i oczyscié, pokroi¢ warzywa,
obsmazy¢ wszystko na rozgrzanym thuszczu na
zhoty kolor, przetozyé¢ do rondla, warzywa i mie-
so zala¢ piwem, uzupetnié¢ woda, tak, by przy-
krywala do potowy migso, doda¢ przyprawy,
dusi¢ pod przykryciem okoto 40 min, nastepnie
pola¢ miodem i dusi¢ kolejne 15 min, wyciggnaé
golonke, odcedzi¢ warzywa od wywaru, zredu-
kowaé na pét gesty sos, doprawic sola, pieprzem
i chrzanem. Golonke postrzgpi¢, skére golonki
w kostke i razem z cebula podsmazyé. Chleb
pokroi¢ w kostke wrzuci¢ do miski, zagotowaé
mleko i cieptym mlekiem zala¢ chleb, pozosta-
wi¢ na 10 min, nastepnie doda¢ jajka, make, sél
i gatke, wszystko wymiesza¢ na jednolita mase,
z masy formowac knedle i wrzuci¢ je na goraca
osolong wode i gotowaé do wyplynigcia.
Kapuste kiszong posiekaé, doprawié solg pie-
przem, kminkiem. Serwowa¢ na goraco.

Bulczane knedle ze
strzgpiong golonka,
sosem piwn}rm i
sickang kapustg kiszong
Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych

Numer 3 w Malborku

400 g suchego biatego chleba

250 ml mleka

2 jajka

100 g maki

1 fyzeczka soli

2 szczypty gatki
muszkatotowej

1 tyzka soli

2 golonki

1 marchewka

1 pietruszka

2 zabki czosnku

2 biate cebule
Uitr piwa

3 listki laurowe

5 ziarenek pieprzu
40 ml miodu

10 g chrzanu
kapusta kiszona
s6l, pieprz kminek

B
Menii

% Bulczane knedle z¢

stragpiondg golonkdq,...

# Quarkkeulchen
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Quarkkeulchen

1 Ei

300 g Kartoffeln
100 g Quark

40 g Rosinen

3 Apfel

Mehl

Zucker

E—
Menii

# Eisbein in Biersofte...
% Quarkkeulchen
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Karrtoffeln kochen und abkiihlen lassen.
Wihrenddessen Apfelmus zubereiten. Die Apfel
schilen und vom Kerngehiuse befreien.

Dann zusammen mit Wasser und Zucker 19
Minuten kécheln lassen (ab und zu umriihren),
abkiihlen. Rosinen fiir 10 Minuten in heifes
Wasser legen. Kartoffeln mit Quark durch einen
Fleischwolf drehen oder quetschen. Danach mit
dem Ei verriihren.

Wenn der Teig zu feucht ist, ein wenig Mehl
zufiigen. Anschlieflend die Rosinen unter die
Masse heben. In der Pfanne auf beiden Seiren
goldbraun braten. Mit Apfelmus servieren.
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Ugotowa¢ ziemniaki i lekko je ostudzic,
przyrzadzié mus jabtkowy podczas gotowania
ziemniakéw. Obra¢ jabtka i wykroi¢ gniazda
nasienne, zalaé je szklanka wody, doprawié¢ cu-
krem doprowadzi¢ do wrzenia i gotowaé okofo
19 min na matym ogniu, od czasu do czasu mie-
szajac, wystudzi¢, rodzynki zala¢ goraca woda,
po 10 min odsaczy¢ wode, ostudzone ziemniaki
zmieli¢ z twarogiem, doda¢ jajka i wyrobi¢ na
jednolita mase. Jedli ciasto bedzie zbyt mokre
dodaé¢ maki, nastepnie dodaé rodzynki i lekko
wymieszaé. Smazy¢ do momentu, kiedy beda
fadnie zarumienione. Podawa¢ cieple z musem

jabtkowym.

Quarkkeulchen-

stodkie placuszki z ziemnia-
kéw i sera z musem jabtko-
Wym

1 jajko

300 g ziemniakéw
100g sera twarogowego
40g rodzynkéw

3 jabtka

maka

cukier

D
DMenii

# Bufczane knedle ze
stragpiong golonkq,...
¢ Quarkkenlchen- ...
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Krauteintopf nach
Bigos - Art

Verein der Koche Scharmiitzelsee

e und UmgebungeV.

400 g Sauerkraut
400 g Weifskoh!

5 g getrocknete Pilze
200g Schweinefleisch
ohne Knochen

200 g Kalbsfleisch
30 g Fert

100 g Riucherspeck
50 g Zwicbeln

20 g Mehl

250 g Wurst

50 g Tomatenmark
Salz

Pfeffer

Zucker

&—
Menii

9 Krauteintopf nach Bigos - Art
® Arme Ritter
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Das Sauerkraut fein schneiden, mit wenig
kochendem Wasser iibergieffen und eine Stunde
garen. Den Weiffkohl von welken Blattern
befreien, waschen, hobeln und mit wenig
kochendem Wasser iibergieflen. Zusammen mit
den fein geschnittenen Pilzen etwa 30 bis 40
Minuten garen. Das Fleisch waschen, aberopfen
lassen, salzen, in 30 g erhitztem Fett von allen
Seiten anbriunen. Zusammen mit dem Riu-
cherspeck zum Sauerkraut geben und etwa 40
Minuten diinsten. Den frischen, gewiirfelten
Speck auslassen, die Speckgrieben dem Bigos
zugeben, im zerlassenen Fett die kleingeschnit
tenen Zwiebeln diinsten, Mehl zugeben und
die Mehlschwitze zubereiten. Das Fleisch und
den Riucherspeck aus dem Sauerkraut heraus-
nehmen. Den WeifSkohl mit dem Sauerkraut
vermengen und mit der Mehlschwitze binden.
Die ohne Schale in Scheiben geschnittene
Wurst, das in Wiirfel geschnictene Fleisch und
den fein gewiirfelten Raucherspeck zum Kraut
geben. Mit Tomatenmark, Salz und Pfeffer und
nach Belieben mit Zucker abschmecken. Alles
aufkochen lassen. Es kénnen auch BratensofSen
und Reste dazugegeben werden.
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Kiszong kapuste posieka¢, zalaé wodg i gotowaé
przez ok 1 godzine. Biata kapuste oczyscié z
zewnetrznych lisci, optukaé i poszatkowaé oraz
zalaé wrzatkiem i razem z drobno pokrojonymi
grzybami ok 30 do 40 minur gotowaé. Mieso
optukaé, odstawi¢ do wyschniecia, posoli¢ i w
30 g ttuszczu obsmazy¢ z obu stron na zloty
kolor. Mieso razem z boczkiem wedzonym
dodaé¢ do kiszonej kapusty i ok 40 minut dusié.
Swiezy boczek pokroié¢ w kostke, przesmazy¢ na
patelni, skwarki doda¢ do bigosu a na thuszczu
udusi¢ w kostke pokrojong cebulg. Nastepnie
dodaé make i przygotowad zasmazke. Z kapusty
wyciggnaé ugotowany boczek i mieso. Bialg i
kiszong kapuste potaczy¢ i zagesci¢ zasmazka.
Obrang ze skéry, pokrojona w plastry kietbase,
pokrojone w gruba kostke mi¢so boczek oraz
wedzony pokrojony w drobng kostke doda¢ do
kapusty. Przyprawié¢ przecierem pomidorowym,
sola, pieprzem oraz wedtug uznania cukrem.
Wszystko razem zagotowaé. Do bigosu mozna
dodac sos pieczeniowy oraz pozostatosci miesne

po innych positkach.

Bigos

Verein der Kéche Scharmiitzelsee

und Umgebung eV.

400g kiszonej kapusty
400 g bialej kapusty

5 g grzybow suszonych
200 g wieprzowiny bez kosci
200 g cieleciny

30 g thuszczu

100 g boczku wedzonego
50 g cebuli

20 g maki

250 g kietbasy

50 g przecieru
pomidorowego

s6l

pieprz

cukier

—8

Menti

% Bigos

s Placki biednych rycerzy
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Arme Ritter

4 Scheiben WeifSbror oder
siiffes Bror oder Zwieback
5 Liter Milch

14 Vanillestange
Zitronenschale

Zucker

4 Eier

Semmelbrosel

80 g Burrer

Zimt

o—

Menii
# Krauteintopf nach Bigos - Art
# Arme Ritter
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Die Milch mic Vanille, erwas abgeriebener Zi-
tronenschale und einem Teeléffel Zucker aufko-
chen und abkiihlen lassen. Das Brot (Zwieback)
in der Milch erinken. Die Eier aufschlagen,
verriihren, die Brotscheiben durch das Ei ziehen
und in Semmelbrésel wenden. Die Brotscheiben
in Bucter von beiden Seiten braun braten und
mit Zimt und Zucker bestreuen.

Lecker schmecke ecwas Kompote oder rote
Griirze zu den Armen Riccern.
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Mleko wraz z wanilia, z niewielky iloscig startej
skérki z cytryny i tyzeczka cukru zagotowad,

a nastepnie odstawi¢ do ostygniecia. Chleb
(sucharki) namoczy¢ w mleku. Jajka roztrzepad,
chleb obtoczyé w jajku, a nastepnie w bulce.
Chleb smazy¢ na masle z obu stron na zloty
kolor, nastepnie posypa¢ cynamonem i cukrem.
Tak usmazony chleb smakuje najlepiej z ugoto-
wanymi owocami lub z ,rote Griitze”- czerwo-
nymi owocami w kisielu.

Placki biednych rycerzy

4 kromki biatego lub stod-
kiego chleba lub

sucharek

14 litra mleka

15 faski wanilii

starta skérka z cytryny
cukier

4 jajka

butka tarta

80 g masta

cynamon

Menii
® Bigos
# Placki biednych rycerzy
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