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  Ein Wort zuvor


  Zwischen Sättigung und Wohlgeschmack


  Während meiner Kindheit, die in die Zeit des Krieges und auch in die Nachkriegszeit fiel, war Schmalhans Küchenmeister, und nur er bestimmte den Speiseplan. Später dann, als ich den Kinderschuhen entwachsen war, veränderten sich die überlieferten Rezepturen etwas, zugunsten unserer Gaumen. In den Bauernwirtschaften bargen die Vorratskammern und Keller immer so viel Lebensmittel, daß von keiner Not gesprochen werden konnte. Die Gaumen, der so vom Leben bevorteilten Dorfbewohner, wurden zwar auch nicht gerade verwöhnt, aber Hunger, den kannte man an diesen Orten nicht.


  Manches Gericht aus jener schlechten Zeit kochte ich schon nach, oder rührte einen, damals uns so wohlschmeckenden Kuchen. Aber leider hat sich wohl mit der langen Zeit auch unser Geschmacksempfinden derart verändert, daß es kein solcher Hochgenuß mehr war, wie früher. Damals war kaum jemand verwöhnt, wer da nörglerisch an allem Essen herummäkelte, der hatte wahrlich schlechte Karten. Gegessen wurde, was auf den Tisch kam, diese Devise befolgte man nicht bloß in unserer Familie.


  Die Gerichte waren meist sehr deftig, wie Innereien, wobei ich besonders an den sogenannten Fettdarm denken muß. Auch mit Salz wurde nicht gegeizt, na – dann Mahlzeit!


  In den Arbeiterfamilien, wo kein Schwein oder keine Kuh im Stall standen, da sah es in punkto Essen wieder ganz anders aus. Von zuviel Fett, oder auch Fleisch, war da keine Rede.


  Diese alten Rezepturen wurden meist aus dem Lamain, nach Gutdünken nachgekocht, oder nachgebacken. Kochbücher, wie sie heutzutage alle Buchhandlungen und die Küchenborde der Hausfrauen überlasten, gab es früher, nach dem Kriege nicht. Zu meiner Schande muß ich gestehen, daß ich mittlerweile nur noch mit 2 alten Büchern hantiere, nachdem alle überflüssigen Kochbücher entsorgt wurden. Sehr selten hab’ ich hineingesehen, schon deshalb, weil zu diesem neuen Kochen meist so viel Zutaten und Gewürze nötig sind, die ich mir erst einmal anschaffen müsste. Auch heute sind auf den Dörfern keine mediterranen, modernen Kräuter zu haben. In unserem Garten existiert ein Kräuterbeet mit Thymian, verschiedenen Minzarten, Bohnenkraut, Sauerampfer und ab Frühjahr Rosmarin. Das reicht aber absolut nicht aus, denn so viele verschiedene Weine, Wässerchen und mir völlig unbekannte Zutaten, dessen Name ich nicht einmal aussprechen kann, da wüßte ich auch nicht, in welchen ausgefallenen Superläden alles zu besorgen wäre. Dazu kommt, daß ein jedes Gewürz, oder Kraut, einen ganz bestimmten Geschmack in die Speisen abgibt, die wir ewig Gestrigen absolut nicht gewöhnt sind.


  Unsere Küchen, samt allem Denken wurden total revolutioniert, alles wurde auf den Kopf gestellt und hinterfragt. Die Geschmacksrichtung ist eine völlig andere, schon allein ein Kochen mit dem scharfen Gewürz Chili könnten bei uns älteren Menschen die Geschmacksknospen total überfordern. Halb durchgebratenes Fleisch ist eine Geschmacksfrage, ebenso wie Spargel, welcher „al dente“ gegart wird. Spargel entwickelt seinen vollen, sehr aromatischen Geschmack erst, wenn er durch, also gar ist. Ich werde dieses Menü in einem Restaurant nie vergessen, wohlschmeckend hatte ich vorher anders definiert. Die Kochsendungen sehe ich mir ganz gerne an, dümmer wird man dabei nicht, denn meist verraten die Sterneköche irgendeinen kleinen Trick, der auch mir beim Kochen helfen kann. Aber wie viel Butter, Öl und Sahne oft verwendet werden, da frage ich mich, wo da das Gesundheitsbewußtsein steckt?


  Manches mag früher nicht ganz in Ordnung gewesen sein, aber es wurde auch oft aus der Not heraus geboren. Ich war kein Freund davon, wenn Fleisch oder Gemüse sozusagen todgekocht wurde, dabei wurden nicht nur die Vitamine, sondern auch der Geschmack negativ beeinflusst. Da brauchte man kein besonders begnadeter Koch zu sein, um das nicht zu mögen. Aber wie es heute mit dem Adjektiv „al dente“ noch mit Biss, oder nicht durch bzw. nicht gar, steht, das schmeckt mir nicht, und ich mag es nicht. Wenn das Gemüse, oder das Fleisch gar, aber wirklich auf den Punkt gegart ist, ist dies sicher eine Kunst in der Küche, die erst einmal gekonnt sein will.


  Seit vielen Jahren haben sich auch meine Kochgewohnheiten geändert, ich koche nicht mehr genauso, wie ich es von der Mutter lernte. Ich verfeinere viele Speisen, arbeite mit normalen, aber keinen ganz speziellen Gewürzen. Die Köche arbeiten heutzutage sehr oft mit Ingwer, das mag ich persönlich nicht, meine Abneigung ist so stark, auch wenn ich weiß, dass Ingwer eine gesundheitsfördernde Zutat ist. Aber das ist meine private Sache. Ich bin keine passionierte Köchin, da gibt es weitaus bessere Hobbyköchinnen vom Lande. Aber geschmeckt hat es bislang allen, die unsere Gäste waren.


  Ich erinnere eine Begebenheit, die schon Jahre zurückliegt. Ein Fernsehteam war fast einen ganzen Tag in unserem Haus beschäftigt. Man hatte mich darauf vorbereitet, daß wenige Minuten Sendung viele Stunden Arbeit für das Team bedeuten.


  Vorsorglich hatte ich einen einfachen Apfelölkuchen gebacken, das war im Herbst so üblich. Er wurde genauso, wie es sicher seit ewiger Zeit auf dem Lande so üblich war, mit etwas Öl und Zucker beträufelt und mit kleingeschnittenen sogenannten Kuchenäpfeln (säuerlicher, sehr mürber Apfel) belegt.


  Diesen Kuchen so zu backen, daß es zu einer Lust wird, ihn zu verspeisen, besteht lediglich darin, den Teig relativ dünn auszurollen. Obenauf kam nochmals ein wenig Öl und Zucker, danach backte man ihn bei 200 Grad, später bei 180 Grad fertig. Sobald die Spitzen der Äpfel braun werden, und der Teig am Rand ebenfalls die nötige Bräune angenommen hat, zieht man ihn aus dem Ofen. Sogleich streut die Bäckerin noch einmal eine Hand voll Zucker über und läßt ihn erkalten. Das heißt, nicht ganz kalt werden lassen, weil er lauwarm am besten schmeckt.


  Der Kuchen war gebacken und schien gelungen.


  Für den Mittag wurde ein Huhn geschlachtet, und aus ihm kochte ich eine köstliche Hühnersuppe. Nicht mit selbstgemachten Nudeln, wie allgemein üblich, sondern mit Eierstich und Semmelklößchen. Beides wurde herrlich locker, war mir gut gelungen. Aus Erfahrung weiß ich, daß man eben diese Suppe sehr gern ißt, obwohl sie noch genauso hergestellt wird, wie früher, ohne jegliche Erneuerung.


  Das Fernsehteam drehte und hantierte so etwa 6 Stunden, für 12 Minuten Sendezeit. Mir schien es ein übertriebener Aufwand, aber ich verstand auch nichts davon.


  Eine Pause hatte das Team auch nicht eingelegt, dafür war es jetzt die höchste Zeit geworden. Aber als ich mit meiner Hühnersuppe und dem Apfelkuchen kam, lehnten erst einmal alle ab. „Um Gottes Willen, nein, ich mache gerade eine Diät, und ich bin Vegetarier, außerdem das Öl und Fett, nein, das geht überhaupt nicht!“ Allerdings mussten mein Mann und ich auch etwas zu Mittag essen, also deckte ich den Tisch so, als würde ich nicht wissen, daß gerade nur Vegetarier um mich herum waren. Vom Geruch der Suppe und dem Backofendunst, weil gerade der Apfelkuchen wieder etwas aufgewärmt wurde, angezogen, schlichen die drei wie die Kätzchen um den Tisch herum. Sie konnten einfach nicht mehr widerstehen, durch die lange Zeit mußte ihnen doch der Magen auch schon in der Kniekehle hängen. Also schöpfte ich die dampfende Hühnersuppe auf die Teller, und obwohl ich von Vegetariern umgeben war, hörte man nur noch Löffel klappern. Ehe ich mich versah, schöpfte gerade ein Vegetarier die letzte Suppe aus dem Topf. Mittlerweile hatte ich den Kuchen aus dem Ofen genommen und einige Stücke abgeschnitten. Mein Mann war mit dem Kaffee fertig. Anfangs monierte noch ein Küchengast das Öl auf dem Kuchen, das würde sich mit seiner derzeitigen Diätrunde gar nicht vertragen. Aber kurz darauf saß er neben seinem schmatzenden Kollegen und konnte vor lauter Lobhudelei gar nicht schnell genug zugreifen.


  Wie es den Mittags- und Kaffeegästen danach erging, hab’ ich nicht erfahren, ich hoffe, sie haben es kaloriemäßig irgendwie verkraften können, und vom Grundsatz her, hoffentlich auch. Auf jeden Fall haben wir unseren Gästen angeblich die köstlichsten Gaumenfreuden kredenzt, die sie bis dahin je erlebt hatten. Und dabei waren Suppe und Kuchen original nach alter Rezeptur, so aus dem Lamäng, bereitet.


  Ein Beweis dafür, daß auch früher vorzüglich gekocht und gebacken wurde, wenn man es denn mit Liebe tat. Kochtopf und Blech waren leer, das war das rechte Lob für eine Hausfrau, so, wie sie es auch ab und zu verdient!


  Noch eine Episode für die Bestätigung und dankbarer Annahme alter Kochmethoden:


  Aus meinem Elternhaus kannte ich den Hammelbraten nur auf ganz einfache Art und Weise. Das heißt, der Braten wurde so wie er war, in die Pfanne gelegt und gebraten wie Schweinebraten. Alles Fett und alle Sehnen blieben im Fleisch, entsprechend streng waren später Geruch und Geschmack. Es ist bekannt, daß diese Art der Zubereitung von Hammelfleisch nicht jedermanns Sache war und ist.


  Gab es aber eine große Feier mit eventuell empfindlichen Gaumen, wurde das Hammelfleisch entfettet und in Buttermilch, oder eine Beize mit allerlei Wurzelgemüse und Gewürzen gelegt. Nach einigen Tagen trocknete man das Fleischstück und spickte es mit Speck. Dazu gehörte, das Fleisch mit Senf einzureiben und die Gewürze, wie Pfeffer, Salz, Wachholderbeeren, Lorbeerblatt, etwas Kümmel und Edelsüßpaprika, wurden mit etwas Tomate in die Pfanne gegeben. Nach dem Anbraten schob man das Fleisch in die Röhre. Viel später gab es Wildgewürz zu kaufen, aber zuviel davon war auch nicht gut.


  War der Braten gelungen, hätte nur ein geübter Spezialist den Unterschied zu Wildbraten herausgeschmeckt. Es war wirklich eine Delikatesse.


  Nun ergab es sich, daß wir nach dem Mittagessen Besuch bekamen, es duftete in der Küche noch so verführerisch, daß wir den Restbraten noch für unseren Besuch einmal aufwärmten. Nach abgegessenen Tellern und sehr viel Lob für den „Hirschbraten“ lüftete ich das Geheimnis. Niemand wollte sich zugestehen, daß sie Hammelbraten verspeist hatten, wo sie doch bekannte Gegner davon waren. So recht glauben wollte es niemand, und man behauptete, ich wolle ihnen nur im Nachhinein den köstlichen Wildbraten vermiesen.


  Heutzutage heißt es ja nicht mehr Hammel-, sondern Lammbraten. Zugegeben, das Fleisch ist jünger und viel weniger fett, so braucht es nicht mehr soviel Kochkunst, einen Braten zum Genuß werden zu lassen.
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        Im Januar 2013 zum Mittagskaffee bei Familie Gewalt.

        Foto: Harald Rockstuhl

      

    

  



Einfache Blechkuchen


  
    
  


  
Schwarzer Saftkuchen


  In den entbehrungsreichen Nachkriegsjahren freuten wir Kinder uns nicht sonderlich auf den schwarzen Saftkuchen, er war der Ersatz für Schokoladenkuchen. Anstelle des Kakao rührten die Hausfrauen Rübensaft unter die Backmasse und nahmen etwas mehr Mehl.


  Die Hauptsache war für die meisten von uns Kindern, daß der Kuchen süß war. Mutter sagte immer, Zucker sei Nervennahrung, wenn sie entschuldigen wollte, warum sie etwa 5 Stück Würfelzucker, oder ebenso viele Teelöffel einfachen Zucker in ihren Kaffee rührte.


  Auch einen anderen Zuckerguß erfanden die Bäcker. Einige Eiweiß wurden mit Zucker steif geschlagen und auf den heißen Kuchen gestrichen. Danach schob man das Blech noch einmal in den Ofen, bis die Baisermasse hellbraun war. Bunten Mohn zum Verzieren gab es in den Nachkriegsjahren ebenfall nicht zu kaufen. Hatte sich eine Hausfrau ein Tütchen dieser bunten Kügelchen aus dem „Westen“ besorgt, ging sie damit um, wie mit einer besonderen Rarität.


  
    
  


  
Schokoladenkuchen


  War eine Hausfrau nach dem Krieg an Kakao herangekommen, und sie backte daraus einen Schokoladenkuchen, dann war das eine außergewöhnliche Gaumenfreude. Außer dem Kakao, Zucker und dem Hirschhornsalz war alles aus eigener Produktion.


  Ein halbes Pfund Butter wurden mit 5 Eidottern und 200 g Zucker schaumig gerührt, eine halbe Tasse Milch, etwa 200 g Kakao, ca. ½ Pf. Mehl und einen gehäuften Teelöffel voll Hirschhornsalz untergerührt. Zuletzt wurde der Schnee von 5 geschlagenen Eiweiß untergehoben.


  War der Kuchen erkaltet, verfeinerte zusätzlich ein Zuckerguß den Geschmack. Dafür schlug man 4 Eiweiß und hob vorsichtig 6 Eßlöffel Staubzucker unter. Zerlassenes und wieder erkaltetes Hartfett (130 g) ließ die Hausfrau danach langsam dazulaufen. Der fertige Guß wurde auf den Kuchen gestrichen und mit einer Handvoll buntem Mohn (bunte Zuckerstreusel) verziert. So verführerisch die bunten Kügelchen auch waren – „Naschen verboten!“
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        Plätzchen auf dem Kuchenblech in Tüngeda um 1956.

        Sammlung Kurt Rockstuhl

      

    

  


  
    
  


  
Wickeltorte


  Nur zu besonderen Anlässen, wie z. B. einem Kindergeburtstag, an dem Schulfreunde eingeladen wurden, backte unsere Mutter eine Wickeltorte. Damals war sie nicht etwa mit Buttercreme gefüllt, wir waren schon froh, wenn wir dafür ein Glas Marmelade hatten.


  Herrlich süß hab’ ich sie in Erinnerung, und geschmeckt hat uns so eine Marmeladenrolle auf jeden Fall.


  Ein streichbarer Teig aus 4 Eiern, 220 g Zucker und 200 g Mehl, sowie 2 Teelöffel voll Backpulver wurde zusammengerührt. Davon strichen die Hausfrauen auf das gut gefettete Blech eine rechteckige Form auf. Kam der Biskuitteig aus dem Ofen, wurde gleich im Backhaus die Rolle fertiggemacht. Einfach vom Blech gelöst, umgedreht und auf die untere Seite die Marmelade gleichmäßig verteilt. Der noch warme Biskuit ließ sich leicht rollen. War er erst erkaltet, ging es nur, nachdem ein angefeuchtetes Tuch aufgelegt wurde. Heutzutage streicht man den Teig auf Backpapier, das nach dem Backen sofort abgezogen werden muß. Aber früher kannte keine Hausfrau das Backhilfsmittel „Backpapier“.


  Am Ende überstäubte unsere Mutter die ganze Rolle etwas mit Staubzucker, und die Feier konnte beginnen.


  
    
  


  
Rahmkräpfel


  Aus fettem Rahm, Sauerrahm, einem Teelöffel Zucker, etwas Salz und Mehl wird ein Teig geknetet, den man dünn ausrollen kann.


  Mit einer Kaffeetasse werden runde Kräpfel ausgestochen, in heißem Palmin oder Öl gebacken und mit Staubzucker bestäubt.


  Rahmkräpfel sind schnell bereitet und helfen über den ersten Schreck hinweg, wenn sich unverhofft Besuch ankündigt. Vorausgesetzt natürlich, daß alle Zutaten im Haus sind.


  Dieses herrliche Gebäck war, wie man schon an der Zutat – Rahm – erkennen kann, nur für Bauersfrauen machbar. Eine Landarbeiterfrau, überhaupt die etwas ärmeren Hausfrauen, verfügten nicht über einen Topf voller Sahne. Allerdings war eine gute Hausfrau auch stets erfinderisch. So kam man in den fünfziger/sechziger Jahren auf die glorreiche Idee, aus Butter Sahne zu zaubern, welche immer begehrter wurde. Man schaltete per Mixer, oder älterem Schneebesen, einfach den Rückwärtsgang ein, soll heißen, aus der Butter wurde wieder Sahne, das Ausgangsprodukt in einer Meierei.


  
    
      [image: ]

      
        Frieda Ackermann mit runden Kuchenblech und Elisabeth Breitbarth vor dem Backhaus in der Antoniusstr. 5 in Oberdorla. Sammlung Walter Karmrodt

      

    

  


  
    
  


  
Schlagsahne – zurückgeschlagene


  Schlagsahne war bis etwa 30 – 35 Jahre nach dem Krieg in Ostdeutschland, was nun einmal meine Heimat ist, Mangelware. Wir Ostdeutsche mussten schon des Mangels wegen sehr erfinderisch sein. So entstand die zurückgeschlagene Sahne, die sich vom Geschmack nicht wesentlich von der eigentlichen Sahne unterschied.


  So ließ man in einem halben Liter Milch 250 g Butter zerlaufen und brachte es ans Kochen. Danach über Nacht abkühlen, wieder 4 – 5 Minuten mixen, und aus der Butter war eine steife, wohlschmeckende Sahne entstanden.


  
    
  


  
Rührasch


  Den sogenannten Rührasch habe ich noch stark in meiner Erinnerung. Er war einfach herzustellen, alle Zutaten waren im Haus.


  Aus 5 Eidotter, 8 Eßlöffel Zucker, ½ Tasse Milch, 250 g Margarine, 300 g Mehl, 1 Päckchen Backpulver, 5 Eischnee, und fertig ist der zu vielen Anläßen rasch hergestellte und kredenzte Kuchen. Er wurde gern gegessen und war zu allen Anläßen passend, bis heute!


  
    
  


  
Speckkuchen


  Für den Speckkuchen konnten die Hausfrauen einen ungesüßten Hefeteig oder auch Brotteig verwenden. Auch er schmeckte am besten, wenn er frisch war und durfte nicht zu dick ausgerollt werden. Das dünne Ausrollen war sehr wichtig, war der Teig zu dick, war der Kuchen kein besonderer Genuß!


  In unserer Familie bevorzugten wir dünn ausgerollten, möglichst schwach gezuckerten Hefeteig. Gut gehen lassen, stochern, mit einigen Löffeln dicken Rahm eingestrichen, dann kleingeschnittener, durchwachsener Speck und Kümmel darauf, und ab ging es in den Ofen!


  Genau wie den Kartoffelkuchen aßen wir auch den frischen Speckkuchen oft zu Mittag. Was gut schmeckt, war nie an eine bestimmte Zeit gebunden.


  
    
  


  
Kartoffelblechkuchen


  Der Kartoffelkuchen zählte zu den einfachen Kuchen und schmeckte am besten ganz frisch zu Malzkaffee.


  Er wurde sehr dünn ausgerollt, und nach dem Kaffeetrinken war das Blech leer, Appetit oder Hunger war stets ausreichend vorhanden.


  Etwa 1 Pfund Pellkartoffeln vom Vortag rieb man, oder quetschte sie durch eine Kartoffelpresse. 1 Eigelb, 1/8 l Milch, 75 g Butter, 1 P. Vanillinzucker, 70 g Zucker, 30 g Hefe und 230 g Mehl gab man dazu und formte daraus einen festen Hefeteig, den man aufgehen ließ. Dann wurde er aufs Blech gerollt, und wenn er nochmals gegangen war, bestrich ihn die Hausfrau mit zerlassener Butter und bestreute den Kuchen mit Zucker und Zimt. Wenn er aus dem Backhaus kam, warteten schon alle gespannt auf den Kartoffelkuchen. Auch dieser Kuchen mußte dünn ausgerollt werden!


  Alle Backrezepte beinhalten auch bei den Mengenanteilen der Zutaten so viel, wie für ein großes, rundes Kuchenblech ausreichend war. Beim Kartoffelkuchen, Speckkuchen und Sauerteig- oder Brotkuchen, ist es eine andere Mengenangabe. Diese sogenannten fixen Kuchen backte man nur auf einem kleinen, runden Backblech, weil diese Kuchen möglichst sofort, und noch etwas warm gegessen wurden. Ein Aufessen eines Restes wäre nicht so gut gewesen, weil man meist keinen eigenen Ofen für ein nochmaliges Aufwärmen zur Verfügung hatte.


  Wollte man den Kartoffelkuchen verbessern, war es mit etwas Butter, oder auch mit einem Ei mehr, möglich.


  Man glich es einfach mit etwas Kartoffeln und Mehl aus. Das sind allesamt Probierrezepte, Kochbücher dafür gab es kaum. Die Hausfrauen probierten es einfach aus, auch wenn es nicht sofort gelang, wurde es dennoch aufgegessen. Wegwerfen, wie es heutzutage oft praktiziert wird, gab es nicht.


  Oft aßen wir ihn dann zum Mittagbrot, weil er nur ganz frisch schmeckte.


  
    
  


  
Sauerteigkuchen


  Aus dem Sauerteig soll ein Brotteig werden. Dazu braucht man Mehl, (1/4 Weizenmehl + 3/4 Roggenmehl) etwas Wasser, etwas Salz und Sauerteig. Soviel Brotteig bereiten, wie für ein Backblech gebraucht wird! Dünn ausrollen und etwas aufgehen lassen, danach den Teig stochern.


  Obenauf wird aus etwa ¼ l dickem Rahm (heute Schmand), 2 Eiern, etwas Mehl und Salz eine breiige Masse bereitet, sie wird auf den Brotteig gestrichen und mit Ober- und Unterhitze ausgebacken. Dieser Kuchen sollte nach dem Backen noch lauwarm gegessen werden. Sollte ein Rest bleiben, wird der Rest wieder aufgewärmt, denn nur so ist der Sauerteigkuchen ein Genuß aus alten Zeiten. Aber auch die einfache Variante wurde oft angewendet: Auf den gestocherten Teig dicken Rahm streichen, mit Kümmel und Speckwürfel verfeinern!
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        Mit dem Blechkuchen auf dem Weg zum Bäcker in Ufhoven 1936.

        Sammlung Harald Rockstuhl
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        Kuchen bei Hannalore Gewalt.

        Sammlung Hannalore Gewalt

      

    

  



Süßspeisen und Fettgebackenes


  
    
  


  
Eisekuchen


  Wenn Eile geboten war, und kein Kuchen im Haus, oder zu einem Kindergeburtstag wenig Zeit übrig war, wurden schnell Eisekuchen (Waffeln) gebacken. Die eisernen Ringe hob man mit dem Feuerhaken vom Herd, setzte das schwenkbare Waffeleisen ein, schürte das Feuer an und rührte die Waffelmasse zurecht. War das Waffeleisen heiß, wurden beide Seiten mit einer fetten Speckschwarte eingerieben, und die Masse mit einem Schöpflöffel eingefüllt. Nach einer Weile wendete die Bäuerin die Form, und die Hitze des Herdes konnte die obere Seite der Waffel bräunen. Die fertigen Waffeln in Herzchenform stapelten sich als köstlicher Turm auf einem Teller.


  Im Herd durfte nur flaches Feuer brennen, sperriges Feuerholz hätten ein Schwenken des Waffeleisens verhindert. 140 g Butter, 2 Eier, ¼ l Milch, 15 g Backpulver, 300 g Mehl, 60 g Zucker, gegebenenfalls einige gehackte Mandeln.


  Hatte eine Kuh gekalbt, verwendeten die Bäuerinnen die vom Kalb übriggelassene Milch zu Waffelherzen. Die sogenannte Biestmilch war fett- und eiweißreich, außer Zucker, Mehl und etwas Backpulver brauchten keine Zutaten genommen werden.


  Die Biestmilch ist die erste Milch nach dem Abkalben einer Kuh. Anfänglich konnte sie etwas rosa gefärbt sein, aber den Eisekuchen sah man nicht an, daß die dazu benötigte Milch noch keine blütenweiße Farbe hatte. Die Biestmilch ist sehr gehaltvoll.


  Heute besitzt fast eine jede Hausfrau ein elektrisches Waffeleisen, das die Arbeit wesentlich erleichtert.


  
    
  


  
Eier- oder Tiegelkuchen


  Es kam fast einem Festtag gleich, wenn es Tiegelkuchen und Heidelbeeren gab. Oft hab’ ich soviel gegessen, daß ich hinterher Bauchschmerzen hatte. Es hing wohl damit zusammen, daß wir Kinder fast ganz auf Süßigkeiten verzichten mußten.


  Es war ein schnelles und billiges Essen, dennoch stand es relativ selten auf unserem Speiseplan. Wohl, weil unser Vater von solchem „Eierpratsch“, wie er es nannte, nicht begeistert war. Männer loben sich eher ein herzhaftes Essen.


  Aus ein paar Eiern, etwas Milch, ganz wenig Mehl und Zucker rührte Mutter die Masse an, goß sie in heißes Fett oder Öl, und schon wellte sich der Eierkuchen am Rand zu einem appetitlichen Braun. Ein wenig Backpulver lassen die Tiegelkuchen noch lockerer werden.


  Mit eingeweckten Heidelbeeren war es ein ausgesprochenes Kinderessen.


  
    
  


  
Birnen und Klöße für 4 – 5 Personen


  Kochbirnen waren dazu nötig mit einem kräftigen Geschmack. Petersbirnen z. B. mit Schale gekocht, nur geviertelt. Die Birnen wurden mit Zucker gekocht, danach mit der Schaumkelle aus der Kochbrühe, in der ein paar Nelken, ein Stückchen Zimt mitgekocht waren, genommen. Der Teig war aus: 2 Eiern, 1 Tasse Milch, 1 Prise Salz, ½ P. Backpulver, etwa 1 Pfd. Mehl. Eine Scheibe Speck (fett) wurde vorher in kleine Würfel geschnitten, glasig gemacht, und zusammen mit in Butter gerösteten Brötchenwürfeln, unter den Teig gemengt.


  Der derbe Kloß wurde nun in der Birnenbrühe aufgekocht und etwa ½ Std. ziehen lassen. Danach kamen die Birnen wieder in den Topf, und das Essen war fertig.


  Ein ständiges in den Topf gucken sollte vermieden werden!


  Der Unterschied von einem Birnen und Klöße-Gericht der alten Zeit, und einem, wie es heutzutage bereitet wird, ist sehr gravierend. Nicht umsonst bezeichnet man die fertigen, abgepackten Hefeklöße aus dem Tiefkühlfach eines Einkaufcenters – Faulweiberklöße –. Sie kochen nur kurz auf und ziehen danach gar, fertig ist die Mahlzeit! Vielleicht noch die nachgezüchteten, großen Zuchtheidelbeeren aus der Büchse über die Klöße schütten, eiskalt und mit wässriger Fruchtbrühe.


  Obwohl eine ganz leichte Mehlschwitze, mit etwa 10 g Butter und höchstens einem halben, knappen Eßlöffel Mehl bereitet, von Ernährungsgurus abgelehnt wird. Wegen dem gefürchteten Übergewicht sollten wir aber nicht auf einen jeden Wohlgeschmack verzichten, man muß es ja nicht übertreiben!


  Eine lauwarme, etwas sämig gemachte Fruchtsauce ist auf jeden Fall sehr gefällig, wenn auch nicht total kalorienfrei. Die Butterschwitze macht einen etwas nußigen Geschmack, weil Butter, keine Margarine dazu verwendet wird.


  
    
  


  
Hefeklöße


  Zur Hefeklöße – Bereitung braucht’s für ca. 4 Stück:


  250 g Mehl, 1/8 l Milch, 1 kleines Ei, 15 – 20 g frische Hefe und 10 g Butter.


  Aus diesen Zutaten wird ein lockerer Teig geknetet. Man läßt ihn aufgehen, formt daraus Klöße nach eigener Wunschgröße und läßt sie nochmals aufgehen.


  Dann werden sie in sprudelnd kochendes Wasser gegeben. Der Topf muß groß genug sein, daß die Klöße nicht aneinander stoßen. Nachdem sie 2 Minuten gekocht haben, wendet man sie rasch mit einem Holzlöffel um, und schließt den Deckel wieder. Nach etwa 8 Minuten Kochzeit nochmals umwenden. Danach müssen die Klöße sehr schnell aus dem Topf genommen und in einen jeden Kloß ein kleines Loch gerissen werden, in welches je 1 Löffel braune Butter gegeben wird. Am besten schmecken sie mit Birnen oder Heidelbeeren.


  Auch Zwetschgen eignen sich. Die Fruchtbrühe mit ganz wenig Butterschwitze andicken und lauwarm halten! (Schwitze: ca. 10 g Butter und ½ Eßl. Mehl anschwitzen und in die Brühe rühren). Nicht unbedingt im Salzwasser müssen die Klöße etwa 15 – 20 Min. leicht gekocht werden, auch auf einem Geschirrtuch, das mit einer Klammer am Topfrand befestigt wird, können sie gar ziehen, unbedingt 20 bis 30 Minuten!
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        Hefeklöße aus Bad Langensalza.

        Foto: Harald Rockstuhl

      

    

  


  
    
  


  
Löffelklöße für etwa 4 Personen


  1 Prise Salz und 1 P. Backpulver mit 1 Pfd. Mehl mischen.


  4 Eier mit einem knappen ½ l Milch verquirlen und langsam unter das Mehl rühren. Ein Eßlöffel erst in kochendes Wasser tauchen und danach löffelgroße Klöße von der Masse abstechen und in kochendes Salzwasser gleiten lassen. Den Topf schließen, und den Deckel etwa ½ Stunde nicht mehr lüften, bis die Klöße bei langsamen Feuer gar sind.


  Birnen, Heidelbeeren oder Zwetschgen aß man zu den Löffelklößen.


  So lassen sich die nervigsten Kinder bändigen.


  
    
  


  
Nudeln mit Dreifrucht


  Wir aßen dieses Gericht öfter im Sommer, wenn es sehr heiß war und niemand so einen rechten Appetit auf Fleisch oder Suppe hatte. Für uns Kinder war es stets eine willkommene Abwechslung auf dem Mittagstisch. Makkaroni (heute Spirelli) wurden in Salzwasser gekocht und danach das Wasser abgeschüttet. In eine Kasserolle gab man 2 Eßlöffer Butter und röstete darin Semmelmehl goldgelb. Dieses Semmelmehl gab man auf die Teller mit den dampfenden Nudeln. Dazu aß man möglichst Dreifrucht, das waren eingeweckte Erdbeeren, Himbeeren und säuerliche Kirschen. War dies nicht vorrätig, schmeckten auch Erdbeeren, Himbeeren oder Brombeeren köstlich.


  Es war ein typisches Sommeressen, schmeckte aber genauso zu anderen Jahreszeiten.


  
    
  


  
Biersuppe


  Meist an heißen Tagen, an welchen auch der Appetit unter der Hitze litt, oder wenn die nörglerischen Männer außer Haus waren, kochten die Frauen schnell mal eine Biersuppe.


  Etwa 1 l Milch mußte zum Kochen gebracht werden. Von einer Flasche Weiß- oder auch Schwarzbier wurde etwas abgenommen und in einem Töpfchen mit 2 – 3 Eßlöffel Mehl verquirlt.


  Das restliche Bier kam in die kochende Milch. Nach wiederholtem Kochen schüttete man die angequirlte Masse dazu. Alles nochmals aufkochen und nach Geschmack süßen!
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        Werbeschild vom Müller Bier.


        Foto: Harald Rockstuhl

      

    

  


  Auf die aufgeschöpfte Suppe konnten in Butter gebräunte Brötchenwürfel gestreut werden.


  Wichtig bei der Biersuppe war, daß die Milch erst gekocht haben mußte, bevor das Bier dazukam. Anstelle des verquirlten Mehles konnte auch Pudding verwandt werden.


  Die Herren der Schöpfung waren in der Regel keine begeisterten Anhänger dieses Gerichtes.



Erfrischungen


  
    
  


  
Eierwasser


  An heißen Sommertagen, wenn Hitze und Durst oft unerträglich wurden, rührten wir uns zur Erfrischung und Stärkung einen Topf Eierwasser.


  Zwei oder drei Eier wurden gut gerührt, mit etwas Zucker gesüßt und mit frischem, kalten Brunnenwasser aufgefüllt. Eier und Wasser richtete sich nach den durstigen Personen. Pro Person mußte es schon ein Ei sein. Dieses köstlich erfrischende Sommergetränk brachte verlorene Energie zurück.


  Früher tranken wir auch Essigwasser. Kaltes Wasser wurde etwas gesüßt und mit ein wenig Essig abgeschmeckt. War irgendwann einmal eine seltene Orange oder Zitrone in der Küche, wusch man die Schale ab und schnitt sie in ganz kleine Würfel. In eine Flasche wurden diese gegeben und mit Essig aufgefüllt. Ein Essigwasser mit diesem Aroma hatte natürlich einen fruchtigeren Geschmack, als das einfache Essigwasser. Gespritzt waren die Südfrüchte zwar noch nicht, aber Essig, eventuell jeden Tag im Getränk, das stelle ich mir heutzutage nicht so sehr gesundheitsfördernd vor.


  
    
  


  
Dicke Milch


  Im Keller, oder in der Speisekammer, standen nach dem Krieg immer einige Töpfchen mit Rahm. Entweder kam dieser Rahm von der Zentrifuge, oder die Vollmilch wurde abgeschöpft, wenn z. B. Kochkäse bereitet werden sollte. Die nicht so gründlich abgeschöpfte Milch vom Vortag wurde im Sommer auch gebraucht, sollte gestockte, dicke Milch uns erfrischen. Im Sommer, wenn die Sonne am höchsten stand, war ein Teller voller dicker Milch eine Delikatesse.


  Die Milch besaß unterschiedlich hohe Fettanteile, das war bei den einzelnen Kühen so üblich. Bei hohem Fettanteil schöpfte die Bäuerin den größten Teil des Rahmes ab (später wurde aus dem Rahm Butter geschlagen).


  Die entrahmte, oder auch nicht entrahmte Milch schöpfte man auf einen Teller, rührte die verbliebene Sahne mit einer Gabel etwas unter, streute Zucker, vielleicht auch Zimt darüber, und fertig war eine gehaltvolle, erfrischende und köstliche Milchspeise!


  Mehr brauchte es bei der Sommerhitze nicht.
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        Der Milchbock gehörte zum Dorfbild in ganz Thüringen, wie hier in Tüngeda.

        Sammlung Werner Rockstuhl
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        Die Milch wurde im Winter mit dem Schlitten geholt.

        Sammlung Werner Rockstuhl
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        Die Milchkanne dann zu Hause.


        Sammlung Ewald Roth, Molschleben

      

    

  



Kartoffelspeisen


  
    
  


  
Saure Kartoffelsuppe


  Die Suppe gab es meist sonnabends als Mittagsessen. An diesem Tag hatte eine Hausfrau wenig Zeit, am Herd zu stehen. Es mußte saubergemacht werden, und es stand auch an, den Kuchenbedarf für die gesamte nächste Woche ins Backhaus zu bringen. Da blieb es nicht aus, daß die Nerven blank lagen, denn die Hauptarbeit kam stets auf die Hausfrau zu.


  Also kochte sie in Würfel geschnittene Kartoffeln in Salzwasser gar, schlug sie danach mit dem Schneebesen klar, und so wurde es im Kochtopf schon einmal eine erste Grundlage für ein Mittagessen. Eine derbe Scheibe Speck, samt einer Zwiebel wurden ausgelassen und in die Kartoffelsuppe geschüttet. Nun noch mit einem großen Schuß frischer Sahne, Pfeffer, Salz und etwas Essig zu einer abgerundeten und säuerlichen Suppe werden lassen!


  Natürlich war diese saure Kartoffelsuppe kein besonderer Gaumenschmaus, aber die Teller wurden leer, ein Zeichen, daß es doch gemundet haben mußte.


  
    
  


  
Pellkartoffeln mit Quark, oder auch mit Rahm, oder Öl


  Fast ein jeder Bauer baute Ölfrüchte für das Ablieferungssoll an, Öl war also meistens im Haus. Es machte den Hausfrauen wenig Mühe, Pellkartoffeln zu kochen, zu schälen und es mit einer Schüssel voll deftigem Quark zu kredenzen. Ein nicht zu magerer Quark wurde mit Zwiebel, Salz, Kümmel und ein wenig Pfeffer, eventuell Schnittlauchstücken gemischt. War er zu mager, gab man zu dem Quark noch einen Schuß Sahne, und ein Mittagessen war fertig.


  Aber auch Pellkartoffeln und Öl, möglichst Leinöl, war sehr schmackhaft. Dazu wurde eine saure Gurke gereicht, Salz fügte ein jeder Esser, je nach seinem Geschmack, selbst hinzu.


  Auch Kartoffeln mit dickem Rahm war nicht zu verachten, aber ob Öl oder Sahne, stets durften etwas Salz und saure Gurken dabei nicht fehlen. Es war ein schnelles, aber abwechslungsreiches Essen.


  Noch in der jetzigen Zeit gibt es dieses Essen alle 14 Tage, und es ist stets willkommen.


  
    
  


  
Kartoffelsalat


  Es war damit ein ganz einfacher Salat aus Kartoffeln, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Essig und Öl gemeint. Kein Schnickschnack wie Eier, ausgebratener Speck, Paprika, saure Gurken, grüne Gurke, Petersilie, Senf, Zucker, Apfel und eventuell etwas geschnittener Hering, gehörten da hinein.


  Dieser bunte Kartoffelsalat war frisch zubereitet geschmackvoll, aber eben Geschmackssache. Allerdings konnte dieser Salat nicht aufgehoben werden, er begann nach kurzer Zeit leicht zu gären.


  Den einfachen Salat konnte man am anderen Tag noch einmal ganz kurz erwärmen, wenn keine grüne Gurke hineingeschnitten wurde.


  Grüne Sommergurken aus dem Garten am frischen Kartoffelsalat war köstlich. Etwas Zucker verfeinerte den Geschmack.


  Am anderen Tag etwas Senf und ein Esslöffel Apfelmus, oder ein frischer, sehr feingeschnittener Apfel, konnte den Salat erneut saftig machen. Mit gebratenem Ei, oder einer Scheibe Rotwurst nicht zu verachten! Hatte man frisch geschlachtet, oder eine frische Knackwurst vom Nachbarn, in die Pfanne gelegt, mit wenig Butter gut gebraten, es war ein Hochgenuß zu einem einfachen Kartoffelsalat. Das ausgebratene Wurstfett, zusammen mit der Butter, gebräunt über die Salatschüssel gegossen, niemand hat dies je vergessen. Es gelang nur mit ganz frischer, ungeräucherter, hausschlachtenen Knackwurst, nur dann kam es zu einem unvergesslichen Genuß!


  
    
  


  
Kartoffelzampe


  Es war ein ganz einfaches, derbes Essen. Gekochte, geschnittene, fest kochende Kartoffeln, wie beim Kartoffelsalat auch. Speck in der Bratpfanne auslassen, danach Zwiebeln dazu geben und so anbraten, dass diese etwas glassig sind. Der Inhalt der Pfanne wird über die noch warmen Kartoffeln gegossen. Gut durchgemengt war das Essen nun schnell bereitet. Die Zampe war ein sehr altes Gericht. Dazu gab es, je nach Vermögen, gebratene Eier, oder eine Scheibe Rotwurst, auch ein Stück Knackwurst.


  Die Zampe wird warm gegessen, wegen des Speckes!


  Auch einige Löffel saurer Rahm hinzu, war nicht zu verachten.


  
    
  


  
Warmer Kartoffelsalat


  Festkochende Salatkartoffeln mit Schale kochen, schälen und in dünne Scheiben schneiden.


  Aus einer derben Scheibe durchwachsenem Speck Würfel schneiden und diese im Schaffen (Tiegel) auslassen, nicht zu dunkel werden lassen! Entsprechend der Menge an Kartoffeln 1 oder 2 Eßlöffel Mehl über die hellbraun ausgelassenen Speckwürfel geben, eine Art Schwitze bereiten. Abgelöscht wird diese sogenannte Einbrenne mit Sahne, aber auch Milch genügte in den schlechteren Jahren. Diese Masse schüttet man über die Kartoffelscheiben, zu denen auch 1 – 2 große geschnittene Zwiebeln gekommen waren. Mit Essig, gegebenenfalls noch etwas Salz, einem Esslöffel Zucker und Pfeffer wird der warme Kartoffelsalat abgeschmeckt. Nach meiner Meinung ist dieser Salat ähnlich wie die Zampe, welche auch warm gegessen und mancherorts so genannt wurde.


  Fleisch gab es nur sonntags, gegebenenfalls am Montag wurde der Rest gegessen.


  Wochentags gab es in den Bauernküchen nur Kochfleisch. Rindfleisch zu einer Suppe, oder Rindfleisch (eine Beinscheibe z. B.) zu Petersilien-, Senf-, Rosinen- oder Meerrettichsoße gereicht. Aber die Fleischmengen waren nicht groß.


  Schweinefleisch gab es zu Gemüsen, wie grüne Bohnen, Möhren, Kohlrüben und Sauerkraut.


  An den meisten Tagen der Woche wurden Hefeklöße, Löffelklöße, Griesbrei, später Reisbrei oder Kartoffelsalat mit Spiegelei gekocht.
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        Kartoffelernte 2005.

        Sammlung Hannalore Gewalt

      

    

  



Einfache Fleischgerichte und Braten


  
    
  


  
Saure Huller oder Königsberger Klopse


  Aus gehacktem Schweinefleisch, 2 Eiern, einer kleingeschnittenen Zwiebel, Pfeffer und Salz, einem eingeweichtem und wieder ausgedrückten Brötchen oder etwas geriebenen Kartoffeln bereitet man eine Masse. Nur bei Gehacktem aus eigener Schlachtung mußte mit Pfeffer und Salz gewürzt werden. Gekauftes war meist schon stark gewürzt, heutzutage oft zu sehr!


  Kleinere Klößchen werden davon geformt und in Mehl gewälzt. In Salzwasser werden die Klopse gargekocht. Das Kochwasser wird entweder mit Semmelmehl oder einer Mehlschwitze angedickt und die Klopse wieder hineingelegt. Etwas Butter in einem Kastrollchen (Kasserolle) angebräunt, mit Essig abgelöscht und in die Sauce geschüttet, das gibt einen säuerlichen Geschmack.


  Man kann an die Fleischklopse auch einen gewiegten Hering geben. Nach Geschmack können auch Kapern die Sauce verfeinern und ein oder zwei Eigelb das Ganze abrunden.


  
    
  


  
Töpfbraten


  Gewöhnlich löste der Metzger die Schwarte und das Fleisch vom sogenannten Kehlbraten oder Bug und verwandt es zur Kochwurst. Dabei verblieb immer noch genügend mageres Fleisch zwischen den Knorpelteilen, daß noch eine Kartoffelsuppe mit Majoran und Kümmel davon bereitet werden konnte. So eine Suppe war sehr beliebt wegen des schmackhaften kurzfaserigen Fleisches.


  Oder aber man richtete davon einen Töpfbraten an. Das Bugstück wurde noch einmal geköchelt, mit Gewürzen wie Zwiebel, Majoran, Pfefferkörnern, etwas Lorbeer und Kümmel. In die so entstehende Fleischbrühe rührte die Bäuerin einen Soßenkuchen und gebräunte Zwiebeln, schmeckte mit etwas Essig ab, und ließ den Töpfbraten noch einmal kurz aufkochen.


  Es war kein Braten im eigentlichen Sinne, aber ich löste das Rätsel nicht auf, warum es Töpfbraten hieß. Die Brühe mit dem Soßenkuchen war sehr speziell, lieber war mir eher eine zünftige Kartoffelsuppe, verfeinert mit Gemüse, wie Möhren, Sellerie und Porree. Das Fleisch schmeckte sogar mir, es war kein Bällchenfleisch, wie wir Kinder das langfaserige, etwas trockene Fleisch genannt haben. (Kaninchen- und Hühnerbrust)


  Ich erinnere noch, wie schwierig es für mich oft war, wenn ich hüben und drüben in der Mundhöhle zusammengeballtes, ausgekautes Fleisch herumbalancieren mußte, wenn ein erneuter Löffel Essen dazukam. Wenn ich mich unbeobachtet fand, ließ ich die Fleischbällchen schnell in der Schürzentasche im Taschentuch verschwinden. Nach dem Essen mußte ich angeblich rasch zur Toilette auf den Hof. Dort warteten schon die Hühner, oder der Hund, auf meine „Leckerbissen“. Sie waren ruck-zuck verschwunden, ein Glück auch, sonst ...!


  
    
  


  
Kehlbraten


  Der Kehlbraten ist das Halsstück des Schweines, der sogenannte Bug.


  Er bestand aus kurzfaserigem, saftigem Fleisch und einem knorpeligen Knochengerüst. Hatte die Bäuerin für das Schlachtfest einen Kehlbraten eingeplant, wurde dieser im Kessel mit dem anderen Kochwurstfleisch ziemlich gargekocht.


  Danach nahm ihn der Metzger heraus, und die Bäuerin schob ihn noch einmal in die Röhre. Ganz knusprig briet die auf dem Kehlbraten belassene Schwarte, ähnlich wie beim Spanferkel. Dazu gab es Sauerkraut und Kartoffeln. Gewürze wie Majoran, Pfeffer, eventuell etwas Kümmel verfeinerten den Geschmack. Die Schwarte wurde eingeschnitten.


  
    
  


  
Sauerbraten


  Zu Sauerbraten gab es Klöße aus gekochten Kartoffeln, das war eine willkommene Abwechslung zu den allsonntäglichen Thüringer Klößen.


  Das Fleisch war beim Sauerbraten stets mürbe, und wenn es gleich von einem alten und zähem Ochsen stammte. Das bewirkte wohl die Marinade, in welcher das Bratenstück 2 – 3 Tage lag. Die Beize bestand aus einem leichten Essigwasser, daß mit Nelken, Pfefferkörnern, Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeerblatt und einem Stück Sellerie und Möhren gekocht war. Beim späteren Braten konnte auch etwas von der Beize verwendet werden. Vor dem Einlegen in die Marinade wurde der Braten gespickt, so war er später saftig und gut durchzogen. Gebraten wurde der Sauerbraten wie Schmorbraten, d. h. mit Möhren und Sellerie anbraten, Tomaten und etwas Sahne verfeinern die Soße natürlich.
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        Vorratskeller von Hannalore Gewalt „Mein Reich“.

        Sammlung Hannalore Gewalt

      

    

  


  Sehr selten stand ein Sauerbraten mit gekochten Kartoffelklößen auf dem Tisch, denn das richtige, möglichst gut abgehangene Stück Ochsenfleisch war erst lange nach dem Kriege zu beschaffen, aber ich habe dieses Gericht in guter Erinnerung, ähnlich wie einen Schmorbraten.


  
    
  


  
Panierte Schweinslende


  Von Kurzgebratenem sind kleinere Kinder meist nicht begeistert, aber von panierter Schweinslende umso mehr.


  Die in Scheiben geschnittene Lendenstücke mit dem Ballen etwas drücken und mit Öl beträufeln. Danach pfeffern, salzen, in Ei und kurz in Semmelmehl wälzen. In sehr heißem Fett schnell braun braten, so bleibt die Lende saftig, und das kurzfasrige Fleisch wird zum Genuß.


  Früher gab es meist Braten mit Soße, weniger Kurzgebratenes. Eine Schweinslende wurde beim Schlachten mit Gehacktem gefüllt und danach wie Schweinebraten gebraten. Ungefüllte Lenden briet man wie den Schweinebraten auch. Aber ebenso wie Kotelett und Schnitzel war die Schweinelende ein sehr seltener Gaumenschmaus.


  
    
  


  
Rippenbraten


  Der Rippenbraten eignete sich gut zu Rotkohl und Bohnensalat, oder auch Schwarzwurzeln.


  In der früheren Zeit wurden die Rippen nach dem Schlachttag, zusammen mit dem Speck, Schweinebraten und sämtlichen Knochen in einem hölzernen Zuber eingesalzen. Nach einigen Tagen bildete sich eine Salzlauge, mit welcher alles täglich übergossen wurde. Der Holztrog stand etwas schräg, so lief die Lauge am tiefsten Ende zusammen. Nach einigen Wochen wurde das Fleisch, die Knochen und der Speck aus der Lauge genommen und eingeweckt. Gefrierschränke vereinfachten später diese Art der Konservierung. Als erstes nahm man die Rippen heraus, wusch sie kurz ab und briet sie gut an, nachdem sie trockengerieben waren. Danach wurden die einzelnen Rippenstücke ebenfalls eingekocht. Frisch gebraten schmeckte der Rippenbraten natürlich besser. Die Rippen nahm man eher aus der Salzlauge, weil sie sonst zu salzig geworden wären, wegen der Dünne der Rippenstränge. Der Speck blieb bis zuletzt, danach wusch man ihn ab, trocknete ihn vor dem Räuchern an der Luft.


  
    
  


  
Hammelbraten (konnte auch von der Ziege sein)


  Hammelbraten ist trotz aller Raffinessen der Köche nun mal nicht jedermanns Geschmack.


  Die Bäuerinnen hatten aber schon früher Rezepte, welche den etwas eigenartigen, arttypischen Hammelgeschmack milderten. Allerdings wurde in den meisten Küchen der Braten auf ganz einfache Weise angerichtet. Bestenfalls vorher das Fett entfernt, welches den arttypischen Geschmack größtenteils in sich birgt. Manche Köchinnen rieben den Hammelbraten mit Senf ein, verwendeten beim Braten viele Gewürze wie Kümmel, Zwiebel und Knoblauch, dadurch verfeinerten sie ebenfalls den Geschmack.


  Am wohlschmeckensten war ein Hammelbraten allerdings, wenn er einige Tage vorher in einer Marinade oder in Buttermilch lag. Die Sauce mit Gewürzen verfeinert, der Braten gespickt, das konnte ein Gaumenschmaus werden.


  Anstatt das Fleisch in Buttermilch einzulegen, konnte man eine Marinade bereiten aus: ½ l Essig, 1 l Wasser, 2 Lorbeerblättern, 5 Wacholderbeeren, einigen Zwiebeln, bis 5 Knoblauchzehen, Pfefferkörner, 1 Zweig Estragon. Alle Zutaten wurden gekocht und erkaltet über den Braten geschüttet, der Braten mußte bedeckt sein. Etwas Rot- oder Johannesbeerwein dazugegeben veränderte den Geschmack vorteilhaft.


  Diese Marinade konnte später beim Braten als Wasser mit verwendet werden. Kümmel, saure Sahne, Tomaten und erneut Zwiebel und Knoblauch gehörten dazu. Zum Schluß rundete ein kräftiger Schuß Rotwein das Ganze ab.


  
    
  


  
Kaninchenbraten


  Kaninchenbraten gab es zu allen Zeiten, und wenn sie noch so armselig waren. Kaninchen zählte früher als Wild der armen Leute, denn ein Kaninchenstall fand sich überall, und Abfälle zur Fütterung gab es auch in jeder Küche und in jedem Garten. Nun gab es bei der Zubereitung eines Kaninchenbratens riesige Unterschiede.


  Wenn er ganz banal hergerichtet war, dann briet man ihn einfach mit einigen Zwiebeln, einem Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz. So fad schmeckte er dann auch, in der einfachen Küche konnte man ihn so ähnlich kosten.


  Legte man den Stallhasen aber in eine Beize wie das Wild, oder in Buttermilch, stellte man leicht den Unterschied fest. Auch die Gewürze waren wichtig beim Braten eines Kaninchens. Pfeffer, Salz, Zwiebeln, Knoblauch, Edelsüßpaprika, Lorbeer, etwas Kümmel, Tomaten, Sahne und etwas Senf ließen den Stallhasen zu einem Festbraten werden. Mit Möhren und Sellerie aufgebraten, auch einige Wacholderbeeren, und zuletzt ein kleiner Schuß Wein dazu, und das einfache Kaninchen war nicht zu verachten!


  Von den abgetrennten Bauchlappen wickelte ich zwei köstliche Rouladen, um welche sich die Kenner stritten.


  Mit etwas Senf bestrichen, Pfeffer, Salz, Zwiebel, ein Streifchen Speck, ein Streifchen Salzgurke, die Kaninchennieren und das Herz hineingewickelt und knusprig gebraten, wer wollte da noch nein sagen?


  
    
  


  
Gebratener Kickelhahn


  War es ein junger Hahn, und wurde er schnell gar, dann konnte es eine Delikatesse sein. Hatte er aber ein paar Jahre auf dem Buckel, dann war von Qualität keine Rede mehr. Oft mußte so ein alter Bursche einige Stunden vorgekocht und zuletzt noch gebraten werden. Naja, wählerisch waren wir alle nicht und gegessen wurde, was auf den Tisch kam, das war Mutters Devise.


  Eigentlich wurde ein Hahn genauso gebraten wie eine Ente oder eine Gans. Nur, daß er nicht so oft mit Soße begossen werden mußte. Und Klöße gab es dazu auch nicht. Es war ein Lästerspruch, Klöße und Kickelhahnsbraten. Zum Hahn gab es Salzkartoffeln und Rotkrautgemüse, oder Zuckerschoten.


  Zuckerschoten waren in Stücke geschnittene Zuckererbsen mit Schote. In Salzwasser gegart und mit einer Butterschwitze angerichtet, oder nur mit brauner Butter übergossen.


  
    
  


  
Falscher Hase


  Hinter einem falschen Hasen verbirgt sich ein ganz einfacher Hackbraten, der besonders bei Kindern beliebt ist.


  Aus gehacktem Schweinefleisch, oder gemischt mit gehacktem Rindfleisch, natürlich mit Pfeffer und Salz gewürzt, einigen Eiern, Salz, etwas Kümmel, Semmelmehl oder einem eingeweichten und wieder ausgedrücktem Brötchen, fein geschnittenen Zwiebeln, Knoblauch und Petersilie wird ein nicht zu trockener Kloß geknetet. Die Masse muß eine gute Bindung bekommen. Anstelle von Brötchen können auch erkaltete und geriebene Pellkartoffeln untergemischt werden. Zwiebel, Knoblauch, 1 Stange Lauch, klein schneiden, kleingeschnittenen Speck, all das kurz anbraten und zu dem Hackfleisch geben, bevor es geformt wird, das ist ebenfalls köstlich!


  Damit der falsche Hase zu einem Genuß wird, muß sich der Koch schon etwas Mühe geben. Erst einmal den Hackbraten knusprig anbraten, dann Zwiebeln, Knoblauch, Kümmel, Tomaten, Sahne, Paprikapulver, Lorbeerblatt und Pfefferkörner dazugeben. Mit den richtigen Gewürzen und in der Röhre knusprig gebraten, kann der einfache Hackbraten von sich reden machen.


  Dazu schmecken Salzkartoffeln und Rotkraut besonders gut.


  Auch 1 oder 2 hartgekochte, geschälte Eier in die Mitte des Falschen Hasen gebettet, war eine gute Idee und etwas für das Auge!



Kraut als Winteressen


  
    
  


  
Rotkraut


  Alle Gerichte, die nur ein wenig süßlich schmeckten, wurden von den Kindern gern gegessen, zu ihnen gehörte auch das Rotkraut.


  An Sonntagen, an denen es keine Thüringer Klöße gab, kochten die Hausfrauen oft Rotkraut zum Braten.


  Obwohl das Rotkraut nicht zu den Edelgemüsen zählte, gehörte es doch früher auf den sonntäglichen Mittagstisch. Die Krautköpfe wurden frisch aus dem Garten geholt, oder lagen im Winter in den Kellern. Manche Bäuerin schlug auch sämtliches Kraut in der Erde ein, dort hielt es sich am besten.


  Auf dem Krauthobel wurden die Viertel gehobelt, mit Salz etwas geknitscht und im Topf mit wenig Wasser und Fettigkeit gar gedämpft. Dabei mußte öfter umgerührt werden, auf großer Flamme brannte Rotkraut gar zu gerne an.


  Eine durchgeschnittene Zwiebel, die auf der Herdplatte angebräunt war, 2 – 3 Gewürznelken und ein Lorbeerblatt wurden mitgekocht. Wenn das Kraut halb gar war, schnitten die Hausfrauen einige säuerliche Äpfel an das Gemüse. Essig und Zucker kamen je nach Geschmack dazu. Ein Löffel Mehl, in Sahne angerührt, dickte das Rotkraut etwas an, aber auch mit geriebenen Kartoffeln konnte angedickt werden. Zuletzt verfeinerte noch kleingeschnittener, ausgelassener Schinkenspeck das sonntägliche Gemüse. Das Rotkraut verfeinerte man mit einem Schuß Rotwein und etwas Sahne. Wenn das Rotkraut gut schmeckte, brauchten die Kinder nicht unbedingt Fleisch auf dem Teller.


  
    
  


  
Schichtwirsing


  Schon im Sommer war der erste Wirsing im eigenen Garten zu festen Köpfen herangewachsen. Die Hausfrauen benötigten für eine ordentliche Mahlzeit schon einige davon, weil der Wirsing beim Kochen ziemlich zusammenfällt, und außerdem hat sich gern Ungeziefer in die äußeren Blätter eingenistet, und es entsteht so viel Abfall.


  Der Topf wird eingefettet, danach der kleingeschnittene Wirsing eingefüllt, den Wirsing deckt danach eine Schicht aus Kartoffelscheiben ab. Etwas vorgekochter und in Scheiben geschnittener Schweinekamm wird nun aufgelegt, natürlich mit Salz und etwas Pfeffer gewürzt, auch die Ringe von 2 großen Zwiebeln bringen einen guten Geschmack.


  Wieder eine Wirsing- und noch eine Kartoffelschicht füllen den Topf.


  In wenig Brühe wird das Ganze gargekocht. Mit Muskat kann, je nach Geschmack, das Gemüse verfeinert werden. In Butter angebräuntes Semmelmehl kommt zum Schluß obenauf.


  Von jungem Wirsing wird dieses Gericht besonders schmackhaft.


  Heutzutage sieht man kaum noch Wirsingköpfe in einem Hausgarten. Genau wie auf Porree und Rosenkohl, haben sich auf dem Wirsing mit den Jahren immer mehr Schadinsekten eingefunden, dessen Bekämpfung Unmengen von Insektiziden nötig machen. Da mag ich keinen Wirsing mehr. Seit einigen Jahren durchbohren auch winzige Käfer die Stengel des Porrees. Wie beim industriellen Gemüseanbau vorgegangen wird, möchte ich besser gar nicht sehen, sonst müsste ich auf all die Gemüsearten verzichten, und damit auf viele Vitamine, die gerade im Winter wichtig sind. Kohl und Möhren hielten uns DDR-Bürger über viele Winter und Jahre hinweg, nicht das Schlechteste!


  
    
  


  
Sauerkraut


  Sauerkraut war in vergangenen Zeiten das Bauernessen überhaupt. Es ist sehr gesund, wurde selbst hergestellt, war immer zur Hand (vorrätig) und schmeckte obendrein sehr gut, wenn es richtig zubereitet war. Zu Sauerkraut brauchte man ein bißchen fetteres Fleisch, das war meist Eisbein, aber auch fleischige Rückgratsknochen.


  Das Fleisch wurde ziemlich gargekocht, mit Zwiebel, Salz, Pfefferkörnern, ein wenig Lorbeer, etwas Salz und Wacholderbeeren. Dann kam das Sauerkraut dazu, wurde eine Weile mit dem Fleisch gekocht, dann 2 – 3 geschnittene Äpfel dran kochen, bis das Kraut gar war. Ein bißchen Biß konnte es noch haben. Sämig gemacht wurde es mit einer geriebenen Kartoffel.


  Vom Eisbein wird in der heutigen Zeit alles Fett nach dem Garen entfernt, die Hühner freut’s! Früher konnte ein Eisbein nicht fett genug sein. Bei der schweren manuellen Beschäftigung wurde viel Energie verbraucht, außerdem wurde nicht so sehr auf die Linie geachtet, wie heutzutage, auch die Gesundheit spielt heute eine große Rolle.


  Kleingewürfelte Ananas an das Kraut gegeben, verfeinert es ungemein.


  Obwohl wir in unserer Familie viele Gerichte noch so kochen oder backen, wie zu Großmutters Zeiten, verfeinere ich heute durch mehr Gewürze, Kräuter, oder wie beim Sauerkraut mit mehr Äpfeln und auch einer Büchse kleingeschnittener Ananas.


  Auch Weinsauerkraut bevorzugen wir jetzt. Es ändern sich eben auch Mensch und Geschmack, nicht bloß die Natur.



Verlegenheitsessen – schnell, billig und wohlschmeckend


  
    
  


  
Rührei und grüner Salat


  Das Rührei war ein Verlegenheitsessen, weil es schnell auf den Tisch zu bringen war und alle Zutaten in einem ordentlichen Haushalt ständig griffbereit lagen.


  In den Schaffen (Tiegel) kamen kleingeschnittene Speckwürfel, mit Knoblauch zusammen, wurden sie glasig gemacht. Eier waren in einem Topf mit wenig Salz (wegen des Specks), einem Schuß Milch und ½ Löffel Mehl verquirlt. die Eiermasse konnte auch mit kleingeschnittenem frischen Schnittlauch verfeinert werden. Die Masse kam zu dem glasigen Speck und wurde gewendet, bis das Ei völlig gestockt war. Dazu gab es grünen Salat, meist Schnittsalat, der abgeschnitten, immer wieder nachwuchs und so bis in den Herbst hinein zur Verfügung stand.


  Der Blattsalat wurde gelesen, locker gewaschen und erst kurz vor dem Essen fertiggemacht. Etwas Wasser, Zitrone oder Essig, eine Prise Salz, Zucker und Öl wurden angerührt und über den Salat gegeben. Anstatt des Öles schmeckte der Salat mit dickem Rahm und allen sonstigen Zutaten ebenso köstlich.



Gemüse oft eine Mangelware in vergangenen Zeiten

  (Nachdenken von wegen Mangelware)


  
    
  


  
Schwarzwurzeln


  Die Schwarzwurzeln sind zwar nach dem Schälen weiß, dafür aber die Hände klebrig und schwarz.


  Früher nannte man die Schwarzwurzeln den Spargel der kleinen Leute. Gut zubereitet, halten sie dem Vergleich beinahe stand. Das weniger Schöne an diesem Essen war die Arbeit des Schälens. Bei prächtiger Ernte mit kräftigen Stangen war es schnell getan, aber die spindeldürren Wurzeln mit dem Küchenschnitzer zu schälen, war nicht gerade wünschenswert, noch dazu sich alles schwarz färbte und klebrig wurde, was mit dem Saft der Wurzeln in Berührung kam.


  Weil es mit dem Schnitzer nicht so schnell ging, wie heute mit einem neumodischen Schäler, tat man Essig in das Wasser, der verhinderte das Braunwerden.


  In wenig Salzwasser wurden die kleingeschnittenen Schwarzwurzeln gar gekocht, mit dem Schaumlöffel herausgenommen, und an die Kochbrühe eine Butterschwitze gerührt. Mit Essig, etwas Zucker, Muskat und Salz gewürzt, 3 Eidotter und etwas Sahne dazugegeben und fertig war die köstliche Soße. Zu dem Schwarzwurzelgemüse wurde Rippen- oder Schweinebraten gegessen.


  Natürlich war während des Krieges, als unsere Eltern noch keine Landwirtschaft gegründet hatten, das Essen noch nicht so gehaltvoll. Mit Eiern und Sahne ging man anfangs vorsichtig um. Auf Milch und Eiern lag ein hohes Ablieferungssoll. Waren die Staatsschulden erbracht, griff man schon eher einmal in die Vollen.


  Natürlich nur bei den Bauern, die Arbeiter lebten sehr viel bescheidener.


  Eine ehemalige Schulkameradin erzählte mir, daß sie schon immer gern Eier gegessen habe. Aber während ihrer Kinderjahre mußte sie oft monatelang darauf verzichten. Sie hörte dann von den Eltern oder den Großeltern, daß erst das Ablieferungssoll erfüllt sein mußte, bevor sie wieder ein Ei essen durfte. Ganz schön grausam und gesundheitsschädigend dazu, denn Fisch gab es sehr selten auf dem Teller. Woher nahm dann der kindliche Körper das so notwendige Eiweiß?
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        Essen auf dem Hof.


        Sammlung Hannalore Gewalt
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        Karin und Harald Rockstuhl 1961 beim Eierholen in Tüngeda.

        Foto: Werner Rockstuhl

      

    

  


  Aus anderen Familien weiß ich, daß lange Zeit bloß ein Ei gekocht wurde, und das bekam der Hausherr, der Vater der Kinder. Wo doch Eiweiß ein wichtiger Baustein des Lebens ist. In unserer Familie gab’s solche gravierenden Engpässe nicht, dafür aber wieder andere „Verzichtserklärungen“.


  Solche Zustände hatten die Bürger des „Westens“ nicht durchzustehen. Manchmal kam es mir schon so vor, als hätte Ostdeutschland allein, oder zumindest den größten Teil der Kriegsreparationszahlungen aufzubringen. Wir litten schon sehr darunter, da fingen nach meiner Meinung schon die Ungerechtigkeiten an, die zu gerne unter den Tisch gekehrt wurden und werden. Im Westen Deutschlands gab es schon lange Gemüseschäler zu kaufen, wir quälten uns z. B. auch beim Schälen von Schwarzwurzeln mit dem guten alten Küchenschnitzer ab, da kam Freude auf!


  Wegen der Reparationszahlungen fällt mir gerade noch etwas ein.


  Das Wort selbst kannte ich noch nicht. Aber wenn ich am Ostbahnhof unserer Kreisstadt Gotha stand und einen riesenlangen Güterzug mit allen möglichen Gütern vorbeifahren sah, dachte ich immer, all das konnten wir selbst gut gebrauchen, aber an den Fahraufträgen, die an jedem Waggon an einem vergitterten Kästchen zu sehen waren, erkannte ich die russischen Buchstaben. Der Zielort war also die Sowjetunion, da ging mir ein Licht auf, warum das so sein mußte. Später erfuhr ich, daß der Westen nicht so in die Pflicht genommen wurde.


  Auch „Rosinenbomber“ gab es im Osten nicht.


  Mit mir geht gerade wieder einmal mein Temperament durch, und das alles hat ja eigentlich wenig mit Schwarzwurzeln zu tun! Ja, nicht der „Westen“ war der eigentlich Schuldige, sondern die verfluchten Kriegstreiber im Westen, wie im Osten!


  
    
  


  
Möhrengemüse


  Möhrengemüse mit einem Eisbein oder frischen Fleischknochen gekocht, schmeckte auch uns Kindern, weil wir alles, was etwas süßlich war, gerne aßen.


  Wenn das Fleisch gar war, nahm es Mutter aus dem Topf und schüttete in die Fleischbrühe die zu dünnen Scheiben gehobelten Möhren. Zusammen mit dem Fleisch war schon eine Zwiebel, einige Zehen Knoblauch, Salz und Pfefferkörner mitgekocht worden. Nun kamen an die Möhren noch Kümmelkörner, das roch appetitlich und gab dem Gericht einen köstlichen Geschmack. Waren die Möhren ziemlich gar, wurden die ebenfalls zu dünnen Scheiben geschnittenen Kartoffeln dazugegeben. Nun köchelte der Eintopf langsam vor sich hin, bis die Kartoffeln sämig zerkocht waren und das Möhrengemüse somit angedickt hatten. Etwas Petersilie am Ende dazugeben, nicht mitkochen, sie verliert Vitamine und Geschmack.


  Aufgewärmt schmeckten die Möhren am anderen Tag noch besser, nur mußte beim Aufwärmen aufgepaßt werden, daß sie nicht anbrannten. Auf die gleiche Weise wurde Kohlrüben- oder Steckrübengemüse gekocht, immer mit viel Kümmel. An kalten Wintertagen heizte so ein Essen ganz schön durch. Aber auch etwas angedickt mit einer leichten Mehlschwitze ist das Möhrengemüse mit Salzkartoffeln, vor allem an kalten Tagen ein durchwärmendes Essen.


  Der etwas lästerliche Spruch über das Möhrenessen war in diesem Fall nicht zutreffend:


  
    
      Gebt die Möhren,


      wem sie gehören!


      Die Pferde und die Maiden,


      essen sie mit Freuden.

    

  


  Das magere Fleisch des Eisbeins ist saftig, wohlschmeckend und kurzfaserig. Aber auch dünne Rippe vom Schwein ist passend, Möhren und Kohlrübengemüse brauchen etwas fetteres Fleisch.
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        Frank Rockstuhl beim Teigkneten 1977.

        Foto: Werner Rockstuhl

      

    

  



Regionale Besonderheiten (sehr speziell)


  
    
  


  
Gänseschwärze


  Den saubergeputzten Hals, die Flügel, das Herz, Leber und die vorher mit kochendem Wasser abgebrühten und früher auch die von der oberen Haut abgezogenen Patschen von Gänsen, kochte man in Salzwasser und Wurzelgemüse gar.


  Das beim Schlachten des Geflügels aufgefangene Blut, mit etwas Essig gequirlt, kam in die kochende Fleischbrühe, die so angedickte, säuerliche Gänseschwärze wurde noch mit Pfeffer abgeschmeckt und das Geschneide wieder hineingelegt.


  Wer das Blut nicht mochte, dickte die Kochbrühe auch mit Soßenkuchen, Rübensaft oder Pflaumenmus an und würzte mit etwas Essig und wenig Zucker süßsäuerlich.


  Bei diesem Gericht zog ich persönlich vor, lieber hungrig ins Bett zu gehen, aber die Geschmäcker waren schon von jeher verschieden.


  
    
  


  
Rabbanchen – Innereien


  Rabbanchen sind eßbare Innereien vom Rind oder Schaf, also von Wiederkäuern.


  Lunge, Herz, Milz, Pansen, Blätter- und Netzmagen gehören dazu, vom Hammel auch noch der Fettdarm (Fettschnörpel).


  Magen und Pansen müssen mehrmals gründlich gesäubert werden, innen ausgekratzt, mit Salz ausgerieben und öfter mit heißem Wasser übergossen werden.


  Das Kochwasser wird nach dem ersten Aufkochen erneuert. Mit Lorbeer, Zwiebel, Salz und Wurzelgemüse kocht man die Mägen einige Stunden, erst dann gibt man Lunge und Milz dazu, weil die eine kürzere Kochdauer haben. Ist alles gargekocht, wird aus Fett, Zwiebel und Mehl eine Schwitze bereitet, die Innereien in Würfel geschnitten und alles zusammengegeben. Mit Essig, Pfeffer, Salz und eventuell Würfel von sauren Gurken wird abgeschmeckt. Die gewürfelten Innereien schmecken auch gut zu Zwiebelsauce. Rabbanchen bereicherten den Speiseplan, wenn im Herbst die Schlachterei wieder anfing. Sie waren, wie alles andere Geschmackssache, und bei Kindern nicht besonders beliebt.


  Es war ein kräftiges, deftiges Essen, zumeist ziemlich fett zubereitet. Rabbanchen mußten heiß gegessen werden, weil sonst das Rinder- oder Schafsfett im Mund gerann, also war es kein Gericht für mäkelnde Kinder (das Fett gerann am Gaumen). Die Innereien eines Tieres wurden selten von einer Familie allein verbraucht, der Metzger teilte sie schon in entsprechend angegebene Portionen. Diese wurden dann unter Nachbarn und Freunden verteilt. Auf jeden Fall wurden Rabbanchen stets für mehrere Tage gekocht und aufgewärmt.


  Zählten sie also bei einem Familienmitglied nicht unbedingt zu seinen Gaumenfreuden, dann sahen einige Tage trübe aus.


  Ich erinnere mich fast schmerzhaft an dieses Essen, das nie meine Zustimmung fand.


  Es wurde stets im allergrößten Topf, der im Haus zu finden war, gekocht. Dieser Umstand erklärt, wie viele Tage an jedem Mittag dasselbe Gericht auf dem Tisch stand. Salzkartoffeln, die zu diesen Innereien gegessen wurden, waren nicht köstlich genug, daß sie dieses Essen erträglicher machen konnten. Es waren Tage, an denen es soviel Ärger zwischen unserer Mutter und mir gab, wie sonst das ganze Jahr über nicht. Ungegessen und mit vielem Ärger ins Bett, so nannte es unsere Mutter. Unvergesslich für mich waren die etwa fingerlangen Stücke des Fettdarmes. Ich habe dieses Zeugs als Röhrchen aus Darm, mit Fett total angefüllt in Erinnerung. Es würgte alles aus mir heraus.


  Obwohl ich fast nichts davon wirklich geschluckt hatte, dennoch fühle ich heute noch diese dicke, geronnene Fettschicht in der Mundhöhle.


  Einfach ekelig, sicher nicht bloß für mich!


  Später kochte ich Innereien, bestehend aus Herz, Pansen, und eventuell gut gesäuberten Nierchen, das war nach meinem Geschmack!


  
    
  


  
Kohlrübengemüse


  Die Kohlrübe wird geschält, gewaschen und in kleine Stücke geschnitten, oder gehobelt. Das Gemüse wird genauso bereitet wie das Möhrengemüse. Es ist ebenso wohlschmeckend, läßt sich gut aufwärmen und in der heutigen Zeit auch gut einfrieren.


  Eine etwas fettere Fleischbeilage ist wie bei Möhrengemüse, und ebenso bei Kohl zu empfehlen.


  
    
  


  
Rotkrautsalat


  Rot- oder Weißkraut wurde entblättert (geputzt), geviertelt und auf einer Reibe fein geraspelt. Mit etwas Salz geknitscht, bis der Krautsaft sich bildete. Danach mit etwas Zucker, Essig und Öl gewürzt. der Essig kann durch Zitrone ersetzt werden.


  Einfache Salate wie Bohnen-, Rotkraut-, Weißkraut-, Sellerie-, grüner Salat oder Rapünzchensalat aß man zu Braten (Rippenbraten, Schweinebraten, Hammelbraten), das war zumeist an Sonntagen. An den Wochentagen aß man die Salate zu Salzkartoffeln und einem Stück Buntwurst (Rotwurst).


  Diese Krautsalate begleiteten meine gesamte Kindheit. Ich aß diesen Salat relativ gerne, wohl, weil es auch mit Zucker angerichtet war. Und im Nachhinein haben uns diese Gemüsesalate, die einfachster Art waren, über die vielen, harten Winter gebracht. Denn bei richtiger Lagerung und Handhabung der Gemüse, verfügten sie über viele Vitamine und Stoffe, die uns das Überleben erleichterten. Dazu zählen noch Möhren, Bohnen, rote Bete, Schwarzwurzeln, Tomaten und Blumen- wie Rosenkohl.


  Mit einem kleinen Eckchen Gartenland konnten diese vielen Gemüsearten angebaut werden, dazu brauchte es keinen großen Besitz.


  Bei großen, gut situierten Bauern kam noch der Spargel dazu. Das war ein Edelgemüse, das ärmere Familien nicht zur Verfügung hatten. Aber dafür gab es die Schwarzwurzeln, die spöttisch Arbeiterspargel genannt wurden. Alles zusammen konnte als Salat mit Essig, Zitrone und etwas Öl, oder mit einer Sauce die mittels einer Mehlschwitze angerichtet werden. In die Buttermehlschwitze die Spargelbrühe gießen, Eidotter, Sahne und Zitrone, auch etwas Zucker dazu und dann den gegarten Spargel, das ist Köstlichkeit in höchster Form!


  
    
  


  
Warmer Krautsalat


  Weißkohl waschen, vierteln und in schmale Streifchen schneiden, oder auch hobeln. In Salzwasser wurde das Kraut gekocht, aber nicht zu weich, etwas getrockneten Dill über das Kraut streuen!


  Gebratene Speckwürfel, mit Mehl überstäubt, so etwa ein oder zwei Esslöffel Mehl, je nach der Krautmenge. Über den Kohl gegeben und verrührt, war das Gemüse sämig. Die derbe Scheibe Speck ersetzte quasi das Fleisch. Mit Essig und Zucker wurde das Kraut süß-säuerlich. Einige Löffel dicker Rahm, oder süße Sahne machten den warmen Krautsalat zu einem Essen, wovon auch die Kinder begeistert waren, wohl, weil das Gericht süßlich war.


  
    
  


  
Bohnensalat


  Entweder wurden frische Busch- oder Stangenbohnen in Salzwasser gekocht, oder eingekochte Bohnen verwandt. Bei eingekochten ist es ratsam, die Bohnen noch einmal aufzukochen, denn Salat im warmen Zustand gewürzt, durchzieht und schmeckt besser. Öl, Essig, Pfeffer, Salz und Zwiebel gehörten zu den Gewürzen. War gut untergemengt, stellte man den Salat kalt, und bis dahin war alles gut durchgewürzt. Bohnenkraut, je nach Geschmack, auch Muskat kann verfeiern!


  Wenn ich an einer solchen Salatschüssel vorbeiging, war die Verführung groß, davon zu kosten. Erlaubt war es nicht, aber wenn man nicht allzu viel davon kostete, wurde man auch nicht erwischt.



Soßen mit veralteter Mehlschwitze oder Einbrenne


  
    
  


  
Tomatensauce


  Ein Stückchen Speck klarschneiden, glasig braten, ½ Bratwurst (Knackwurst) in Würfel schneiden und in den Schaffen (Tiegel) dazu. Zuletzt 2 Zwiebeln (mittelgroß) glasig werden lassen. Wer es mag, kann auch 2 – 3 Knoblauchzehen mit anbraten.


  Ist alles etwas ausgebraten, ein wenig Mehl darüber, alles wird mit dem Schneebesen umgerührt. Ein oder zwei ganz klein geschnittene Äpfel und etwas Zucker gehörten dazu.


  Nun kamen die durchgerührten Tomaten hinzu, und die Sauce wurde erneut aufgekocht. Meist brauchte nicht nachgewürzt werden, denn Speck und Wurst hatten selbiges schon besorgt. Eventuell ein Schuß Sahne konnte das Ganze noch verfeinern (heute: creme fraiche).


  Im Sommer, wenn die Tomatenstauden die Früchte kaum tragen konnten, wurden die sonnengereiften Tomaten geerntet, gewaschen, in Stücke geschnitten und in Gläser gefüllt. Mit einen Teelöffel Salz pro Glas, ohne zusätzliches Wasser wurden die Tomaten eingekocht. Im Winter war schnell ein Glas geöffnet, die Tomaten auf den Durchschlag geschüttet und durchgedrückt oder passiert. Schon hatten die Hausfrauen die Hauptzutat für eine Tomatensauce. Seit einiger Zeit schäle ich diese Tomaten vor dem Einkochen.


  Es war und ist das Kindergericht überhaupt!


  
    
  


  
Schweinepfötchen und Meerrettichsauce


  Es war ein Sonntagessen und bei Kindern nicht sehr beliebt. Die geputzten Schweinepfötchen werden weichgekocht, die dabei entstandene Fleischbrühe, mit Gewürzen, versteht sich, war die sogenannte Vorsuppe. Man schnitt ein Brötchen in Stücke, übergoß sie auf dem Teller mit der Brühe und schlürfte die wässrige Suppe wie eine Delikatesse. Die warmgehaltenen Schweinspfötchen und die Meerrettichsauce bildeten die Hauptspeise, dazu aß man eine Scheibe Brot.


  Jedes Familienmitglied knupperte an einem Stück Schweinepfötchen herum, es war eine gallertartige, etwas glitschige Masse. Dabei ditschte man das Brot in die Meerrettichsauce. Am Ende glänzten Mund und Wange vom Fett, die Finger klebten und der Tisch lag voller kleiner abgenagter Knochen. Es war wahrlich kein Kindergericht, am liebsten hätte ich an solchen Sonntagen fluchtartig Haus und Hof verlassen, wenn ich von diesem Essen erfuhr. Schon allein diese Wassersuppe mit einigen Brötchenstückchen, ich hätte es nie gegessen, und wenn ich noch mehr gestraft worden wäre. Weshalb dieses Gericht zum Sonntagsessen gekrönt wurde, war mir immer schleierhaft. Die Erwachsenen waren davon geradezu begeistert, auch meine beiden Geschwister, aber ich denke mir, ich muß es nicht verstehen!


  Die Meerettichsoße aß ich sehr gerne, aber möglichst mit magerem Rindfleisch. Die Schweinepfötchen waren mir ein rotes Tuch!


  Die Meerrettichsoße war das richtige Essen für die kalte Jahreszeit, denn der Meerrettich brachte uns ganz leicht ins Schwitzen. In der Fleischbrühe ließ die Köchin Semmelmehl aufkochen, bis zur gewünschten Dicke. Der geriebene Meerrettich hinzugegeben. Alles wurde vom Feuer genommen und mit Sahne, Eidotter und etwas Zucker abgeschmeckt. Ja, wenn es dazu nicht Schweinepfötchen und zuvor nicht eine Fleischbrühesuppe gegeben hätte, dann wäre auch ich rundherum glücklich gewesen. Meine Leser werden unschwer erkennen, daß ich persönlich ein sehr nörglerischer Kostgänger war. Ich tauge wohl eher dazu, ein Essen zu vermiesen, als jemanden dafür zu begeistern. Aber es gab stets genügend Personen, welche ein Essen köstlich fanden, während ich es ablehnte. Probieren – das wäre gut!


  
    
  


  
Petersiliensauce


  Sie war bei allen sehr beliebt, immer, wenn der Hausfrau nichts anderes einfiel, gab es Petersiliensauce, die war billig, schnell bereitet, gesund, und alle Zutaten vorrätig.


  Ein großer Strauß frische Petersilie waschen und klarwiegen, und in Fleischbrühe kurz aufkochen, danach wurde eine Buttermehlschwitze untergerührt.


  Vom Feuer genommen, 2 – 3 Eigelb, 2 Löffel Rahm dazu. Zu Petersiliensauce gab es Kochfleisch, aber auch hartgekochte Eier konnten eingeschnitten werden. Mit etwas Pfeffer und Salz wurde gewürzt.


  Man konnte Petersiliensauce auch ohne Fleischbrühe, einfach mit Salzwasser kochen, dafür rührten die Hausfrauen 2 – 3 Eßlöffel gute Butter ein, das war ebenso köstlich.


  Die gute, alte, bewährte Mehlschwitze war bei den meisten Familien die Grundlage für alle Saucen. 2 bis 3 Eßlöffel gute Butter, keine Margarine (außer in den sehr schlechten Zeiten) erhitzen und entsprechend der Menge Sauce, die benötigt wird, Mehl einrühren, vielleicht einen, oder mehr Esslöffel. Mit dem Schneebesen die Masse rühren, bis es sich vom Tiegel lößt, danach Fleischbrühe, oder auch heißes Wasser einrühren, bis die Masse die nötige Konsistenz hat, aufkochen und vom Feuer nehmen. Später geriebenen Meerrettich, Senf, oder die etwas aufgekochte Petersilie einfügen. Danach würzen, je nach der Art der Sauce.


  Nun nur noch guten Appetit!


  Mit frischer Sahne, saurem Rahm, oder Butter verfeinern. Ist dies nicht vorhanden, geht es auch ohne.


  
    
  


  
Kümmelsauce


  Bei Kindern äußerst unbeliebt, und ebenfalls bei Zahnprothesenträgern, war die Kümmelsauce. Sie wurde jedoch relativ häufig gekocht und zu Hammel- oder Rindfleisch, aber auch zu Schweinepfötchen (Spitzbein) angerichtet.


  War ein Mörser im Haus, wurden darin einige Löffel Kümmel klargerieben. Der klare oder auch ganzer Kümmel wird in Fleischbrühe aufgekocht, danach rührt man eine Buttermehlschwitze daran.


  Mit Salz und 2 – 3 Eigelb abgezogen, war die Kümmelsauce fertig.


  Wer keine Mehlschwitze mochte, kochte einfach Semmelmehl in der Fleischbrühe dick. Bei Semmelmehl mußte ein Löffel Butter an die Sauce gegeben werden. Überhaupt dickten die Köchinnen früher viele Gerichte mit Semmelmehl an.


  
    
  


  
Senfsauce


  Die Senfsauce war wie fast alle Saucen vielseitig verwendbar. Dazu konnte Fleisch gegessen werden, aber auch hartgekochte Eier wurden hineingeschnitten.


  Eine Butterschwitze mit reichlich Butter wurde bereitet, diese möglichst in Fleischbrühe, aber auch in leichtgesalzenes Wasser, gerührt. Kräftig mit dem Schneebesen geschlagen, daß es keine Klümpchen gibt.


  Vom Feuer nehmen, Senf nach Geschmack hinzugeben, dann abschmecken mit Zucker und Salz, so daß das Ganze eine leicht süßliche Note bekommt.


  
    
  


  
Zwiebelsauce


  3 größere Zwiebeln schneiden, in Fettigkeit dünsten und an die Grundsauce, bestehend aus Mehlschwitze mit Fleischbrühe aufgefüllt, geben, mit Essig und Salz abschmecken.


  Meist zu Kochfleisch gegessen. Wenn die Saucen mit Sahne und Eidotter abgeschmeckt wurden, waren sie allesamt sehr oft auf den Mittagstischen und kamen allgemein gut an.


  
    
  


  
Meerrettichsauce


  Fleischbrühe wird gesalzen, in ihr kocht man Semmelmehl auf, bis zur gewünschten Dicke. Der geriebene Meerrettich wird hinzugegeben, mit Eidotter, Sahne und etwas Zucker abgeschmeckt.


  
    
  


  
Rosinensauce


  Wurde zu gekochtem Rindfleisch sonntags, nach einer Vorsuppe gereicht. In die Mehlschwitze mit Fleischbrühe Rosinen aufkochen, mit Sahne und Eidotter abschmecken.


  
    
  


  
Specksauce


  Schnell bereitet, billig und beliebt war die Specksauce.


  Auch wenn sie öfter auf den Tisch kam, murrte niemand. Eine ziemlich starke Scheibe durchwachsener Speck war schon nötig, aber es richtete sich nach der Anzahl der Personen.


  Kleingeschnittenen Speck etwas ausbraten, eine größere Zwiebel klarschneiden und in dem Speckfett hellbraun dünsten. Ein oder zwei Eßlöffel Mehl wurde übergestäubt. In einem Kochtopf gegeben, konnte mit heißer Fleischbrühe, oder auch Wasser aufgefüllt werden, bis zur gewünschten Dicke. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken, vielleicht auch ein wenig Essig konnte nicht schaden.


  Specksauce war ein Samstagessen aus Zeitmangel. Zusammen mit Pellkartoffeln und einer gut gelungenen saueren Gurke konnte das Essen öfter auf dem Tisch stehen, weil niemand gefragt werden mußte, ob er auf Specksauce Appetit hatte. Auch zu Kartoffelbrei war Specksauce willkommen!



Berauschende Kleinigkeiten


  
    
  


  
Eierlikör


  Um anlässlich einer Familienfeier, wie sie ja auch während der schlechten Jahre anfiel, nicht ganz und gar völlig ohne ein berauschendes Mittelchen dastehen zu müssen, überlegten die Menschen, selbst einen Eierlikör auf die Beine zu bringen.


  Eine einfache Mixtulpe war schon angeschafft worden. In ihr schlugen die findigen Hausfrauen 3 Eier schaumig, nach und nach gaben sie 125 gr. Staubzucker dazu. Dann noch ½ Päckchen Vanillinzucker, den Saft einer halben Zitrone und 1 kleines Fläschchen Kaffeesahne auch. Zuletzt kamen 1 Gläschen Sprit, ebenfalls noch ¼ Glas Sprit mit ¾ Glas Schnaps zusammen in die Mixtulpe. Das schon gut aussehende Gebräu wurde noch einmal 3 Minuten gemixt, und fertig war der selbstgemachte Eierlikör. Nun hatten die Frauen für schwere und lustige Anläße einen verläßlichen Trost – Prost!


  Aber mit einem gut gehenden Schneeschläger gelang es ebenso. Diese Köstlichkeiten wurden nicht zusammen mit dem Elektromixer erfunden.


  
    
  


  
Fruchtlikör


  Mit der Zeit kursierten viele, verschiedenartige Rezepturen, um für alle Fälle stets gewappnet zu sein. Man war so vorbereitet auf einen überraschenden Besuch, unverhoffte, kleine Zusammenkünfte, und überhaupt hatten die Frauen für alle Eventualitäten vorgesorgt. Der Likör kam immer gut an, auch bei vielen Männern, wenn der Tröster auch einige Umdrehungen hatte.


  In ein großes Glas wurden Himbeeren, Johannisbeeren, Kirschen, Schlehen, auch Erdbeeren gefüllt. Wenn vorhanden einige Hände Kandiszucker, aber auch normalen Zucker darüber und alles mit einem mindestens 60 prozentigen Schnaps, eventuell ein wenig Prima Sprit (fast reiner Alkohol, mit über 90 %) übergießen.


  Eine Weile in ein sonniges Fensterbrett stellen und danach ab damit in einen kühlen Raum!


  Am besten von allen Experimenten mundeten Himbeere, Kirschen und Schlehen.


  Der Schlehenlikör begeisterte zusätzlich durch eine herrlich blaue Farbe. Mit diesen selbstgemachten Likören war Alt und Jung zu begeistern.


  Weine wurden auf den Dörfern seit Ewigkeiten selbst gekeltert, mit völlig unterschiedlichem Erfolg.


  Frauen, die besonders süffigen Wein zu keltern verstanden, blieben über Jahrzehnte bekannt, ebenfalls auch diejenigen, welche sich auf gute Liköre verstanden.


  
    
  


  
Fruchtbowle


  Einige Jahre nach dem Krieg nahmen auch die Familienfeierlichkeiten allmählich wieder zu. Zu Geburtstagen lud man Nachbarn und Verwandte ein. Weil die holde Weiblichkeit nicht an harten, alkoholischen Getränken interessiert war, bereiteten die Gastgeber eine Erdbeerbowle vor. Auf den Dörfern bewirtschafteten die meisten Familien einen Garten, oder ein nicht eingezäuntes, von der Gemeinde gepachtetes Krautfleckchen. Auf diesen Flächen wurden Erdbeeren angebaut. Dieser aromatischen Frucht blieb über Jahrzehnte hinaus ihre Beliebtheit. Erst viel später, nach dem Mauerfall, füllten sich die Gemüsestände über das gesamte Jahr hinweg, mit Unmengen von Erdbeeren. Dennoch blieben die selbstgezogenen, ungespritzten, roten Gartenfrüchte bis heute begehrt.


  In ein Bowlegefäß gossen die Hausfrauen einige Flaschen eines hellfarbenen, süffigen Weines. Die gewaschenen, eingezuckerten Erdbeeren kamen dazu. Zucker wurde nach Geschmack eventuell hinzugegeben. Wurden trinkfeste Gäste erwartet, konnte man schon einen Schuss Schnaps zu der Bowle geben. Erst vor dem Ausschank kam eine Flasche Selterwasser, oder später dann Sekt in das Getränk. Nun hatte es ein jeder selbst in der Hand, wann er damit aufhörte, von der süßlichen Verführung zu kosten.


  
    
  


  
Rumtopf


  Damit auch im Winter unsere Gartenfrüchte noch in einer fast natürlichen Frische genossen werden konnten, setzten die Hausfrauen einen Rumtopf an.


  In ein verschließbares Glasgefäß gab man als erste Frucht die Gartenerdbeeren. Diese Erdbeeren wurden mit Prima Sprit, oder einfach mit dem hochprozentigen Wodka übergossen und Zucker, eventuell auch Kandis mußte sein!


  Danach rote Johannesbeeren, Stachelbeeren, Himbeeren und süß säuerliche Kirschen, Schlehen kamen nach den ersten Frösten in das Gefäß. Immer goß man starken Alkohol nach und sorgte ebenfalls für die leichte Süße des Ganzen.


  Waren die Früchte am Ende des Jahres alle im Rumtopf enthalten und gut durchzogen, durfte schon einmal probiert werden. Südfrüchte waren damals absolut nicht auf dem Markt, und auch die einheimischen reichten gar nicht aus, die gesamte Bevölkerung damit zu versorgen. So erklärt es sich, daß so eine Kostprobe des Rumtopfes fast etwas Exotisches hatte, zumindest war es eine Seltenheit, dazu eingeladen zu werden.



Einfacher Käse –

  (einfach, aber deshalb nicht geschmacklos)


  
    
  


  
Kochkäse


  Zu meinen Beschäftigungen am Wochenende zählte es, am Samstag Kochkäse zu bereiten. Dazu gehörten etwa 5 Liter Milch. Schon 1 – 2 Tage vorher wurde die Milch warm gestellt. Samstags rückte ich den Milchtopf mit der angesäuerten Milch seitlich der Herdplatte. War die Milch ca. 50 Grad warm, mußte sehr auf die Temperatur geachtet werden. Ein Thermometer gab es für die Gradmessung nicht, ich spürte es, wenn ich den kleinen Finger ein Stück in die Milch steckte. Aus dieser erwärmten Milch bildete sich bald Quark. Erst wenn die Milch durch und durch gestockt war, schüttete ich sie in ein leinenes Preßsäckchen. Auch ein Sieb wäre dazu möglich gewesen. Über Nacht hatte der Quark Zeit, völlig abzutropfen.


  Die abgelaufene, sogenannte Molke wurde beim Schweinefutter verwendet. Nun kam eine emaillierte, größere Schüssel zum Einsatz. Der abgetropfte Quark wurde mit 3 Teelöffel Natron und mit 2 Teelöffel Salz und etwas Kümmel gemengt. Den Kümmel konnte man auch weglassen. Ein Topf mit leicht kochendem Wasser stand auf dem Ofen, darauf die Schüssel mit dem präparierten Quark. Das Wasser muß ziemlich heiß sein, am Kochen, damit der Quark schmilzt. Mit einem hölzernen Rührlöffel wird die geschmolzene Quarkmasse vom Rand her immer unter die übrige gerührt, ähnlich wie beim Rührei. Ist der Quark durch und durch zu einer gelblichen Masse geschmolzen, ist der Kochkäse fertig. Gut gelungen ist er, wenn man nach dem Erkalten eine Scheibe Käse herausschneiden kann und die Fehlstelle ganz langsam wieder zuläuft.


  Verwendet man Magermilch zu der Käsebereitung, kann man nach der Fertigstellung des Käses einen derben Schuss süße Sahne unterheben. Dadurch wird der Käse etwas fetthaltiger. Nach dem Verzehr eines Butterbrotes mit gut gelungenem Kochkäse wird es ganz sicher eine unvergessliche Gaumenfreude bleiben.


  Wir nahmen zur Kochkäsebereitung keine Magermilch, also keine Milch, die schon durch die Zentrifuge völlig entrahmt war.


  In einem großen Topf standen die 5 Liter Milch, von welcher wir den Rahm abschöpften. Aber nicht so gründlich, ein wenig Sahne ließen wir als Fett für den Kochkäse auf der Milch.


  Heutzutage gibt es keine völlig unbehandelte Milch mehr im Handel. Wollte ich noch einmal den wohlschmeckenden Käse von damals zubereiten, müsste ich die nötige Milch dafür extra von einem Kuhbauern besorgen.


  
    [image: ]
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        Käse – auf dem in jedem Jahr stattfindenden Käsemarkt im Freilichtmuseum Hohenfelden. Fotos: Harald Rockstuhl

      

    

  



Suppen und ihr Drumherum


  
    
  


  
Hühnersuppe


  In den Kriegs- und Nachkriegsjahren mußte so manch ein Huhn frühzeitig das Leben lassen.


  Damals war noch nicht so genau bekannt, wie sehr gesund eine Hühnersuppe ist. Sie kann vor Erkältung schützen, und auch bei einer Grippe, oder einer schweren Erkrankung und nach Operationen, war eine Hühnerbrühe sehr heilsam. Es brachte den geschundenen Körper wieder auf die Beine, wie es früher hieß. Auch die Wöchnerinnen beglückte man mit einer köstlichen Hühnersuppe.


  Aber es gab auch Hühnerhalter, welche ihre Hühner erst schlachteten, wenn sie vom Eierlegen erschöpft, oder sogar erkrankt waren. Diese Hühner priesen sie dann dem Stadtbewohner als Delikatesse an. Es gab auch damals schon Egoisten und Schlitzohren.


  So entstand der Lästerspruch, daß ein Bauer ein Huhn kochte und aß es, wenn er erkrankt war, um wieder zu gesunden. War aber das Huhn krank, dann kochte und aß es der Städter ahnungslos. Aber gottlob war solche Gemeinheit eher die Ausnahme.


  Ich erinnere mich, daß der sogenannte „Hühnervogt“ durch die Dörfer fuhr und auf allen Höfen nach alten Hühnern fragte. Ihm war es egal, wie viel tatsächliches Leben noch in dem Federvieh steckte. Wie und wem er die Hühner andrehte, wollte ich schon damals gar nicht wissen. Aber es waren bestimmt die ärmeren Menschen, welche sich über ein ergattertes Huhn riesig freuten. In unserem Hof ließ man die Hühner gar nicht erst alt werden, denn damit fing das Elend an. War ein Huhn krank und saß drucksend in der Ecke, wurde es getötet und im Garten vergraben. Gegessen hat solch ein Huhn niemand!


  
    
  


  
Hühnersuppe mit selbstgemachten Nudeln


  Hühnersuppe, die gut gelungen war, zeichnete eine jede Köchin aus, gleich, ob es eine Berufsköchin oder eine einfache Hausfrau war.


  Die Hühnersuppe zählt zu den Klassikern der Kochkunst überhaupt, denn mit einer schmackhaften Hühnersuppe kann man an jedem Ort und in jeder Situation punkten.


  Zu einer Hühnersuppe gehören unbedingt selbstgemachte Zutaten wie Nudeln oder Semmelklößchen samt Eierstich.


  Das mehrmals gewaschene und von jeglichem kleinen Federchen befreite Huhn gab man in einen größeren Topf. Mit kaltem Wasser und etwas Salz, einer Zwiebel und einigen Pfefferkörnern setzte man das Huhn auf kleiner Flamme an. Suppen, vor allem die Hühnersuppe, stets mit kaltem Wasser ansetzen und nur langsam vor sich hin kochen lassen! In das Kochwasser gab man einen kleineren Selleriekopf und 6 – 7 mittlere, geschabte Möhren.


  Damit die Hühnersuppe ihren arttypischen Geschmack behält, kamen außer Sellerie, Möhren und etwas Petersilie kein anderes Gemüse in den Topf. Nachdem das im Ganzen gekochte Gemüse weich war, (aber nicht zu weich!) nahm man es aus der Suppe und ließ es erkalten. Danach wurde alles in feine Scheibchen und Streifen geschnitten.


  Solange das Huhn noch weiter kochte, wurden die Nudeln angefertigt. Dazu wurden 3 – 4 Eier, etwas Salz und Mehl zu einem Teig geknetet, auf einem Kuchenbrett (Kuchschüssel) hauchdünn ausgerollt und möglichst in ganz schmale Streifchen geschnitten. Je schmaler die Nudeln geschnitten waren, desto besser schmeckte es – und sah außerdem gut aus. Mit etwas Mehl bewegte man die geschnittenen Nudeln auf dem Brett hin und her, daß sie nicht zusammenklebten.


  Das inzwischen weiche Huhn wurde aus der Suppe genommen, die etwas angetrockneten feinen, nicht zusammenklebenden Meisternudeln kamen in die Hühnerbrühe und wurden ebenfalls langsam weich gekocht.


  An Feiertagen kochte man die Nudeln extra in etwas Salzwasser, dann blieb die Hühnerbrühe klar.


  Das Gemüse kam in die Hühnerbrühe, etwas klar gewiegte Petersilie übergestreut und fertig war eine köstliche Suppe.


  Das Hühnerfleisch gab man nur selten in die Suppe, meist bereitete man danach Hühnerfrikassee draus.


  Zu besonderen Anlässen konnte die Hühnersuppe mit Eierstich, Sago und Semmelklößchen verfeinert werden.


  Für den Eierstich wurden 3 – 4 Eier in einen Topf geschlagen. Pro Ei kam ein Esslöffel Milch hinzu. Dann noch mit Salz und Muskat abschmecken. Mit einem Quirl oder einer Gabel gut geschlagen und danach in ein Töpfchen, das mit Butter ausgestrichen war, gegeben und Selbiges mit einem Deckel versehen. In einem Wasserbad köchelte man die Eiermasse langsam, bis alles gestockt war. Danach wird der fertige Eierstich auf einem Holzbrettchen in gefällige, kleine Würfel geschnitten, eventuell mit einem Wellenmesser. Heutzutage verwenden wir einen dichten Folienbeutel, welchen wir in das bedeckelte Töpfchen legen. Somit sparen wir uns das Säubern des ausgebutterten Einsatztöpfchens.


  Die Semmelklößchen, das war schon eine festliche Delikatesse, wenn diese gut gerieten. Semmelklößchen und Eierstich in der Hühnersuppe, so etwas kam früher alle Jubeljahre einmal vor, obwohl es auf einem Bauernhof keine große Schwierigkeit war, die Zutaten bereitzustellen.


  Drei oder vier Eier mit etwa 100 gr. Butter, keine Margarine, kneten. Muskat und Salz hinzu, und diese Masse mit Semmelmehl zusammenbringen. Das nun war eine Gefühlssache, dabei die richtige Konsistenz zu erfühlen. Die Masse durfte nicht zu weich und auch nicht zu fest und trocken sein. Bei zuviel Semmelmehl hilft ein zusätzliches, kleines Ei. Es muß so feucht sein, daß die Hände nicht vollkommen sauber sind, eben Gefühlssache, wie gesagt.


  Zwei haselnuß große Klößchen tue ich in die Brühe und prüfe nach dem Garsein, ob sie fest oder locker geraten sind.


  In meinem ganzen Leben zerkochten einmal alle Klößchen, und einmal hatten sie keine ganz lockere Konsistenz. Nachdem alle Klößchen beim langsamen Kochen gar sind, werden sie mit dem Schaumlöffel aus der Brühe genommen. Danach ist es wieder eine Erfahrenssache, die richtige Menge Sago einzubringen. Eher weniger als mehr, ist dabei meine Devise, eben nach Gutdünken, oder aus dem Lamäng, wie vieles aus den früheren Küchen gehandhabt wurde. Ist der Sago endlich nach öfterem Umrühren gar, kommen die Zutaten Sellerie, Möhren, Eierstich und Klößchen mit einer Hand voll geschnittener Petersilie wieder in den Topf, kochen darf dies alles möglichst nicht mehr. Vielleicht noch etwas Salz, oder ½ Eßlöffel Zucker runden den Gaumenschmaus ab.
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        Mit Hühnern auf dem Hof.

        Sammlung Hannalore Gewalt

      

    

  


  Absichtlich beschrieb ich den gesamten Vorgang groß und breit, weil ich hoffe, daß ein Nachkochen einfach geworden ist.


  Gutes Gelingen!


  
    
  


  
Erbsensuppe


  Mit möglichst „weichem“ Wasser die gewünschte Menge Erbsen über Nacht einweichen lassen.


  Mit kaltem Wasser die geweichten Erbsen aufsetzen. Salz, Zwiebel, 5 Knoblauchzehen und Pfefferkörner dazugeben. Entweder ein Stück Bauchfleisch von einem nicht zu fetten Schwein, oder einige Stücke dünne Rippe kommen in den Topf.


  War kein Fleisch vorhanden, reichte auch ein dickes Stück Schinkenspeck aus eigener Schlachtung. Auch fetter Speck machte die Suppe gehaltvoll. Der erkaltete Speck wurde zum Brot gegessen.


  Sellerie und Möhren im Ganzen mit allem kochen. Man kann sich übriggebliebene Speckschwarten im Kühlschrank, oder Gefriertruhe aufheben und sammeln, sie schmecken in der Erbensuppe vorzüglich!


  Das Gemüse nach dem Garen herausnehmen, erkalten lassen und möglichst kleinere Würfel, oder dünne Scheibchen schneiden. Früher, als noch ein eiserner Küchenherd der Stolz einer jeden Hausfrau war, schnitt man die mit angesetzte Zwiebel durch und bräunte die Schnittfläche, bevor die Zwiebelhälften ihr kräftigeres Aroma an die Suppe abgeben konnten. Heute lege ich ein Stück Silberfolie auf die Herdplatte, darauf die Zwiebelhälften. Bis zur gewünschten Bräunung gut beaufsichtigen!!!


  Um das Kräftige vom Speck ein wenig aus der Suppe zu nehmen, kann ein Esslöffel Zucker behilflich sein. Ebenso wie diese Erbsensuppe wurde auch die Bohnen- oder Linsensuppe gekocht. Sie schmeckten ebenfalls sehr gut.


  Einige frische Blätter aus dem Herz des Selleriekopfes kann man eine halbe Stunde mitkochen, das hebt das Aroma, welches aber nicht bis zur fertigen Suppe im Kochtopf verblieb.


  Die Suppe wird auf kleiner Flamme, wie eigentlich alle Suppen, gekocht. Öfter Umrühren ist ratsam. Ist das Fleisch gar, wird es herausgenommen, und es wird nach dem Erkalten vom Knochen gelöst und klein geschnitten. Sind die Erbsen gar, schütten wir Sellerie, Möhren und das Fleisch wieder in den Topf. Zuletzt wird eine Scheibe Schinkenspeck hellbraun ausgelassen und nachdem in die Suppe gegeben. Auch das Aroma des ausgelassenen Speckes ist eine wichtige, aromatische Zugabe. Nach dem Abstellen des Herdes, oder Wegrücken von der Hitze, fügen wir noch eine Untertasse voll klein geschnittener Petersilie zu. Nun brauchen wir bloß noch probieren, ob noch eine Prise Salz, oder etwas Pfeffer fehlen, aber danach ist es Zeit, um sich von der gelungenen Erbsensuppe zu überzeugen.


  Die Hülsenfrüchte, wie Erbsen, Bohnen und Linsen, gab es nach dem Krieg nicht etwa in einem Laden zu kaufen, man bekam sie nur auf privatem Wege, z. B. mittels eines Tausches vom Bauern, stoppeln auf den abgeernteten Feldern, oder landwirtschaftliche Hilfsleistung gegen Hülsenfrüchte. Die Bauern, vor allem die größeren Wirtschaften, bekamen ein Ablieferungssoll auferlegt, auch die Großgärtnerei Chrestensen in Erfurt vergab Vermehrungsaufträge an die Einzelbauern. Das dazu nötige Saatgut wurde geliefert.


  Nach der Reife der Hülsenfrüchte wurde geerntet, wobei schon früh am Morgen das Erbsenkraut eingefahren wurde, denn später bei großem Reifegrad, und enormer Mittagshitze, bestand die Gefahr, daß die einzelnen Schoten aufplatzten und den Inhalt überallhin entließen. Überhaupt hatte der Bauer die Anbaufrucht stets im Auge zu haben, daß nicht das Wetter alle Hoffnungen zerstörte.


  In den Scheunentennen legte man Riesenplanen aus, darauf wurde das Erbskraut draufgelegt und mittels einem, oder mehrerer Dreschflegel ausgeschlagen.


  Für den Flegeldrusch der Hülsenfrüchte mußte es ein flacher, rechteckig gearbeiteter Dreschflegel sein, die runden, normalen Dreschflegel zerschlugen zu viele Hülsenfrüchte.


  Die ausgeschlagenen Hülsenfrüchte rollten als erstes durch die Windfege, dabei verflüchtigten sich die unerwünschte Spreu und Blätter der Stengel. Danach saßen die Frauen oft tagelang mit den Kindern und guten Nachbarinnen am Tisch, um die schlechten Samenfrüchte von gutem Saat- oder Verzehrgut auszusortieren. Jedes kleine Wurmloch, dunkle Färbung und sonst wie beschädigten Früchte, auch die halben, kamen zur Seite. Nach der Ablieferung gab es noch genügend Hülsenfrüchte für den Eigenbedarf, und manchem Nachbarn konnte auch noch geholfen werden.


  Der Hülsenfruchtanbau war stets sehr arbeitsintensiv, aber es war zumeist reine Handarbeit, und nur viele Hände machten der Arbeit schnell ein Ende.


  Auch ich saß als kleines Mädchen sehr oft mit an einem langen Tisch und sortierte den Samen aus.


  Eine Hülsenfruchtsuppe war ein deftiges und köstliches Gericht. Es war zumeist die Speise für die kältere Jahreszeit.


  Vor einem Konzert- oder Theaterbesuch sind der Verzehr von Hülsenfrüchten wegen störender Blähungen nicht ratsam!


  Die Bohnen wurden einzeln ausgekneifelt, nachdem die handgebundenen Bündel an Holztoren und Balken getrocknet wurden.


  
    
      [image: ]

      
        Erbsen mit etwas Wasser im Glas – als Spaß in der Hochzeitsnacht.

        Foto: Harald Rockstuhl

      

    

  


  
    
  


  
Sauer macht lustig – aber zuvor viel Arbeit


  Wie beschrieben, wurden in den meisten Familien die Rezepte mündlich übergeben. Oder – ein undefinierbarer Zettel mit Stichworten und Fettflecken aus einigen Jahrzehnten fand sich in einer alten Zigarettenschachtel. Hauptsächlich kursierten die überlieferten Maßangaben seit Urgroßmutters Zeiten.


  Begriffe wie Prise: bedeutet soviel wie zwischen Daumen und Zeigefinger greifbar ist.


  Hamfel: ist eine Hand voll. Da es unterschiedlich große Hände gibt, ist Vorsicht angesagt!


  Eine Gischbel: ist soviel, wie zwischen zwei zusammengenommene Hände passt, wegen unterschiedlicher Handgrößen – Vorsicht!


  Diese Begriffe Hamfel und die Gischbel waren Mengenangaben bei Sauerkrauteinlegen und Gurkeneinlegen in Fässer.


  Übrigens existierten in fast allen Wirtschaften und auch kleineren Haushalten stets einige gut gewartete Holzfässer. Saure Gurken und Sauerkraut wurden früher nur mit solchen vagen Mengenangaben eingelegt. Es waren Bevorratungen für den Winterverzehr.


  Noch heute werden saure Gurken in größeren Einweggläsern mit Gummiringen, Deckel und Spangen haltbar gemacht. Dill, Weinblätter, Sauerkirschblätter, Meerrettich, Zwiebel auf einen Liter Wasser nimmt man 40 g. Salz. Die Gurken mit einer Stricknadel 3 – 4 x einstechen, auf die Kräuter in die Gläser stellen und die Salzlake übergießen. Ring, Deckel und Spange darauf und so verschlossen einige Wochen, bis zur Beendigung der Gärung, in die Sonne stellen.


  Guten Appetit!


  Fielen zu viele Salatgurken an, früher waren das auch dick gewordene Einlegegurken, so wurde Gurkensalat in Salz eingelegt. Ich halte es heute noch so mit der Winterbevorratung.


  Gurken waschen, schälen, rasch hobeln und auf ein Kilo gehobelte Gurken kommt 500 g Salz. Schnell das Salz untermischen, in ein Glas oder emailliertes Gefäß geben und zubinden, oder fest verschließen. Kalt stellen bis zum Verbrauch, dann gewünschte Menge herausnehmen und wässern, bis alles Salz herausgezogen ist, dann die auf einen Sieb abgetropften Gurkenscheiben zu Salat verarbeiten.


  Auch süßsaure Gurken und Senfgurken werden im Herbst heute noch, wie früher auch, eingeweckt, oder mit Salz haltbar gemacht. Übrigens schmeckt der ehemals eingesalzene Gurkensalat mit creme fraice oder saurer Sahne zubreitet köstlich.


  Es ist billig, aus eigenem Anbau, also ungespritzt, und es schmeckt wie bei Großmutter!


  
    
  


  Hannalore Gewalt - Porträt
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      Hannalore Gewalt. Foto: Harald Rockstuhl 2013

    

  


  „Am 04. Juni 1939 wurde ich als zweites Kind einer Landarbeiterfamilie in Molschleben bei Gotha geboren.


  Von 1945 – 1953 erfolgte der achtklassige Grundschulbesuch. Die sich anschließende Ausbildung in einer Haushaltungsschule beendete ich 1955.


  Mein großer Wunsch war, Forstingenieur zu werden. Ich begann die 2-jährige Lehre des Forstfacharbeiters. Kurz vor Beendigung der Lehrzeit stellten sich, hauptsächlich bedingt durch die schwere manuelle Arbeit, massive gesundheitliche Schädigungen ein. Ich machte meinen Abschluß, aber es gab für mich keine Möglichkeit, weitere 3 Jahre Waldarbeit durchzustehen. Um an der Forstingenieurschule immatrikuliert zu werden, war diese praktische Erfahrung jedoch Voraussetzung. Ich arbeitete ein weiteres Jahr als Schreibkraft in einem Forstamt, hatte aber zwangsläufig meinen Berufswunsch aufgegeben. Auf der Suche nach einem neuen Beruf schien mir der Lehrer interessant und meiner Konstitution angemessen. Das mir fehlende Abitur holte ich in einem Vorkursstudium nach. Schon während des anschließenden Direktstudiums für Mittelstufenlehrer Deutsch/Kunsterziehung hatte ich wegen häufiger Klinikaufenthalte und Operationen immens viel Unterrichtsstoff versäumt.


  Eine in meiner Kindheit schon einmal aufgetretene Tbc holte mich wieder ein. Diese heimtückische Krankheit und deren Auswirkungen führten zu einer völligen Resignation. Ich ließ mich auf eigenen Wunsch exmatrikulieren; zu einem Neubeginn fehlte mir die Kraft. Um eine neue Möglichkeit des Geldverdienens ging es 1966, als ich bereits verheiratet und Mutter zweier Töchter war. In der örtlichen LPG legte ich 1974 die Prüfung als Facharbeiter für Obst- und Gartenbau ab.


  Doch die schwere körperliche Arbeit verschlechterte meinen labilen Gesundheitszustand. Viel leichter war die nachfolgende 13-jährige Tätigkeit als Fachverkäuferin für Obst und Gemüse in einer großen Kaufhalle auch nicht; der Facharbeiterabschluß aber kam mir dabei zugute. Weil in zunehmendem Maße die mangelnde Gesundheit mein Leben bestimmte, gab ich 1989 meine Arbeit ganz auf, um zu pausieren. Es kam die Wende. Damit fielen meine Chancen, als Schwerbeschädigte jemals wieder eine Beschäftigung zu bekommen, auf den Nullpunkt. Nach dem Auslaufen der Arbeitslosenzeit wurde mir Rente wegen Erwerbsunfähigkeit gewährt. Seit 1993 bin ich im Ruhestand. Meine Freizeit nutze ich nun, meine Lebenseindrücke und Erinnerungen aufzuschreiben.“


  (Hannalore Gewalt – aufgeschrieben im Buch „Feldraingeschichten“)
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Erinnerungen — gemixt mit
62 Rezepturen aus Thiiringen

Wihrend meiner Kindheit, die in die Zeit des Krieges und auch
in die Nachkriegszeit fiel, war Schmalhans Kii ister, und
nur er bestimmee den Speiseplan. Spiter dann, als ich den
Kinderschuhen entwachsen war, Jerten sich die tiberliefer-
ten Rezepturen etwas, zugunsten unserer Gaumen. In den
Bauernwirtschaften bargen die Vorratskammern und Keller
immer so viel Lebensmittel, daf von keiner Not gesprochen wer-
den konnte. Die Gaumen, der so vom Leben bevorteilten
Dorfbewohner, wurden zwar auch nicht gerade verwshnt, aber
Hunger, den kannte man an diesen Orten nicht.
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