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Die Kochkunst ist wie jede Kunst ein Spiegel ihrer Zeit, und die Geschichte
unserer Lebensmittel verlduft parallel zur Entwicklung der Menschheit. Wie die
groBe Historie steckt sie voller Histérchen, fordert zu Vergleichen heraus und 163t
uns die Vergangenheit besser verstehen - und damit auch unsere Gegenwart.

DDR-Fernsehkoch Kurt Drummer, 1989



Von Kiichenleid und Kiichenlust

Als ich begann, dieses Buch zusammenzustellen, war ich mir zwar von Anfang an sicher, dass
wir im Osten nicht nur anders gelebt, sondern durchaus auch anders gekocht und gegessen
hatten - aber worauf ich mich wirklich einlie3, war mir damals noch nicht klar. Jetzt, viele
Jahre und Auflagen spater, ist eines deutlich: Mit diesem Titel trafen wir (Verlag und He-
rausgeberin) genau ins Schwarze. Die einen wollten sich erinnern an Tempolinsen und Schul-
speisung, an Broiler, Bockwurst oder Soljanka und die vielen anderen Dinge, die nur kennt,
wer ostlich der Elbe aufgewachsen und groB3 geworden ist. Die anderen, die dies alles nicht
kannten, folgten gern dem Angebot, einen Blick in die Kiichen und den Alltag des wieder-
vereinten Landes zu werfen, die ihnen bis dahin recht unbekannt waren. Und so stellte sich
bald heraus, dass der Spaziergang durch die DDR-Kiiche in Ost wie West viele begeisterte
Interessenten und Anhdnger fand. Inzwischen gibt es im Internet ganze Fan-Seiten und das
Buch hat sich zum Standardtitel fiir ,ostdeutsche" Essgewohnheiten gemausert. Zeit also, es
ein wenig dem Zeitgeschmack und den gednderten Bedingungen anzupassen.

Als ich damals am Buch arbeitete, bedauerte ich noch, dass es Tempolinsen und Kuko-Reis
nicht mehr gabe, ein nostalgisch wehmitiger Blick galt den vertrauten Zutaten und Lecke-
reien, die meine Kindheit begleitet hatten und an manchen Stellen mussten sogar (ganz
DDR-iiblich) Ersatzvarianten fiir die Zutaten angeboten werden. Heute ist das alles nicht
mehr notig. Viele DDR-Marken sind wieder da und haben beinah Kultstatus erreicht. Und
wenn es das eine oder andere im Supermarkt nicht gibt, kann man es problemlos im Internet
bestellen. Noch ein Grund mehr, sich an eine Uberarbeitung und Aktualisierung des Buches
zu wagen. Selbstverstandlich kommen dabei die Erinnerungen an den Beginn mit Lebensmit-
telkarten und Affenfett, an Betriebskiiche und Schulspeisung, an die Aktivitdten des Fisch-
kochs und Kampagnen wie ,Nimm ein Ei mehr", an Delikatladen und einen Hauch von ferner
Welt, wenn gerade ein Staatsbesuch ins Haus (sprich Land) stand, nicht zu kurz.

Auch die Rezepte wurden noch einmal einer kritischen Priifung unterzogen, neue wurden
aufgenommen, wenige gestrichen. Das bereits Ende der 1990er Jahre sehr umfangreiche
Material hat sich in den letzten Jahren auf erstaunliche Weise vermehrt - also auch hier die
Maoglichkeit, neu auszuwahlen, auszutauschen, zu erganzen. Die Erinnerungen an Zeit und
Leute sowie die Vielzahl und Vielfalt der Zeitdokumente machen ,Alles Soljanka oder wie?"
ja erst zu dem ganz speziellen DDR-Kochbuch, als das es sich in den letzten Jahren bewadhrt
und einen Ruf erworben hat. GenieBen Sie also die Erinnerungen, entdecken Sie Neues oder
Vertrautes und viel SpaB3 und gutes Gelingen beim Nachkochen!

Ihre Ute Scheffler
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Uber die Kiiche der DDR -
Eine kurze Betrachtung

Natiirlich ist sie es wert, ihr ein spezielles
Buch zu widmen, denn es hat sie gegeben:
die Kiiche der DDR - und es gibt sie immer
noch. Weder die Wiedervereinigung noch
die neuen Mdglichkeiten und Einfllsse der
letzten Jahre haben sie ausldschen kdonnen.
Zum wiederholten Mal hat sie sich an die
neuen Bedingungen angepasst, das beste
daraus zu eigenem Vorteil genutzt und modi-
fiziert - eine Uber Jahre bewahrte Tugend
ostdeutscher Kéche und Hausfrauen. Wahr-
scheinlich ist es nicht (libertrieben zu be-
haupten, dass Kiiche und Kochkunst hier
mehr als anderswo vom Geist der Zeit, von
Notwendigkeiten und Madglichkeiten ge-
pragt wurden. Wer - wie ich - diese Ent-
wicklung vom ersten Nachkriegswinter
1945 bis zum Herbst 1989 als ,Macher"
hinter dem Herd mitgestaltet hat, kann
mit Recht behaupten, dass diese Kiiche
es verdient, bewahrt und auch in Zukunft
nachgekocht zu werden.

Da im Osten die Care-Pakete ausblieben
und die Siegermacht Sowjetunion zwar die
notwendigsten Lebensmittel fiir das Uber-
leben bereitzustellen versuchte, aber mit
der Erndhrung der eigenen Leute in ihrem
riesigen Land groBe Probleme hatte, muss-
ten sich die Frauen und Manner in der
sowjetischen Besatzungszone schnell auf
ihren Einfallsreichtum und alle Madglich-
keiten der Lebensmittelbeschaffung besin-
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nen. Noch viele Jahre spater gehorten Ge-
schichten von Hamsterfahrten aufs Land,
seltsamsten Tauschgeschaften, gestohlenen
Kartoffeln und den unwahrscheinlichsten
Zutaten, die verwendet wurden, um dies oder
das zu kochen, zu jeder Familien- und Be-
triebsfeier. Schrebergarten verwandelten sich
in Obst- und Gemiiseplantagen, auf jedem
Stilick Brachland wurde Essbares angebaut,
die Kleintierzucht blihte und mit Hilfe der
Lebensmittelmarken wurden die ersten
Jahre gemeistert und Uberstanden. Jede
Maoglichkeit der Beschaffung wurde konse-
quent wahrgenommen und die Nachkriegs-
kiiche nutzte alles. Selbst eine erste gastro-
nomische Versorgung begann, duBerst klein
und primitiv zwar, aber durch die Initiative
der Betreiber und die Lebensmittelkarten
doch moglich.

Im Westen Deutschlands brachte der Mar-
shallplan ab 1948 den Menschen wirt-
schaftliche Hilfe - auch in Form von Lebens-
mitteln aus Amerika und England. 1949, mit
der Teilung Deutschlands in zwei Staaten,
begann auch die Entwicklung zweier von-
einander verschiedener Kiichen in Ost und
West.

Im Osten Deutschlands, der jungen DDR,
begann man mit der ,schwerpunktmaBigen
Entwicklung der Volkswirtschaft und Indus-
trie". Die ersten Jahrpldne fiihrten zu einer
Verbesserung der Lebensmittelversorgung.

Uber die Kiiche der DDR



Industriearbeiter wurden bei der Verteilung
der knappen Mittel besser gestellt, Kinder-
und Schulspeisung riickten in den Mittel-
punkt und die Entlastung der werktatigen
Frauen wurde zielstrebig in Angriff genom-
men. In der DDR waren noch die gesamten
50er Jahre vom Auskommen mit Lebensmit-
telkarten, vom Kochen mit Ersatzstoffen so-
wie dem, was der eigene Garten oder Stall
lieferte, geprdgt. Damals noch mdgliche
Reisen nach Westdeutschland oder in die
Westsektoren Berlins erganzten das karge
Angebot der staatlichen HO- und KONSUM-
Laden, die zu dieser Zeit mit relativ wenig
Importen locken konnten. lhre Aufgabe be-
stand einfach darin, ein Angebot an Grund-
nahrungsmitteln tber die Kartenzuteilungen
hinaus zu ermdglichen. All diese Bedin-
gungen und Einschrankungen fiihrten zu
einer Wiederbelebung der deutschen Haus-
mannskost, die die dltere Generation zudem
perfekt beherrschte, hatten die GroBeltern
von damals doch schon den 1. Weltkrieg
und die Krisenjahre danach mehr oder min-
der gut liberstanden.

Wieviel aus wenigem zu machen war, bewei-
sen die Rezepte der ersten Jahre mit ihrem
Einfallsreichtum und ihrer Orientierung auf
eines: satt machen und alles verwerten, was
verwertbar ist.

Wahrend westlich der Elbe neue Ge-
schmackserlebnisse dank der Reisemdglich-
keiten ihren Einzug in die Kiichen hielten,
machte man im Osten Bekanntschaft mit
Essgewohnheiten und Lieblingsspeisen der
benachbarten Ostblocklander. Mit der Han-
delstatigkeit, die seit der Griindung des 0st-
lichen Wirtschaftsblockes RGW auflebte,
kamen verstarkt Einfliisse fremder Kiichen

Ein kurze Betrachtung

in die Haushalte und die Gastronomie. Auch
das noch junge Medium Fernsehen sorgte
fiur eine schnelle Verbreitung der Rezepte.
Die Gastronomie der staatlichen Betriebe
HO und KONSUM entwickelte sich ebenso
rasant wie die privater Betreiber. Und Wer-
bung fiir Nahrungs- und Genussmittel ge-
horte nun auch in der DDR zum Alltag.

Im Institut fiir Erndhrung in Potsdam-Reh-
briicke schuf der anerkannte Fachmann
Richard Schielecke eine ,Kochwissenschaft-
liche Abteilung"”, die sich auf die gute Ver-
sorgung der Bevolkerung in der Gastronomie,
den Mensen, den Schul- und Betriebskiichen
und dhnlichen Einrichtungen spezialisierte.
Die Gemeinschaftsverpflegung begann ihren
Siegeszug. Standards der internationalen
Kochkunst wurden vermittelt und auch in
der Gastronomie angewandt. Erkenntnisse
moderner Forschung wurden im Interesse
gesunder Erndhrung genutzt. Dabei kamen
dem Staat die meisten dieser Tendenzen
mehr als recht, lieBen sich so doch Versor-
gungsliicken einerseits und Uberproduktion
andererseits gut ausgleichen.

JFernsehkoch” Kurt Drummer und Rudolf
Kroboth, der legendadre Fischkoch, zwei
Profis, bekamen eigene Fernsehsendungen,
in denen sie die jeweiligen Tendenzen, un-
nachahmlich verpackt, zur Freude aller
Kochinnen und Kdche vor den Mattschei-
ben gezielt anpriesen. Hervorragende Fang-
quoten der ,Fischereiflotte der DDR" lieBen
Fisch spatestens zu Beginn der 60er Jahre zu
einem Volksnahrungsmittel werden.

Eine unvergessliche, bis heute unibertroffen
liebenswerte Werbeaktion und nett gereimte
Spriiche der Staatsfiihrung begleiteten den
Siegeszug von Hering, Makrele und Co.
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Wer sie kennengelernt hat, kann sie bis heu-
te nicht vergessen haben: die Fischstdbchen
aus Rostock und jene legendaren ,Panzer-
platten” aus Fischhackmasse, die Unzahl
von Fischkonserven und die Flut der Rezepte
unter dem Motto ,Fisch auf jeden Tisch”. Von
Arkona bis zum Fichtelberg entstanden die
zum Teil bis heute existenten Fischgaststat-
ten ,Gastmahl des Meeres"

Kurt Drummer hingegen prasentierte uns
die Aktion ,Nimm ein Ei mehr", machte uns
Kaninchenfleisch schmackhaft, und nicht
wenige osteuropdische Gerichte verdanken
ihren Einzug in unsere Kiichen ihm, dem
unermidlichen Fernsehkoch. Zwar wurde
nicht unbedingt ,weltoffen" gekocht, doch
osteuropdisch auf jeden Fall. Und wer kennt
sie nicht, jene typischen Gerichte... denn wie
war das doch gleich mit der Soljanka?

Spatestens zu Beginn der 70er Jahre wur-
de es dann richtig international. Die ,Aner-
kennungswelle” rollte und der AuBenhandel
brachte im Schlepptau der Diplomaten auch
neue Produkte und Speisen in die Geschafte,
Kiichen und die Gastronomie. Nicht nur, dass
unsere damaligen Kiichenchefs mit interna-
tionalen Ehren und Erfolgen von Messen im
Ausland zuriick kamen, auch im Land selbst
tat sich etwas. Mit der Griindung der Hotel-
gruppe INTERHOTEL begann die Entwicklung
der Spitzengastronomie und wir Kéche sahen
zum ersten Mal ganz normale und auch
WSpitzenprodukte” aus dem Westen. Bald
konnte jeder, der es sich leisten konnte, in
besonderen Geschaften, den ,Delikat-Laden”,
Produkte aus dem Ausland, aus Gestat-
tungsproduktion oder rare DDR-Ware er-
werben. Mancher konnte dank seiner ,West-
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verwandtschaft" im ,Intershop” kaufen und
so Dinge genieBen, die nicht zum Alltag ge-
horten.

Die Nahrungsmittel- und die Konsumgiiter-
industrie hatte Ende der 60er bis in die 70er
Jahre hinein die Phase ihrer stiirmischsten
Entwicklung. Neben den Nahrungsmitteln
verbesserten sich auch Geschirr, Elektro-
gerdte, Glaswaren - einfach alles, was die
Gastronomie brauchte. Wie froh waren wir,
als 1970 endlich die ersten industriell gefer-
tigten Pommes frites aus Hagenow in un-
serer Kiiche eintrafen. Oft genug konnte der
immense Bedarf gar nicht gedeckt werden
- und das nicht nur bei Pommes.

Dennoch, immer mehr Menschen nutzten
den Vorzug, in Gaststdtten und Hotels preis-
werte Gerichte und Getrdnke zu konsumie-
ren, war das dortige Angebot doch nicht
selten wesentlich besser als im Einzelhan-
del. Auf die Dauer aber waren es gerade die
staatlich gestlitzten Preise, hinter denen
sich keine echte Kalkulation der Kosten ver-
barg, die zu neuen Problemen flihrten. Nicht
zuletzt so wurde aus der ,schnellen Kiiche"
der 60er Jahre das Standardrepertoire der
DDR-Gastronomie.

Regionale Spezialitaten, Neuentwicklungen
der Feinkostindustrie und Standardgerichte
aus Osteuropa sowie die Zwange der Wirt-
schaft bestimmten das Bild der Speisekar-
ten. Die Preisgestaltung wurde zum Politi-
kum und als solches von staatlichen Stellen
kontrolliert. Veredlung hie3 das Allheilmittel,
um aus begrenzten Kontingenten moglichst
viel zu machen: Flambieren, Kochen am
Tisch und neue Zubereitungen machten die
Gastronomie attraktiver, ohne das eigent-
liche Problem, den Mangel an Rohstoffen, zu

Uber die Kiiche der DDR



I6sen. Immer mehr Produkte, die man bis-
lang importiert hatte, wurden durch eigene
Entwicklungen ersetzt.

Der Direktbezug von Lieferanten aus dem
Umland nahm gewaltige Dimensionen an.
Kaum ein Ort, in dem es keine Sammelstelle
fiir den Ankauf von Obst, Gemiise, Eiern, Ho-
nig oder Fleisch aus Kleingarten und Klein-
tierzucht gab. Dazu kamen Champignons,
Fleisch, Geflligel und Fisch aus den Zucht-
betrieben der landwirtschaftlichen Produk-
tionsgenossenschaften. Kombinate Industri-
eller Mast (KIM) sorgten fiir Eier und Broi-
ler. Teilweise wurde so die problematische
Versorgung entspannt, aber eine wirkliche
Losung fiir die, dank chronischen Devisen-
mangels, ungeniigenden Importe war diese
Selbstversorgung nicht.

Einmal mehr waren Ideenreichtum und Im-
provisation gefragt - schlieBlich ging es
darum, Kakao, Kaffee, Niisse, Mandeln und
Siidfriichte sowie alle entsprechenden Ver-
arbeitungsprodukte und Artikel einschlieB3-
lich bestimmter Gewiirze, aber auch diverse
Getranke und vieles mehr zu ersetzen. All das
bestimmte in den 80er Jahren das Bild der
Kiiche der DDR und das macht sie bis heute
so unverwechselbar. SchlieBlich verdank-
te sie genau diesen Bedingungen und dem
Beschaffungsgenie der Profi- wie Hobby-
K6che ihren groBen Einfallsreichtum.

Auch wenn die eine oder andere Zutat heute
nicht mehr DDR-typisch ist, so lohnt sich das
Nachkochen und In-Erinnerungen-Schwel-
gen... In diesem Sinn: Guten Appetit!

Peter Schroth
Obermeister der Kiichenmeister Innung zu Berlin

Ein kurze Betrachtung

Soweit nicht anders vermerkt, sind
alle Rezepte fiir 4 Personen ge-
dacht.

Zubereitungstechniken und Gar-
zeiten wurden unverdndert iiber-
nommen. Dass man heute mit
Hilfe moderner Technik vieles an-
ders macht, ist selbstverstindlich.
Niemand muss auf sein elek-
trisches Riihrgerdt, die Schneide-
maschine oder den hochleistungs-
fahigen Herd verzichten. Gerade
bei Garzeiten und Backtempera-
turen sollte man sich auf die eige-
nen Erfahrungswerte verlassen.
Die Lebensmittel des 21. Jahrhun-
derts sind mit denen von vor 60
oder auch 20 Jahren nicht einfach
gleichzusetzen. Fische und Geflii-
gel sind fast immer kiichenfertig,
das meiste kommt vorbereitet aus
der Kiihl- oder Tiefkiihltruhe in
unsere Kiichen. Hier ist, wie immer

in der DDR-Kiiche, Fingerspitzen-
gefiihl gefragt.

Wir haben die Zutaten, Zuberei-
tungsanweisungen, Tipps und die

Schreibweise der Rezepte unveréan-
dert iibernommen, schlieBlich ge-
hort das alles zur Zeit.




Im Rickblick stehen die 1950er Jahre fiir
Aufbruch und Neubeginn, fiir Hoffnungen
und Wiinsche. Am Anfang auch fiir Proviso-
rien und den allgegenwartigen Mangel. Tipps
zum Sparen und Verwerten auch der kleins-
ten Mengen und Reste, der seltsamsten Zu-
taten und Nahrungsmittel fiillen Kochbib-
liotheken. Not machte erfinderisch.

Als schlieBlich ab Mitte der 1950er Jahre die
Versorgungssituation besser wurde, hatte
sich das Alltagsleben im Osten radikal veran-
dert. Um den standigen Arbeitskraftemangel
auszugleichen, waren immer mehr Frauen in
den Arbeitsprozess einbezogen worden. Viele
von ihnen waren nicht mehr bereit, in ihr
friiheres ,Nur-Hausfrauen-Dasein" zuriick-
zukehren, nachdem sie bei Enttrlimmerung
und Wiederaufbau ihren ,Mann" gestanden
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hatten. Die Berufstatigkeit der Frau war zu-
dem staatlich gewollt und wurde vielfdltig
gefordert. In jenen Jahren eroberte die ,Ge-
meinschaftskiiche" die Republik.

Gegessen wurde nicht mehr zu Hause, son-
dern im Betrieb, in der Schule, im Kinder-
garten. Mahlzeiten im Familienkreis be-
schrankten sich auf die Abendstunden und
Wochenenden. Dann jedoch wurde gekocht,
was alle am liebsten aBBen und was schnell
zubereitet werden konnte. Erste Halbfertig-
fabrikate kamen auf den Markt und neue
technische Gerdte versprachen Arbeitser-
leichterungen. In den doppelverdienenden
Haushalten stand bald die Anschaffung
dieser Gerdte auf dem Programm: Kiichen-
maschinen, elektrische Kaffeemiihlen und
Backformen, Eisschranke und Staubsauger.

Es geht vorwarts



1950: In der DDR tritt das Gesetz iiber
den Mutter- und Kinderschutz in Kraft.
Am Berliner Alexanderplatz éffnet das
erste HO-Warenhaus

Juli 1951: GroBbritannien, Frankreich
und die USA erkliren den Kriegszustand
mit Deutschland fiir beendet.

In Ostberlin finden die III. Weltfestspiele
der Jugend und Studenten statt.

1952: In der DDR werden die Linder
aufgelost und Bezirke gebildet.
Der Deutsche Fernsehfunk sendet.

17. Juni 1953: Der Volksaufstand in

der DDR wird mit Hilfe der sowjetischen
Besatzungstruppen niedergeschlagen.

Die 1950er Jahre

1954: Die DDR muss an die UdSSR
keine Reparationszahlungen mehr leisten

und wird durch die Sowjetunion zum
souverdnen Staat erkldrt.

1956: In Halle eriffnet die Konsumge-
nossenschaft das erste Selbstbedienungs-
geschiift der DDR.

1957: Mit dem gelungenen Start und
der Erdumkreisung des ersten SPUTNIK

beginnt das Weltraum-Zeitalter.

1958: In der DDR werden die Lebens-
mittelkarten abgeschafft.

1959: Der Deutsche Fernsehfunk strahlt
erstmals die ,,tausend tele tips“ aus.
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Topinambur hat in den letzten Jahren — wie viele andere ,,alte Gemiise“ - eine
wahre Renaissance erlebt. Doch bereits Anfang der 50er gibt es kaum ein
Kochbuch, das ohne Topinambur auskommt. Und dann ist da noch , Affenfett”,
das ich immerhin aus Erzihlungen kenne, wihrend ich an Haferflocken mit
Zucker noch staubtrockene und dennoch gute Erinnerungen habe. Dass mehr
essbar ist, als vermutet wird, beweisen die Rezepte der ersten Jahre.

i)
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Die Anfangszeiten der DDR-Kiiche waren
ganz auf den Erfindungsreichtum der Koche
und Kdchinnen angewiesen. Es hieB3, mit We-
nigem auszukommen und alles so konse-
quent und vielseitig wie moglich zu verwen-
den. Die wichtigsten Lebensmittel waren ra-
tioniert. Schlange stehen gehdrte zum Alltag.
Es war auch Ublich, dass Sonderzuteilungen
in Arbeitsvertragen festgehalten wurden.

Die Frage, erst mehr essen und dann mehr
arbeiten oder erst mehr arbeiten und dann
mehr essen, war nicht nur eine rhetorische.
In diesen ersten Jahren ging es beim Kochen
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vor allem darum, satt zu werden und mit
immer dhnlichen Zutaten und Zuteilungen
moglichst abwechslungsreiche Gerichte auf
den Tisch zu bringen. Auch die Frage, wie
sich momentaner Uberfluss, zum Beispiel
an Obst und Gemise, fiir spatere Verwen-
dung haltbar machen lieB, war wichtig.
SchlieBlich konnte die Hausfrau von damals
die Erdbeerernte oder die Bohnen aus dem
Garten nicht einfach einfrieren. Wenn (iber-
haupt hatte sie einen Eisschrank in ihrer Kii-
che, Gefriertruhen mussten hierzulande erst
noch erfunden werden.

Es geht vorwarts



Topinambur

Im ,Jahrbuch fiir die Frau" von 1950 findet
sich folgende Erkldrung: ,Ein ausgezeich-
netes Gemise liefern uns die Knollen die-
ser ausdauernden Sonnenblumenart. Der
Nahrwert gleicht dem der Kartoffel. lhr
besonderer Vorzug: Unempfindlich gegen
Frost. Die Knollen bleiben am besten in der
Erde und werden in der Zeit von Oktober
bis April bei Bedarf geerntet.
Verwendung: Gedampfte Knollen abzie-
hen, in Scheiben schneiden und braten
wie Bratkartoffeln, kochen wie Spargel-
gemiise in weiBer SoBe, marinieren wie
Selleriesalat, lberbacken wie Kartoffeln
und SoBe als Auflauf, durchschlagen zu
Brei, roh schélen und raspeln zu Salat, mit
Essig, Salz, nach Geschmack mit Krautern
anrichten."

Vor zehn Jahren stand an dieser Stelle
noch, dass Topinambur heute nicht mehr
im Handel erhdltlich sei. Das hat sich
griindlich geadndert. Das auch ,Erdbirnen”
genannte Gewdchs ist in den Gemiiseab-
teilungen gut sortierter Supermarkte und
natiirlich in vielen Bioldden ldngst wieder
im Angebot. Fiir alle, die es noch nicht
probiert haben, hier zwei zeitlos schmack-
hafte Rezepte aus den 1950er Jahren:

Erdbirnen nach Thiringer Art

650 g Topinambur, 1 TL Butter, Salz,
Pfeffer, Vs | Fleischbriihe, 1 Semmel

Die Erdbirnen in soviel Salzwasser, dass sie
davon bedeckt sind, weichkochen (5-10 Mi-
nuten), danach schilen. Die Schale ldsst
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sich sehr leicht abziehen. Die geschalten
Topinambur in Scheiben schneiden und in
eine Schiissel geben. Mit reichlich Pfeffer
wiirzen. Die heiBe Fleischbriihe noch ko-
chend dariibergieBen. Die Semmel in Wiirfel
schneiden. Die Butter im Tiegel erhitzen und
die Semmelwiirfel darin goldgelb braten. Die
Wiirfel Uber die Topinambur streuen. Fiir
eine komplette Mahlzeit kann man heute
dazu Schweinekamm und Thiringer Kl6Be
reichen.

600 g Topinambur, 1 kleine Zwiebel,
2 TL frische, feingehackte Krduter,
2 TL Mehl, 1 EL Speisestdrke,

Salz, Pfeffer, 40 g Fett zum Braten

Topinambur mit einem Messer abschaben,
Enden und hassliche Stellen entfernen, die
Knollen waschen und knapp mit Wasser be-
deckt 10 Minuten kochen lassen. Topinam-
bur abkiihlen lassen, schdlen und grob ras-
peln. Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Mit
Krautern, Mehl und Starke unter die Topi-
namburraspel mischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fett in einer Pfanne erhitzen. Die Raspelmi-
schung in mehreren Haufchen in die Pfanne
geben, jeweils zu einem Fladen verstreichen
und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten bra-
ten, bis sich eine Kruste gebildet hat. Das
restliche Fett in die Pfanne geben, die Topi-
manbur-Puffer wenden und nochmals ca. 15
Minuten braten. Gegen Ende eventuell die
Hitze erh6hen, so dass die Puffer von beiden
Seiten knusprig werden. Nach Belieben mit
Zucker oder Quark servieren.
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Auf jeden Fall etwas flr unseren moder-
nen Geschmack ist der folgende Salat, den
es lohnt, einmal zu probieren:

1 kleines Schiisselchen Léwenzahn pro
Person (vor der Bliite stechen),

6-8 Radieschen, 1 kleiner Rettich,
einige Rapiinzchen, 8 EL Essig

oder saurer Saft, 1 EL Ol

etwas Zucker, Salz,

reichlich gehackter Schnittlauch

Blattrosetten ausstechen und welke Blatter
entfernen. Wurzeln abschaben und alles sehr
griindlich waschen. Blatter wiegen, Wurzeln
fein schneiden, wiirzen und sofort zudecken
(die Vitamine A, C und E werden durch Luft
geschidigt). Nun noch Radieschenscheiben,
geschnitzelten Rettich und Raplinzchen zu-
geben. Fiir die SoBe Essig, Ol, Salz und reich-
lich gehackten Schnittlauch mischen und
vorsichtig tiber den Salat geben.

Eberhard Bliithner, vielfach ausgezeich-
neter und bekannter DDR-Meisterkoch,
langjéhriger Chefkoch der ,Arkona" (spa-
ter eines der Traumschiffe), steuerte diese
Kindheitserinnerung an das Jahr 1949 bei:

Gewaschene, ungeschilte und geriebene
Kartoffeln wurden mit geriebener Zwiebel
(incl. aller Fliissigkeit und Stérke), Salz und
Roggenmehl vermischt, bis eine teigartige
Bindung entstand. Eine Handvoll feinge-
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schnittener Brennesselblatter, Lowenzahn
und Maggikraut vervollstdndigte die Kartof-
felmasse. Direkt auf der Herdplatte wurde
die Puffermasse - ohne jegliche Fettzugabe -
flach aufgetragen, angebraten, gewendet,
fertig gebraten und flach zum Auskiihlen auf
ein Blech gelegt.

Zwischenzeitlich wurde ein sduerlicher Auf-
guB (Marinade) aus Wasser, Salz, SiiBstoff,
Essig, Lorbeer, Piment, reichlich Zwiebel-
scheiben, Porree, Mdhren und Maggikraut
gekocht. Das Ganze wurde im erkalteten
Zustand lber die Kartoffelpuffer gegeben
und 4 Tage stehen gelassen. Diese ,falschen
Bratheringe” waren ein Genuss. Pro Person
gab es 5-7 Stiick, plus Kopfsalat eine voll-
wertige Mahlzeit.

Brot, diinn mit Margarine (oder spater
dann Butter) bestrichen sowie viel Senf
oder etwas Zucker obendrauf, kenne ich
noch aus meinen frihesten Kindertagen.
Geradezu legendar ist das beriihmte ,Af-
fenfett” Wie alle Aufstriche fiirs Brot, die
in jenen Jahren kreiert wurden, lohnt es,
auch dies einmal zu probieren:

Affenfett

50 g Bauchspeck, 50 g Zwiebeln,
1 groBe Tasse Milch, je 1 TL Mehl und
Majoran, 1 Ei, Salz und Pfeffer

Speck- und Zwiebelwiirfel bei leichtem Feu-
er glasig braten. Milch, Ei, Majoran, Salz und
Pfeffer verquirlen und in die Speckpfan-
ne riihren. Kurz stocken lassen, nochmals
durchriihren, nicht zu fest werden lassen.
Noch lauwarm aufs Brot streichen.
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1 roher Apfel oder 1 Bratapfel,
etwas Senf, WeiBbrot,
Kdise, Salzniisse

1 roher Apfel wird gerieben oder 1 Bratapfel
durchgestrichen. Man riihrt die Masse mit
etwas Senf schaumig und streicht sie auf
WeiBbrotscheiben. In die Mitte gibt man ein
Scheibchen Edamer Kdse und garniert mit
1 SalznuB.

200 g Quark, 100 g Margarine,
1 kleine Essiggurke, 1 Zwiebel,
V2 TL Paprikapulver, Salz, Kiimmel

Quark durch ein Sieb streichen, Margarine
sahnig riihren, mit Paprika, Salz, Kiimmel
wiirzen. Essiggurke und Zwiebel fein ha-
cken, diese wie den Quark Ioffelweise unter
die Margarine riihren, bis wieder eine glatte
Masse entsteht.

So vorhanden kann dieser Aufstrich auch
aus 100 g Butter oder /g | dicker saurer Sah-
ne und 100 g geriebenem Hartkase bereitet
werden. Er schmeckt auch zu Pellkartoffeln.
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Griine Tomaten zerschneiden, mit mdglichst
wenig Wasser weich kochen, durch ein Sieb
streichen. Dann die Halfte des Gewichtes
an Zucker zufiigen und unter Riihren dick-
lich kochen. Den Aufstrich gut wiirzen. Dazu
dient entweder Pfefferkuchengewdiirz oder
Koriander oder Zitrone. Das Tomatenmark
kann zur Halfte mit Mark von Hagebutten,
Preiselbeeren, Schlehen, Pflaumen gemischt
werden. Rote Tomaten kdnnen in gleicher
Weise zu Brotaufstrich verarbeitet werden.
Die beste Wiirze ist immer Zitrone.

1 kg entkernte Pflaumen,

1 kg mit Schale und Kerngehduse in Scheiben
geschnittene Apfel,

1 kg geraspeltes Kiirbisfleisch

Die Pflaumen, Apfel und das Kiirbisfleisch
kocht man mit moglichst wenig Wasser gar,
dreht danach alles durch die Obstmiihle
oder streicht die Masse durch ein Sieb. Das
Fruchtmark wird entweder ungezuckert ste-
rilisiert oder mit der Halfte seines Gewichtes
an Zucker unter Umriihren eingekocht.

1 kg Preiselbeeren,
Y2 kg Birnenwiirfel, Zucker

Die Preiselbeeren verlesen, waschen und mit
den Birnenwiirfeln zu Brei kochen. Nach Be-
lieben kann man ihn durch ein Sieb streichen.
Er wird mit der Halfte seines Gewichtes an

Es geht vorwarts



Zucker unter Riihren zu Marmeladendicke
eingekocht.

Sie kdnnen den Aufstrich auch mit Apfeln
zubereiten. Eventuell nachsiiBen, wenn Sie
eine sduerliche Apfelsorte verwenden.

Schichtbrote

4-5 Scheiben Pumpernickel, Kdsescheiben,
Margarine oder Butter, wahlweise Liptauer
Kése

Eine Scheibe Pumpernickel wird gleichmaBig
dick mit Margarine oder Butter bestrichen,
eine Scheibe Kise darauf gelegt, eine zweite
Scheibe Pumpernickel mit Margarine/ Butter
bestrichen und mit der bestrichenen Seite
auf den Kése gelegt. Die aufgelegte Scheibe
wird oben mit Margarine/ Butter bestrichen,
mit Kdse belegt.

Auf diese Weise legt man 4-5 Scheiben Pum-
pernickel Ubereinander. Nun die Scheiben
zwischen zwei Platten oder Tellern fest pres-
sen oder, mit Papier belegt, mit dem Platt-
eisen beschweren. Kurz vor dem Anrichten
schneidet man mit einem scharfen Messer
senkrecht diinne Scheiben. Das Schichtbrot
kann auch mit Liptauer Kase bereitet wer-
den, der aber nur mit Margarine, nicht mit
Sahne hergestellt sein darf, weil sonst die
Feuchtigkeit die Schnitten krumm zieht.

Schichtbrote sind bis heute ein witziger
Party-Snack und eine Abwechslung bei
Picknicks. Verwenden Sie fiir die einzelnen
Schichten verschiedene Késesorten und
Brotaufstriche: mit und ohne Krauter, mit
Paprika, Meerrettich und so weiter.
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Brombeermarmelade

1% kg Brombeeren, 675 g Zucker,
500 g Tropfsaft von gekochten Falldpfeln

Die nicht zu reifen trockenen Beeren werden
zerstampft und, mit 375 g Zucker bestreut,
tiber Nacht kiihl gestellt. Der Tropfsaft von
gekochten Falldpfeln wird mit 100 g Zucker
durchgekocht und abgeschaumt. Dann gibt
man ihn zu den Brombeeren, kocht aus, fligt
nochmals 200 g Zucker bei und kocht bis zur
Geleeprobe. Bei gutem Feuer ist dieser Grad
nach kurzer Zeit erreicht.

Hagebuttenmarmelade

Hagebutten, Zucker, Zitronensaft

Zuerst werden die schwarzen Képfchen und
die kleinen Stiele abgeschnitten, die Friichte
gewaschen, abgetropft und auf einem Tuch
abgetrocknet.

Zu Marmelade lassen sich die ganzen Friich-
te kochen. Mit Wasser knapp bedecken und
langsam sieden, bis die Friichte sich zerriih-
ren lassen. Portionsweise durch ein Haarsieb
streichen. Auf 100 g dickes Mus 75 g Zucker
zusetzen, aufkochen, in Gldser fiillen und
zubinden.

Die Reste kdnnen noch zu einer Suppe aus-
gekocht oder zu Tee verwendet werden.

Fiir Gelee die Friichte reichlich mit Wasser
bedecken, kochen, bis sie zerfallen, und in
einen Saftbeutel fiillen. Den abgelaufenen
Saft abwiegen, mit der gleichen Zuckermen-
ge zu Gelee verkochen. Der Zusatz von Zitro-
nensaure verbessert Farbe und Geschmack.
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