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VORWORT

DAS grofie Interesse an der Ernahrungsweise und den Rezepten
der Spreewilder zeigt die Notwendigkeit, dieses Thema einmal in
gedruckter Form festzuhalten und so der breiten Offentlichkeit
in die Hand zu geben.

Angeregt durch meinen Vortrag ,,Essen und Trinken halt Leib
und Seele zusammen®, den ich im Sommer 1996 im Freiland-
museum in Lehde vor iiberfiilltem Hause gehalten habe, setzte
ich meine bereits begonnenen Untersuchungen zum Thema
zielstrebig fort.

Mit dem nun vorliegenden Buch haben viele Menschen die
Moglichkeit, sich Einblick iiber die historische Spreewilder Kost
zu verschaften, was ithnen sonst nur teilweise vom Horensagen

gelingt.

So manches Gericht aus der Spreewaldkiiche konnte sich
bis in die Gegenwart hinein erhalten und erfreut sich grofier
Beliebtheit. Die Mehrzahl aber ist auf Grund ihrer bescheidenen
Zutaten fuir immer verschwunden. Die Darlegung der verschiede-
nen Speisen respektive Speisefolgen in diesem Buch sollen dazu
beitragen, dafl die einfache Spreewilder Kost nicht ganz und gar
in Vergessenheit gerit.

Das Buch ist dem vierzigjihrigen Bestehen des Freiland-
museums in Lehde gewidmet, in dem die Ernidhrung unserer
Altvorderen nur andeutungsweise vermittelt werden kann.

Auch im Buch konnte nur eine reprisentative Auswahl von
Rezepten der Spreewilder Kiiche Beriicksichtigung finden, die
die Darstellung der fritheren Ef3- und Trinkgewohnheiten der
hiesigen Bewohner unterlegen.

Dank mochte ich all den Personen sagen, die bereit waren,
mir ihre Rezepte kundzutun.

So bedanke ich mich vor allem bei Luise Bramer und Lowiza

Hinsch, genannt Schroschkoa, aus Burg und bei Roswitha Win-
ter, die den Hauptanteil der traditionellen Rezepte aus Liibbenau
beisteuerte. Ebenso danke ich Angelika Rosler, Andrea Pursche
und Marianne Conrad fiir die freundliche Ubermittlung ihrer
Kochrezepte, sowie bei allen Probanten, die mir im Rahmen
meiner fritheren Untersuchungen zu den Hochzeits- und Ehe-
schliefungsbriuchen frei und offen ihre Alltags- und Festgerichte
mitteilten.

Ganz herzlich mochte ich meinem Ehemann, Wilfried Leh-
mann, danken. Er erméglichte mir die Veroftentlichung  des
wohl berithmtesten Rezeptes der Spreewaldsofie, das er Tante
Anna aus der Dubkowmiihle abgelauscht hat, und das seit dem
auch von ihm als ,,Geheimrezept® streng gehiitet wurde.

Ich bedanke mich auch bei meiner Tochter, Ute Henschel,
die mit ihren Zeichnungen, meine Arbeit kiinstlerisch vervoll-
stindigte.

Mein ganz besonderer Dank gilt Andreas Funke und dem
Heimat-Verlag Liibben, der es kurzfristig und iiberhaupt erst
moglich machte, daf8 dieses Buch zum Museums-Jubildum er-
scheinen konnte.

Das vorliegende Buch soll kein Kochbuch sein und erhebt
auch nicht den Anspruch auf Vollstindigkeit. An dieser Stelle
sollen lediglich die Ergebnisse von Untersuchungen im Spreewald
vorgestellt werden, bei denen die Verfasserin ,,den Leuten auf’s
Maul” und in die Kiiche geschaut hat.

Christel Lehmann-Enders ~ Liibbenau, im April 1997




VON DER DREHMUHLE ZUM HIRSEKOHL

DAS menschliche Leben war und ist von Beginn seiner
Existenz an auf das engste mit der Pflanzenwelt verbunden.
Pflanzen geben dem Menschen Nahrung und Kleidung, dem
Vieh reiches Futter.

Schon in der jiingeren Steinzeit (Neolithikum) brachten die
zugewanderten Bandkeramiker Ackerbau und Viehzucht sowie
die im Vorderen Orient bekannten und angebauten Kultur pflan-
zen nach Mitteleuropa. Dazu gehorten Weizen, Gerste, Hafer,
Dinkel, Emmer, Einkorn, Erbsen, Hirse, Linsen, Lein, Mohn
und Ackerbohnen.

Spater gelangten durch die fast 500jihrige romische Beset-
zung von Westeuropa und des siidlichen und westlichen Mittel-
europas weitere Kulturpflanzen, Heil- und Gewiirzkriuter sowie
der Obst- und Gemiiseanbau in unser Land.

Die im 6. Jahrhundert von Siiden und Siidosten eingewan-
derten slawischen Stimme verfiigten bereits iiber das Wissen des
entwickelten Getreideanbaus und der Feldbau war die Haupt-
quelle zur Gewinnung von Nahrungsgiitern.

Bei Ausgrabungsarbeiten in der ersten Burg von Tornow bei
Calau aus dem 7.-8. Jh. fanden die Archidologen zum Beispiel in
cinem Gebdude am Tor grofiere Mengen Roggen, Weizen und
Hirse. In der Burgmitte entdeckten sie sogar einen Erdspeicher,
in dem sich ca. 65 Kilo Roggen befanden.

Hafer und Gerste bauten die slawischen Siedler weniger an.

Die archiologischen Entdeckungen belegen aulerdem, daf3
die Ackerbauern schon eine eiserne, asymmetrische Pflugschar
zur Auflockerung des Bodens kannten.

Obgleich der Lein seit frithester Zeit als Olfrucht und
Faserpflanze angebaut wurde, bildete das Getreide sowohl in
alt- als auch jungslawischer Zeit den Hauptanteil unter den
Feldfriichten.

Die Bauern praktizierten damals zwei Arten der Getreides-
peicherung: das Vergraben der Koérner im Erdboden oder ihre
Aufbewahrung auf trockenen und luftigen Hausboden. Die erste
Variante schien ihnen jedoch die bessere und sicherste gewesen zu
sein. So blieb beim Vergraben der Vorrat im Falle eines Brandes
unverschrt und war zugleich vor dem Zugriff Fremder geschiitzt.
In zwei Meter tiefe, birnenférmige Gruben, die mit Stroh aus-
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gelegt waren, schiittete man die zuvor gerosteten Korner und
schlof$ anschliefend die ,,Vorratskammer® luftdicht ab.

Zur weiteren Verarbeitung des Getreides benutzte man
sogenannte Drehmiihlen mit dazugehérenden Mahlsteinen. Sie
zihlten zu den wichtigsten und dauerhaftesten Geriten in der
slawischen Hauswirtschaft. Die Drehmiihlen mufiten von weit
her geholt werden und die aufgefundenen Porphyrmahlsteine aus
den Siedlungsanlagen Vorberg und Tornow bei Calau stammten
nachweislich aus der Umgebung von Rochlitz an der oberen
Mulde.

Die Existenz von Drehmiihlen und Mahlsteinen ist das  si-
cherste Zeichen fiir den Anbau von Brotgetreide. In Kriegszeiten
hingten die Bauern ihre Mahlsteine nicht selten in den Biumen
auf, um bei ihrer spateren Riickkehr daran das Heimatdorf wie-
derzuerkennen.

Drehmiihle (nach Leciejewicz)
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Botanische Funde belegen auch, daff das Einsammeln von
Wildfriichten wblich war. Es ist sehr wahrscheinlich, daf} die
verschiedensten Beerenfriichte, Haselniisse, Eicheln, Holunder
und Wildgraser die tiglichen Mahlzeiten unserer Altvorderen
erganzten.

Drei Kulturpflanzen, die nachweislich eine sehr lange An-
bautradition als Nahrungsmittel haben, sollen an dieser Stelle
niher erldutert werden. Zu ihnen gehoren die Rispenhirse (ns.
jagly), der Buchweizen, auch Heidekorn genannt (ns. psusnica)
und der Lein (ns. lan).

Die Hirse als Getreideart war in der gesamten Niederlausitz
seit der Jiingeren Steinzeit verbreitet. Daraus entwickelten sich
bestimmte Hirsegerichte, die entweder heute noch von alteren
Spreewaldbewohnern gekocht werden, oder sie sind ihnen zu-
mindest aus ihrer Kinder- und Jugendzeit gut in Erinnerung.

Vorwiegend wurden Hirsekraut, Milchhirse oder Hirseklofie
zubereitet. Als ein besonderes Gericht galt ,,Bundele®. Aufge-
briihte, dicke Hirse wurde mit Fett oder Leinol vermengt, zu
Kloflen geformt, danach in Kohlblitter gewickelt und anschlie-
flend gekocht.

Hirsekraut wurde in Burg folgendermafien zubereitet:

Hirsekraut

Das geschnittene Weiflkraut muf3te in einem Topf mit
Salzwasser und Zwiebeln aufgekocht werden. Wih-
rend des Kochprozesses briihte man die Hirse in
Milch und kochelte die Milch solange, bis die Hirse
darin gequollen und dick war. Anschlieffend gof man
das Kochwasser vom Kraut ab. Schicht-weise wurden
nun Kraut und Hirse in einem anderen Topf iiber-
einander gelegt. Auf die Mitte der oberen Schicht
brachte die Hausfrau in Margarine ausgelassene,
durchwachsene Speckwiirfel, ein kleines Stiick But-
ter und etwas Leinol. Nach griindlichem Vermengen
aller Zutaten war die Hirsespeise fertig.

»AM BESTEN WIRD DER KOHL UNS MUNDEN, DER RUHEN
KONNTE EIN PAAR STUNDEN.® (sorb. Sprichwort)
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Wihrend frither hierzu frische Milch getrunken wurde,
reichte man in neuerer Zeit selbst eingemachte Kompotte, meist
stiff-sauren Kiirbis dazu.

Buchweizen (Heidekorn) gelangte im Mittelalter von Zen-
tralasien nach Deutschland und wurde vor allem fiir den Eigenbe-
darf kultiviert. Buchweizengriitze oder andere Griitzebreigerichte
fanden in der Spreewilder Kiiche eine weite Verbreitung. Nach
seinem Riickgang im Verlaufe des 20. Jh. erlangte der Buchwei-
zen als Nahrungsmittel erst gegenwirtig wieder an Bedeutung.

Der Lein als Faser- und Olpflanze hat eine ebenso lange
Anbautradition. Er hat auch heute nichts von seinem hohen
Stellenwert als Nahrungs- und Heilmittel eingebiif’t, obwohl
der feldmaflige Anbau des Leins im Spreewald kaum noch be-
tricben wird.

Neben vielen Speisen, bei denen das Leindl nicht fehlen darf,
genieflen allerorts die Einheimischen frisches Leinol mit einem
trockenen Brotchen, das in Zucker gestippt wird. Eine Tasse
Kaffee erginzt den kleinen Imbifs.

Aufler Getreideanbau und Viehzucht hatte sich beiden Sla-
wen auch der Obst- und Gemiiseanbau schon entwickelt.

Ibrahim ibn Jakub, arabischer Reisender jiidischer Herkunft,
berichtet tiber Apfel-, Birnen- und Pfirsichbdume, die den
grofiten Teil der Obstbaume bei den Slawen ausmachten. Auch
Pflaumen und Kirschen waren den Siedlern als efSbares Steinobst
bekannt. Bei Ausgrabungsarbeiten am Burgwall Ragow 1970/71
entdeckten die Archdologen in einer Vorratsgrube einen Gefaf3-
rest, in dem sich Kirschkerne befanden.

Himbeermarmelade

-500 g Himbeeren, 375 g Zucker
1 Gliaschen Himbeergeist

- die reifen Friichte werden durch ein Sieb geriihrt
und mit dem Zucker vermischt

- diese Masse iiber Nacht an kiihler Stelle
ziehen lassen

- unter stindigem Riihren die Masse einkochen,
bis sie dickfliissig vom Loffel tropft

- Himbeergeist unterriihren, heifd in Gliser einfiillen
und sofort verschlieflen
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DIE GEMUSEKAMMER DEUTSCHLANDS

SEIT Jahrhunderten ist die Spreewaldregion fiir ihren Gemiise-
anbau berithmt. Kaum ein Reiseschriftsteller hat in seinen Land-
schaftsbeschreibungen diese typische Erwerbsquelle ausgespart.
Zwiebeln, Gurken und Meerrettich sind auch heute noch Inbe-
griff fiir echte Spreewilder Kost.

Die frither vorwiegend in Spatenkultur angebauten Gemiise-ar-
ten fanden auf den Mirkten tonnenweise Absatz. Im 1. Weltkrieg
war der Spreewald sogar zum einzigen und grofiten Zwiebellie-
feranten flir ganz Deutschland aufgestiegen.

Seit dem 15. Jh. intensivierten die Spreewilder den Zwie-
belanbau beachtlich. Zwiebeln gehorten einstmals sogar bei
der Hofiibernahme an die Kinder zum Abgabeanspruch, den
sich die Alten notariell versichern lieflen, wie wir aus einem
Gerichtsprotokoll in der Stadtchronik von Liibbenau (P Fahlisch,
1877) ersehen kdnnen:

,» 1tem, Urbanine Schullerine ist vor Richter und
Schéppen kommen an einem Teile und Han, Fhrer Tochter
Mann am anderen Teile und haben sich vertragen de Erbe
halber, und hat die Urbanine ihrem Sohne ein solch Gut
verreichet, und Han soll ihr aus dem Gute die Halfte Hopfen
geben und Hélfte Zwippeln, und er soll och enne Kammer
einrdumen, also lange, al e ihr behaglich ist. A.d. 1488

Auflerdem bauten die Bewohner des Spreewaldes in grofie-
rem Umfang Mohrriiben, Pastinak, Riiben, Hanf, Sellerie, Dill,
Majoran (Wurstkraut), Koriander, Senf, Hirse, Mohn, Linsen,
Erbsen, Acker- und Saubohnen, Wicken und Kiirbis an.

Zu Anfang des 18. Jh. gewann eine neue Feldfrucht zuneh-
mend an Bedeutung - die Kartoftel.

J.F. Merbach schreibt 1833: | Die Kartoffel, noch im Jahre 1745
hier vollig unbekannt, und auch in Pommern und Brandenburg vom
unkundigen Volke verachtet - ist im Laufe der Zeit Wohlthiterin
unseres Vaterlandes ... geworden. Sie nahrt auch bey uns Hunderte
von Menschen, die sonst darben miifiten, und ist anerkannt der
Schutzgeist, welcher die Schrecken der Hung-ersnoth abwehrt, die
sonst Scharen von Elenden dahinraftte.“
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Die Kartoffeln priagten seit dem den Charakter der Tages-
mahlzeiten der hiesigen Bevolkerung. Sie bildeten in den bauerli-
chen Familien vor allem wochentags fast immer das Hauptgericht
und waren auch flir die drmeren Schichten erschwinglich. So
berichtete C.G. Schmidt 1789 iiber die landwirtschaftlichen
Verhiltnisse in der Niederlausitz:

,»,Dameiste Landvolk ist so unwissend und storrisch,
al sein Boden sandig und unfruchtbar, muR etwa strenge
gehalten werden, wenn e gut thun soll, und tragt auf diese
Art da Geprage seiner chlawischen Abkunft, da e meisten
Leibeigene und bi an die Neile Wenden sind.

Doch sie sind stark, audauernd, mithin gute Soldaten
und arbeitam, auch trifft man unter ihnen, besonder unter
den Einwohnern de Spreewalde viele gutgesinnte Leute an,
die mit einer Art von Herzlichkeit an einem hangen, wenn
man sich einmal ihr Zutrauen erworben hat.

Bei ihrer Genuigsamkeit und Angewdhnung von friihes-
ter Jugend auf zur hartesten Arbeit und schlechtesten Kost
verlangen sie nicht einmal, wie unser séchsische Gesinde,
nach taglichem Fleisch, Speck und Butter, sondern sind mit
ihrer gewohnlichsten Speise, den Erdbirnen oder Cartoffeln,
zufrieden.” (nach R. Lehmann)

In den letzten Jahrzehnten des 18. Jh. und zu Beginn des 19.
Jh. stieg der Kartoffelanbau enorm an. 1805 iibertraf die Ernte
sogar den Roggenertrag und erreichte eine Rekordhohe. Um
jeden Verlust an Kartoffeln, auch den der im Winter erfrorenen,
zu vermeiden, erschien um die Mitte des vorigen Jahrhunderts in
der Calauer Presse ein wichtiger Hinweis an die Hausfrau zur:

,.Nutzbarmachung gefrorener Kartoffeln.

Man lege die zum Gebrauch bestimmte Menge gefrore-
ner Kartoffeln in kalte Wasser, und wenn sie nach 10-15 Mi-
nuten in Ei gehtllt sind und selbst da VWasser mit einer leichten
Eichicht bedeckt ist, nimmt man sie herau sie sollen dann
wieder so gesund und wohlschmeckend wie die gewdhnlichen
Kartoffeln sein.

E ist auch wichtig, daf® man bei eintretendem Thauwetter
die gefrorenen Kartoffeln nicht in der Luft aufthauen lasse,
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man tbergiele sie dann vielmehr 1bi 2 Zoll hoch mit kaltem
Wasser, lasse diese, wenn sie eine Ehille bekommen haben,
abflieBen, wische die Ekruste mit einem Tuche ab und trockne
die Kartoffeln in einem warmen Zimmer.* (1854)

Kartofteln (Kneedeln), Leinol und Quark machten frither
die tiglichen Mahlzeiten aus. Schon am Morgen, beim gemein-
schaftlichen ersten Frithstiick mit dem Gesinde, reichte die
Biuerin entweder dicken Mehlbrei oder ,, Kartoffeln in der Schale,
Pellkartoffel oder Knodel genannt, dazu Leindl, das aus einem
gemeinsamen Topf getaucht wird. (E. Miiller)

Zur Mittagszeit gab es wiederum Kartoffeln mit Quark und
Lein6l oder der Jahreszeit entsprechend Graupen, Griitze, Hirse,
Buttermilch-, Bier- oder Fliedersuppe.

Das Abendbrot bestand allgemein aus dem bereits erwihnten
Kartoftelgericht.

Kartoffelernte in Eichow 1916

Durch das grofie Angebot an Kartotteln entstanden in der
Spreewilder Kiiche weitere einfache Gerichte, wie Pellkartoffeln
mit Stippe, mit Speckgrieben und saurer Gurke, mit Schlipper-
milch (Schlickermilch) oder mit Hering, Stampfkartoffeln mit
Stippe oder Bratkartoffeln mit dicker Milch.
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Pellkartoffeln

- gerducherten Speck (ca. 500 g) in nicht zu kleine
Wiirfel schneiden und auslassen

- 2 kleine geschnittene Zwiebeln dazugeben

-mit 100 ml saurer Sahne abléschen

- mit Mehl tiberstiuben und verriihren

... mit saurem Hering

- Salzheringe filetieren und wissern, in mund-
gerechte Stiicke schneiden

- Piment, Lorbeerblatt, viele Zwiebelringe
(oder gewiirfelt), Apfelstiicke und Gewiirzgurken
dazugeben

- mit saurer Sahne bedecken und zichen lassen

-vor dem Servieren einen kriftigen Schuff Leinol
dazugeben

... mit Leinol und Salz

- zum Stippen

... mit saurer Sahne und Salz

-zum Stippen

Kartoffelsuppe a la Roswitha

-500 g Rauchfleisch abkochen, Mohren, Sellerie,
Porree und Zwiebeln (event. Wurst und Schinken-
speckreste) mitkochen

- Fleisch und Gemiise herausnehmen und zerkleinern

-ca. 1,5 - 2 kg Kartoffeln halbieren oder vierteln
und mit einer Hand voll getrockneter Pilze
(vorher einweichen) weichkochen

- Kartoffeln durchstampfen, zerkleinertes Fleisch
und Gemiise hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken

- Speck auslassen, 1 Zwiebel glasig diinsten und alles
in die Suppe geben

- fiir eine pikante Note kann man nach dem Servieren
1 - 2 Efl. Gewiirzgurkenbriihe und klein geschnittene
Gewiirzgurken hinzufiigen
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