








Allens is vergaten

Allens is vergaten,
wat mi Dags hatt qualt,
wenn uns Noawer obends
sine Treckfidel spalt.
Buten still is worden,
Dorp un Hoff und Huus.
Hen und her in Schummern
schiitt de Fledermuus.
Uk de Stinn gling schlopen,
ut de Wisch steeg Doak,
sachting trekt de Kaulung
over Feld un Broak.

Un mi is so selig,
as wenn nix mi fehlt,
wenn uns Noawer owends
sine Treckfidel spalt.
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Kleines pommersches Worterbuch
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Liebe Freunde pommerscher Kochklinste

Ein Schlemmerparadies war’s nicht, unser Pommerland, aber trotz der be-
scheidenen Kiiche, die ja dem Charakter und Geldbeutel seiner Agrarbe-
wohner entsprach, wusste man doch, was schmeckte.

Und so etliche echt pommersche Gerichte, die man vor Jahrzehnten in an-
deren Gauen - deren Kiiche damals ja auch um einiges bescheidener war -
aus Unkenntnis absolut verschmahte, wurden nach 45 einfach annektiert.
Pommerns frithere Bewohner verteilten sich auf die ganze jetzige Bundes-
republik, mit Schwerpunkt Schleswig-Holstein. Pommerns Hausfrauen
kochten vieles weiterhin so, wie sie es gewohnt waren. [hre Kinder tiber-
nahmen einen grof3en Teil, die Rezepte wurden vererbt und haben sich er-
halten und werden es auch weiterhin tun.

Ein gutes Beispiel dafiir fallt mir ein. Auf Rezeptrecherche sprach ich ein-
mal mit dem von der ,Guldenburg“-Fernsehserie weithin bekannt gewor-
denen Besitzer des Schlosses Wotersen im Kreis Lauenburg, Nikolas Graf
Bernstorff. Er hat eine pommersche Wirtschafterin aus der Umgebung
des gleichnamigen Stadtchens wie in Schleswig-Holstein, Lauenburg in
Pommern. Und was machte sie zu einem von Bernstorffs Lieblingsessen?
Gefullte Schweinerippe! Vorher in seinem Umkreis weitgehend unbe-
kannt.

Am leichtesten ist man natiirlich altpommerschen Gerichten auf der Spur,
wenn sie den Namen wie eh und je halten: Pommersche Gansebrust, die
wir Spickbrust nennen, Riigenwalder Teewurst, Pommersche Lungwurst,
die man im schleswig-holsteinischen Raum mancherorts noch einkaufen
kann, dann aber oft mit der falschen Bezeichnung Lungenwurst, Pommer-
sche Leberwurst, Krautwurst usw. Die meisten dieser Kostlichkeiten beka-
men ihren typischen Charakter durch Verwendung der Krauter Thymian
und Majoran. Dass sie heutzutage tiberall bekannt sind, tut der Tatsache
keinen Abbruch, dass sie damals aufderhalb unserer Heimat so gut wie un-
bekannt waren.



Viele Rezepte sind es wert, erhalten zu bleiben. So manche junge heutige
Kochin kann sie ausprobieren und, wenn Gefallen daran gefunden wird, sie
weiterhin nutzen. Die meisten Zutaten bekommt man leicht bei unserem
vielfaltigen Lebensmittelangebot. Die Seltenheiten reizen den kreativ
Kochenden, ob Mann oder Frau, sicher auch zur Selbstherstellung, wie z.B.
Fliederkreude.

Wer sich mit der Kochkunst beschéftigt, weif3, dass ein genaues Rezept, an
zwolf verschiedene Koche ausgegeben, zwolf verschiedene Gerichte ergibt.
Denn jeder schmeckt anders ab. Sein Werk muss man ganz individuell sehen.
Eine Prise ist eben nicht eine Prise. Und ein paar Tropfen sind nicht ein paar
Tropfen. Die Mengen Salz, Zucker, Pfeffer, Muskat sind eben Geschmacks-
sache. Fiir den Koch wie fiir den Esser. Nun zeigen Sie mal, was Sie konnen!
Oder frischen Sie ,geschmorte Erinnerungen” auf.

Es wiinscht [hnen viel Spafs und ein gutes Gelingen und natiirlich die dank-
bare Anerkennung der Tischrunde.

lhre Yanne/ore Dol/ -)-’/egea’o

Blick auf Lauenburg




Suppen wund Zus ammengeéoc/ﬂ‘e\s

éeérannfe 6/‘/3 Bs Uppe

2 EL Griel3 (Hartweizen)
1 EL Butter
1| Fleischbriihe
1 Eigelb
Salz
Gehackte Krauter: Petersilie, Kerbel, Schnittlauch

Den Grief3 in der Butter hellgelb rosten, mit der Briihe auffiillen. 10 Minu-
ten kochen, mit dem verriihrten Eigelb legieren, die Krauter drangeben.

ScitBe Nudels Uppe

1| Milch
Zucker nach Geschmack
150 g kleine Nudeln
etwas Salz
Vanillezucker

Man kocht die Milch auf, gibt Salz und Zucker hinein und in die aufko-
chende Milch die Nudeln. Sie werden auf kleiner Flamme mindestens 8 bis
10 Minuten gekocht. Die Nudeln diirfen keinen Biss mehr haben, sondern
miissen die Suppe recht simig werden lassen. Zum Abschmecken noch ein

Packchen Vanillezucker zugeben.
Mit weniger Milch gekocht isst man die Nudeln als Brei, ebenfalls heif3, und

streut Zucker und Zimt dartber.
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Pormmersche Kardoffel/s Uppe

1 kg Kartoffeln
1 Bund Suppengriin
1 kg krause Knochen (die Knochen einer Bratgans oder -ente!)
Krauter nach Geschmack: Petersilie, Thymian, Kerbel
pro Person ein oder zwei Wiirstchen

._Die Knochen werden ausgiebig gekocht. In dieser Briihe, die besonders
gut aus Bratenknochen schmeckt, werden das geschnippelte Suppengriin
und die Kartoffeln gekocht. Die Lauchstiicke kommen zuletzt hinzu.
Abgeschmeckt wird mit Salz, einer Prise Zucker und eventuell etwas Pfeffer.
Wer es gern hat, passiert die Masse durch ein Sieb. So oder so werden die
Wiirstchen in der Suppe heifd gemacht und die gehackten Krauter dariiber-
gegeben. Auch in Butter gebraunte Weif3brotwiirfel oder Speckwiirfel
schmecken dariibergestreut gut.

Kirbiss Uppe

750 g geschalter, gewdurfelter Kirbis
51 Milch e 1 | Wasser
150 g Rosinen
1 EL Zucker e Salz
1 EL Starkemehl
gehackte Mandeln
2 Eigelb

Der Kiirbis wird im Wasser weich gekocht und durch ein Sieb gertihrt. Die
Milch kocht man auf, gibt den Kiirbisbrei darein und schmeckt die Suppe,
die auch ohne Rosinen bekannt ist, mit Zucker und Salz ab und dickt sie mit
dem Mehl, verriihrt mit dem Eigelb, an.

Man kann sie mit gemahlenem Ingwer verfeinern.




Suppen tund Zus dmmenge(oc/?f es
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Biers Uppe

Y | Milch
Y5 | Malzbier
3 Eigelb
1 EL Mehl
1 TL Zucker
Salz e etwas Zimt

Die Milch wird aufgekocht und mit dem in Wasser angeriihrten Mehl an-
gedickt. Dann wird das Bier dazugegossen (frither nahm man selbstgebrau-
tes Bier) und die Suppe weiter erwdrmt, aber nicht gekocht. Man schmeckt
sie mit Zucker, Salz und Zimt ab, riihrt die Eigelbe darunter und lasst die
geschlagenen Eiweifde, mit dem Teeloffel abgestochen, als kleine Kl6f3chen
darauf gar ziehen. Auch statt Mehl zum Andicken geriebenes dunkles Brot
zu nehmen, war beliebt. Meist wurde die Suppe warm gegessen. Doch auch
gekiihlt im Sommer hatte sie Liebhaber.

K/ /eéenS Uppe

2 | Vollmilch
4-5 EL Mehl
4-5 EL Zucker
1 Prise Salz e 1-2 Eier

Man gibt in eine Schiissel das Mehl und den Zucker (nach Geschmack)
und gief3t ein wenig Milch dariiber. Mit Gabel oder Loffel vermischt und
zerdriickt man das Ganze zu einer kriimeligen Masse, die aber trocken sein
muss. Wer die Klieben lieber harter mag, fiillt statt Milch lieber die Eier in
das Zuckermehl. Ohne Eier sind sie weicher. Nun bringt man die Milch zum
Kochen und lasst die Klieben nacheinander hineinrieseln. Nach einigen
Kochminuten ist eine sdmige Milchsuppe fertig.

Klackerklieben, Kliiber, Kliiten. So nannte man sie in den verschiedenen
pommerschen Landschaften und af3 sie gern nach Matjes mit Pellkartoffeln
oder zum Abendbrot.




Suppen wund Zus ammenge(ochfeé

Zusammengekochtes mochten die Pommern besonders gern. Dabei
kochten sie WeilRkohl, Wirsingkohl und griine Bohnen am liebsten mit
Hammelfleisch. Wruken, Erbsen und Bohnen mit Schweinefleisch und
Briihkartoffeln, Gemuisetopf und Kohlrabi mit Rindfleisch. Zu grinen
Bohnen, jungen Erbsen und Kohlrabi gibt man % Mohrriiben. Erbsen,
Bohnen und Wruken wurden mit Thymian (eventuell Majoran) gekocht.
WeilRRkohl, Wirsingkohl, Kimmelkartoffeln brauchten Kiimmel. Und alle
Gerichte wurden durch das Mitkochen von mehligen Kartoffeln samig.

Porimersche Bohnens Uppe

325 g weiRe Bohnen (tags zuvor eingeweicht)
600—750 g Ganseklein
Salz
Pfeffer
Petersilie
1 EL Thymian (mancherorts Majoran)
500 g Kartoffeln

Das geputzte Ganseklein in gesalzenem Wasser aufsetzen, nach einer
Viertelstunde die Bohnen zutun und beides weich kochen. Mit einem
Stampfer die Bohnen zum Teil zermusen. Dann die geschalten, gewlirfelten
Kartoffeln darin gar kochen. Petersilie zum Servieren tliberstreuen.

Dieses Zusammengekochte wurde auch mit Rindfleisch oder Hammel-
fleisch gekocht. Man reichte ein wenig Mostrich dazu.
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Kiirmmelkardofteln

375-500 g Hammelfleisch (moglichst Bauch)
1 EL Kimmel e 375 g Zwiebeln ¢ Salz ¢ 1 kg Kartoffeln

Die Zwiebeln werden gewiirfelt und mit dem Kiimmel, dem Salz nach Ge-
schmack und dem Hammelfleisch gekocht, bis das Fleisch weich genug ist.
Es wird herausgenommen und in mundgerechte Stiicke geschnitten. Die
geschalten und klein geschnittenen Kartoffeln werden in der Briihe gegart
und das Fleisch wieder hineingegeben.

Wer das Gericht als Zusammengekochtes nicht mag, kocht Salzkartoffeln
extra dazu.

Zu beachten ist, dass man Hammelfleisch einkaufen sollte und nicht Lamm-
fleisch. Es schmeckt kraftiger. Schliefdlich will man ja auch nicht nur Kalbs-
braten essen, sondern auch gern Rinderbraten. Auch die Menge Zwie-
beln/Fleisch 1:1 ist fiir den Geschmack wichtig.

Dramburg: Markt und Kirche.
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(FrLine —Bo hnen—E&i nZ‘opf

500 g griine Bohnen
500 g Mohrriben
375 g Hammelfleisch
1 Zweig Pfefferkraut
1 Bund Petersilie
Salz
Pfeffer

Die gewaschenen Bohnen werden, wenn noétig, von den Faden befreit, hal-
biert und mit dem Fleisch gekocht. Die Mohrriiben, in Scheiben geschnit-
ten, gibt man in der letzten halben Stunde zu und die geschalten halbierten
Kartoffeln zehn Minuten spater. Das Pfefferkraut kocht von Anfang an mit.

Kohlrabitopt

pro Person 1 Kohlrabi
275 g Fleisch (am besten vom Rind oder Hammel)
einige Mohrriiben
Salz und Pfeffer nach Geschmack

%n den jungen Kohlrabiknollen wird das Griinzeug abgeschnitten und
klein gehackt. Die Knollen werden geschalt und in Stiicke geschnitten. Das
Fleisch wird mit Salz aufgesetzt und halbweich gekocht, dann fiigt man das
Gemiise zu, die Mohrriiben in Scheibchen geschnitten. In den letzten 20 Mi-
nuten werden die klein geschnittenen Kartoffeln zugefiigt, das gehackte
Grinzeug kurz mitgekocht. Man kann das Essen mit heller Schwitze ansa-
men und Sahne zugief3en, aber auch die Fliissigkeit reduzieren und die
Kartoffeln das Zusammengekochte samen lassen.




Suppen wund Zus ammenge,éocﬁf es

Pomimersche Erbsens Uppe

350 g gelbe getrocknete Erbsen (keine Schéalerbsen)
1 Bund Suppengriin
mehrere Speckschwarten
200 g durchwachsener Speck
1 Schweineschwanz oder 2 Ohren oder 1 Eisbein
Thymian e Salz e Pfeffer
1 kg Kartoffeln

.Die Erbsen werden tiber Nacht in kaltem Wasser eingeweicht. Tags darauf
werden sie mit dem Fleisch auf kleiner Hitze gegart. Eine halbe Stunde
wird das klein geschnittene Suppengriin mitgekocht. Die letzten 25 Minuten
kocht man die gehalfteten mehligen Kartoffeln mit. Gesamtgarzeit je nach
Erbsen mindestens 2 Stunden, eventuell langer. Das gekochte Fleisch wird
am besten herausgenommen, in mundgerechte Stiicke geschnitten und
wieder in die Suppe getan. Den Thymian, moglichst frischen, nicht verges-
sen. Als Straufichen von Anfang an mitgekocht, nimmt man ihn auch heraus,
gerebelt bleibt er in der Suppe. Dieser Suppentopf ist so recht etwas fiir
kiihle Tage. Abschmecken mit Salz und etwas Pfeffer.

A)/‘L(,éenfopf

1 grolRe Wruke e 1 TL Zucker
1 groRRe Zwiebel oder mehr
250 g Schweinebauch, klein geschnitten
Thymian e Salz  Pfeffer
1 kg Kartoffeln

Die Wruken werden geschalt, in kleine Wiirfel geschnitten und in dem
Topf mit dem karamellisierten Zucker mehrfach geschwenkt. Man gief3t
Wasser auf, gibt die klein geschnittene Zwiebel, Schweinebauch, Salz, Pfeffer
und Thymian hinein und kocht das Gemiise weich. Zuletzt die klein geschnit-
tenen Kartoffeln zutun. Sie machen den Eintopf samig.
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Zwar meinte der Mecklenburger Fritz Reuter einmal in einem scherz-
haften Gedicht Gber Pommern:

,De pommersch Bur, de is to kenn,
wenn hei’t Gewehr fott bi dat Enn,
wenn hei de Kolben fluschen lett
un — wenn hei dicke Arften frett ...“

Die pommerschen Erbsen, das wollen wir mal festhalten, waren aber
auch besonders schmackhaft, gelb, mehlig und voller Wiirze. Vielleicht
ist es typisch fiir den pommerschen Bauern, aber allein von Erbsen hat
er sich nicht ernahrt. Daflir stehen die vielen Rezepte, die man, hier auf-
geschrieben, auch anderen empfehlen kann.

Ess- und Trinkfreudigkeit jedenfalls gehdrten zu den Pommern. Das sag-
te man ihnen Uberall nach. Brot und Kartoffeln, auf diese beiden Nah-
rungsmittel wollte und konnte er nicht verzichten. Reis gab’s meist als
Milchreis oder Brihreis in der Suppe. Und Nudeln auch fast nur saR.
Echt bodenstandige Gerichte fallen mit Reis und Nudeln aus.

Blick auf die Stadt Deutsch Krone.




4//8/‘/8/ F/iSC/’I

Stra/swunder Brat /73/-//7\93

1 kg Heringe (griin), Képfe und Flossen entfernt
1 grolRe Zwiebel
Y | Essig, wer’s nicht so sauer mag, darf mit ein wenig Wasser strecken
2 EL Mehl oder Paniermehl Ol oder Margarine zum Braten
Salz ¢ Pfeffer ¢ Gewirzkérner (Piment) e 1 Prise Salz

‘ Die Heringe werden ausge-
nommen, gesaubert, gesalzen
und gepfeffert. Man walzt sie in
. Mehl oder Paniermehl und legt

sie in das erhitzte Fett in der
Pfanne. Einige Minuten, nach-
dem sie gebraunt sind, auf bei-
den Seiten garen (auf kleiner
Flamme).

Inzwischen bereitet man eine
Marinade aus dem Essig mit den
Gewlirzen und schichtet die hei-
3en Heringe abwechselnd mit
der in Scheiben oder Ringe ge-
schnittenen Zwiebel in eine
Schiissel. Man kennt die Zube-
reitung auch, statt nur mit Essig,
mit einer Mischung aus Essig
und hellem Bier.

Die Heringe ziehen einen Tag,
vielleicht auch zwei bis drei, in
der Marinade, bevor sie mit
Bratkartoffeln serviert werden.

Blick auf Stralsund.



%/e/‘/‘ng\s ﬁoppe/poppe/

Rogen und Milch aus den griinen Heringen
1 Zwiebel, GroBe nach Menge der Innereien
Pfeffer
Salz nach Geschmack
Bratfett nach Wahl

._Die Zwiebel wird in Stiickchen geschnitten und in der Pfanne mit dem
Fett gebrdunt. Die gewaschenen und getrockneten Rogen und Milch wer-
den gesalzen und gepfeffert, eventuell in etwas Mehl gewalzt und zu den
gebraunten Zwiebeln in der Pfanne getan. Bei kleiner Flamme oder Hitze
alles zusammen garen lassen bis es zartfest ist. Hiufig umriihren.

Das Hoppelpoppel schmeckt zu Bratkartoffeln oder Weif3brot, am besten
mit Tomatensalat.

%er/nge, roh e/‘ngeMaC/?Z‘

Die Heringe werden geschuppt und ausgenommen, indem man den Kopf
abschneidet und damit das Eingeweide herauszieht, dann gewaschen.
Wasser und Essig, je zur Halfte, werden mit reichlich Zwiebeln und Nelken-
pfeffer sowie etwas schwarzem Pfeffer aufgekocht. Die Briihe gief3t man
liber die Heringe und lasst sie darin 2 bis 3 Stunden liegen. Ein ausreichend
grofier Steintopf oder ein Glashafen nimmt nun eine Schicht Lorbeerblatter
auf, iiber die man eine Mischung aus grobem Nelkenpfeffer, etwas gestofse-
nem Rosmarin, etwas schwarzem Pfeffer und Salz streut. Abwechselnd
werden eine Schicht Heringe und etwas von der Gewlirzmischung einge-
schichtet. Zum Schluss giefst man von der Briihe ein wenig dariiber, gibt
obendrauf einige Lorbeerbldtter und belegt die Mischung mit einem Deckel,
der mit einem Stein beschwert wird. So verschlossen lasst man die Fische
14 Tage stehen. Sie sind nun zum Verzehr fertig und werden mit Essig
serviert.
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Allerlei Fisch

Geérdf ene FIS c/%/ opSe

500 g Fischfleisch, frisch oder gekocht (Reste!)
3 harte Brotchen

1 Zwiebel
2 Eier

2 EL Butter

Salz
Pfeffer
3 EL Paniermehl oder Weizenmehl
Bratfett (Margarine oder Butterschmalz oder Schmalz)

Die Brotchen einweichen und mit dem Fisch durch den Fleischwolf geben.
Die Zwiebel fein hacken und mit den Eiern unter die Fischmasse kneten.
Ebenfalls die weich gemachte Butter. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Flache Klopse daraus formen und im Paniermehl walzen. Auf beiden Seiten
im erhitzten Fett goldgelb abbacken.

Die Klopse schmecken gut zu warmem oder kaltem Kartoffelsalat oder
Brot.

Da fallt mir ein kleines Erlebnis an der Nordseekdste ein. An einer Fisch-
bude entschied sich eine mundartlich deutlich erkennbare sliddeutsche
Familienmutter zum Kauf von Fischbuletten. Doch sie waren ihr offen-
sichtlich unbekannt und sie fragte den Verkaufer: ,Wie isst man denn
die? Mit Brot?“

,Wiese Brot“, antwortete der Fischmann, ,,da ist doch genug Brot dran
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Blick/ /‘ng rud Kithirel

Fiir eine Person
1 Zwiebel
1 Buicklingsfilet
Bratfett
Salz
Pfeffer
2 Eier
1 Schwarzbrotscheibe (auch mit Toast gut)
Dill oder Petersilie, fein gehackt

Die fein gehackte Zwiebel wird im Bratfett hell gebraunt. Das Biicklings-
filet wird oben draufgelegt und noch einige Minuten in der Pfanne gelassen
bei schwacher Hitze.

Die verquirlten Eier werden um das Filet herum gegossen und gestockt.
Zum Servieren auf dem Brot werden ein bisschen weif3er Pfeffer und ge-
hackte Krauter Uibergestreut.

Soll das Biicklingsriihrei zur Hauptmahlzeit werden, nimmt man mehr
Biickling und Eier und reicht das Essen mit Bratkartoffeln und gemischtem
oder griinem Salat.

GFriiner Salad »ut SahinesoBe

Sﬁf&e Sahne wird mit Zitronensaft und Zucker verriihrt und tiber den ge-
waschenen Salatblattern verteilt. Petersilie oder Dill dartber streuen.
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UNVERKAUFLICHE LESEPROBE

Pommern - Rezepte, Geschichten und historische
Fotos

P ) Gebundenes Buch, Pappband, 128 Seiten, 17,0 x 23,0 cm
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Erscheinungstermin: November 2010

Damit es schmeckt wie einst in der Heimat

Fir Eingeweihte ein unvergessener Genuss, und fir Neuentdecker ein wahrer Schatz
unverfalschter Hausmannskost: Schmorwurst mit Salzkartoffeln, Stukkartoffel, Pommersches
Ganseklein und Hefeklé3chen sind nur vier Beispiele aus diesem wunderbaren Buch. Hannelore
Doll-Hegedo serviert in diesem Buch die besten Rezepte aus Pommern, erzéhlt kleine
Geschichten rund ums Essen und gibt auch so manches mundartliche Beispiel. Historische
Fotos der Region und ihrer Menschen runden das Bild ab.
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