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Liebe Leserin, lieber Lesec
wie so vieles, geraten auch sie im Laufe des Lebens in Vergessenheit, die

Kindheitsgerichte, die unsere Miitter, Vater, GroBeltern oder eben andere
Menschen, die wir mochten, fiir uns gekocht oder gebacken haben. Dann fallt
uns mit einem Mal eine alte Rezeptkladde oder ein Fotoalbum in die Hande
und wir werden in eine Zeit versetzt, in der wir uns behiitet und liebevoll um-
sorgt wussten. Da sind sie wieder - die Gerichte, fiir die wir alles stehen und
liegen lieBen. Rezepte, die fiir das Eingebundensein in regionale Traditionen
stehen. Auch wenn unsere Kindheit der Vergangenheit angehdrt, so kdnnen
wir mit den Erinnerungen daran ein Gefiihl zuriickholen, das uns erdet und
uns eine vollig neue Beziehung zur Heimat gibt.

Ich mdchte mich bei allen Schleswig-Holsteinerinnen und Schleswig-
Holsteinern bedanken, die bereit waren, Rezepthefte und Fotoalben heraus-
zukramen, um mich und damit Ihnen einen Blick in ihre Kindheit werfen zu
lassen. Ich bin sicher, Sie werden sich so manches Mal wiedererkennen.
Und wenn Ihnen Geschichten einfallen, schreiben Sie sie auf, damit sie
nicht verlorengehen. Wie sagte der Autor Jean Paul? ,Die Erinnerung ist
das einzige Paradies, aus dem wir nicht vertrieben werden konnen.*

Annerose Sieck



GroPmutters Aalsuppe

wmiF dchwemmklsPchen

_|

tebeléapnéddes

Lutaken - =

(for 4 Personen)

| Schinkenknochen (oder SO0

Sera‘ocher‘rer dorchwachsener Speck)

| Zwiebel

- | Stock Sellerie

17 | Fleischbrohte

eini:se PlefCerksrner

250 Qentsteinte Backpaomen
200 &on&e Mshren

200 mur’\se Erbsen

7 Petersilienworzel

Zocker

Weinessi

200 &eréocherfer Aal

| Bond Erische :Slaﬁe Petersilie

For die SchwemmklsBehen
125 3 Botter

Salz

150 3 Mehl

3 Eier

Seriebene Moskatnoss

F Zubereil’unj

Den Schinkenknachen gut abspiilen. Mit kaltem Wasser ohne Salz und
Gewiirze in einen Topf geben, zum Kochen bringen und 10 Minuten leicht
kicheln lassen. Den ersten Sud weggieBen. Er ist zu salzig und rauchig.
Zwiebel und Sellerie schélen. Fleischbriihe mit Pfefferkdrnern, Zwiebel
und Sellerie zum Knochen geben und kdcheln lassen, bis sich das Fleisch
vom Knochen ldst. Die Backpflaumen in 500 ml Wasser weich garen,
aber nicht zerkochen.

Mahren putzen und schélen. Erbsen aus den Schoten Igsen. Petersili-
enwurzel schalen. Das Gemiise in 11 leicht gesalzenem Wasser garen.
(Wegen der unterschiedlichen Garzeiten wird alles getrennt gegart. Auch
kann man so die Zusammensetzung der Fliissigkeit individuell regeln.
Nicht jeder mag den intensiven Rauchgeschmack und nimmt deshalb
lieber etwas weniger Fleischbriihe.)

Den Knochen aus der Briihe nehmen. Das Fleisch abldsen und in Wiirfel
schneiden. Die Gemiisebriihe abseihen. Zwiebel und Sellerie entfernen.
Mhren und Petersilienwurzel in Scheiben schneiden. Fleischbriihe,
Gemiisegarwasser und Pflaumenwasser nach Geschmack zusammen in
einen groBen Topf gieBen. Fleisch, Gemiise und Backpflaumen hinzufi-
gen. Mit Zucker, Salz und Essig abschmecken.

Zum Schluss den in Stiicke geschnittenen Aal dazugeben. Noch einmal
kurz erhitzen. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen,
hacken und zur Suppe geben.

Fiir die SchwemmklgBchen 180 ml Wasser mit Butter und Salz in einen
Topf geben und aufkochen. Das Mehl auf einmal zugeben und die Masse
unter sténdigem Riihren abbrennen, bis sich der Teig vom Topfboden Igst.
Den Topf vom Herd nehmen und 1 Ei sofort unterrihren.

Die beiden restlichen Eier nacheinander einriihren. Den Teig nicht kalt
werden lassen, sondern sofort mit einem Teeldffel KIGBchen abstechen
und im heiBen Wasser gar ziehen lassen.

Die Aalsuppe mit den SchwemmkigBchen servieren.
— I




Klammheimlich cJenascN'

Jedes Jahr im Spétherbst wurde bei uns geschlachtet. Neben leckeren
Mettwiirsten wurden in der Rauchkate zwei Schinken fiir uns gerdu-
chert. Wenn dann mit dem Spargel die letzte Scheibe Schinken ge-
gessen war, blieben noch die Knochen iibrig. Sie waren die Grundlage

- fiir GroBmutters Aalsuppe.

Als wichtigste Zutat gehdrten ganz junge Erbsen und Mahren hinein.
Sie wuchsen in unserem groBen Gemiisegarten und schmeckten uns
Kindern roh besonders gut. Wurden wir beim Spielen hungrig, schli-
- chen wir uns in den Garten und pfliickten die zarten Schoten. Mit dem
Daumen driickten wir die Schoten auf - und vor uns lagen wie Perlen
in einer Reihe die siiBesten Erbsen. Auch die ersten jungen Mdhren
- lieBen wir uns schmecken. Wir zogen sie aus dem Boden, entfernten
die Erde, indem wir einmal damit durch das Kraut fuhren und bissen
dann in das saftige Gemiise. Immer darauf bedacht, nicht erwischt zu
werden. Denn gerade die ersten Erbsen und Mdhren waren als Zutat
. fiir GroBmutters Aalsuppe sehr wichtig und da hatte sie kein Nach-
sehen. Uns aber versiiBte gerade dieses Heimliche und vermeintlich
Verbotene die ohnehin schon leckeren Erbsen und Mahren.

LSi/ke Danker

Silke Danker naschte

gern heimlich junge
Erbsen und Mahren

aus dem Garten - zum
Argernis ihrer GroBmutter.



Dithmerscher Meelbiidel

tibedé
Lutaken

(For 6 Personen)

120 9 Botter
G Eier
3TS ml Milch
| Prise Salz
etwas a%eriebene Zitronenschale
30 3 Mehl
| TL Backpolver

' | Stock. Schweinebacke oder
3eréucher‘l‘er dorchwachsenes Speck.

fedeésd

Zubereil’unej

Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Eier trennen. Eigelb und
Milch in einer Riihrschiissel verriihren (am besten mit einem Hand-
mixer). Die zerlassene Butter hinzufiigen und unterschlagen.

)|

Salz, Zitronenschale und Mehl mit dem Backpulver vermengen und
portionsweise unter das Milchgemisch arbeiten. EiweiB steif schlagen
und vorsichtig unterheben.

Ein Mehlbeuteltuch (ein Geschirrhandtuch oder noch besser eine
Stoffwindel) mit Mehl bestreuen, den Teig daraufgeben und iiber Kreuz
zusammenknoten. Zwei Kochliiffel iber Kreuz durch die Gffnungen
stecken und anschlieBend den Beutel iber einen Topf mit kochendem
Wasser hdngen. Die Schweinebacke (oder Speck) kocht im gleichen
Topf mit. Die Kochzeit betrdgt 2 Stunden, eventuell auch etwas langer.

Die Schweinebacke wird aufgeschnitten und mit KirschsoBe gereicht.

" —




Wenn es Bithsmelk zjab

Als ich gefragt wurde, ob ich nicht ein fiir mich besonders leckeres
Gericht aus meiner Kindheit wiisste, fiel mir sofort der ,Mehlbeutel” ein.

Ja, und so wurde ich pldtzlich gedanklich um viele Jahre zuriickversetzt. Heute wird der

Meelbiidel in

vielen Restaurants
Schleswig-Holsteins
wieder serviert.

Wenn unsere Nachbarin Lenchen verkiindete, dass es ,Biihsmelk
(Biestmilch, die Erstmilch der Kuh) gab, dann wusste ich, dass es am
nachsten Mittag Mehlbeutel mit KirschsoBe gibt.

Nach Schulschluss lief ich schnell nach Hause, um ja den Anschnitt
nicht zu verpassen. Lenchen und ihr Sohn Uwe saBen meist schon
erwartungsvoll am Tisch, wenn ich zu Hause ankam. Mutter stand am
Herd und hob den Mehlbeutel aus dem Wasser. Der durchwachsene
Speck war aufgeschnitten, die KirschsoBe stand auf dem Tisch. Jetzt
war der groBe Augenblick gekommen: Mutter 6ffnete das Tuch und
nahm den dampfenden Mehlbeutel heraus. Nun bekam jeder zunéchst
eine Scheibe, die KirschsoBe wurde dariibergegossen und der Speck
an die Seite gelegt. Ich zog es jedoch vor, meinen Mehlbeutel nur mit
KirschsoBe zu essen.

Der Rest, der iibrig blieb, wurde am néchsten Tag in Scheiben ge-
schnitten, in Butter gebraten und mit Sirup gegessen. Noch heute
[duft mir das Wasser im Mund zusammen, wenn es Mehlbeutel gibt.
Heute wird in manchen Restaurants in Eiderstedt dieses alte Gericht
wieder serviert.

Wiebke Buschmann
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Lukaken

(For G Personen)

I Worfel frische Hefe (Y] 3)

125 3 Zocker

S00 9 Mehl

| Prise Salz

2 Eier

B0 9 Botter

ca. 200 ml Milch

250-300 &erﬁucherfer
dorchwachsener Speck. in Scheiben
2 ks Birnen (£rische oder
einsekoch‘re)

mw

Zubereil’uncj

Die Hefe mit 1 Essldffel vom Zucker in einer Tasse verriihren.
Mehl, Salz und restlichen Zucker in eine Rihrschiissel geben.
Eier hinzufiigen und die Zutaten vermengen.

Butter und Milch in einen Topf geben, lauwarm erhitzen und zum
Teig geben. Jetzt die angeriihrte Hefe unterarbeiten. Den Teig zu-
gedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich sein Volumen
deutlich vergroBert hat.

Den Boden und die Seiten einer Auflaufform mit den Speckscheiben
auslegen. Frische Birnen schélen, halbieren und entkernen. Mit der
Wolbung nach oben auf den Speck legen. Den Hefeteig noch einmal
gut durchriihren, dann auf die Birnen geben und glatt verstreichen.
Nochmals 20 Minuten gehen lassen.

Den Abendkater im vorgeheizten Backofen bei 190-200° C

60-70 Minuten backen.

Dazu isst man als SoBe angedickten Birnensaft.




T L Y -
Kakze am Abend ..

,Een morgens froh singt, den holt abends de Katt (Vagel, die friih
singen, holt abends die Katze)*, sagte meine Vater immer zu uns, damit
wir mit unseren Kraften besser haushalten. Aber wir Kinder konnten gar
nicht anders, als schon morgens zu singen. Es kam einfach so aus uns
heraus. Und wenn ,de Katt* in Form des Abendkaters zu uns kam, sollte
es uns nur recht sein!

,Een morgens froh
singt, den holt abends
de Katt!" In Form des
,Abendkaters* konnte
uns Kindern das nur
recht sein. Wir liebten
dieses Essen!

Ende der 50er-, Anfang der 60er-Jahre verdnderte sich auch bei uns
allmahlich die landwirtschaftliche Arbeit. Statt der Pferde erledigten nun
Traktoren, Méahdrescher und Niederdruckpressen die Erntearbeit. Bei der
Ernte halfen wir Kinder mit, denn die Arbeit fand in den Sommerferien
statt. Wir fuhren die Traktoren auf dem Feld, packten die Strohballen, die
von den Ménnern mit der Forke aufgestakt wurden, auf die Anhanger.
Es bedurfte viel Geschick, den Hanger gerade zu packen. Packte man
schief, konnte nicht nur die Fuhre umkippen, sondern der ganze Hénger.

Auch in der Scheune packten wir im Fach. Da wir kieiner als die Méanner
waren, war unser Platz ganz oben unter dem Dach. Dort mussten wir
die letzten Schichten verstauen. Es war heiB, stickig und staubig da
oben. Wir halfen gerne, nur das Gerstenstroh, das hassten wir. Die Eilen
piekten, verursachten einen Juckreiz, und der schweiBdurchtrankte Staub
klebte am ganzen Korper. Abends liefen wir dann schnell zum Badesee,
der nur einen Kilometer entfernt lag. Abgekiihlt und erfrischt traten wir
meist singend den Heimweg an. Wir freuten uns auf das Abendbrot.
Wegen der Warme gab es mittags oft nur Rote Griitze mit Milch, Zwie-
back mit Milch oder Pellkartoffeln mit Quark und griinen Salat. Abends
wartete etwas Warmes auf unsere hungrigen Magen. Meist waren es
Bratkartoffeln, aber wenn wir Gliick hatten, der Abendkater. Danach
waren wir pappsatt, gliicklich und hundemiide.
Silke Danker

— — — — |




Weitere Biicher aus der Region

Grenzgeschichten - Mecklenburg-Vorpommern,
Schleswig-Holstein, Hamburg

Vom Mauerbau zum Mauerfall

Ulrich Grunert

80 Seiten, zahlr. Fotos
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Kiel - Geschichten und Anekdoten
Kleiner Kiel(er) ganz gro
Karl-Heinz Groth

80 Seiten, zahlr. Fotos

ISBN: 978-3-8313-2215-2

Wartberg Verlag GmbH & Co. KG
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Weihnachten in Schleswig-Holstein
Besinnliche und frohliche Geschichten
Karl-Heinz Groth

80 Seiten, zahlr. Fotos

ISBN: 978-3-8313-2411-8
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Aufgewachsen in Flensburg
in den 40er & 50er Jahren
Brigitte Cleve
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Schleswig-tolskein

Die Gerichte meiner Kindheit

Kindheit - das sind Omas weltbeste Kartoffelpuffer und der unvergleichliche Butter-
kuchen, den die Mutter in den Backofen schob. Das sind der ,Kalte Hund“ zum
Geburtstag, die Platzchen zu Weihnachten und der sonntagliche Hefezopf. Selbst
Jahrzehnte spéter denken wir mit einem wohligen Zuhause-Gefiihl an die Gerichte
zuriick, die uns in jungen Jahren Momente der Geborgenheit schenkten. Denn sie
sind viel mehr als nur ein Lieblingsessen. Sie sind unsere Wurzeln und damit auch
ein Stiick Heimat.

Konnen Sie sich noch erinnern, was Ihnen besonders gut geschmeckt hat und Sie
seitdem vielleicht nie wieder so gegessen haben? Wir machten mit diesem Buch
nostalgische Erinnerungen wecken und das eine oder andere Rezept aus Kindertagen
wieder aufleben lassen. Die Historikerin und Journalistin Annerose Sieck hat sich in
Schleswig-Holstein auf Spurensuche begeben und zusammengetragen, was Freunde,
Familie, Landfrauen und viele andere zu berichten wussten. Emotionale Geschichten
und bodensténdige, mitunter recht eigenwillige Kiichenkreationen aus dem Land
zwischen den Meeren erzdhlen von meist guten Zeiten, aber auch von Zeiten, in
denen Schmalhans Kiichenmeister war. Vielleicht ist ja auch das Rezept dabei,

das Sie schon so lange suchen?

ISBN 978 3- 8313 2197 1

€ 16,90 (D)
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