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Bunzlauer Kaffeekanne

In der Ofenrohre, wo es schmorend schmauchte,
Duft von Apfeln, der sich heut noch schmecken l3sst,
hockte sie, die brave, braungebauchte
Kaffeekanne, wie die Glucke warm im Nest.

Urgrol3vater hatte schon am Henkel
sich die gichtigen Finger gern gewarmt,
und nun tat es frostverklammt der Enkel,
wenn die Schneeballschlacht im Dorf verlarmt.

Mutter hatte ihm davon erzahlt,
wie ein solches Ding in Topfers Handen
mahlich sich dem Sinn vermahilt,
ein Gefald zu sein mit runden Wanden.

Und die Jungenshand, die Schnee geballt,
flhlte heimlich nach der alten Kanne,
Deckel, W6lbung — eine Fingerspanne —
suchte sie das Weltgeheimnis der Gestalt.

Doch die stumme Alterlauchte
bog sich nur, um Kaffee einzuschenken,
und der Junge trank, indes sie wiirzig rauchte,
und die Schopfung Traum blieb, niemals auszudenken.

Friedrich Bischoff
(1896 in Neumarkt/Schlesien—1976 in GroRweier/Baden-Wurttemberg)




Kleines schlesisches Worterbuch
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Ein Wort zuvor

Wie reich und reizvoll ist doch die gute alte schlesische Kiichentradition!
Und der Gedanke, dass unsere kostlichen schlesischen Gerichte eines -
vielleicht nicht mehr allzu fernen - Tages in Vergessenheit geraten oder bis
zur Unkenntlichkeit verandert sein konnten, hat mich dazu veranlasst, die-
ses Buch zu schreiben. Denn ich denke mir, dass wir Schlesier unserem
,Kichenbrauchtum® die Treue halten sollten, indem wir nicht nur zu be-
sonderen Anldssen, sondern taglich unsere gewohnte schlesische Kost auf
den Tisch bringen. Unsere Sohne und Toéchter kennen es dann nicht anders
und werden es spater in ihren eigenen Familien ebenso halten.

Und kommen Sie, verehrte Leserin und verehrter Leser, nicht aus Schlesien,
so werden Sie hier zahlreiche neue Spezialitiaten finden, die schon vielen,
vielen Generationen mundeten und mit denen Sie sowohl den taglichen
Kiichenzettel bereichern, als auch Ihre Gaste tiberraschen konnen.

Wie sind denn eigentlich die schlesischen Spezialitaten entstanden? Von den
Ureinwohnern des deutschen Ostens, den germanischen Stimmen der Goten,
Burgunder und Vandalen sind - gottlob - keine Essgewohnheiten bis zum

Der ,,Fuchsbau”im Goérlitzer Stadttheater.
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heutigen Tage tiberliefert. Aber Einfliisse der Franken, Bayern, Schwaben
und Thiiringer, die das schlesische Land im 12. und 13. Jahrhundert besiedel-
ten, sind schon nachweisbar in der schlesischen Kiiche. Die spatere Zugeho-
rigkeit Schlesiens zu Béhmen und dem Kaiserreich Osterreich-Ungarn hat
weitere entscheidende Einfliisse fiir die Entwicklung der schlesischen Koch-
tradition mit sich gebracht. Noch heute ist ein hoher Verwandtschaftsgrad
mit der Wiener, der ungarischen und bohmischen Kiiche unverkennbar.

Wenn wir uns die Mithe machen, einmal ein wenig dariiber nachzudenken,
dann kommen wir zu der amiisanten Feststellung, dass eine unserer Natio-
nalspeisen, namlich schlesische Kliefdla, in ihren vielfaltigen Variationen
einen ebenso vielfaltigen Stammbaum hat. Er reicht zweifellos zurtick auf
die Ursprungslander der deutschen Stamme, die Schlesien besiedelten. Wir
kennen noch heute bayerische Knddl, Thiiringer Kl6f3e und wissen von den
Franken und Schwaben, dass ohne Kl6f3 und Knépfle fiir sie das Leben nur
halb so schon ist. Auch die Wiener Kiiche bevorzugt Knodln aller Art, auch
Mehlspeisen und Backwerk, ahnlich wie die unsere.

Da sich ,Geschmacker” nicht biirokratisch in politischen Grenzen halten,
verwischten und vermischten sie sich im Laufe der Jahrhunderte. Und so
werden nicht alle Spezialitaten aus diesem Buch ausschliefilich bei Schle-
siern beliebt sein, sondern kénnen durchaus auch zu bevorzugten Gerich-
ten anderer Volksstimme gehoren. Mir war daran gelegen, moglichst alles,
was schlesische Hausfrauen in der Heimat jahrein, jahraus, sonntags und
werktags kochten und backten, hier festzuhalten, soweit es sich nicht um
allgemein praktizierte Rezepte, wie zum Beispiel Gansebraten, handelt.

Alle Rezepte sind fiir vier Personen berechnet. In der Zutatenliste habe ich
grundsatzlich immer Butter angegeben, wobei es Thnen natiirlich tiberlassen
bleibt, auch andere Fettarten zu verwenden.

Und nun wiinsche ich Ihnen viel Freude an den schlesischen Spezialitiaten

und ein gutes Gelingen beim Ausprobieren fiir diejenigen, die aus Lust und
Interesse am Neuen nach diesem Buch kochen mochten.

Ihre %annd Grandel/-D/ 4(305 ch
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Die guten Gaben

Meiner Heimat gute Gaben:
Striezel, StreuBelkuchen, Baben!
Schlesisch lecker, saftdurchkrauselt,
butterknusprig, duftumsauselt —
ach, wie hat es uns geschmeckt,
Schiissel wurde ausgeleckt.

Mit den Wespen um die Wette
naschten wir vom Kuchenbrette. —
Unsre Lust war, zu stibitzen:
klebrig alle Fingerspitzen!

Kringelsorten gab es sieben,
Ostern, Pfingsten, nach Belieben.
Pfeffermanner, Anissterne
schenkte uns das Christkind gerne.
Doch das Schonste waren Kl6Re
von KanonenkugelgroRe
aus dem erdgewdirzten Mohne,
Sankt Sylvester stets zum Lohne,
der das Jahr im Saus beschloss,
Glihpunsch in die Glaser goss.

Alles, was den Wind zu Seiten,
reifte in den Felderbreiten,
was umhiipft von Hahn und Henne
ward gedroschen in der Tenne,
und dass nicht ein Kérnlein fehle,
Mihle mahlte mild zum Mehle —
Milch, die aus den Eutern spriihte,
Wiirze, die im Garten gliihte:
Feiertaglich durch das Jahr:
ward es unser ganz und gar.

Friedrich Bischoff



Wenn Sie Gaste haben

An den Anfang dieses Kapitels mochte ich ein Wort Moltkes stellen, das
schlicht und treffend das Wichtigste fiir den Umgang mit Menschen sagt:
,Die wahre Hoflichkeit und der feinste Weltton ist die angeborene Freund-
lichkeit eines wohlwollenden Herzens."

In unserem schnelllebigen Zeitalter bringt man im Allgemeinen nicht mehr
so viel Mufie auf, tagelang vorbereitete Feste zu arrangieren. Es fehlt ein-
fach an Zeit und Hilfskraften. So wird denn heute haufig in Restaurants ein-
geladen, ja, man verlegt auch ausgesprochene Familienfeste in die anony-
me Sphare 6ffentlicher Gaststatten.

Je seltener sich Familien dazu entschliefden, ihre Feierabende oder Wo-
chenenden in stiller Hauslichkeit einer Einladung ,zu opfern®, desto mehr
darf es sich der Geladene zur Ehre anrechnen, in eine Familie gebeten zu
werden. Wir modernen Frauen wissen, wie angenehm es der Gast empfin-
det, wenn seinetwegen nicht das ganze Haus auf den Kopf gestellt wurde.
Eine Einladung soll fiir Gast und Gastgeber eine Entspannung bedeuten,
ein Ausgleich fiir strapazidse Arbeitstage. Ein Tisch, der sich unter der Last
kostspieliger Delikatessen biegt, gehort nicht unbedingt zum guten Ton
wahrer Gastfreundschaft. Wir wissen, dass es viel wichtiger ist, den Gast
mit Selbstverstandlichkeit und ganz unbefangen in unsere hausliche Ge-
borgenheit aufzunehmen und selbst gute Laune zu verbreiten. Dann wird
sich der Gast wohl und wie zu Hause fiihlen.

Vielleicht laden Sie Ihre Gaste einmal zu einem schlesischen Eintopfessen,
zum Beispiel ,Linsen mit Backpflaumen“ oder ,Hammelfleisch mit griinen
Bohnen® ein? Sie konnen diese Gerichte in aller Seelenruhe am Tag vorher
zubereiten und sind dann frei flir [hre Gaste.

Recht originell ist es auch, lhre Freunde einmal zu einem reichhaltigen
Sonntagsfrihstiick zu bitten. Es macht nicht so viel Arbeit wie ein Mittag-
essen, ist einmal etwas anderes und verlangert zudem die Annehmlichkeit
des Beisammenseins. Denn es kann bereits gegen 11 Uhr beginnen und
sich - mit Unterbrechungen - bis 14 Uhr hinausziehen. Diese Mahlzeit, eine




Kombination aus Friihstiick und Mittagessen, ist eine moderne Abwand-
lung unserer alten schlesischen ,Schweinevesper®. Darunter verstanden
wir eine - mit dem Abendessen kombinierte - Vesper, bei der es sowohl
Kaffee und Kuchen als auch Brot, Schinken, Kise und etwas Warmes, zum
Beispiel Wiirstchen mit Kartoffelsalat, geben konnte. Auch ein kraftiger
Korn sollte hierbei natiirlich nicht fehlen. Uns Schlesiern geht doch nichts
tiber Gemiitlichkeit - und dies war eine ungemein gemiitliche Mahlzeit -
diese Schweinevesper.

Oder wie ware es mit einer Suppenparty? Wer einmal ein solches Suppen-
fest mitgemacht hat, wird begeistert davon sein. Eine pikante Ochsen-
schwanzsuppe, eine zarte Kalbfleischsuppe mit reichlich Fleisch- und
Gemiiseeinlage, eine Braunbiersuppe zum ,Einheizen“ oder Saurer Jur
werden die Stimmung rasch in Schwung bringen. Sie sollten einkalkulieren,
dass jeder Gast zwei- bis dreimal nachgeschopft haben mdochte; also genii-
gend Suppe vorbereiten! Reizvoll ist es auch, wenn verschiedene Suppen-
sorten bereitgehalten werden. Semmeln, Salz- und, Kiimmelstangen kon-
nen dazugereicht werden. Die Suppe wird vom Hausherrn, der hinter einem
Tisch steht, aus einer grofden Terrine oder auch direkt aus dem Topf in die
Teller geschopft, die sich jeder von einem bereitgestellten Stapel holt. Diese
Selbstbedienung bringt alle in frohliche Stimmung. Natiirlich werden Sie
auch fiir Getranke - alkoholische und alkoholfreie - sorgen. Wer will, stellt
noch eine Kase- oder Aufschnittplatte, Obst und Niisse bereit.

Sicher werden Thnen nach diesen Anregungen noch viele Moglichkeiten ein-
fallen, wie Sie das nachste Mal IThren Besuch originell und doch nicht allzu

strapazios fiir Hausfrau und Geldbeutel bewirten konnen.

Und nun wiinsche ich Thnen viel Freude!
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Barockhaus in Brieg an der Ecke Ring- und Wagnerstrafe.
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Brieger Ganse

Die ,Brieger Ganse” haben weder mit
Weihnachten noch mit Martini oder tber-
haupt mit richtigen Gansen etwas zu tun. Sie
schwimmen vielmehr als weil3e Eisschollen die
Oder hinab, und weil Brieg — von Breslau aus
gesehen — die nachste Stadt stromaufwarts
ist, kommen sie eben aus Brieg.

Wenn sie schwimmen, ist der Friihling nicht
mehr weit, er hat bereits , das Eis gebrochen”!
Was Wunder, dass jung und alt Breslaus
Briicken sdumten und es jubelnd
weitersagten: , Die Brieger Ganse sind da!“

Diesen klirrenden Frihlingsboten folgt dann
auch bald das erste, zarte Griin. Und nach der
langen Winterzeit freute sich jeder auf die
erste kleine Ernte in seinem Garten.



Sauteramptersuppe

250-300 g Sauerampfer ¢ 40 g Butter ¢ 40 g Mehl
1| Briihe oder Salzwasser
1 Eigelb e evtl. Suppenwiirze

Von jeher machten wir Schlesier uns gern die Gaben der Natur zunutze, die
Friichte von Feldern und Waldern und die Krauter aus Wiesen und Garten.
Selbst gesammelte und getrocknete Teemischungen und gedorrtes Obst
verwendete man gern in der Kiiche. Und eben auch den Sauerampfer.

Den verlesenen, gewaschenen Sauerampfer in einem Topf erhitzen, bis
die Blatter zusammenfallen und weich sind. Herausnehmen und fein hacken.
Aus Butter und Mehl eine Einbrenne bereiten, mit 1 1 Briithe oder Salzwasser
auffullen, 10 Minuten kochen und Sauerampfer zufligen. Eigelb mit 1 bis

2 Essloffeln Wasser verquirlen, Suppe damit abziehen, eventuell mit Sup-
penwlrze abschmecken. - Dazu passen gerostete Semmelwiirfel oder ein
hart gekochtes, in Scheiben geschnittenes Ei als Einlage.

teiBe Bohnens Uppe

200 g weille Bohnen
Wurzelzeug (Suppengemiise)
Salz e 20 g Butter ¢ 20 g Mehl

50 g magerer Raucherspeck
1 Zwiebel
Paprika e Pfeffer

.Die gewaschenen Bohnen liber Nacht einweichen. Das geputzte und klein
geschnittene Wurzelzeug und die eingeweichten Bohnen in 2 1 Salzwasser
weich kochen. Aus Butter und Mehl eine helle Einbrenne bereiten, mit Boh-
nenbriihe auffiillen und zur Suppe geben. Speck und Zwiebel in Wiirfel
schneiden, leicht braunen, der Suppe zufiigen und noch einige Minuten ko-
chen lassen. Mit Paprika und Pfeffer abschmecken.
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