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Kiuchenspiegel

Die echite poliniache Kiche

Von Salcia Landmann

Einst war Polen eine Grossmacht;
meist aber musste es sich verzweifelt
gegen die méchtigen Nachbarn weh-
ren. Was aber politisch nichts als
Ungliick war, hatte kulturell gute
Folgen: Polen wurde geistig vom
Ausland befruchtet.

Nicht, dass seine Kultur deshalb
ein wahlloser Mischmasch aus frem-
den Einfliissen gewesen wire. Sie hat-
te immer Eigenprdgung, filigte zum
franzdsischen Schliff (die Polen waren
die einzigen Osteuropéer, die sich den
Franzosen verwandt fiihlten) die sla-
wische Weichheit, zur russisch-bduer-
lichen Gefiihlsweite die wache Ra-
tionalitdt des Westens. Dazu kam, als
polnisches Urelement, Sinn fiir Nuan-
ce und Freude an Pikantem.

Das spiegelt sich auch in der Kiiche
Polens, von der unsere kulinarische
Fernsucht zu Unrecht bis jetzt kaum
Notiz genommen hat. Die polnischen
Speisen verbinden Russisch-Rustikales
und  Altosterreichisch-Biedermeierli-
ches mit der brennenden Schérfe und
betdubenden Siisse des Balkans. Doch
finden wir diese herrlichen Rezepte
bei uns nur selten abgedruckt, noch
seltener verwirklicht - und wenn,
dann meist in {iibelster Entstellung.

Nehmen wir als Musterbeispiel den
Borschtsch (russisch Barschtsch), die
herrliche slawische Suppe aus sauer
vergorenen Gemiisen, die man im Osten
so hiufig auftischt wie in Bern die
Roschti. Am besten, fast wie leichter
Rotwein, schmeckt ein Borschtsch aus
gesduerten Roteriiben (Randen). Ge-
gen Winterende, wenn Frischgemiise
fehlt, wird er besonders gern und oft
gegessen; denn die Grundsubstanz, die
eingelegten Roten Riiben, hatte der
Bauer immer im Hause.

Wie aber lautet das Rezept fiir die-
se Roteriibensuppe in den kosmopo-
litischen Kochbiichern? Da steht, man
solle Tomaten beifiigen! Erstens aber
hatte der Bauer im Winter im noérd-
lichen Osteuropa keine Tomaten, auch
keine eingemachten. Die schonen
hellroten Friichte, die der Wiener

nicht ohne Grund die «Paradeiser»

nennt, wurden in Polen bis zum Er-
sten Weltkrieg nur wenig gegessen.

Und zweitens harmonieren Tomaten
und Roteriiben nicht im Geschmack.
Solche kulinarischen Missgeburten
kennt die Polenkiiche nicht.

Oder da findet man Gratingerichte,
begossen mit einer Béchamelsauce
und mit geriebenem Kise dick iiber-
streut. Aber erstens gratinieren die
Polen nur selten und auf keinen Fall
Gemiise. Sie ddmpfen es in wenig ge-
wiirztem Wasser und {iberstreuen es
mit golden gebratenen Semmelbro-
seln oder knusprig gerdsteten Schin-
kenwiirfelchen, manchmal auch mit
gehacktem hartem Ei, das sie mit
fllissiger frischer Butter iibertraufeln.
Zweitens kennen sie kaum die Bécha-
mel: sie bereiten ihre Einbrenn mit
der aromatischen Briihe von Fisch,
Fleisch oder Gemiise, aber sozusa-
gen nie mit Milch. Und drittens gab
es in Polen bis zum Ersten Weltkrieg
in ldndlichen Gegenden kaum irgend-
welche harten Kidse. Man kannte nur
den leckeren Quark aus Rohmilch,
den es leider bei uns seit Jahrzehnten
nicht mehr gibt. (Wir erhalten statt
dessen nur den crémigen, viel sau-
reren Quark aus Joghurtsubstanz.)
Ich erinnere mich noch gut an ein
kleines Erlebnis aus dem Ersten
Weltkrieg: Meine Eltern waren aus
der siidostpolnischen Gegend, wo wir
wohnten, vor den Russen in die
Schweiz geflohen. Ich meinerseits
war gerade zu Besuch bei den Gross-
eltern, welche beschlossen hatten,
daheim zu bleiben. Gegen Kriegsende,
als die russischen Armeen zuriickge-
wichen waren und man einander wie-
der schreiben konnte, schickten die
Eltern ein grosses Stiick Schweizer-
kidse als Geschenk. Er schmeckte nie-
mandem -~ so wenig wie den meisten
Europdern Chinas beriihmte «faule
Eier».

Was also ist echt polnisch? Vor al-
lem: Alles ohne Essig oder beson-
dere Bakterienkulturen auf natiirli-
chem Wege Eingesduerte. Also Sau-
erkraut und Sauergurken aus der
Salzlake; Roggenbrot aus Sauerteig
(mit frischer Butter aus unpasteuri-
siertem Rohrahm eine Delikatesse!);
natlirliche Sauermilch, das heisst

Rohmilch, die man im Sommer ein-
fach in Kriigen oder Glidsern etwa
ein bis zwei Tage im warmen Raum
stehen lisst, bis sie geliert; der be-
reits erwdhnte Quark aus roher (und
nicht aus gekochter und mit Joghurt-
bakterien infizierter) Milch; und roher
Sauerrahm, der in viele Suppen, Ge-
miise und geschmorte Fleischgerichte
hineingehort.

Typisch sind ferner gesduerte Sup-
pen: aus weissen oder roten Riiben,
aus Sauerkraut, aus gesduertem Rog-
genschrot, mit oder ohne ein Stiick
Speck, Wurst oder Fleisch darin, und
nach Belieben mit Sauerrahm ein we-
nig angereichert. Und dann die wun-
dervollen Pilzsuppen!

Barschtsch Ukrainski

Achten Sie nicht auf den Namen, es
ist trotzdem eine Polenspeise, genau
wie die «Maildnderli» ein echtes
Schweizer Weihnachtsgebick sind! —
Sie nehmen rohe Roteriiben (Randen),
schilen sie und zerschneiden sie in
kleine Stlicke, die sie dicht in grosse
Kriige oder Einmachgldser hinein-
schichten. Dann kommt Kkaltes Was-
ser dariiber, das eine Handbreit
iiber den Gemiisestiicken stehen soll:
was herausragt, verdirbt unweiger-
lich! -— Mit einem leichten weissen
Tiichlein leicht iiberdecken (ja nicht
luftdicht abschliessen! Die Gemiise
werden ja gidren und dabei jeden Dek-
kel wegsprengen!). In einem Kkiihlen,
aber nicht kalten Raum etwa 3 Wo-
chen stehen lassen. Dann ist die Gé-
rung abgeschlossen: die Gemiise sind
jetzt blass, die Fliissigkeit riecht an-
genehm s#uerlich und ist dunkel
weinrot. Fiir die Suppe kann man
nach Belieben nur die feine Fliissig-
keit oder auch die verblassten Ge-
miise verwenden. — Es gibt viele Va-
rianten:

1. Die Fliissigkeit wird mit etwas Es-
sig und Zucker abgeschmeckt und im
Hochsommer aus Gldsern oder Tas-
sen eiskalt getrunken.

2. Man kann einige Lo6ffel der Fliis-
sigkeit mit einer Tasse voll Sauer-
rahm gut verquirlen und die Mischung



zur ganzen Suppe hinzufiigen. Wiirzen
wie oben und eiskalt servieren.

3. Mit wenig Essig, Zucker und dies-
mal auch Salz wilirzen und ein Stiick
fettes Suppenfleisch und die Gemii-
sestiicke in der Fliissigkeit weichko-
chen. Das Fleisch in mundgerechte
Bissen zerschneiden, in die Suppe zu-
riicklegen, die Suppe nach Belieben
mit 15 Tasse Sauerrahm oder zwei
Eigelb legieren (es muss aber nicht
sein), heiss servieren. In jeden Sup-
penteller kommt eine heisse ganze
Salzkartoffel als Einlage. Sie firbt
sich auf der Stelle hellrosa.

4. Man kann solchen Barschtsch auch
aus frischen - also ungegorenen -
Roteriiben bereiten und wiirzt ihn in
diesem Fall etwas reichlicher.

Krupnik mit Steinpilzen

Zutaten: 1, Tasse Perlgerste, einige
getrocknete oder eine Handvoll fri-
sche zerschnittene Steinpilze, 1 Zwie-
bel, 2 Karotten, 1 Bouquet griiner
Dill (notfalls durch einen Essloffel
getrockneter Dillspitzen ersetzen),
Petersilie, 1 Lorbeerblatt, Salz, we-
nig Pfeffer. Nach Belieben: 1 knappes
Kilo Suppenfleisch (Flanke, Rippe,
Weiche), etwas frische Butter. Falls
man zur Suppe Fleisch nimmt, ge-
horen 2 Liter Wasser dazu, sonst nur
114 Liter.

Das Fleisch im Salzwasser aufko-
chen, abschdumen, zudecken, auf klei-
ner Flamme eine knappe Stunde wei-
terkochen. Jetzt kommt die Perlgerste
hinein, die ganze Zwiebel und das
Bouquet (beides fischt man nachher
wieder heraus), ferner die kleinge-
schnittenen Pilze und die Karotten.
Aufkochen, zudecken, auf Kkleiner
Flamme noch eine Stunde weiterko-
chen. Nach Belieben das Fleisch
kleingeschnitten in der Suppe servie-
ren oder separat mit scharfen Bei-
gaben (Sauergurken, Essiggemiise, ge-
riebenem Meerrettich). In Polen ldsst
man in jedem Suppenteller auf der
Suppe ein Stiicklein frische eiskalte
Butter langsam schmelzen.

Polnisch sind auch bestimmte Ge-
wiirze, zum Beispiel frisches Dillgriin,

griine Zwiebelstangen und vor allem
Pilze, in erster Linie die edlen Stein-
pilze, frisch oder noch lieber gedorrt.
Thr Aromagehalt steigt dadurch mehr
als man denken sollte.

Polnisch sind die vielen herrlichen
Fischgerichte, im weiten Binnenland
mit den vielen klaren Fliissen und
Bachen vor allem aus Flussfischen
bereitet, und oft mit einer herrlich
aromatischen und gar nicht kostspie-
ligen Fischbriihe kombiniert, die nach
Belieben heiss oder eiskalt genossen
werden kann. Fische gelten in Polen
auch im reichen Haushalt mit Recht
als Hauptgang und nicht als Vor-
speise, fiir die man Hering oder ge-
rducherten Lachs wihlt.

Fischsuppe mit Fischklosschen

Fischbriihe: 1-2 Selleriestangen oder
1 Stiick Sellerieknolle, 1 Petersilien-
wurzel, 1 Pastinake (falls erhiltlich),
1-2 Zwiebeln, 2 Karotten, 1-2 Lorbeer-
bldtter, einige Pfefferkorner, frische
Fischabfalle, Salz.

Gemiise riisten, grob zerschneiden,
mit den Gewlirzen und Fischtrimmern
zusammen mit Salzwasser bedeckt ei-
ne halbe Stunde zugedeckt kochen,
dann alle festen Bestandteile in ei-
nem Sieb fest auspressen, die Fliis-
sigkeit zurlick in den Topf schiitten,
wieder aufkochen. In dieser Grund-
substanz kocht man Fische, Fisch-
klésse, Fischpierogen etc.

Klosschen: 1 altbackene Semmel
oder etliche Loffel Paniermehl (Sem-
melbrosel), 500 g rohes Fischfleisch,
entgritet und enthiutet, 1 Zwiebel,
etwas Butter, 2 rohe Eier, Salz, Pfef-
fer, 1 Essloffel gehackte feine griine
Dillfiederchen oder frische Petersilie,
etwas Mehl.

Die Semmel einweichen und gut
ausdriicken oder noch besser Panier-
mehl nehmen: die Klosschen zerfal-
len dann weniger, Die Zwiebel fein-
hacken und in der Butter golden bra-
ten. Fisch und Semmel feinhacken
und durch den Fleischwolf drehen.
Die Eier mit den Gewlirzen verquir-
len, alles mischen. Wurden die
Klosschen mit Paniermehl bereitet,

bag anl

dann soll man die Masse eine Weile
ruhen lassen, damit das Paniermehl
gut ausquillt. Mit angefeuchteten
Hinden Kkleine Kugeln formen, in
Mehl wilzen, einige Minuten in der
Fleischbriihe kochen lassen, heiss
servieren, Manche geben in die Suppe
— aber erst in den Teller! — Kkleine
gerbstete, eventuell auch mit Knob-
lauch eingeriebene Scheibchen Weiss-
brot.

Polnisch sind viele iiberaus
schmackhafte, geschmorte Speisen
mit wenig und oft feingehacktem

Fleisch darin, die zu irgend einem
kérnigen Cereal — Reis oder Buch-
weizen (in Polen Kascha genannt)
oder zu einem dicken Maisbrei (in
Stidpolen mit dem ruméinischen Na-
men Mamaliga bezeichnet) - herr-
lich schmecken. Dicke Steaks und
gewaltige Bratenstlicke wie bei den
Angelsachsen findet man in Polen
kaum: es ist ein Bauern- und nicht
ein Hirtenvolk, mit Fleisch wird hier
sparsam umgegangen,

Das Gefliigel bildet eine Ausnah-
me: auf den abgeernteten fruchtbaren
Feldern vor allem des Siidostens, der
heute zur Ukraine gehort, erndhrten
sich Hiihner, Enten und Ginse fast
von selber, waren entsprechend bil-
lig und delikat.

Polnisch sind prachtvolle Pasteten
in jeder Grosse, Pierogen genannt, so-
wohl gekocht, in der Pfanne iiber-
braten wie im Ofen gebacken, mit
vielerlei gar nicht teuren, aber doch
sehr schmackhaften Fiillungen aus
scharfen oder siissen Substanzen:
Kohl, Fische, gehacktes Ei, Pilze, eine
Mischung aus gerosteten Zwiebeln,
Kartoffeln und Quark, oder gesiisster
Quark, auch Weichseln oder Heidel-
beeren. Das alles ist keineswegs Lu-
xusspeise, sondern einfache Volks-
nahrung.

Gekochte Pierogen mit Weichseln

Nudelteig: 3 Tassen Mehl, 1 Ei, Salz,
etwa 14 Tasse Wasser.

Fiillung: 1% Pfund Friichte (Blau-
beeren, entkernte Weichseln oder
Siisskirschen), 2 Essloffel Semmel-
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brésel (Paniermehl), Zucker nach Be-
lieben.

Zum Uberschmelzen: Einige Ess-
loffel geschmolzene Butter.

Zum Dariibergiessen: 1 Kénnchen
gezuckerter Sauerrahm.

Auf bemehltem Brett einen diinnen
Nudelteig auswallen, mit dem be-
mehlten Teigrddchen in Quadrate
von 7 cm Seitenldnge zerschneiden,
auf jedes ein Loffelchen voll gezuk-
kerte Friichte geben, die Vierecke (mit
Hilfe von ein paar Tropfen Kkaltem
Wasser) fest zu Dreijecken zusammen-
kleben.

In sehr grossem weitem Topf leicht

gesalzenes Wasser aufkochen, die
Pierogen portionenweise hineingleiten
lassen — nie zu viel auf einmal, da-
mit sie nicht zusammenkleben. Auf-
kochen und etwa flinf Minuten kochen
lassen, bis sie obenauf schwimmen,

Mit dem Siebloffel herausnehmen
und Kalt {iberspiilen, damit sie nicht
zusammenkleben. In sehr gut durch-
wérmten Topf geben, jede Portion mit
Butter {ibertrdufeln. Wenn alle fer-
tig sind, auf Wasserbad oder im nicht
zu heissen Ofen noch einmal griind-
lich durchwédrmen und im Topf auf-
tischen. Jeder giesst sich in seinem
Teller soviel geslissten Sauerrahm

Bite-X hilft

unschadlich, einfach,

unsichtbar

Négelkauen ist nicht nur
eine (ble Angewohnbheit.
Abgebissene Fingernagel
sind ein hasslicher Anblick.
Bite-X wird — wie ein
Nagellack — aber unsicht-
bar auf die Fingernégel
aufgetragen. Es trocknet

sofort, macht die Nagel nicht
briichig und féllt absolut nicht auf.
Aber sobald der Finger unbewusst
und gewohnheitsmassig zum Mund gefihrt wird,

erinnert Bite-X sofort daran, dass Ndgelkauen und Finger-
lutschen unerwiinscht ist. Dank Bite-X wachsen Fingernégel
wieder naturlich lang, die Hande erhalten ein gepflegtes

Aussehen.

Fr. 3.30 in Apotheken und Drogerien.

BITE &

gegen
Nagelkauen

dariiber als er mag. Solche Pierogen
gelten nicht als Dessert, sondern als
Hauptgang. Vorher mag es noch eine
nahrhafte Gemiisesuppe geben.

Polnisch ist kornig gekochter Buch-
weizen — es bedarf hierfiir eines be-
stimmten Verfahrens, sonst wird er
breiig — mit einer aromatischen Sauce
aus Pilzen mit Sauerrahm, oder, im
Suppenteller, als Einlage in gesal-
zene heisse oder Kkalte Milch. Pol-
nisch sind geschmorte Waldpilze. Der
slawische Osten mit seinen vielen
pilzreichen Wildern hat hierfiir das
beste Rezept der Welt gefunden:

Pilze polnisch geschmort

Die Franzosen haben zwar erfunden,
wie man Champignons ziichtet; wie
man aber Pilze aus dem Wald am
besten zubereitet, weiss man im sla-
wischen Osten besser. Grundregel: Ja
keine Petersilie und auf keinen Fall
Mehl hinein! Dagegen glasig ge-
schmorte — aber ja nicht gebrdunte —
Zwiebeln ziemlich reichlich beifiigen.

Pro Pfund frische zerschnittene
Waldpilze (am besten Steinpilze)
braucht man 1-2 zerhackte Zwiebeln,
etwas frische Butter, 14 Tasse Sauer-
rahm, etwas Salz. — Die Butter im
Kochtopf erhitzen, aber nicht briu-
nen, die Zwiebeln und Pilze gleich-
zeitig hineingeben, Kkurz anbraten,
Flamme Kleinstellen, Topf zudecken,
etwa zwanzig Minuten schmoren las-
sen. Wasserbeigabe ist nicht notig,
weil die meisten Pilze geniligend Fliis-
sigkeit abgeben. Dann wiirzen, den
Sauerrahm beigeben, kurz erhitzen.
Mit Roggenbrot als Abendbrot servie-
ren.

Polnisch sind zarte Fruchisuppen
und Fruchtpuddings, die man aber,
anders als die «Rote Griitze» in Nord-
westdeutschland, nur als Nachspeise
und nicht zu Beginn der Mahlzeit ge-
niesst. Polnisch sind Slissspeisen und
Konfitliren schon fast ein wenig im
Balkanstil — also herrlich duftend und
betdubend siiss — ferner, aus Russland
eingewandert, die Osterliche Pass’cha



(eine wundervolle rohe Quarkspeise),
und {ippige, altmodische, sehr gute
Kuchen: die «Babay, verwandt dem
Panettone der Italiener, der «Mazu-
rek», ein Blechkuchen, den es in Dut-
zenden leckerster Varianten gibt, und
prachtvolles Quark- und Mohngebick.

Und polnisch sind der Met und der
Kwas, zwei sommerliche, leicht al-
koholische Limonaden, die erstere aus
Honig, die letztere aus altem Roggen-
brot und Melasse gebraut. . .

Kutia — die Weihnachtsspeise
Ostgaliziens

Die Kutia gleicht ein wenig der vor-
derasiatischen Chalwa, enthdlt aber
nicht Sesam und Melasse, sondern
Mohn, Weizen und echten Waldhonig.
Bereitet man sie ohne technische
Hilfsmittel, dann braucht man viele

Stunden dafiir. Kein Wunder, dass
die Bauern Ostgaliziens sich die Ar-
beit nur fiir Weihnachten machten.
Mit dem elektrischen Mixer geht es
aber schneller.

Zutaten: 500 g geschidlte Weizen-
korner (es geht auch mit grobem Wei-
zengriess), 500 g Mohnsamen (in
grosseren Bickereien erhiltlich), 250 g
echter Waldhonig, Zucker nach Belie-
ben.

Die Weizenkérner weicht man iiber
Nacht in soviel kaltem Wasser ein,
dass sie am andern Morgen noch mit
Fliissigkeit bedeckt sind, obwohl sie
ziemlich stark ausquellen. Dann
kocht man sie auf Kkleiner Flamme
unter hdufigem Umriihren (die Masse
darf nicht anbrennen) langsam zu
einem homogenen weissen weichen
Brei.
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Die Mohnkorner miissen in einem
glasierten Gefdss solange zerrieben
werden, bis sie sich in eine weissli-
che Emulsion verwandeln. Man kann
aber die Prozedur wesentlich abkiir-
zen, indem man die Korner ratenwei-
se mit etwas Honig zusammen im
Mixer griindlich piiriert. Dann wird
beides zusammengemischt, und wenn
notig nachgezuckert. Das ergibt eine
wundervoll zarte Créme, obendrein
fettfrei und nicht einmal sehr teuer!
Ich wiirde ein T#&sschen schwarzen
Kaffee dazu servieren.

Eine Fiille weiterer Rezepte finden sich im
Biichlein «Polnische Kiiche» von Salcia Land-
mann (erschienen 1970 im Steingriiben Verlag
Stuttgart), dem wir auch die Vignetten von
Riccarda Gregor-Grieshaber entnommen ha-
ben.
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Guter Start mit Henniez
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