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Auf Zeitreise durch die prignitzer Kochtopfe

AUF Zeitreise durch die
prighitzer KochtOpfe

Im Rahmen des Zeitenspriingeprojektes haben wir,
der Jugendclub Pirow, uns auf eine Zeitreise durch
die prignitzer Kochtopfe begeben. Dabei sind wir
Uber eine Flle leckerer und zum Teil ungewohnli-
cher Rezepte und Geschichten gestolpert, von de-
nen wir lhnen gern eine Auswabhl in dieser kleinen
Broschiire vorstellen méchten.

Wir, dass sind Maria, Niklas, Romina, Lenny-Sean,
David, Richard und Adriano wiinschen lhnen viel

Spal beim Lesen und Kochen.
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Auf Zeitreise durch die prignitzer Kochtopfe

@Geschichte mit und Uber  Von ihnen konnten wir
Familie Zolldamm leider nicht so viel erfah-
ren, aber das was sie uns
erzahlten war sehr schén anzuhdéren. Die Familie besteht aus
zwei Schwester, die zwischen 50 und 60 Jahren alt sind und
deren Mutter, die mit ihnen in einem Haus in Pirow wohnt.
Wir unterhielten uns mit den Schwester. Beide sind leiden-

schaftliche Kéchinnen und r J—

o g 4

kochen jeden Tag. ,Das ist 44
einfach unser liebstes Hob- i
by und das mache wir auch
echt gerne.” Auf Nachfrage
nach dem Rezept, was

Quelle: www.c

ihnen aus vergangenen Zei-
ten besonders im Gedicht- Hochzeitssuppe—Rezept auf Seite 8
nis geblieben ist, sagten sie, das sei die Hochzeitssuppe, ,,die
gab es eigentlich immer und die hat auch stets geschmeckt.
Egal ob zur Hochzeit, zum Geburtstag oder einfach zum

Mittag. Die ging immer.”
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Auf Zeitreise durch die prignitzer Kochtopfe

Lachend erzahlten sie weiter: ,Die erste Frage, die uns un-
sere Mutter morgens stellte war, was es heute zu Essen
gibt. Das Essen wird hier halt hoch geschatzt.”

Auf Nachfrage, was denn ihr Lieblingsrezept sei, sagten sie,
es sei der Skateintopf. Dieser wird mit Obst und Kassler zu-
bereitet. ,Klingt komisch, schmeckt aber”, sagten sie grin-
send. Und vom Skateintopf blieb auch ,nie etwas tbrig”.

Skateintopf—Rezept auf Seite 9
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An die Topfe! Fertig? Los!

Anh die T6pfe!
Fertig?
Los!
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An die Topfe! Fertig? Los!

Hochzeitssuppe r N\

Zutaten:

500g Rindergehacktes
1 Glas Spargel

5 Eier Quelle: www.chefkoch.de
Suppengrin

Zubereitung:
3 Liter Gemuisebriihe

1. Gemuse schneiden und mit der

Etwas Milch Brihe aufkochen lassen—
Petersilie anschlieRend weiterkdcheln lassen
Schnittlauch 2. Gehacktes wiirzen und ein Ei un-
Salz und Pfeffer termischen, dann zu kleinen Hack-

ballchen formen und in die Suppe
geben

3. Dierestlichen Eier schlagen, wiir-
zen und Uber Wasserbad zu Eier-
stich werden lassen (evtl. etwas
Milch dazu geben)

4. Das Eierstich kurz vor dem Servie-
ren in die Suppe geben
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Quelle: www.chefkoch.de

Zubereitung:

1.

Zwiebeln wiirfeln und in Ol an-
schwitzen—Zucker darlber geben
und karamellisieren lassen

Das Kassler hinzugeben und mit
Wasser aufgieRen

Sauerkraut dariiber verteilen und

die Weintrauben dariber schichten

Mit Sahne aufgieRen und bei mitt-
lerer Hitze ca. 50 Minuten kdcheln

lassen

Vor dem Servieren mit Salz und
Pfeffer abschmecken

An die Topfe! Fertig? Los!

Ckateintopf

Zutaten:

1 kg Kassler

2 grolRe Zwiebeln
3 EL Zucker

1 kg Sauerkraut

250 g kernlose Wein-
trauben

1/4 Liter suRRe Sahne
1/4 Liter Wasser
Salz und Pfeffer

o]
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An die Topfe! Fertig? Los!

Milchsuppe mit KleckerkiUten

Zutaten:
Etwas Mehl
Salz

Wasser

Milch _
Zubereitung:

Salz )
1. Mehlund Salz mischen—das Was-

Zucker ser nach und nach dazugeben und
die Masse kneten, bis weiche
Klimpchen entstehen

2. Milch mit einer Priese Salz und Zu-
cker nach Geschmack zugeben

3. Zur kochenden Milch die Kliten
dazu geben und auf kleiner Stufe
ca. 6 Minuten kocheln lassen, bis
die Kllten gar sind.
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An die Topfe! Fertig? Los!

Slgr-saure Kartoffelh mit Eierkuchen

'4

Zutaten:

500g Kartoffeln
150 g Speck
400g Mehl

750 ml Milch

Zucker

Zubereitung:

1.

Essig
Die geschalten Kartoffeln in Salz-
wasser kochen und danach stamp- Salz
fen (das Wasser nicht abgieRen!) Ol
— anschlieflend mit etwas Zucker

und Essig abschmecken

Den Speck in Wiirfel schneiden und
braun braten und anschlieBend in
die Suppe geben.

Das Mehl mit Milch und etwas Zu-
cker, einer Priese Salz zu einem Ei-
erkuchenteig verriihren und in Ol
ausbraten.
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An die Topfe! Fertig? Los!

Vanilleeis

Zutaten:
500 ml Milch
60 g Zucker
25 g Starke

1 P4ckchen Vanillin Zubereitung:

1 Ei 1.
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375 ml Milch mit 50 g Zucker
aufkochen lassen—anschlieRend
kommt die in 125 ml Milch ange-
rihrte Starke hinzu—nochmals
kurz aufkochen lassen

Das Ei trennen und vom Eiweil Ei-
schnee schlagen

Nun das Vanillin, Eigelb und Ei-
schnee unter die Milchmasse ge-
ben

Anschlief3end alles in eine Schale
geben und fir einige Stunden in
den Gefrierschrank stellen.



An die Topfe! Fertig? Los!

Blechkuchen mit Obst

Zutaten:
200 g Fett
200 g Zucker
2-3 Eier
Priese Salz

1 TL Backpulver

Zubereitung:

1.

250 ml Milch
Alle Zutaten mit einander vermen-

Obst nach Wahl
(Apfel, Kirschen etc.)

gen bis ein zahflUssiger Teig ent-
standen ist

Den Teig auf ein Blech giellen und
gleichmaRig verteilen

Das Vorbereitete Obst auf dem Teig
verteilen und alles bei ca. 180 °C
fir 30 bis 40 Minuten backen las-
sen.
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Von der Idee zum Projekt
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Von der Idee zum Projekt

Materialrecherche im Jugendclub Pirow.

Bei den vielen Rezepten, die wir gelesen haben ist uns
ganz schon das Wasser im Mund zusammen gelaufen.
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Von der Idee zum Projekt

Also machten wir uns an
die Topfe und gingen auf
eine kulinarische Zeitrei-
se durch die Vergangen-
heit.

Hier versuchen wir uns
gerade an sliR-saure Kar-
toffeln mit Eierkuchen.
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Hier boten wir den Festbesu-
chern selbstgemachte Kartoffel-
suppe an und kamen mit ihnen
Uber Ess— und Kochgeschichten
ins Gesprach.

Von der Idee zum Projekt

Einer unserer Hohepunkte
war unser Stand auf dem
Erntefest in Pirow im Sep-
tember 2016.
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Von der Idee zum Projekt

Kurz vor unserer groRen Prasentation bei der Ju-
gendgeschichtsmesse bekamen wir noch einmal
Besuch von Frau Ina MuhB (MdL). Mit ihr zusam-
men haben wir im November 2016 stiR-saure
Schmorgurken gekocht und im Anschluss nattrlich

zlinftig reingehauen
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Von der Idee zum Projekt
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Von der Idee zum Projekt

Bei der Jugendgeschichtsmesse am 19. November 2016 im
Haus der brandenburgisch-preulSischen Geschichte in Potsdam
ging es dann ans eingemachte. Hier stellten wir unsere Ergeb-
nisse vor und berichteten tber unsere Erkenntnisse. AuRerdem
konnten wir uns mit anderen noch einmal Austauschen, die das
eine oder andere noch Uber die kulinarischen Besonderheiten
aus der Prignitz zu berichten wussten.

Bevor es jedoch zur Messe ging sind wir der Einladung
der Prasidentin des brandenburgischen Landtages gefolgt
wo wir einen wundervollen Tag im Landtag verbringen
konnten.
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