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Vorwovri

Liebe Leserinnen und Leser,

Essen und Trinken halt Leib und Seele zusammen, das wussten schon unsere
Eltern und GroBeltern. Unzahlige Gerichte werden dabei Jahr fir Jahr in allen
Haushalten gekocht. Manche sind neu, manche Klassiker.

Wir haben unsere Bewohner:innen gebeten, uns ihre Lieblingsrezepte zu ver-
raten, damit diese nicht in Vergessenheit geraten. Beim Zusammenstellen der
Rezepte zeigte sich dann, dass es zum einen regionale Gerichte sind — beson-
ders aus der erzgebirgischen oder schlesischen Kiiche — zum anderen die tradi-
tionellen Gerichte, die am meisten in Erinnerung geblieben und oft auch mit
Anekdoten aus der Kindheit bzw. Jugend unserer Bewohner:innen verbunden
sind. Da dieser Lebensabschnitt meist in den 1930er- bis 1950er-Jahren lag,
finden sich hier vorwiegend Rezepte wieder, die aus den damalig verfligbaren
Lebensmitteln gekocht wurden.

Bestimmt ist IThnen das eine oder andere Rezept selbst gut vertraut — vielleicht
macht Sie aber der eine oder andere ,Geheimtipp” unserer Bewohner:innen neu-
gierig und regt Sie zum Nachkochen an.

Unser Tipp zum Lesen des Buches:
Méglichst nicht mit leerem Magen lesen!

Im Namen aller am Projekt Beteiligten wiinschen wir lhnen
eine vergnigliche und genussvolle Lektire.

Z>r. if@ég@%

Dirk Weichbrodt rich Gebhardt
Heimleitung Pflegedienstleitung



Gemiiseeintopf mit Wurzelwerk

Uber den Rezeptgeber:

Eberhard Kampf wurde am 20. August 1925 in
Euba/Chemnitz geboren. Sein grofites Hobby war
das Fotografieren, wobei er durch waghalsige
Aufnahmen schon so manche Kamera einbiifSte.
Er hat als 14-Jahriger mit der Fotografie begonnen.
Heute ist ihm das Fotografieren nicht mehr mog-
lich, dafiir liest er immer noch viel dariiber und
geht gern in der Natur spazieren.

Zubereitung:

¢ Die Kartoffeln, M6hren, Petersilienwurzeln und Pastinake schalen
und in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen,
wiirfeln und in Ol glasig diinsten.

e Das Gemlse dazugeben, kurz mitdlinsten, dann mit Briihe auffillen.

e Die Lorbeerblatter, Thymian und Majoran dazugeben.
Aufkochen und bei kleiner Hitze 15 bis 20 Minuten kochen lassen.

¢ Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten.
e Lorbeerblatter und Krduterzweige aus der Suppe entfernen.

e Zwei Schopfkellen Suppe herausnehmen, den Rest pirieren,
Briihe wieder dazugeben. Evtl. noch etwas Briihe hinzuftigen
und anschlieffend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

e Den Schnittlauch waschen, trocknen und in Rollchen schneiden.

e Die Sonnenblumenkerne auf die Suppe streuen und servieren.
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Soljanka

Uber die Rezeptgeberin:

Heidrun Brunner wurde am 8. April 1946 in
Glosa/Chemnitz geboren. Die gelernte Kochin
ist verheiratet und hat eine Tochter.

lhr Mann kommt sie taglich besuchen.

Sie ist sehr gern in Gesellschaft. Die Soljanka
war und ist das Lieblingsgericht ihrer Familie.

Zubereitung:
e Das Kassler kleinschneiden und in heiem Ol in einer Pfanne anbraten.
e Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzig abschmecken.

e Danach die kleingeschnittene Jagdwurst und die feingehackten Zwiebeln
hinzufligen und kurz weiterbraten.

e Die Gewiirzgurken und Tomaten wiirfeln und mit dem Inhalt der 2 Glaser
Letscho hinzufligen.

e Alles mit etwas Wasser auffiillen, bis die Konsistenz noch cremig,
aber nicht zu dick ist. Dann ca. 30 Minuten auf kleiner Flamme
kocheln lassen, bis das Fleisch schon weich geworden ist.

e Bei Bedarf kann stets etwas Wasser und auch Ketchup dazu gegeben
werden. Ebenso kann nach Belieben nachgewiirzt werden.

e Zum Schluss mit einem Loffel saurer Sahne servieren.




Fiir vier Personen:
500 g Kassler
900 g Jagdwurst
1 grofSe Zwiebel

kleines Glas Gewuirzgurken

2 Glaser Letscho
5 Tomaten
Ketchup
Salz und Pfeffer
Paprikapulver
1 Becher saure Sahne
Ol




Fitzfadelsuppe /,,Rotznassupp”

(aus dem Erzgebirge)

Uber den Rezeptgeber:

Heinz-Peter Hoppe wurde am 26. Mai 1950 in
Glosa/Chemnitz geboren. Obwohl sein Vater
Backer war, interessierte er sich nicht fir die
Backstube, sondern lernte den Beruf des
Industrieschmiedes. Herr Hoppe war begeister-
ter Radfahrer und ist leidenschaftlicher Angler.
Sein grolSter Traum: Einmal zum Hochsee-
fischen nach Norwegen zu reisen.

Zubereitung:
* In einem Topf 1 Liter Gemiise- oder Fleischbriihe zum Kochen bringen.

e Danach 5 bis 6 Kartoffeln schdlen und auf einer groben Reibe direkt
hinein raspeln und kurz kochen lassen.

e Den Speck in kleine Stiicke schneiden und anbraten. Speckstiickchen
(sogenannte Grieben) zur Seite packen.

* Die Zwiebeln klein schneiden
und im ausgelassenen Speck ebenfalls anbraten.

e Den ausgelassenen Speck und ggf. die Grieben zusammen mit den
gebratenen Zwiebeln und viel Majoran in die Suppe geben.

¢ Das Ganze danach mit Pfeffer und Salz wirzen.
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Zutdten

Fiir zwei Personen:
11 Gemuse- oder Fleischbriihe
5-6 Kartoffeln

frischer Majoran
(ca. 5 Blatter)

ein Stuck Speck
2 Zwiebeln
Pfeffer

Salz




Gebratene Steinpilze

Uber den Rezeptgeber:

Werner Friedrich wurde am 26. September 1929
in Chemnitz geboren und ist Vater zweier Kinder.
Seine Mutter verstarb schon friih, sodass er von

‘ é‘ seinem Vater das Kochen lernte. Der gelernte

=

Eisenbahner arbeitete als Streifenpolizist und
danach u. a. drei Jahre als Personenschutzer von
Angela Merkel. Herr Friedrich war leidenschaft-
licher Segelflieger.

Zubereitung:

e Die Steinpilze putzen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Petersilienblatter abzupfen
und fein hacken.

e Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Pilze dazugeben und bei starker
Hitze anbraten. Dann die Butter zugeben und die Pilze von beiden Seiten
goldbraun braten.

e Zum Schluss Zwiebel zugeben und kurz mitbraten.
¢ Anschliellend mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
e Falls gewlinscht, mit etwas Mehl andicken.

¢ VVor dem Servieren mit der Petersilie dekorieren.
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Nudeln mit Rauchlachs

Uber den Rezeptgeber:

Georg Friedrich wurde am 17. Mdrz 1921 in
Chemnitz geboren. Der friihere Tapezierer, der
spater als Lehrer fiir Mathematik und Polytechnik
arbeitete, war begeisterter Ruderer sowie leiden-
schaftlicher Fotograf und Maler. Nach seiner
Pensionierung widmete er sich dem Schreiben
und Drechseln.

Mit seiner Frau war er 70 Jahre gliicklich
verheiratet und ist Vater von zwei Kindern

sowie Opa von zwei Urenkeln.

Zubereitung:

e Die Zwiebel schdlen und klein hacken.
Danach leicht in Butter anbraten und alles salzen und pfeffern.

e Die Sahne dazugiellen, den Ziegenfrischkdse hinein kriimeln und die
Sauce zum Kochen bringen. Haufig umrihren und bei kleiner Flamme
etwas eindicken lassen.

» Wahrenddessen den gerducherten Lachs in feine Streifen schneiden
und die Minze (getrocknet ist auch moglich) hacken.

* Die Zitronenschale, ein Spritzer Worcestersauce, einen EL Minze
und die Halfte der Lachsstreifen in die Sauce rihren.

e Das Ganze nochmals mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce abschmecken.

¢ Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen. Mit der Sauce
in der Pfanne verrthren.

e Jede Portion mit den Ubrigen Lachsstreifen
und frischer Minze garnieren.
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Himmel und Erd

(schlesische Kiiche)

Uber die Rezeptgeberin:

Anna Marx wurde am 27. Oktober 1928 in Elsen,
einem Stadtteil von Paderborn geboren. Die verheiratete
Mutter zweier Kinder war von klein auf sportbegeistert
und spielte tiber viele Jahre hinweg leidenschaftlich
gern Handball. FuSball war ihre zweite Leidenschaft
und so war sie beim ,Wunder von Bern” 1954 live
dabei. Gern ware sie selbst Profi-Fullballerin geworden,
wenn es diesen Beruf damals schon gegeben hatte.

Zubereitung:

 Die Kartoffeln schdlen und wiirfeln.
Die Apfel ebenfalls schalen, entkernen und vierteln.

 Das Wasser aufkochen und Kartoffeln, Apfel, etwas Salz und Zucker
hineingeben. Danach alles erneut aufkochen und bei schwacher Hitze
so lange weiterkochen bis alles weich ist.

e Danach von der Herdplatte nehmen und alles mit einem Kartoffel-
stampfer zerdriicken.

 Anschliefend mit etwas Salz, Zucker und Essig abschmecken
und auf einen Teller geben.

 Nun das Ol erhitzen und den vorher gewiirfelten Speck darin auslassen.
Dann den Speck aus der Pfanne nehmen.

e Die Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und im ausgelassenen Speck
bei kleiner Hitze braunen und danach tber das fertige Gericht geben.

14 | Eine saure Ggrke ‘
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Fiir vier Personen;
'500 g Kartoffeln
500 g Apfel
375 ml Wasser

etwas Salz

| et\_/Vas Zucker

etwas Essig
100 g fetter Speck
2 Zwiebeln
1EL Ol




Kartoffelsalat

Uber die Rezeptgeberin:

Giesela Delling, geboren am 3. November 1935,

ist geburtige Chemnitzerin, die besonders die alten
Hauser der Stadt mag. Frau Delling ist Mutter einer
Tochter und lernte bei der Post, wo sie Giber 42 Jahre
in diversen Abteilungen tatig war. Die GrolSeltern
von Frau Delling besaen eine kleine Gaststatte und
dort wurde auch gern dieser Kartoffelsalat serviert
und verzehrt.

Zubereitung:

e Die Kartoffeln als Pellkartoffeln schon am Vortag kochen, abgekiihlt schélen,
aber noch ganz lassen. Am besten mit einem sauberen Tuch abgedeckt, kiihl
stellen.

e Am ndchsten Tag die Zutaten fiir den Salat vorbereiten: Die Zwiebeln fein
hacken, die Kartoffeln in kleine Scheiben schneiden, die Brithe mit dem
Essig sowie Senf, Salz und Pfeffer in einem kleinen Topf aufkochen,
danach etwas abkiihlen lassen.

e Die Briihe sollte hierbei nicht zu sauer werden, daher ggf. mit Wasser
strecken.

e Nach Bedarf gekochte Eier (ca. flnf Stlick), Fleischwurst und
Gewiirzgurken (Spreewalder Art) klein wiirfeln.

e Die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln mit den fein gehackten Zwiebeln
vermischen. Die abgekiihlte Briihe tiber die Mischung aus Kartoffeln sowie
Zwiebeln geben und kurz einziehen lassen, dann die gewiirfelten Eier,
Gurken usw. zugeben. Jetzt gut durchziehen lassen und dann erst die
Mayonnaise unterheben.

e Die Mayonnaise ist sehr wichtig! Also am besten selber machen oder
Mayonnaise mit mindestens 82 % Fett kaufen. Abschlielend mit
Petersilie garnieren.
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Zutdten

Fiir vier Personen:
2 kg Kartoffeln
150 g Zwiebeln

0,5 | Briihe
3 EL milder Essig
1TL Senf
Salz, Pfeffer, Zucker
150 g Mayonnaise

Nach Bedartf:
Eier, Fleischwurst,
Gewlrzgurken, Petersilie
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Griine KlofRe

Uber die Rezeptgeberin:

Anita Hofmann wurde am 19. Februar 1936 in
Chemnitz geboren. Die gelernte Friseurin arbeitete
zuletzt als Kiichenhilfe im Bistro des Chemnitzer
Hauptbahnhofs. Sie ist leider friih verwitwet und
musste sich alleine um ihre neun Kinder kiimmern.
Frau Hofmann ist eine grofe Katzenfreundin.

Zubereitung:

e In einem grolkziigig dimensionierten Topf Wasser mit Salz zum Kochen
bringen.

e Die Kartoffeln reiben und die geriebenen Kartoffeln kraftig auspressen,
die Flissigkeit stehen lassen.

e Nun das Weilbrot in kleine Stlicke schneiden und in Butter anrosten.

e Das Wichtigste (sonst wird aus den Kl6en Suppe): Das Wasser nicht
mehr kochen lassen, aber heil$ halten!

e Den ausgepressten Teig mit den gekochten Kartoffeln vermengen und in
eine Schissel fiillen. Von dem Saft aus den Kartoffeln einen Essloffel
Starke (setzt sich am Boden ab) nehmen und in die Masse geben. Nun mit
einer Kelle nach und nach so viel heilSes Wasser in die Masse geben und
die Menge durchmischen bis eine Konsistenz entsteht, dass einem die
Masse, wenn man sie in der Hand halt, fast durch die Finger fliefst. Salz
und evtl. Pfeffer mit untermischen.

e Jetzt KI6Se formen und in die Mitte wenige Weillbrotwiirfel geben.

e Die KI6l3e in das heille Wasser gleiten lassen. Das macht man am besten zu
zweit. Eine Person kann kurz den Topfdeckel anheben, damit das Wasser
beim Zugeben der Kl6e nicht zu sehr abkiihlt, denn die Masse ist sehr
weich.

e Wenn alle Kl6Be im Topf sind, ca. 20- bis 25 Minuten ziehen lassen und
auf keinen Fall kochen, sonst fallen diese Kl6Re sofort auseinander. Wenn
die Klolke alle oben schwimmen, noch 5 Minuten ziehen lassen, dann
sind sie fertig.




Zutdtewn

Flir vier Personen:

1kg
rohe mehlige Kartoffeln

500 g
gekochte mehlige Kartoffeln

Salz
3 Scheiben Weildbrot
Butter




Fruchtiger Rotkohl

Uber die Rezeptgeberin:

Gertrud Gustke wurde am 19. Juni 1921 in
Kuro/Pommern geboren. Die Mutter eines
Sohnes war schon friih fiir die Hauswirtschaft
zustandig und half auch auf anderen Hofen aus.
So arbeitete sie lange als Hausmadchen bei
einer polnischen Familie, die immer ihre gute
Kiiche lobte. Kochen war und ist weiterhin
Bestandteil ihres Alltags und so nimmt sie
weiterhin regelmalig an den Kochgruppen

im Altenpflegeheim teil.

Zubereitung:

e Den Rotkohl waschen und in dinne Streifen schneiden bzw. mit der
Gemusereibe hobeln.

e Die vier Nelken in eine geschalte Zwiebel stecken.

e Die Zitronen auspressen und den geriebenen Rotkohl mit dem Zitronen-
saft betraufeln und gut durchmischen.

e Den Zucker bei schwacher Hitze karamellisieren lassen und mit dem
trockenen Rotwein abloschen.

e Danach Ganseschmalz hinzufligen und die Fliissigkeit etwas einkochen
lassen.

e Die Nelken aus der geschilten Zwiebel nehmen und beide Zwiebeln fein
wiirfeln. Die Zwiebelwdirfel, Salz, Pfeffer, Saft aus den 3 Orangen, Preisel-
beeren, kleingeschnittene Apfelstiickchen sowie Honig zur Flissigkeit
hinzugeben und erneut etwas Kocheln lassen.
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Zutdtewn

1,2 kg Rotkohl
Saft von einer Zitrone
40 g Zucker
5 | trockener Rotwein
100 g Ganseschmalz
2 Zwiebeln
30 g Akazienhonig
3 Orangen

50 g Preiselbeeren
1 Apfel
Salz
Pfeffer
4 Nelken




Zubereitung:

Erdappelklitscher

(Kartoffelgericht aus dem Erzgebirge)

Uber die Rezeptgeberin:

Waltraud Hackenberg wurde am 5. Juli 1931 in
Chemnitz geboren. Die Mutter zweier S6hne war
von Beruf Ringspinnerin. Sie genielst gern die
aullergewohnliche Kiiche ihres Sohnes, welcher
selber Koch am Schloss Augustusburg war und ihr
immer eine kleine Leckerei mitbringt. Frau Hacken-
berg isst am liebsten in Gesellschaft und schatzt
die Nahe zu ihrer Familie.

e Zunachst die Kartoffeln schalen und im rohen Zustand reiben.

* Die Kartoffeln anschliefSend in eine Schiissel geben und das Wasser von
den Kartoffeln, welches sich gebildet hat, mit einer kleinen Kelle ab-

schopfen.

e Nun den Magerquark, das Salz und etwas Kimmel mit den geriebenen
Kartoffeln verriihren. Anschliefend die Speisestarke dazugeben.

e Danach in einer Pfanne etwas Ol erhitzen und mit einem Loffel das
Kartoffel-Quark-Gemisch haufchenweise in die Pfanne setzen und
goldgelb ausbraten.

e Zum Schluss mit einer Portion Apfelmus und wahlweise etwas Zucker

servieren.
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Zutdtewn

Fiir vier Personen:
500 g festkochende
Kartoffeln
250 g Magerquark
1 TL Speisestarke
Prise Kimmel
Prise Salz

Ol zum Ausbraten

Apfelmus




Moh-KlielSla
(Mohn-Klole)

Uber die Rezeptgeberin:

Irmgard Wehnert wurde am 5. Februar 1928 in
Koppich/Schlesien geboren. Die Mutter einer
Tochter und eines Sohnes liebte die Gartenarbeit
und freut sich immer sehr auf die wochentlichen
Besuche ihrer beiden Kinder. Die Moh-Kliel3la
wurden traditionell am Heiligabend um 22 Uhr
in ihrer Familie serviert und auch Silvester gab
es diese Leckerei.

Zubereitung:

e Die 250 ml Milch zum Kochen bringen, Mohn dazugeben und
2 EL Zucker hinzufiigen, sodass ein fester Brei entsteht.

e Die Sultaninen und Mandeln dazugeben und gut vermischen.

e In einem zweiten Topf die restliche Milch erhitzen und den tibrigen
Zucker hinzufligen.

 Mit der gestiiten Milchmischung die Semmelscheiben oder den Zwieback
betraufeln. Sie miissen von der Flissigkeit gut durchweicht sein, diirfen
aber nicht zerfallen.

e Den Mohnbrei und die Semmelscheiben abwechselnd in eine Schiissel
schichten. Dabei als erste Lage mit dem Mohnbrei beginnen.

e Die Moh-Kliellla mindestens 1 Stunde kalt stellen
und in Kompottschiisseln servieren.
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Fiir vier Personen:
500 ml Milch
4 EL Zucker
250 g gemahlener Mohn
40 g Sultaninen
40 g gehackte Mandeln

12-16 Semmelscheiben
oder Zwieback




Quarktorte ohne Boden

Uber die Rezeptgeberin:

Ingeburg Vierig wurde am 4. Juni 1929 in Chemnitz
geboren. Sie arbeitete viele Jahre als Disponentin
und verreiste sehr gern. So war sie schon in mehr
als 30 Landern zu Gast. Frau Vierig ist gern in
Gesellschaft und liebt die Natur, sodass man sie

bei Wind und Wetter draullen antrifft.

Das Kuchenrezept stammt von ihrer Mutter.

Zubereitung:

e Die Eier, Butter und Puderzucker schaumig verrihren.

e Danach Quark und etwas Zitronensaft sowie den Vanillezucker
dazugeben und unterriihren.

e Das Backpulver mit dem Mehl vermischen und vorsichtig unter-
heben. Alles nochmal verriihren und den Teig in eine gefettete
Springform fiillen.

e Den Backofen vorheizen und bei Ober- und Unterhitze 160 °C
eine Stunde lang backen.
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Weilde Niirnberger Lebkuchen

Uber die Rezeptgeberin:

Gerda Dehnke wurde am 20. Oktober 1929 in
Weillenborn/Freiberg geboren. Die ehemalige
Sekretdrin arbeitete viele Jahre in der Bergakademie
Freiberg. Frau Dehnke ist Mutter dreier Kinder und
verbringt ihre Zeit gern bei Spaziergangen in der
Natur oder auch mal gemitlich vor dem Fernseher.

Zubereitung:
e Die Eier und den Zucker 30 Minuten schaumig riihren.

e Die Gewlirze, feingeschnittenes Zitronat und Orangeat,
sowie die gemahlenen Mandeln zugeben.

e Zuletzt das aufgel6ste Hirschhornsalz und das gesiebte Mehl darunter arbeiten.

* Mit einem Teel6ffel den Teig portionsweise auf die Oblaten geben
und nach Belieben verzieren.

e Uber Nacht oder 5 bis 6 Stunden stehen lassen
und dann bei 150 bis 160 °C ca. 10 Minuten backen.
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Zutdtewn

5 Eier
250 g Zucker
200 g gemahlene Mandeln
200 g Mehl
50 g Zitronat
50 g Orangeat

Schale von %2 abgeriebenen Zitrone

1TL Zimtpulver
1 Messerspitze Kardamonpulver
Y TL Hirschhornsalz
1 Messerspitze Nelkenpulver
Oblaten




GrielRkuchen

Uber den Rezeptgeber:

Erwin Sohr wurde am 29. August 1929 in Freiberg
geboren. Der verheiratete Vater einer Tochter und
eines Sohnes war lber 40 Jahre als Offizier und
Ausbilder bei der Polizei tatig. Er war sehr sportlich
- vor allem der Leichtathletik und dem Ski Alpin
galten seine Leidenschaft. Herr Sohr liebte diesen
Kuchen schon als Kind und musste (bzw. durfte)
bei der Zubereitung immer die Rihrschiissel halten
und kraftig riihren.

Zubereitung:

e Aus Milch, GrieRR, Zucker, Butter und einer Prise Salz einen Griel3brei
kochen.

e Die Eier aufschlagen und die Mandeln, den Zitronenabrieb
und das Backpulver dazugeben.

 Anschliefend den gekochten GrielSbrei unterheben
und in eine vorgefettete Kastenform fiillen.

* Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Umluft fiir etwa 60 Minuten
backen. Kurz abkthlen lassen und mit Puderzucker bestauben.
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Zutdten

400 ml Milch
200 g Griel’
100 g Zucker
75 g Butter

1 Prise Salz

3 Eier
100 g gemahlene Mandeln
2 Pck. Backpulver

Puderzucker zum Bestauben

Abrieb einer halben Bio-Zitrone
(Zitronenschale)
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Aufschreiben der Rezepte als auch bei den Gesprachen, die wir gemeinsam gefiihrt haben
und flr ihre intensive Vorbereitung und Teilnahme am Fotoshooting.

Ein herzlicher Dank geht aullerdem an alle Mitarbeitenden in den Wohnbereichen, die
uns jederzeit und auf unterschiedliche Weise bei der Organisation der Termine und der
Niederschrift der Rezepte unterstiitzt haben. Insbesondere sind hier Frau Belinda Stein
sowie Herr Fabian Holst zu nennen.

Ein weiterer Dank gilt allen Angehdrigen, die uns ebenfalls beim Projekt geholfen haben fiir
ihre Zustimmung zur Herausgabe alter Familienrezepte und fiir die Begleitung im Gesprach.
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