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Ohne Mampf kein
Kampt - und kein Fest

Schon im Mittelalter feierten
die Neubrandenburger
Weihnachten. Welche
Festtagsbraten es damals zu
essen gab, erklart der
Lebensmitteltechnologe
Holger Gniffke im Gespréch
mit Sirko Salka.

Heiligabend im

15. Jahrhundert - was gab es
denn Weihnachten in einem
Neubrandenburger
Biirgerhaus zu essen?
Weihnachten war ein sehr
beliebtes Fest, auch schon
zur damaligen Zeit. Die
Feierlichkeiten und das be-
sondere Essen waren ein
krasser Gegensatz zu den
vielen Fastentagen mit ihren
Einschrankungen und Nah-
rungsmittelverboten, wie sie
damals in christlichen Haus-
halten auch befolgt worden
sind. Das Essen spielte eine
zentrale Rolle. Auch damals
waren schon Braten in den
verschiedenen Formen iib-
lich, Gefliigel, Schwein und
Rind.

Der Unterschied zu heute
war eher die geringere Viel-
falt an Speisen, es gab nichts,
was man aus dem GefTrier-
schrank holen konnte, auch
das Offnen von Konserven-
dosen oder Gldsern war nicht
drin, diese Dinge sind erst
spater erfunden worden. Man
musste sich damals auf gingi-
ge Konservierungsmethoden
beschranken — eingesalze-
nes Fleisch oder Fisch, Ge-
rauchertes oder getrocknetes
Obst waren da die erste Wahl.
Und natiirlich fermentierter
Kohl — das Sauerkraut war in
unserer Region beliebt.

Haben die Menschen vor

500 Jahren schon heute
gdingige Weihnachtsbraten
genossen?

Traditionell wurden ja im
Herbst und Winter Schwei-
ne geschlachtet. Es ist davon
auszugehen, dass Schweine-
braten und die Weihnachts-
gans ihren Ursprung schon
im Mittelalter hatten. Und
mit Vorlieben und Traditio-
nen ist das ja so eine Sache.
In allererster Linie muss die
Lieblingsspeise auch verfiig-
bar sein und gegebenenfalls
monetdr leistbar, auf dieser
Basis begriinden sich viele
Briauche und Vorlieben.

Welche Leckereien lagen

auf den Bunten Tellern der
Kinder?

Auf den bunten Tellern fiir
die Kinder sah es aus heuti-
ger Sicht auch eher mau aus.
Zucker gab es schon, war aber
ein sehr teures Luxusgut, was
sehr reichen Leuten vorbehal-
ten war. Trockenobst, Niisse,
eingelagerte Apfel und Leb-
kuchen, das diirfte ein Grof3-
teil der kulinarischen Prisen-
te fiir die Kleinen ausgemacht
haben. Bei armen Leuten
sah es um vieles schlechter
aus, da waren Suppen und
Breie an der Tagesordnung.
Also die Geschmackswelten
haben sich schon deutlich
von der heutigen Zeit mit
der ganzjahrigen Verfiig-
barkeit von frischem Obst
und Gemiise unterschieden.

Wiirde uns das Essen denn
iiberhaupt schmecken, so
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In mittelalterlichen Kiichen wurde deftig und mit einfachen Mitteln gekocht. Fleisch vom Schwein war

und ist beliebt.

freivon den Zusditzen und
Zucker?

Es schmeckt! Ich habe vor
einiger Zeit viele Gerichte
aus den letzten 1000 Jah-
ren selbst ausprobiert. Es
schmeckt anders, da damals
mit anderen Kiichentech-
nologien gearbeitet wurde,
zum Beispiel wurden ver-
schiedene Garverfahren
kombiniert und es wurden
andere Konservierungsme-
thoden eingesetzt. Bis auf
exotische Gewiirze war das
Thema Regionalitit eine tag-
lich gelebte Realitit.

Aber auch wir wiirden
uns schnell wieder daran ge-
wohnen — die Anpassungs-
fahigkeit ist ja eine heraus-
ragende Eigenschaft von uns
Menschen.

Vermutlich wurde deutlich
weniger Fleisch gegessen und
weniger SiifSes. Wie gesund
hat man sich im spditen
Mittelalter erndihrt?
Oh, der Fleischkonsum im
spiten Mittelalter war viel
hoher als heute, mit circa
100 Kilogramm pro Kopf fast
doppelt so viel wie aktuell!
Von einer Vegetarier- oder
Veganerfraktion im 15. Jahr-
hundert ist eigentlich nichts
Bekanntes iiberliefert. Aber
Fleisch ist aus heutiger Sicht
etwas anderes als damals, es
trifft wohl besser ,totes Tier
weil eben nicht nur Fleisch,
sondern auch die Innereien
reichlich verzehrt wurden,
was ja ziemlich aus der Mode
gekommen ist. Es wurde viel
Gefliigel gegessen, das war
damals die giinstigste Form
von tierischen Produkten.
Aullerdem  wechselten
sich kurze Zeiten des Uber-

flusses mit langen Zeiten
des Mangels ab. Regionale
Hungersnote waren an der
Tagesordnung. Ich denke,
insgesamt betrachtet war
diese Zeit keine leichte, was
sich auch an der recht ge-
ringen  Lebenserwartung
der Menschen zeigt. Aber zu
diesem Zeitpunkt spielte die
Erndhrung neben den Wohn-
und  Arbeitsverhiltnissen
und dem Stand der Medizin
nur eine von vielen Rollen.

Welches Gericht konnte ich
mir damals in einem
Gasthaus bringen lassen?
Hoffentlich das, was wir uns
bestellen (lacht). Und das
wird ein traditionelles Ge-
richt gewesen sein. ,Rhein-
gauer Hithner® — eine wun-
derbare Speise aus dieser
Zeit. Dazu wird ein Huhn
mit Wurzelgemiise gekocht,
bis es weich ist. Anschlie-
Rend wird das Fleisch ab-
gelost und in Ganseschmalz
angebraten. In der Zwischen-
zeit bereitet man einen Eier-
kuchenteig vor und bickt in
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Schweineschmalz und eine
Pfanne diinne Pfannkuchen.
Aus gekochtem Wein, Ho-
nig und Ingwer wird eine
Sof3e bereitet. Das gebratene
Hithnerfleisch wird in die
Eierkuchen eingeschlagen,
in die Eierkuchenpickchen
werden mit dem Messer
Locher gestochen und das
Ganze wird mit der SoRe
iibergossen und getrdnkt.
Dazu gibt’s dann hoffentlich
Bier, denn Wasser aus Oof-
fentlichem Brunnen konnte
schnell todlich sein.

Wenn Sie eine Reise in die
Vergangenheit unternehmen
konnten — welches
Jahrhundert wiirde Sie da
reizen und warum?

Mich haben als Kind schon
immer Ritterriistungen be-
geistert. Also das Leben auf
einer Burg im 14. Jahrhun-
dert wire mir schon eine
Reise wert. Ich glaube, die
Faszination dieser Zeit liegt
fiir mich in den scheinbar
klaren Rollenverteilungen
zu dieser Zeit.

Eine herausragende Rolle
spielte, auch wenn es davon
wenige Geschichten und
Lieder gibt, der Koch in sei-
ner Kiiche! Ein verniinftiges
und bekdmmliches Mahl fiir
viele Leute auf die Reihe zu
bekommen, das war damals
schon was und ist wie heu-
te entscheidend fiir die gute
Verfassung und Stimmung
der Speisenden. Wie heif3t
es doch? Ohne Mampf kein
Kampf. Wenig Technik, nur
die Erfahrung zihlt, Klasse!

Fir die Zubereitung der ,Rhein-
gauer Hiihner" sind etliche Rezepte
im Internet zu finden.
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= Neubrandenburg-Splitter

Frevelnde Hand an der Fichte

Neubrandenburg wurde
1248 gegrindet - der Mu-
seumsverein wirdigt den
775. Jahrestag mit Neuig-
keiten, Nachrichten und
amisanten Nebensach-
lichkeiten, aufgelesen aus
historischen Zeitungen.

Am 8. Januar 1882 war
in der Neubrandenburger
Zeitung zu lesen: Nach-
dem einige Tage vor Weih-
nachten von den durch den
Verschénerungsverein vor
dem Treptower Thore an-
gepflanzten schonen Fich-
ten durch eine ruchlose
Hand 3 Stiick abgeschnit-
ten und vermuthlich als
Weihnachtsbiume hier in
der Stadt verkauft worden
sind, versuchte der Verein,
die iibrigen dort noch vor-
handenen Fichten dadurch
gegen Frevel zu sichern,
daR er die Stimme dersel-
ben mit Schlemmkreide
anstreichen lief3.

Es hat dies Mittel aber
ebensowenig gefruchtet
als eine vom Magistrate fiir
die Entdeckung des Thiters

ausgelobte Belohnung von
15 Mark, denn gleich nach
den Weihnachtstagen ist
wieder eine der schonen
Fichten frevelnder Hand
zum Opfer gefallen und
entwendet worden.

Fir den ersteren Dieb-
stahl konnte man Gewinn-
sucht als Grund annehmen,
welche vom Publikum we-
gen der mangelnden Gele-
genheit, auf ehrliche Weise
einen Weihnachtsbaum zu
erlangen, leider in hohem
MaaRe unterstiitzt wird.

Aus einem Adventskalender
um 1935 REPRO: J. TEWS

Die , Neuigkeiten“ kommen
einer Leserin bekannt vor

Zu den Neubrandenburg-
Splittern hat und eine Zu-
schrift unserer Leserin
Gudrun Mohr erreicht. Sie
schreibt: Das Neubranden-
burger Jubildumsjahr geht
langsam zu Ende, und ich
befiirchte, dass es meiner
momentanen Lieblingsse-
rie im , Nordkurier“, dem
»Neubrandenburg-Split-
ter* dhnlich ergehen wird.
Deshalb mochte ich die Ge-
legenheit nutzen, den un-
ermiidlichen Rechercheu-
ren vom Museumsverein,
besonders Frau Jutta Tews,
zu danken. Sie haben mir
viele vergniigliche Lesemi-
nuten bereitet.
Bewundert habe ich im-
mer wieder, wie es gelang,
Berichte von vor rund ein-
hundert Jahren in Bezug
zu den Wirrnissen unse-

rer Tage zu setzen. Die
,Neuigkeiten“ kamen mir
bekannt vor, die ,Nach-
richten® waren ebenso
verriickt wie heute und

die ,amisanten Neben-
sichlichkeiten“ sowieso
das Beste.

Ein bezeichnendes Bei-
spiel war der ,,Neubranden-
burg-Splitter” vom Montag,
4. Dezember, tiber Pline
zur Tollense. Wo wir doch
gegenwirtig wieder ein
neues Tourismuskonzept
zur Tollense-Region er-
warten konnen. Das wie-
vielte? Wird es wieder (in
iibertragenem Sinne) so
ein ,Unding“, ,das nur
unniitzes Wasser in’s Land
schleppt“?

Ich freue mich auf den
nichsten ,Splitter”, hof-
fentlich nicht der letzte.

= Aufgelesen

Der Kalender enthalt Sprichworter, di
Weisheit und Witz der Uckermarker" notiert hat.
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Geschenk mit Fotografien
aus der Uckermark

Von einem besonderen
Weihnachtsgeschenk be-
richtet uns Jiirgen Jabs,
der in Prenzlau geboren
und im uckermarkischen
Schmachtenhagen aufge-
wachsen ist. Er schreibt:
»Nach dem Abitur in
Prenzlau zog es mich zum
Studium und zur Arbeit
nach Berlin. Die Liebe zur
Heimat blieb ungebrochen.
Und zum Weihnachtsfest
traf man sich traditionell
mit der Familie und mit
Freunden zu Hause.“
Jirgen Jabs ist Amateur-
fotograf. Er hat die Schon-

heit der uckermirkischen
Landschaft eingefangen.
,Seit vielen Jahren erarbei-
te ich Kalender im Eigen-
verlag®, schreibt er. ,Fir
2024 habe ich einen Jah-
resweiser ,Heimat Ucker-
mark — Sprichworter’
gemacht. Zu meinen Pano-
ramafotos stellte ich Zitate
auf Uckermairker-Platt von
Eberhard Krienke. Er war
Ende der 60er-Jahre mein
Deutschlehrer an der EOS
in Prenzlau. Den Kalender
schenke ich zu den Festta-
gen meinen Freunden aus
der Heimat.*“
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