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(DA:I-L Horw Js Thdr

N4, een Pottkieker buin ick wifS nich, woll aber een Leckerbeck, de
heel genau weet, wat good smeckt. Un dat as Ostfrees, de sidker blot
mit Karmelkbree, Bohnen un Gronkohl upwussen is.

Well dat glovt, weet nich, wat de Pott tiischen Ems un Jade, also tus-
chen Emden un Wilhelmshaven, so upgivt. Mitunner mehr, as een
weet un wohrhebben will.

Wenn ok dat olle plattdiitsche Word »Ostfreesland is as'm Pankook,
de Rand is dat best« nix mit Aten un Drinken to doon het, woll aber
mit de Dreeklang: Marsch, Moor un Geest. Doch of fett, of natt un of
drog, wo de Grund ok unner de Footen weer un is, uns Frooli hebt
alltied een sworen Hand bi't Kaken had.

Dat markt »n ok so mennig Rezept an: deftig, kriftig, fein van Péper
un Solt un vor allen good van Smeer. Ja, dor kunn un kann een dat
woll bi vullhollen, rechtschapen wat in’t Lief un in de Ribbens krie-
gen. Wat »n bi dat mitunner ruge Weer ok woll brukt; een Stahfast to
woren, de nich bi elker luttje Windstot over Kopp weiht. Dorum
staht wi an de Waterkant ok so fast up de Grund un lat« uns nich
licht wat vorkokeln.

So treckt dor Ostfreeslands Kakpotten all van Urtieden her een Rok
van Stavigkeit. Nu, bi’t Torfgraben in’t Moor, bi't Schloten in Klei-
grund un bi dat Boon van Dieken, mussen mien Landslu all wat in de
Mauen un in de Wanten hebben. Dat Word »Kalorien« weer hor
fromd. Een gesunden Smacht regeerde noch de Maag.

Doch wullen wi vandaag noch as frohr tafeln, so sull uns dat woll
nich blot up de Buuk slaan, na, wi kunnen ok noch riesen, as’n Hi-
del. Dat gellt nich minner for de Buren, de doch ok all de meeste
Tied in’t Sitten, aben up de Trecker, hor Dagwark doon.

Dor helpt blot eens: de swore Hand weglaten! Un well dat deit, de
kann ok nu noch driest na olle ostfreeske Rezepten kaken. Kann




over de Tung Tieden proben, as noch Bembessens, Bohners un Be-
ckuprieters in de Mod weeren.

Man Aten na de olle Wenst, well deit dat noch! Ok bi uns hangen
Omas Prullkepann un Moders handsmad Neejohrskookeniesen all
lang an de Mur. Moij antokieken, man nich mehr in Gebruk.

Just so, as de Beckuprieters, breede tinnern Lopels, noch ut een Tied,
as't Knechten un Maiten geev, un de groode Kumm mit Karmelkbree
elker morgen noch in de Achterkoken midden up de blankschiirt Ta-
fel stunn. Elk langde to, un wenn denn naderhand, de bit up de
Baam utkrarbte Pott uptillt wur, gung baben de holten Planken de
Sunn up, leepen Slackerpadstrahlen na alle Kanten hen.

Un of un an, as suck dat hort, een lecker Kopke Tee, uns »National-
getrank«. Lutt de Tass, fienrippt mit Rosenmuster; groot de Kluntje,
as'n Sliepsteen; Tee, dunkelbruun, as Olje un baben drup Rohm, as
een Wulkje. Aber ja nich umrohren! Blot so provt man bi't Drinken
een annern Dreeklang: erst de sachte Rohm, dorna de bitter Tee un
denn stiggt ut de Ditbde van de Tass de Sote up.

Dree Tassen Tee, dat is Ostfreesenrecht. Un well nich noch mehr
mag, de stellt, sinner een Word, de Lopel in’t Kopke. Dat word ver-
stahn un respekteert.

Nu wast de Tee ja nich, so as Gronkohl, achter de Diek. He kummt
van wiether, van Assam, Java, Darjeeling un Ceylon un word bi uns
so mengselt, dat he as »Ostfriesische Mischung« to Koop steiht.

Wat »n echten Ostfrees is, de brukt in sien Laben good sefShunnert
Pund Tee. Van de Barg an Kluntjes, un de Pool an Rohm heel to
swiegen.

Tee, un dor lat ick mi nich van ofbrengen, lett een babento ok noch
old woren. Denn nargends giv't mehr olle L, as bi uns an de Kiist.
Saker deit ok dat Swartbrot sien Deel, nich to vergiten de »Ostfrees-
ke Landwien«, Schnaps ut Kornsaat, un dat deftige Aten. Vor allen,
nich to faken Snipsnapsnoren, ni, ok mal Rugfoor, umdat de Maag
so recht van binnen schurt word. Un noch eens: elker Dag eenmal
in’t Sweet kamen!




Dor Aten, Drinken un Arbeit old woren, wor word een dat noch mal
baden. Dorum singen wi Ostfreesen ok woll: »In Ostfreesland is't am
besten!« Un an een Std heet dat in uns Nationalleed: »... kun’k man
Moders Breepott smaken, seet »k man war in’'t Horn bi't Fur!«

Un nu: smakelk Aten! Dit witnscht Jo van Harten —

Borntd Chrusiroluc

PS: Beckuprieters — »MaulaufreifSer« — kurzstielige Zinnloffel
mit breiter Lasse
riesen — aufgehen
Mauen — Arme, Armel
Wanten — Eingeweide
Rugfoor — rauhes Futter
stinner — ohne
Smacht — Hunger
Karmelkbree — Buttermilchbrei
Horn — Ecke
Pool — Teich

Smecr — Fett
Karmelkbree — Buttermilchbrei
Horn — Ecke
Pool — Teich
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Rindfleischbruhe

Zutaten: 750 g Hohe Rippe oder Beinscheibe, 21 Wasser;
15 TL Salz, 2 Markknochen, Petersilie
heute: etwas Suppengewiirz

Wasser mit Salz zum Kochen bringen. In das kochende Wasser kom-
men das gut gewaschene Fleisch und die Knochen. Bei geschlosse-
nem Topf und mittlerer Hitze muss es ungefihr 1% Stunden kochen.
Danach wird die Suppe nochmals mit Salz und Suppengrun abge-
schmeckt, mit gehackter Petersilie bestreut und durch Einlagen ver-
feinert.

Suppeneinlagen T Seite 30

In Ostfriesland verwertet man das Suppenfleisch, indem man es ent-
weder in kleine Wurfel schneidet und in die Brithe zuruckgibt oder
in der restlichen BratensofSe vom Sonntag warm macht und als Mon-
tagessen serviert.

Huthnersuppe

Zutaten: 1 schweres Huhn, 31 Wasser, 12 TL Salz,
2 Macisbliiten, Petersilie
heute: etwas Suppengewiirz

Das Wasser wird mit wenig Salz zum Kochen gebracht. In das ko-
chende Wasser gibt man das gut gewaschene Huhn und die Macis-
bliten und lasst es je nach Alter der Huhnes 1Y% bis 2 Std. kochen.
Sellerie und Porree beeintrachtigen den feinen Geschmack der Huth-
nersuppe und sollten aus diesem Grunde nicht in die Suppe gegeben
werden. Das gekochte Huhn aus der Suppe nehmen und zu Huhner-
frikassee verwerten! (Seite 57).

Die Suppe mit Suppenwiirze und Salz abschmecken, mit gehackter
Petersilie bestreuen und mit Suppeneinlagen verfeinern.
(T Seite 30).




Hasensuppe

Zutaten: 750 g Hasenklein, 60 g Butter; 60 g magerer Speck,
einige Schinkenschwarten, 4 Zwiebeln, 2 Stangen Porree,

4 Wurgzeln, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 21 Wasser, % TL Salz,
1 Glas Rotwein oder etwas ostfriesischer Branntwein und
frische Sahne

Das Hasenklein in Butter und Speck anbraten, das klein geschnittene
Gemise, die Schinkenschwarten und Gewturze zufiigen und mit
Wasser abloschen. Etwa 1% Std. kochen lassen, bei mittlerer Hitze,
Speckschwarten und Hasenklein aus der Suppe nehmen und das
Fleisch von den Knochen losen. Dieses klein schneiden und zum Er-
warmen in die Suppe geben. Nun mit Salz und Rotwein oder Brannt-
wein abschmecken. An die fertige Suppe wird noch etwas frische
Sahne gegeben.

Hier eine moderne

Wildsuppe

Zutaten: 250 g Wildfleisch ohne Knochen, 50 g Butter,

50 g magerer Speck, 2 Mohren, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe,
Salg, Pfeffer; 2 Lorbeerbldtter, 1 EL gekornte Briihe, % | Briihe,
Y1 leichter Rotwein, 4 EL Preiselbeeren, 2 EL ostfriesischer
Branntwein, %1 siifSe Sahne

Die klein gewurfelten Mohren, Zwiebeln und die Knoblauchzehe in
Butter und Speck anbraunen. Das Wildgulasch dazugeben und mit
Salz, Pfeffer, Lorbeerblattern und gekornter Brihe wiirzen. Mit Was-
ser abloschen und mit Rotwein auffallen. Etwa 1 Std. langsam ko-
chen lassen und dann mit Preiselbeeren, Branntwein und Sahne ab-
schmecken.




Hier eine fur Sie ausprobierte moderne

Granatsuppe — Krabbensuppe

Zutaten: 250 g Granat, 4 EL Butter, 2 Zwiebeln,

2 Porreestangen, 2 Méhren, 2 EL Mehl, 21 Briihe,
141 Weifswein, etwas Suppengewtirz, etwas Salz,
etwas Cayennepfeffer, %51 Sahne

In der Butter die klein geschnittenen Zwiebeln, den Porree und die
Mohren glasig diinsten, das Mehl tiberstauben und mit der Brithe ab-
loschen. Etwa 10 Minuten langsam kochen lassen, dann den Granat
und den Wein dazugeben und mit Suppengewiirz, Salz, etwas Ca-
yennepfeffer und Sahne abschmecken.
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