Vereinsnachrichten:

Sicher erinnern Sie sich noch an das Spektakel "Kommet, horet, sehet!”, dasim September ca. 4000
Zuschauer anlockte. Die Mitwirkenden wollen auch in den kommenden Jahren ihr Spiel fortsetzen.
Frau Gnan und weitere Vertreter des neu gegrindeten "Historien-Spektakd" Vereinsnahmenam
26. Oktober an der Vorstandssitzung des Geschichtsvereinsteil. Sie baten umUnterstitzung bei
der Auswahl geeigneter Ereignisse und um die Bereitstellung entsprechender Quellen. Der
Vereinsvorstand hat eine enge Zusammenarbeit zugesichert. Eine Mitgliedschaft desUGVPim
neuen Verein ist angedacht. Auf der nchsten Mitgliederversammlungim Juli 2001 soll dartber
abgestimmt werden.

Frau Dr. Uhlig-Ohnesorge, die Betreuerin des Heimatkreises Prenzlau (HK), flihrte mit dem
Vereinsvorsitzenden ein Gesprach zur Aufnahme des Heimatkreises Prenzlau als
Interessengemeinschaft (1G) in den UGVP. In einem Brief an die Heimatkreis-Verbundenen
schreibt sie: Durch diese |G kann der lose Verbund mit den 'Mitgliedern' des HK, die nicht
Mitglieder im UGV sind, aufrechterhalten werden (jahrliches Rundschreiben, Einladung zu HK -
Treffen, Spenden an die |G mit Spendenbescheinigung durch den UGV)." Die |G wird eine von den
Finanzen des UGV P unabhéngige Kasse fihren. Der Vorgand desUGVP steht diesem Wunsch
positiv gegentiber. Sollte esbei unseren Mitgliedern ablehnende Haltungen geben, bitten wir
um entsprechende Reaktionen biszum 15. Dezember 2000.

Veranstaltungster mine:
Ketzer in der Uckermark, Referent: Prof. Dr. D.Kurze, Berlin. Vortragam 12.Januar 2001,
19.00, im Dominikanerkloster

Burgen entlang der markischen Eiszeitstrafle, Referent: R.Schulz, Frankfurt/O.
Vortrag mit Lichtbildern am 23. Februar 2001, 19.00, in den Raumen der
Volkshochschule (Unbedingt anmelden! 03984 / 2551 )

Stadtansichten ( M esshildaufnahmen aus dem Jahre 1902 ), L eitung F.Wieland, Prenzlau.
Gespréachsabend mit Bildern am 30.M arz 2001, 19.00, im Parkhotel

Erinnerungen an meine Kinder-und Jugendjahrein Prenzlau 1925-1937.Vortragsabend mit
Dr. K-J.Nagel, Hannover, im Vorfeld des Prenzlautreffens (Ort und Zeit der Veranstaltung
werden in der Prenzlauer Zeitung ver 6ffentlicht)

Ein frohes Weihnachtsfest sowie ein gesundes neues Jahr
wiinscht
lhnen Ihr Vereinsvorstand!
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(
Weihnachtliches Kuchenbacken in der Mark Brandenburg
Erna Kappelt —Kdéln

Was war jeweils der Hohepunkt von Ostern, Pfingsten und Weihnachten - der kdstliche Kuchen,
selbstgebacken. Esgab ihn schon zum Frilhstiick, und er versetzte die Familie in Festtagsstimmung
- das Gute zum Fest war der Kuchen! Die Sorge meiner Mutter in den damals schlechten Zeiten
war, das Geld dafir zu haben - so kam vom Wirtschaftsgeld etwas ins Milchtopfchen im
Kuchenschrank - immer eine kleine Ansparung - bis es dann soweit war: eswurden zumindest 4
Kuchen hergestellt.

Die Eier und die Butter mussten frisch vom Markt sein. Zucker wurde beim Kaufmann nebst Mehl,
Backpulver usw. rechtzeitig besorgt, alles erst einzeln von ihm abgewogen, und man wartete vorher
geduldig, bisman bedient wurde. Die Milch wurde vom Milchmann, der mit dem Wagen durch die
Straf3en zog, gekauft.

Die Vorbereitungen waren getan, das Werk begann.

Meine Erinnerung geht in das Jahr 1927 zuruck. Ich war die einzige Tochter neben einem kleinen
Bruder. Das Losungswort hief3: Heute wird gebacken!



In der Kiiche stand alles, was benétigt wurde fur das grofie Werk. Auf dem Kiichenstuhl stand eine
groReirdene Schissel, und meine Multter tat die Zutaten hinein. Ich band meine beiden Z6pfe
zusammen und hielt die Schissel fest. Meine Mutter riihrte nun mit einem grof3en dicken
Holzl6ffel den Teig, sie strengte sich an, es musste ein gewisses Tempo eingehalten werden. Ich
erinnere mich, wir zéhlten sogar bis 150! Und immer nach einer Richtung rihren, sonst wiirde der
Kuchen nichts werden, immer rechts herum, niemals aus Versehen links. Meine Mutter
konzentrierte sich - und endlich erschien ihr des Riihrensgenug. Der Teig wurde dann mit einer
Kellein mit Butter gefettete braune irdene Formen gefillt. Nur ¥voll etwa, so erinnereichmich,
wurde der Teig eingefullt. Ein Napfkuchen entstand. Und manchmal gab es dann auch
Blechkuchen. Mitunter waren Streusel darauf oder Mandeln.

Eswar geschafft, der Kuchen musste gelungen sein; saubere Schiirzen wurden umgebunden, der
Abtransport zum Bécker konnte beginnen. Meine Mutter trug im rechten Arm eine Kuchenform
und tiber dem Arm eine Tasche, darin ebenfalls eine Kuchenform. Im linken Arm trug sie ebenfalls
eine Kuchenform. Ich lief daneben her, mit beiden Handen eine Kuchenform umklammernd. Die
Anhdhe hinauf, in die FriedhofstralRe hinein, wo Backer Miiller wohnte. Jetzt in die offene Haustir,
auf den Hof, in die offene Backstube! Dort standen auf Brettern an der Wand schon mehrere
Kuchenformen, mit Zetteln versehen, worauf der Name stand. Kurze Riickfragen beim Meister,
wann wir die Kuchen abholen konnten - meine Mutter ging beruhigt nach Hause.

Spéter wurden die Kuchen abgeholt aus der Backstube, nach dem Namen gesucht. Dawaren nun
die Kuchen goldbraun anzusehen, in der Mitte aufgebrochen, und sie dufteten wunderbar - einfach
kostlich!

Daswar aber nicht immer so, oh nein, wenn der Béckerlehrling nicht aufpasste, wurden die Kuchen
dunkel - mit schwarzen Kanten gebacken. Viele Hausfrauen schimpften dann tiber die missratene
Béckerei, der Meister entschuldigte sich sehr, erliel3 ihnen die Backgebiihr von etwa 20 oder 30
Pfennigen.

Zu Hause wurde dann an den verbrannten Stellen herumgekratzt - der Kuchen wurde zum Essen
gebraucht. Ich, eine etwa 12jahrige, war eigentlich immer recht froh, wenn allesvorbel war. Oft
und immer war ich jadabei beim Kuchenbacken, doch wie habe ich mich einmal blamiert. Kurz
vor dem Fest namlich gab die Klassenlehrerin das Aufsatzthemaauf: "Wir backen einen Kuchen".
Ratlos saf3 ich nun damit meinem Schreibgerét in der Hand. Backen, wiefing das noch gleich an?
Mit der Butter, die schaumig geruhrt wurde, dem Rindertal g, der ausgelassen wurde und heif3
gemacht zischend in den Teig gekippt wurde?

Oh weh, ich brachte es nicht zusammen, fing von vorn an zu schreiben, beschrieb Mehl, Buitter,
Zucker und wurde immer ratloser. Esklingelte zur Pause, ich konnte nicht auf den Schulhof gehen,
mir kam alles durcheinander, und ich schrieb von neuem auf der damals noch gebréuchlichen
Schiefertafel. Meine geliebte Klassenlehrerin safld auf dem Pult, die Pause war vorbei -und mich
forderte sie zum Lesen meines Aufsatzes auf.

Unsicher lasich vor, was stimmte blof3 nicht- alsich fertig war-, sagtedie Lehrerin: "Nein, Era, so
wird nie ein Kuchen daraus werden, was Du aufgeschrieben hast, das stimmt alles nicht; zischendes
Fett, Backpulver, alles falsch!" Meine Mitschiler amisierten sich Uber mich, dieim Zeugnisin
Deutsch stets "sehr gut" hatte. Tief betrubt kam ich mittags zu Hause an, erzéhlte meiner M utter
vom missgluickten Schulaufsatz "Wir backen Kuchen". |ch wusste doch, die Pfanne mit dem heif3en
Rindertalg ... ja, ich hatte nicht mitbekommen, dass meine Mutter zwei Sorten Kuchen backte, einen
mit Backpulver - den anderen mit Hefel

Das anderte nichts an der Tatsache und an meiner heutigen Erinnerung, dass die Kuchen meiner
Mutter einfach wunderbar schmeckten - Napfkuchen mit und ohne Rosinen, und die Blechkuchen
mit Streusel oder Butterfldckchen darauf! Doch die allerschdnste Kuchenzeit war stets vor
Weihnachten, da wurden Kartoffelhdrnchen gebacken! Aus geriebenen Pellkartoffeln
hauptsachlich, gefullt mit Marmelade und bestrichen mit Zuckerglasur. Davon wurden mehrere
Bleche gebacken, sie hielten sich lange frisch und wurden in einem grof3en weifRen L einensack
aufbewahrt.

Ich wiinschte, ich hétte heute noch das Rezept daf Ur.

Vielleicht gibt es unter den Lesern des,, Uckermérkers “ jemanden, der sich noch an das Rezept
der Kartoffelhdrnchen erinnert. Wir wiirden uns freuen, wenn Se sich dann an uns wenden wiirden.
Zum Ausprobieren fiir das Weihnachtsfest 2000 veroffentlichen wir drei Rezepte aus dem
»Uckermérkischen Kochbuch®, das vom Landwirtschaftlichen Hausfrauenverein Prenzlau in

mehreren Auflagen ht_arausgegeben wurde. - .

" 4. Bienenjtid). 40 Gramm Hefe, 500 Gramm Mehl, 75 Gramm
Juder, 2 Cier, 1 Prije Salj, etwa % Liter Mildy, 830 Gramm Wien-
%‘%lﬁ Blauband gum Uebergiegen, 300 Gramm YBienhol; Blauband

argarine, 250300 Gramm Juder, 250—300 Gramm gehadie
Piandbeln. — Wan bereitet ein Hefejtiid. Jum Wiehl gibt man Eier,
Juder, Salj, bas Defeftiid und riihrt nad) und nady die erwirmte
Piild daju, gulekt die Wienhol; Blauband., Der Teig muf ziemlidy
jejt Jein. uf ein vorbereitetes Badbledy wird der Teig ausgeftriden,
man Idft ihn aujgefen. Die BVlauband wird aunfgefodyt und iiber den
aujgegangenen Ie;ﬁt_gegaﬁen. Den Bienenjtidy badt man in makig
bethem Ofen bei Littelhihe 256 Dlinuten. Das halbe Rezept fann
aud) in einer Tortenform gebaden werben.

13. Topf- ober Napfluden, aus Grofmutters Kodibud).. Iimmm
% Tfund gute Butter, {o fai uns gelehrt bie MWutter, — Mit der
Relle vom Uhornbaum, riihre fie rvedht Hom su ShHaum. — Dann
fommen nad und nad Hinein: 4 Eter, % nd Butter fein, —
Gilag’ das Weik et su Sdnee, baf ber Kuden gut aufgeh’. — Bon
wmarmer Mild ein Viertelquart, bamit er werbe weid und part. —
Jitronenjdale abgerieben, etmas Gemiirse (Mustat oder Karbamom)
nad Belieben. — Um dem Libanon ju dienen, nimm viele Korinthen
und nen. — Ein Hefeftild von 4 Lot Geejt und Wehl, fo fid) vom
Qofel 16ft. — Mehe fiije, wenig bitt're Danbeln, jo Iag das Ding
sum Ofen manbeln, :

o 10. Weige Plefferniifje. 1’2 Pjund Juder fein gefiebt, 1 Stunbe
‘mit 7 Gidotter und 1 Ciweif geriibrt. * Die dibrigen 6 Cimweif ju
Bfmee geiflagen und dann untergemifdt, julest % Puny Starles
&w‘?t und % Pfund jeines Mehl, 30 Gramm Jimt, 6 Gramm Rellen,
1 ®ramm Kardamom fomie die %amgﬂtﬁnittene Shale einer 3itrone.
Der Teig mgﬁ eite Stunbe tufen und wird vor dem Ausftedjen mit

uder und Diehl (gemifdit) eingerieben. Ehe man die Piefrerniific
bidt, milffer fie ausgejtoden iiber Radt auf dem Bled) ftehen; aud)
ift su bemerfen, daf, wenn der Teig Br:n [hwer durdarbeiten Iakt,
man Jehr gut ¢inige Loffel Honig Obeifiigen fann. Die Gewlirge
miéuen nad) Gejdmad g:ﬁmnmem werden und it es eben jehr 3u
berudfidytigen, ob biefelben frildh find. Diefe Maffe gibt eine fehr
arofe Portion. Batonin Redwik
1Pfund=500¢g lLot=15¢g



