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Absolwentka  studiow politologicznych zatrudniona w niemieckiej ambasadzie
w Warszawie. Oryginalnie z regionu Turyngia w Niemczech.

wirrSwadzenie

Mowi sig, ze na kuchnig niemiecka sktadaja sie ciezkie dania, ktdrych gtownymi
sktadnikami jest migso i ziemniaki. Jednak obecnosc wielu kultur wywiera duzy wptyw
na krajobraz kulinarny Niemiec i obecnie w menu restauracji w duzych miastach
mozna znalez¢ potrawy z catego Swiata.

Rodzima kuchnia niemiecka to przede wszystkim migso - gtownie wieprzowina
i wotowina przyrzqdzane w formie kietbasek i stekdéw w towarzystwie ziemniakow,
kapusty i chleba. Od zawsze jednak niemieckie potrawy cechowato zrdznicowanie
regionalne. Wiele z nich przypomina dania kuchni polskiej - oczywiscie przede
wszystkim tych ze wschodnich landéw niemieckich. Sama najlepiej z tradycyinych
dan pamigtam ,Klobe" - gniecione ziemniaki podane w formie matych kulek razem
z czerwonq kapusta joko dodatek do wieprzowiny, kaczki, wotowiny lub krolika.
Takie danie zwykta serwowac moja babcia. Mate ziemniaczane kulki byty recznie
robione i ich przygotowanie wymagato sporo czasu. Jedlismy je kazdej niedzieli.
Potrawa ta jest typowym daniem podawanym w mysliwskich restauracjach na wsiach
otaczajacych Turyngie, gtownie na potudniu Niemiec.

Jak wiele innych niemieckich studentow i mtodych ludzi, po przeprowadzce do
miasta, zaczetam jes¢ mniej migsa, zostajac w koncu wegetarianka. Berlin ma bardzo
bogatg oferte wegetarianskich i weganskich restauracji. Mozna by powiedzied,

ze tradycyjna niemiecka kuchnia nie idzie w parze z trendami kulinarnymi dzisiejszych

czasow.
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Stowo ,KloB” (liczba mnoga ,KléBe”) oznacza

w jezyku niemieckim matq kulke - czyli ksztatt,

w ktéry formuje sie pogniecione ziemniaki.
.IThtiringer KI6Be” to nazwa dania popularnego
w regionie, z ktérego pochodze - centralnej
czesci Turyngii. Jada sie je w niedziele i przy
waznych okazjach w ciggu roku jak urodziny,
Swieta religijne i uroczystosci rodzinne. Wskazuje
ono na status gospodarza, gdyz podawane jest
Z miesem, a jego przygotowanie wymaga dosyé¢
dtugiego czasu. ,KIéBe” przypomina réwniez
stawnedanie z regionu Bohemia.

spogdb proyrradrenia
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cevecenees gladniki ..

o 2 duze ziemniaki
o | i 1/2 tyzeczki soli
o 1/8 tyzeczki gatki muszkatatowei

e |/2 szklanki maki uniwersalng;
(w zaleznosci od konsystencji
ciasta, mozna dodaé¢ wiece))

o 1/8 szklanki skrobi kukurydzianej
lub ziemniaczanej (bardziej
odpouwiednia bedzie ziemniaczana)

e | duze jajko
e 2 kromki dobrej jakosci ciemnego
lub jasnego pieczywa

e | tyzka masta
e | tyzka oleju roslinnego

- odkroj skorkg z chleba i pozostaw ja do uzycia przy innej okazji
- pokrdj chleb na ok. 1,5 cm kostki i usmaz je na ztoto na mieszance masta i oleju,
a nastepnie odsqcz z ttuszCzu na papierowym reczniku
- ziemniaki oczys¢, ale nie obieraj, a nastepnie gotuj w duzym garnku z osolong wodq

do migkkosci
- odcedz ziemniaki i poczekaj az ostygng

- Obierz ziemniaki i pokrdj je na sporej wielkosci kawatki
- pokrojone ziemniaki wtoz do loddéwki na okoto 30 minut.
- pognie¢ ziemniaki widelcem, a nastepnie przecisnij mase przez praske

- wymieszaj mase z solq i gatka muszkatatowa

- do mieszanki dodaj potowe szklanki mgki kukurydziane;
- ugniataj ciasto rekami az bedzie catkowicie gtadkie, dodajac make kukurydziang,

jesli bedzie zbyt klejace
- dodaj jajko

- uformuj kulki - ilos¢ ciasta na jedng kulke powinna wypetni¢ 1/4 szklanki
- w kazdaq z kulek wcisnij jedna grzanke i uformuj ciasto tak, by znajdowata sie ona

w srodku kluseczki

- gotuj kulku partiomi w duzym garnku delikatnie bulgoczace), osolonej wody przez okoto

10-15 minut (lub do momentu kiedy kluseczki wyptyng na powierzchnie)
- za pomocq tyzki z otworami przenies kluseczki do duzej miski
- na czas gotowania pozostatych klusek, przykryj miske wilgotnym rgcznikiem kuchennym
- zeby uniknac sklejenia sig klusek nie wrzucaj do garnka wiecej niz 4/5 klusek jednoczesnie
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“ 30 min

. Stynny, niemiecki makaron jajeczny
nazywany szpaclami pochodzi z region
Badenii-Wirtembergii na potudniowym

zachodzie kraju. Ta szwabska specjalnosé¢

jest rowniez popularna w Austrii, Szwajcarii

oraz na Wegrzech. To specjalny rodzaj

makaronu podawany z sosami oraz jako dodatek

niektérych dan. Dobrym przyktadem jest

"KaseSpd&tzle” - serowe szpacle posypane

chrupiqcq, prazonq cebulkq.

g.l(Qqc(nd((,..:

4 szklanki maki uniwersalnej
(mozna rowniez uzy¢
petnoziamistej maki pszenne;)

o /2 tyzeczki soli

o 1/4 tyzeczki swiezo zmiclonej
gatki muszkatotowej (opcjonalnie)

e 4 duze jajka

o /4 tyzki szklanki mleka lub wody
(dzieki mleku smak klusek jest
bogatszy), (jesli ciasto jest zbyt
luzne, dodaj wicce] maki, jesli
zbyt geste - wody lub mleka)

§p088h pryrzodzenia

Do misy miksera wsyp, a nastepnie wymieszaj make, sol oraz gatke muszkatotowq . Jajka wbij do

. matej miseczki i roztrzep. Na srodku mieszanki z maka zrob dotek i wlej do niego jajka. Dodaj mleko.
Koncowka miksera do wyrabiania ciasta ,ugniataj” mase przez okoto 15-20 minut lub do momentu
pojawienia sie na niej bagbelkdw. Po pigtnastu minutach mozesz zagarnaé ciasto drewniang
tyzka, a nastgpnie przeciggngdé nia po powierzchni. Jesli w masie pojawiq sie banki powietrza,
0znaCza 1o, ze ciasto jest gofowe.

W garnku zagotuj okoto 2 litry osolonej wody, a nastepnie zmniejsz ogien do minimum. Przecisnij
ciasto przez ktdrekolwiek z dostepnych narzedzi do przygotowywania szpacli prosto do gotu-
jacej sie wody. Gotuj przez 2-3 minuty lub do momentu, kiedy makaron wyptynie na pouwierz-
chnig wody. tyzkg do wybierania makaronu przenies szpacle na durszlak. Nastepnie wrzu¢ je
do miski petnej zimnej wody. Odcedz makaron po raz kolejny i polej odrobing oleju roslinnego
lub roztopionym mastem.

Szpacle moga by¢ przechowywane w lodowce przez co najmniej kilkka dni.

Aby podgrza¢ makaron, podgrzej w rondlu troche oleju lub masta, a nastepnie wsyp do niego kluseczki.
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W Niemczech powszechnie przyrzqdza sie

dwa rodzaje satatki ziemniaczanej. Na péfnocy
zZiemniaki wymieszane sq z majonezem, natomiast
w rejonach potudniowych, takich jak Szwabia

i Bawaria oraz w Austrii ,Kartoffelsalat” jest
mieszankq ziemniakéw oraz gorqcego wywaru,
oleju i octu. Satatka ziemniaczana wydaje sie
by¢ prostym daniem. Mimo to vwaza sie jq za
jednq z najbardziej popularnych niemieckich
potraw. Podaje sie jq czesto z kietbaskami,

w szczegdlnosci stynnymi wieprzowymi
paréwkami. Jest serwowana podczas Wigilii
Bozego Narodzenia oraz w sylwestra, uchodzqc
jednoczesnie za symbol prostoty i skromnosci.

eeeennes oModniki -

e | kg ziemniakow

e | gorgcy drobiowy lub wotowy
wywar

e | posiekana drobno cebulka

o 1/3 szklanki oleju

o 1/4 szklanki octu

o 2 tyzki musztardy Dijon lub
brazowej

e | tyzka cuktu
e 30l i pieprz do smaku

o |-2 tyzki szczypiorku lub pietruszki
(opcjonalnie)

§p885b- preyrzgdzenia

Nicobrane ziemniaki umies¢ w duzym garnku i zalej wodag tak, by jej powierzchnia
znajdowata sig okoto 3 cm ponad nimi. Zagotuj wode w garnku, a nastepnie zmniejsz
pod nig ogien, tak by delikatnie bulgotata. Cotuj ziemniaki tak dtugo, az beda na tyle
mickkie, ze z tatwoscia przetniesz je ostrym nozem. Gdy bedaq gotowe, odced? ja i odtoz
do ostudzenia.

Kiedy ziemniaki bedq wystarczajaco chtodne, obierz je ze skorki. Przekrdj wzdtuz i pokrdj
na grube kawatki. Widz ziemniaki do duzej miski i delikatnie wymieszaj z goracym bulionem
i cebulka.

W matej misce potacz olej, ocet, musztarde, cukier, sol i pieprz az do uzyskania gtadkie]
konsystencii.

Dodaj sos do ziemniakdw wraz z posieckanym szczypiorkiem lub pietruszka. Jesli trzeba,
dopraw do smaku.

Satatke mozesz podawac zardwno zimng, cieptq jok i w temperaturze pokojowe;.

Najlepiej smakuje po godzinie lub dwdch od przygotowania.
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e Centrum
Pomocy
Prawnej

Im.Haliny NiecC

Od 16 lat dziotamy na rzecz ochrony praw cztowicka swiadczac bezptatng
pomoc prawng cudzoziemcom, uchodzcom i bezpanstwowcom. Jako prawnicy
pracujemy na co dzien w wielokulturowym srodowisku, ktore za posrednictwem
tego ebooka chcielibysmy wam pokazac¢ ,od kuchni”. Poznawanie zwyczajow

i jedzenia innych narodow jest doskonatym sposobem na budowanie bardzie]
otwartego spoteczenstwal

W naszym cyklu ,Smaki wielokulturowosci” co miesiac ukazuje sig nowy, darmowy
ebook z przepisami z innego kraju. Jezeli podoba ci sig to co robimy, bedzie nam
mito jesli wesprzesz dziatalnos¢ stowarzyszenia dowolng darowizng:

Nr konta: 65 1160 2202 0000 0000 4950 8531 (Bank Millennium S.A).

Wystarczy, ze wptacisz 10, 20, SO zt - kazda kwota ma dla nas ogromne
znaczenie! Dzigki zebranym srodkom, bedziemy mogli nadal kontynuowaé
naszq misj¢ pomocy uchodicom. Serdecznie dzigkujemy za kazdy gest
wsparcia!l

Www.pomocprawna.org

www.facebook.com/pomocprawna.org

twitter.com/CPPHN

www.youtube.com/user/CentrumPomocyPrawnej

WikiLO
KULTUK @
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