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Einleitung
Grundlagen der DDR Küche

Grundtechniken
Die DDR Küche basierte auf bewährten, einfachen Kochtechniken,
die mit den verfügbaren Geräten und Zutaten optimal
funktionierten. Schmoren, Braten und Kochen waren die
Hauptmethoden, mit denen nahrha�te und schmackha�te Gerichte
zubereitet wurden. Besonders wichtig war das sparsame Umgehen
mit Ressourcen und die vollständige Verwertung aller
Lebensmittel.
Basisrezepte
Zu den wichtigsten Basisrezepten der DDR Küche gehörten
Karto�elbrei, einfache Mehlsoßen, Gemüsebrühe und
selbstgemachte Nudeln. Diese Grundlagen bildeten die Basis für
unzählige Variationen und waren in fast jedem Haushalt bekannt.
Zutatenkunde
Die Zutatenverfügbarkeit in der DDR war o�t eingeschränkt,
weshalb Improvisation gefragt war. Grundnahrungsmittel wie
Karto�eln, Kohl, Möhren, Zwiebeln und Eier waren meist
verfügbar. Fleisch war beliebter Bestandteil vieler Gerichte.
Küchenausrüstung
Die typische DDR Küche war mit soliden, langlebigen Geräten
ausgestattet. Ein Elektroherd bildete das Herzstück. Dazu kamen
robuste Töpfe und Pfannen, ein Fleischwolf, ein Karto�elstampfer
und verschiedene Schneidebretter.
Ernährungsinformationen
Die DDR Küche war traditionell de�tig und reichhaltig, ausgerichtet
auf die Versorgung von Menschen, die körperlich arbeiteten.



Kohlenhydrate bildeten die Basis vieler Mahlzeiten und lieferten
die nötige Energie für den Alltag.



Soljanka

Eine krä�tige, säuerliche Suppe mit Fleisch und Gemüse, die zu den
beliebtesten DDR Gerichten zählte und in fast jeder Gaststätte
serviert wurde.
Vorbereitungszeit: 20 Minuten • Kochzeit: 45 Minuten • Portionen: 6

ZUTATEN:
300 g Jagdwurst oder gekochter Schinken, in Streifen
200 g Wiener Würstchen, in Scheiben
2 große Zwiebeln, fein gewürfelt
2 Gewürzgurken, in Würfel geschnitten
3 EL Tomatenmark
1,5 l krä�tige Fleischbrühe
100 ml Gurkenwasser
2 EL Öl
1 TL Paprikapulver edelsüß
Salz und Pfe�er
1 Zitrone, in Scheiben
Saure Sahne
Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG:
❶  Die Zwiebeln in Öl glasig dünsten, dann das Tomatenmark

hinzufügen und kurz mitrösten.
❷ Mit der Fleischbrühe ablöschen und zum Kochen bringen.
❸ Jagdwurst, Würstchen und Gewürzgurken in die Suppe geben.
❹ Das Gurkenwasser hinzufügen und mit Paprikapulver, Salz und

Pfe�er würzen.
❺ Die Suppe etwa 30 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen.



❻ Mit Zitronenscheiben, saurer Sahne und Petersilie servieren.

Serviervorschlag: 
Die Soljanka wird traditionell mit einer Scheibe dunklem Brot
oder Brötchen serviert. Ein kühles Bier passt hervorragend
dazu.



Jägerschnitzel mit Spirelli

Ein paniertes Schnitzel aus Jagdwurst mit Tomatensoße und
Spiralnudeln, ein absoluter DDR Klassiker, der besonders bei
Kindern beliebt war.
Vorbereitungszeit: 15 Minuten • Kochzeit: 25 Minuten • Portionen: 4

ZUTATEN:
4 dicke Scheiben Jagdwurst, ca. 150 g
2 Eier
100 g Paniermehl
50 g Mehl
Öl zum Braten
400 g Spirelli
500 ml Tomatensoße
1 Zwiebel, gewürfelt
2 EL Tomatenmark
1 TL Zucker
Salz, Pfe�er
Oregano oder Majoran

ZUBEREITUNG:
❶ Die Jagdwurst zunächst in Mehl wenden, durch Ei ziehen und in

Paniermehl wälzen.
❷ In heißem Öl von beiden Seiten goldbraun braten.
❸ Für die Soße Zwiebel dünsten, Tomatenmark rösten.
❹ Tomaten, Zucker und Gewürze hinzufügen, 15 Min köcheln.
❺ Nudeln nach Packungsanweisung kochen.
❻  Nudeln auf Tellern verteilen, Schnitzel darauf und mit Soße

übergießen.



Serviervorschlag: 
Das Jägerschnitzel schmeckt besonders gut mit einem
einfachen grünen Salat oder eingelegten Gurken als Beilage.



Goldbroiler

Das knusprig gegrillte Hähnchen war in der DDR unter dem Namen
Goldbroiler bekannt und ein beliebtes Festtagsessen.
Vorbereitungszeit: 15 Min plus Marinierzeit • Kochzeit: 60 Minuten • Portionen: 4

ZUTATEN:
1 ganzes Hähnchen, 1,2 kg
3 EL Öl
2 TL Paprikapulver edelsüß
1 TL Knoblauchpulver
1 TL Majoran
Salz und Pfe�er
1 Zitrone, halbiert
Bier zum Bestreichen

ZUBEREITUNG:
❶  Hähnchen waschen, trocken tupfen und innen sowie außen

würzen.
❷ Marinade aus Öl, Paprika, Knoblauch und Majoran herstellen.
❸ Hähnchen einreiben und mindestens 2 Std marinieren.
❹ Zitrone in die Bauchhöhle legen.
❺ Grill oder Ofen auf 180°C vorheizen.
❻  Hähnchen 60 Min garen, regelmäßig wenden und mit Bier

bestreichen.
❼ Fertig wenn Haut goldbraun und Sa�t klar austritt.

Serviervorschlag: 
Der Goldbroiler wird klassisch mit Karto�elsalat, Brötchen und



scharfer Soße serviert.


