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Die Vorweihnachtszeit ist durch besondere Brauche und Speisen
gekennzeichnet. Ganseschwarzsauer ist eine Suppe mit Ganseblut und
getrockneten Frichten, die im Westen Deutschlands erst durch die Flichtlinge
und Vertriebenen aus OstpreuRen und Pommern bekannt, aber niemals
beliebt wurde.

Die Vorweihnachtszeit ist Gansezeit, weil Ganse erst zur kalteren Jahreszeit schlachtreif sind
und viel Fett liefern, das fur die Winterkiiche von Bedeutung ist. Fur zahlreichreiche
Flichtlinge und Vertriebene, die Ostpreufden und Pommern nach der deutschen Niederlage im
Zweiten Weltkrieg verlassen mussten, ruft diese Zeit auch Erinnerungen an Ganse- oder

Entenschwarzsauer bis ins hohe Alter hervor.

Die Bedeutung von Speisen fir das individuelle Wohlbefinden umschrieb die aus Kénigsberg
stammende Dichterin Agnes Miegel damit, dass das Gemdit im Magen s&Re.l Speisen regen
alle finf Sinne an und l6sen tiefer gehende Wohlgefihle, Erinnerungen, verschiedene
Emotionen und vor allem Nostalgie aus, wie die Forschung gezeigt hat.2 Gerade zur
Weihnachtszeit werden Erinnerungen an Kindheit und Jugend, aber auch an die verlorene
Heimat wach, sodass familiare und regionale Traditionen gerade in dieser Zeit wieder
aufgegriffen werden. Die wichtigen Feste im Jahreslauf sind mit vielen regionalen Brauchen
und Traditionen sowie besonderen Speisen verbunden. Daher wird auch Heimat durch Essen
erinnert: Brauche und traditionelle Rezepte sind ein 'leichtes Gepack' fiir Flucht, Vertreibung
und Migration, das immer mitgenommen wird. Traditionelle Speisen pragen daher die Identitat
dieser Personengruppen, aber auch die jeweilige familiare Erinnerungskultur — sie machen
Heimat auch in der Fremde durch Schmecken erlebbar, wéahrend materielle
Erinnerungsstlicke oft kaum vorhanden sind. Speisen wirken somit identitatsbildend und

verbindend.

Die Suppe aus Ganse- oder Entenblut wird daher gerade von der Erlebnisgeneration der aus
Ostpreufsen und Pommern Gefliichteten und Vertriebenen auch gegenwartig gerne zur
Weihnachtszeit gekocht und wird heute wie kein anderes Gericht oder kaum eine andere
Tradition mit der ostpreufBischen und pommerschen Kiiche verbunden, auch wenn moderne
Kochbiicher kaum dariber Auskunft geben. Ganseschwarzsauer kann als deutsche Spezialitat

bezeichnet werden, wahrend Czernina aus Entenblut die polnische Variante darstellt.

Bereits Theodor Fontane, der Teile seiner Kindheit im pommerschen Swinemiinde, heute

Swinoujscie, verbrachte, schildert in seinen Kindheitserinnerungen die Suppe aus Ganseblut
und hebt so die Bedeutung dieses Gerichts fiir die Kiiche in den Monaten von Martini bis

Weihnachten hervor. ,Diese Schlachtzeit war namlich zugleich auch die Zeit, wo das aus
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Ganseblut zubereitete ,Schwarzsauer” tagtaglich auf unseren Tisch kam, ein Gericht, das,
nach pommerscher Anschauung, alles andere aus dem Felde schlégt.”3 Fontane beschreibt
auch, dass vor allem die Einlagen ein besonderes Interesse bei seinem Vater hervorriefen: ,Er
selber aber suchte sich, gerade so wie wir, das Backobst und die Mandelkl68e heraus und
Uberliel die Kraftbriihe der Gesindeschaft draufBen.” Fontanes Schilderung unterscheidet sich
wenig von der Erinnerung eines Liebhabers von Ganseschwarzsauer in einem Interview mit der
Autorin im Jahr 2022: Er berichtet, dass seine Familie in Ostpreuf3en einen kleinen Hof mit
zwei Kihen, zwei Schweinen, drei Schafen und ca. 15 Gansen und 15 Enten sowie Hiihner
gehabt habe. Blut sei bei jeder Schlachtung aufgefangen und mit Essig verquirlt worden, um
die Gerinnung zu stoppen. Schweineblut sei aber nicht fiir Schwarzsauer, sondern fir die
Herstellung von Blut- und fur Grutzwurst verwendet worden. Im Herbst wurden die ersten
Ganse und Enten vom Vater geschlachtet, weil sich das sonst niemand auf dem Hof zutraute.
Spater wurde eine kraftige Brihe gekocht und abschlieBend mit Blut vermischt. Zur Briihe
wurden Kartoffeln, Nudeln oder auch KléRe serviert, es habe aber kein Fleisch dazu gegeben.
,Géanse — eine Herde Ganse gehérte auf jeden Bauernhof“4, stellt die PreuRische Allgemeine
fest. Der Artikel schildert noch mehr Details.
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Von der Gans wurde alles verwertet: Gansebraten,
GanseRlein, geraucherte Brust, vom Flomen gab es
Ganseschmalz, die Federn — das Blut wurde zu
Schwarzsauer verarbeitet, der Kopf gespalten und das
Hirn — eine DeliRatesse — gewicRelte Gdansepfoten (die
gesduberten und gebrtihten Pfoten wurden mit
gereinigten Darmen umwickRelt — brrr brrr ...)

Wie bei anderen regional typischen Gerichten auch, nutzt jede Familie ihr eigenes Rezept, so
auch die Familie des Schwarzsauer-Liebhabers, die sich noch heute jahrlich Ganseblut in der
Adventszeit besorgt: , Also, bei uns wurde der Darm nicht mitgekocht, aber FiiBe und Kopf
schon und auch Innereien wie Magen, Leber und Herz.” Neben dem so genannten ,Gekrdse”
wurden noch Gemise und beispielsweise Rosinen mitgekocht, dann die Suppe mit Roggenmehl
angedickt und mit dem Ganseblut verfeinert. Abgeschmeckt wurde nicht nur mit Salz, sondern
auch mit Weinessig und Zucker, gegebenenfalls Kimmelkorn. Eine OstpreufSin erinnert sich

wie kdstlich dies schmeckte: , ... sifs-sauer mit lauter aufgequollenen Rosinchen und natiirlich
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mit ‘ner Einbrenne aus gewdirfeltem Raucherspeck und gerésteten Zwiebeln.”2 Grundsétzlich
sind Gerichte mit Blut in fast allen Kulturen bekannt und stammen aus einer Zeit, in der
moglichst viel von geschlachteten Tieren verwertet wurde, gerade in der Kiiche weniger
begiterter Familien. Beim Ganseschwarzsauer bildet der notwendige Einsatz von Essig die
Grundlage fiir die typische sauerliche Geschmacksnote der ostpreuBischen wie auch
litauischen Kiiche.

Wie andere urspriingliche Arme-Leute-Essen, ist Ganseschwarzsauer als regionale Delikatesse
zu einem ldentitdtsmarker geworden, starker noch als Ganseweifdsauer oder auch gewickelte
Gansefie. Solche regionalen Gerichte werden heute als Spezialitaten — wenn auch verfeinert
— angepriesen und auch auBBerhalb der jeweiligen Region haufig sehr geschatzt. Dies gilt jedoch
nicht fir Ganseschwarzsauer, das nur innerhalb der aus Ostpreuen und Pommern
Vertriebenen als Genuss gilt. So findet sich in modernen Kochblichern zur ostpreufSischen
Kiche nur sehr selten ein Ganseschwarzsauer-Rezept, vermutlich weil Ganseblut auf den
Gansehdfen nicht mehr aufgefangen wird und sich der heutige Geschmack und die Asthetik
verandert haben.

Wie andere Gerichte auch, kann Ganse-Schwarzsauer als immaterielles Kulturerbe
charakterisiert werden, das identitatsstiftend ist. Wie die hier zitierten Erinnerungen und
Berichte zeigen, ist Ganseschwarzsauer ein wichtiger Ausléser flir Erinnerungen an die
verlorene ostpreufSisch-pommersche Heimat. Daher erinnert sich gerade die
Erlebnisgeneration gerne mit Ganseschwarzsauer an die heimatliche Kiiche und Traditionen
zum Weihnachtsfest.

Titelei des Kochbuchs von M. und E. Doennig. Martin- Rezept aus dem Kochbuch von Magarete und Elisabeth
Opitz-Bibliothek, CC0 1.0 Doennig fir Ganseschwarzsauer (1922). Martin-Opitz-
Bibliothek, CC0 1.0

Rezept
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Das klassische Kochbuch zur ostpreufBischen Kiiche von Magarete und Elisabeth Doennig,
Kochbuch, (15. Aufl.) Kénigsberg i.Pr. 1922 empfiehlt diese Zubereitung:
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1 GansegeRrose (GanseRlein), 125 g getrocknete Birnen,
125 g getrocknete Apfel, 125 g getrocknete Pflaumen, Salz,
3 Nelken, Zzimt, Apfelsinen- oder Zitronenschale, Zucker, 44

[ Ganseblut, Mehl, Essig, MehlRlof3e v. Y4 | Mehl

Das GeRrose wird gewaschen und wie GeRrosesuppe
gekocht, nur ohne Hafergrtitze. Die Birnen, Apfel,
Pflaumen werden mit Wasser, Zimt, Nelken,
Apfelsinenschale Rurz eingeRocht. Ist dieses weich, Rommt
ein Theil der GeRrosebrtihe und das Blut hinzu, dann wird
mit Mehl gebunden, mit Salz, ZucRer, wenig ESsig
abgeschmecRt. In tiefer Schtiller wird das Schwarzsauer
angerichtet, die MehlRlofse oben aufgelegt. Das GeRrose
wird allein dazu gereicht. Die tibrige Briithe Rocht man mit
Hafergrtitze und gibt sie als Suppe. Das Schwarzsauer
Rann auch als ein Gericht gegeben werden; es wird
geRocht wie vorher, nur wird alle Briihe vom GeRrose zum
Obst gegossen, die Klof3e hineingelegt. Das GeRrose wird
allein gereicht.
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