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Ufo-Kiirbis und andere Geheimtipps

Spezialitaten Die Wochenmarkte in Cottbus locken viele Einkaufer friih aus den Federn. Einige Handler nehmen
zuvor schon weite Wege auf sich, um hier zu verkaufen. Sehr beliebt sind Waren aus Polen. Von Luise Mdsle

chon morgens um kurz
nach sieben stehen die ers-
ten Frithaufsteher an den
Standen auf dem Wochen-
markt an der Oberkirche auch
Schlange. Hindler aus Cottbus,
der Lausitz und dem Spreewald
bringen Gemiise, Pflanzen und
Backwaren auf den Markt. Aber
auch Hindlerinnen und Hindler
von der polnischen Seite gehren
zur festen Besetzung hier. Neben
Waurst, Kise, Obst und Gemiise
haben sie auch einige besondere
landestypische Spezialititen da-
bei. Womit bringen sie die Leute
in Cottbus auf den Geschmack?

Am Gemiisestand bei Jana Ra-
tushna stehen fein sduberlich auf-
gereiht grofe und kleine Gliser
mit Eingelegtem. Auf den ersten
Blick fallen bekannte Gemiisesor-
ten wie Gurken und Rote Beete
ins Auge. Bei niherem Hinsehen
schwimmen aber auch kleine Ge-
miise-Ufos zwischen Chilischo-
ten in orangegelber Fliissigkeit.
.Das sind eingelegte Patisons" er-
klirt die 33-Jihrige. Die winzigen
Kiirbisse werden auf Deutsch Pa-
tissons geschrieben und wegen
ihres Aussehens auch Ufo-Kiirt is-
se genannt.

Diese Kiirbisse werden von Na-
tur aus nicht besonders grog, auf
mehr als zehn bis 20 Zentimeter
Durchmesser bringen es die klei-
nen Untertassen nicht. Zum Ein-
legen empfehlen die Rezepte aber
moglichst kleine Patissons. Die=
se werden dann klassischerweise
mit Essig, viel Zucker und etwas
Salz eingelegt. Bei Ratushna am
Stand gibt es die Kiirbisse entwe=-
der scharf mit Chili eingelegt
oder in feinen Scheibchen mit Ka-
rotten und Paprika als siiRsauren
Salat.

MilchigweiBe Flassigkelt

Am Stand von Rajmund Machcw=-
ski muss man genau hinschauen,
um zwischen dem ersten Sg:rgel.
Apfeln und Trauben seine beson-
dere Spezialitit zu entdecken.
Ganz versteckt hinter eingeleg-
tem Rotkraut und Gurken steht
eine kleine Flasche mit milchig
weier Fliissigkeit.

JDas ist die wichtigste Zutat
fiir Zur*, erzihlt der Hindler aus
Zagan (Sagan, Woiwodschaft Le-
bus) und zieht die kleine Flasche
hervor. Unten schwimmt ein
graulicher Bodensatz. ,Das ist
Roggenschrot, der eingelegt und
dadurch angesauert wird", erklirt
Machowski.

Daraus wird mit Gemiise und
Fleisch eine saure Mehlsuppe, ge-
nannt Zur, gekocht. Diese nahr-
hafte Suppe wird vor allem in
Schiesien, aber auch in anderen
Teilen Polens traditionell um die
Osterzeit herum gegessen, erzahit
Machowski. Seit 20 Jahren ver-
kauft er diese und andere Spezia-
lititen bereits auf den Wochen-

Jana Ratushna kommt dreimal die

Woche aus Sienlawa Zarska bel Sorau
nach Cottbus auf den Wochenmarkt. g
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Eine Flasche mit gesduertem Roggenschrot ist am Marktstand
bel Rajmund Machowskizu haben. Der Sauertelgstarter Ist
Grundlage fiir die schlesische Suppe Zur.

mirkten in Cottbus und Umge-
bung.

Etwas Besonderes gibt es auch
bei Agnieszka Klaju am Stand.
Seit drei Jahren kommt sie mit ih-
rem Marktwagen aus Brody (Pfor-
ten, Woiwodschaft Lebus) nach

Cottbus auf den Markt. Sie ver-
kauft Kise, Wurst und Raucher-
fisch. Die ganz besondere Spezia-
litdt in ihrem Sortiment holt sie
aber unter der Theke hervor.
.Das ist hausgemachter Bigos*“,
erzihlt Klaju.

Agnieszka Klaju vor Ihrem Stand auf dem Cottbuser Ober=
kirchplatz. In der Hand halt sle ein Glas Ihres hausgemach-
ten Bigos. Das polnische Natlonalgericht Ist sehr beliebt,
aber nur stark begrenzt erhaltlich.

Der nahrhafte Krauteintopf ist
quasi Polens Nationalgericht.
+Aber jeder macht ihn ein biss-
chen anders”, betont die Markt-
hiindlerin. Bei ihr kommen neben
der Hauptzutat Kraut auch Schul-
terfleisch, Krakauer Wurst, Pilze,

Zur - Schlesisches Rezept zum selber machen

500 g Kartoffeln, 700 g
geraucherter Speck, Gemo-
se, 3 getrocknete Champi-
gnons, 2 Zwiebeln, 500 g ro-
her Speck, Wurst und ge-
raucherte Fleischwaren,
500 ml Sauerteigstarter
(aus Roggenmehl), 2 Esslof-
fel Fett zum Braten, 3 Kor-

ner Piment, Sakz, schwarzer
Pfeffer, Knoblauch, Lorbeer-
blatter, Majoran, Petersilie,
2 Eier, etwas saure Sahne

Zubereitung:
Geraucherten Speck in 21
Wasser kochen und mit Ge-
mase und geworfelten Kar-

toffeln zu einer Brohe verar-
beiten. Gemose und Speck
herausnehmen, wenn es gar
ist. Pilze in Wasser einwei-
chen und kochen. Zwiebel,
Wurst und Speck in Stacke
schneiden und anbraten.
Anschlieflend mit dem
Speckfond, den Pilzen und

deren Fond mischen. Wor-
zen, Knoblauch und Sauer-
teigstarterzugeben. 20 Mi-
nuten kochen lassen, Majo-
ran und Petersilie zugeben
und 10 Minuten kochen las-
sen. Die Suppe mit einem
hartgekochten Ei und sau-
rer Sahne servieren.
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Tomatensofe und Gewiirze in
den Eintopf - welche genau,
bleibt geheim. ,Meine Oma hat
das Rezept mit Eisbein gekocht.
Ich habe stattdessen eine leichte-
re Variante mit Schulterfleisch
stattdessen®, erzihlt Klaju.

Wer guten Bigos kochen will,
braucht vor allem Zeit, betont sie.
Zwei Tage steht der Eintopf bei
ihr auf dem Herd. Erst werden die
Zutaten durchgekocht, dann miis-
sen sie einen Tag ziehen, um am
zweiten Tag nochmal aufgekocht
zu werden, verrit Klaju. Der be-
sondere Geschmack ihres Bigos
komme auch bei den Kunden in
Cottbus gut an. ,Na ja, bei fast al-
len. Manche mégen vielleicht
kein Kraut*, fiigt sie lichelnd hin-
zu.



