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Kultur geht durch den Magen

von Magdalena Burger

Es ist wohl eines der bertihmtesten Wandgemailde der Welt: Christus sitzt
in der Mitte einer langen Tafel, die mit einem weiflen Tischtuch gedeckt
ist. Zu seiner Linken und zu seiner Rechten haben sich jeweils sechs
Apostel zu ihm gesellt. Es wird aufgeregt getuschelt und angeregt disku-
tiert, wie die expressive Mimik und Gestik der Minner unschwer er-
kennen lisst. AuRer den Tellern, Schiisselchen und Glisern liegen ver-
streut lose Lebensmittel auf dem Tisch herum: Brotstiicke, Zitrusfriichte,
ein umgefallener Salzstreuer und natiirlich Wein. Nur zwei kleine Platten
mit Fisch befinden sich auf dem Tisch. Was in Leonardo da Vincis (1452-
1519) Wandgemailde Das Abendmahl (1494-1498) nebensichlich scheint,
wird in einer bearbeiteten Version des Gemildes zum Mittelpunkt: Ein
Meme in den sozialen Netzwerken zeigt die gleiche Szene — allerdings
mit einem reich gedeckten Tisch im Vordergrund, dessen tiberbordendes
Speisenangebot den Blick auf die Tischdecke verstellt. Es tiirmen sich
Platten mit verschiedenen Wiirstchen, aufgeschnittenem Schinken, Kise,
verschiedene Salate, Schalen mit eingelegtem Gemdtise, Brot und Sekt.
Das Blumengesteck in der Mitte scheint férmlich unterzugehen zwischen
all den Kostlichkeiten, die mit ihren bunten, intensiven Farben die Blicke
auf sich ziehen. Die vermeintlich bekannte Szene wirkt irritierend, doch
die Unterschrift klirt schlieflich auf: ,If last supper was in a Slav
country.“!

Dabei sind sich die 14.897 Reaktionen und 675 Kommentare unter
diesem Meme einig: Das Essen und Trinken war und ist in den slavisch-
sprachigen Lindern seit jeher von grofer Bedeutung, wovon heute noch
nicht nur die groiziigige Gastlichkeit zeugt. Denn tiber den kérperlich-

! Slavorum: If last supper was in a Slav country. Facebook, 20.09.2020. Verfiigbar unter
https://www.facebook.com/Slavorum/photos/a.425443060927365/1798313773640280/.

Abgerufen am 04.02.2021.



materiellen Aspekt hinaus kommt der Erndhrung eine wichtige psy-
chisch-soziokulturelle Funktion zu: Das Essen und Trinken wird zu ei-
nem den ganzen Menschen betreffenden Kulturphinomen, zu einem in-
dividuellen und kollektiven, privaten und o6ffentlichen Verhaltens- und
Handlungsbereich mit kulturspezifischen Normen und Konventionen.
So ist jede Speise immer ein Symbol und Ausdruck kultureller Konzepte
—und jede Mahlzeit eine gesellschaftliche Situation.

Picknick auf einer Dachterrasse in Kutaissi,
Georgien-Exkursion der Professur fiir Slavische Kunst- und Kulturgeschichte (2019)

Im Spiegelbild der jeweiligen politischen, ckonomischen und sozio-
kulturellen Umstinde kénnen Essen und Trinken als kulturelle Phino-
mene greifbar gemacht und Schnittmengen sowie Spezifika der einzel-
nen Esskulturen herausgearbeitet werden. Diese unterliegen dabei stets
einem Wandel nach Raum und Zeit: u.a. bedingt durch die regionalen
Klima- und Naturgegebenheiten, die Verfiigbarkeit der Lebensmittel oder
religiose Vorschriften. Aber auch innerhalb einer Region lassen etwa der
Ort und die Art der Mahlzeiten sowie die Rituale der Essensaufnahme
Mechanismen der sozialen Differenzierung und Hierarchiebildung er-
kennen: Es ist kein Zufall, wer wo was mit wem wie isst und trinkt.



Kostproben vom Kulturthema , Essen*

In welchem Ausmaf Koch- und Esskultur politisiert werden kann, zeigt
paradigmatisch das sowjetische Kochbuch Kniga o vkusnoj i zdorovoj pisce
(Buch von der schmackhafien und gesunden Nahrung), das erstmals 1939
vom Ministerium fiir Nahrungsmittelindustrie der UdSSR herausgege-
ben worden ist. Mit zahlreichen iiberarbeiteten Auflagen gilt dieses
,Denkmal des Stalinismus“ auch heute noch als Kultkochbuch an der
Schnittstelle zwischen Propaganda, Werbung und Ratgeber.

Aufgrund der Nahrungsmittelknappheit sowie der Entlastung der
Frau im Haushalt — sollte sie doch als Arbeitskraft fiir den Staat eingesetzt
werden — erfolgte die Abspeisung der Bevolkerung in den sozialistischen
Lindern vorrangig in staatlichen Kantinen und Cafeterien (z.B. Bar
Mleczny in Polen). Damit wurde auch der Versuch unternommen, den
sozialen Standard unter der verarmten Bevolkerung zu heben sowie den
Bedarf nach einem soziokulturellen Treffpunkt zu decken. Wenig
uiberraschend gestalteten sich die dort servierten Speisen der Alltagskii-
che eher einfach, womit sie im Gegensatz zu den elaborierten Hochkii-
chen stehen, die aus historischer Perspektive immer schon auf luxurigse
und exotische Zutaten setzten: von Schwanenfleisch und Birenleber iiber
Schildkréten bis hin zu Ananas und Champagner. So dienten Speisen als
Mittel sozialer Distinktion unterschiedlicher Gesellschaftsschichten, Ge-
schlechter, Religionen und Weltanschauungen. Doch auch der Verzicht
auf bestimmte Speisen hat eine lange Tradition: mehrwochige (vegeta-
risch-vegane) Fastenzeiten im Jahreszyklus spielen in der Orthodoxie
eine wichtige Rolle. Mit dem Vegetarismus in Russland erdffnet sich
tiberhaupt eine (weniger bekannte) Perspektive auf eine Strémung, deren
Wurzeln schon weit bis ins 19. Jahrhundert reichen. Die Propagierung
von radikalen Speisen aus Gras und Heu — etwa durch die Schriftstellerin
und Sozialreformerin Natal’ja Nordman (1863-1914), die zweite Frau von
Il'ja Repin (1844-1930) — blieben allerdings die Ausnahme, wohlbekannt
waren aber verschiedenes Getreide, Hiilsenfriichte und Gemiise, die oh-
nehin fester Bestandteil der biuerlich geprigten Kiichen waren.

Beobachten lassen sich tiberdies Phinomene des Kulturkontakts und
Kulturtransfers, die auch bedingt durch Reisende aus unterschiedlichsten
Regionen in den verflochtenen Kiichen zum Ausdruck kommen. Dabei
verschwimmen zunehmend die Grenzen zwischen dem Eigenen und



dem Fremden: Es eréffnet sich eine Spanne zwischen der global cuisine
und regional cuisine(s), zwischen kulinarischer Offenheit und einem ge-
wissen Kiichenkonservatismus. Kéchinnen und Kéche werden so zu Kul-
turstiftenden und bringen Essen und Trinken auf den Tisch, das verbin-
det (z.B. auf dem Balkan, Gebiet der Habsburgermonarchie oder Sowjet-
union), aber zuweilen auch trennt. Fiir Personen, die ausgesiedelt sind
oder vertrieben wurden, bekommt der bekannte Geschmack aus der Hei-
mat eine besondere (emotionale) Bedeutung. Das identitits- und gemein-
schaftsstiftende Moment von Essen und Trinken zeigt sich heute etwa
auch anhand sozialer Medien — und tiberspitzt in den darin verhandelten
Stereotypen (z.B. in Memes, unter entsprechenden Hashtags).

Analogien zu Komposition und Farbkontrasten der Stillleben lassen
sich bei den beliebten Food-Fotos in den sozialen Netzwerken (z.B. auf
Instagram) wiederfinden. Unter dem Hashtag #foodporn werden ,verbo-
ten“ schmackhafte Gerichte prisentiert, die wie die Stillleben einer eige-
nen Semiotik folgen und u.a. Moglichkeiten zur Selbstdarstellung eroft-
nen. Nach dem Motto ,Das Auge isst mit“ ist die Inszenierung und As-
thetisierung von Speisen in der Malerei bereits seit der Renaissance ein
bekanntes Phinomen, das in den opulenten (holldndischen) Stillleben im
17. Jahrhundert seinen Hohepunkt fand. Doch Essen und Trinken wur-
den nicht nur als kiinstlerisches Motiv, sondern auf vielfache Weise auch
als kiinstlerisches Mittel eingesetzt, wie in den Performances von Marina
Abramovi¢ (*1946), bis hin zur Begriindung eigener Kunstrichtungen
(z.B. Eat-Art).

Diese und weitere Themen, die im Seminar behandelt wurden, wer-
den in den kurzen Texten nach den jeweiligen Rezepten aufgegriffen.
Diese sollen nicht nur einen Einblick in das vielfiltige Themenspektrum
der kulturwissenschaftlichen Beschiftigung mit Esskultur(en) geben,
sondern zudem Informationen zum kulturhistorischen Hintergrund der
Rezepte liefern — und natiirlich die eine oder andere Wartezeit beim Ko-
chen verkiirzen.



Doch wie schmecken die slavischen Kiichen?

,Deftig. Fettig. Fleischlastig!“, lautete der Tenor im Seminar. Und wire
das 6stliche Europa ein Geruch, wire Dill auf jeden Fall vorne mit dabei.
Ganz so simpel ist die Antwort dann allerdings doch nicht.

In dieser kleinen Rezeptsammlung finden sich zahlreiche , Klassiker*
der slavischen Kiiche(n), wie Borschtsch, Pelmeni, Ajvar, Bigos oder Salat
Olivier. Aber auch siifle Rezepte wie Buchteln, Torte Napoleon, weih-
nachtliche Pryaniki (Lebkuchen) oder Zwetschkenknddel sind enthalten.
Damit kénnen wir gewiss nur eine kleine Kostprobe von der Vielfiltigkeit
der slavischen Kiiche(n) prisentieren, méchten aber Appetit auf mehr
machen. Somit diirfte einer reich gedeckten slavisch inspirierten Tafel
wie im eingangs beschriebenen Meme nichts mehr im Wege stehen.

Da sich die Beitrige vorwiegend aus Familienrezepten der Studie-
renden speisen, liegt die Herkunft der Gerichte hiufig in den Nachfolge-
staaten der ehemaligen Sowjetunion, also in den ostslavischen und zent-
ralasiatischen Regionen, seltener in den west- und siidslavischen Lin-
dern. Wie die kleinen Steckbriefe mit Angaben zu den Bezeichnungen
und zur Verbreitung der einzelnen Rezepte erkennen lassen, existieren
oftmals viele Varianten der Gerichte (mit teilweise unterschiedlichen Na-
men) und einem groflen Verbreitungsgebiet, das sich nicht auf einzelne
Nationalstaaten begrenzen lasst. So war es gerade die Kiiche, die als tren-
nendes, aber v.a. verbindendes und politische Herrschaftsgebilde tiber-
dauerndes Element zwischen unterschiedlichen Ethnien und Religionen
gewirkt hat — und noch heute wirkt.

Doch iiberzeugen Sie sich selbst mit allen Sinnen von der Ge-
schmacks- und Themenvielfalt der Kulinarik(en) der slavischsprachigen
Linder. Wir wiinschen viel Freude beim Schmékern und Nachkochen der
Rezepte!

Guten Appetit!
[IpustHoro anmeruTa!
Smacznego! Dobrou chut’!
Dobar tek! INpujarno!
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Foto: Jovica Romani¢: Picknick auf einer Dachterrasse in Kutaissi, Georgien-Exkursion der
Professur fiir Slavische Kunst- und Kulturgeschichte (2019), bearbeitet von Magdalena
Burger



AJVAR

Wiirzige Paprikapaste

Zutaten

Zum Fiillen mehrerer
Einmachgliser

5 kg rote Paprika

1 kg Auberginen

500 ml Essig

500 ml Sonnenblumenal

ca. 4 Knoblauchzehen
Salz

Pfeffer

Zucker

10

von Stanley Kochem

Zubereitung

1 Die Paprika grillen, bis sie rundherum
schwarz gebrannt sind. Falls kein Grill zur
Verfugung steht, konnen sie ebenfalls im
Ofen (Grillfunktion) gegrillt werden. Der
Holzkohlegeschmack trigt allerdings ge-
schmacklich positiv bei.

2 AnschlieRend die Auberginen auf die
gleiche Weise grillen. Diese werden
schneller fertig werden.

3 Paprika hiuten und klein schneiden
bzw. hacken. Auberginen aufschneiden
und den Inhalt mit einem Loffel heraus-
nehmen.

4 Alles zu einer homogenen Mi-
schung vermengen.

5 In einem Topf das Ol erhitzen
und die Gemiisemischung zuge-
ben. Fur 10 min rithren, der
{ Ajvar darf nicht anbrennen.

6 Etwas Pfeffer (ca. 2 TL) und den
gehackten Knoblauch zugeben
und die Mischung fiir eine
Stunde auf niedriger Stufe ko-
cheln lassen. Immer wieder um-
rithren, damit der Ajvar nicht an-
brennt.



7 Danach den Essig, eine Prise Salz und einen Teel6ffel Zucker zugeben
und rithren, bis die gewtinschte Konsistenz erreicht wurde. Hierbei sollte
darauf geachtet werden, dass der Ajvar nicht zu fliissig bleibt (und natiir-
lich nicht anbrennt!). Guten Appetit!

Kroatisch/Slowenisch: Ajvar Tipp: Bei den Proportionen wird traditi-
onell auf Erfahrung und Augenmafs ge-
setzt. In diesem Sinne kann gerne mit
den  Mengenangaben experimentiert

Serbisch/Makedonisch/
Bulgarisch: 4jsap

Verbreitung: Balkan (Ex-Jugo- werden oder durch die Zugabe von wei-
slawien) inklusive Bulgarien, teren Zutaten, wie etwa Karotten, To-
regionale Varietiten in Alba- maten, Bohnen etc., weitere lokale Vari-

nien, Ruménien und Ungarn etditen ausprobiert werden.

Wie Topf und Deckel: der Balkan und sein Ajvar

Ajvar ist als ,panbalkanische“ Beilage bekannt und erfreut sich nicht nur
bei Vegetarier*innen grofler Beliebtheit. Gereicht wird diese Alltagskost
meist als Beilage zu Fleischgerichten oder auch als zeitloser Brotauf-
strich. Traditionell wird Ajvar vor allem nach dem Sommer in Massen
hergestellt und fiir den Winter in Einmachgliser eingelegt. Man berichtet
vom tagelangem Duft gegrillter Paprika, der nach der Erntezeit durch die
Dérfer weht. Aufgrund der einfachen und giinstigen Beschaffenheit der
Produkte wird der Ajvar in der Bevélkerung flichendeckend hergestellt
und erfihrt somit diverse Variationen, von Region zu Region, oder gar
von Familie zu Familie. Im 6stlichen Balkan, insbesondere in Bulgarien,
ist die sog. Ljutenica geldufiger, welche durch Zufiigung von Karotten und
Tomaten etwas heller und weniger scharf ist, wihrend man in Ruminien
von der Zacuscd spricht, die optional ebenfalls Bohnen und Pilze enthal-
ten kann. Des Weiteren gibt es in Nordmazedonien eine Rezeptvariation
mit Zwiebeln und Karotten, das Pindjur, wihrend die ungarische Entspre-
chung Erés Pista umso mehr Paprika enthilt und durch ihre Schirfe her-
aussticht.

11



12

Die ,,Okonomie der Einmachgliaser!

Die (permanente) Mangelwirtschaft wihrend der Zeit des Sozialismus
wirkte sich auch gravierend auf die Lebensmittelversorgung aus. Die
Knappheit an Lebensmitteln als Folge der Kollektivierung der Landwirt-
schaft sowie die wenigen, oftmals ungewiinschten Lebensmittel in den
Geschiften fithrten insgesamt zu einer unvorhersehbaren Nahrungsmit-
telversorgung. Deswegen entwickelten sich sehr vielfiltige Strategien der
Lebensbewiltigung, die etwa die Pflege sozialer (Tausch-)Beziehungen,
insbesondere der Stadt-Land-Beziehungen mit der eigenen Familie unab-
dingbar machten. Dem Eigenanbau, also der Subsistenzwirtschaft, kam
jedoch ein besonderer Stellenwert zu. Die kulinarische Selbstversorgung
wurde durch ein ausgekliigeltes System von Zucht, Anbau, Verarbeitung
und Lagerung der Lebensmittel ermdglicht. Aus der umfangreichen Vor-
ratshaltung entstand gewissermaflen eine ,,Okonomie der Einmachgli-
ser“! — verbunden mit der emotionalen Aufladung des Selbermachens.
Wihrend wir aktuell eine Renaissance des Selbermachens (neusprachlich
Do it yourself, DIY) erleben, wurde in den (siid-)osteuropiischen Haushal-
ten jedoch nie aufgehort, selbst Eingelegtes und Gebranntes zu servieren
und die Keller nach dem Sommer wieder mit Einmachglisern zu fiillen
— denn der nichste Winter kommt bestimmt.

Rezept: Outdoor Kitchen — Mat’s Kochkanal: Ajvar selber machen nach Originalrezept.
Folge 41. Verfiigbar unter https://www.youtube.com/watch?v=WDnWNO0ZqJ9Q. Abgeru-
fen am 04.02.2021.

Foto: Colourbox

Roth, Klaus: Nahrung als Gegenstand der volkskundlichen Erforschung des 6stlichen Eu-
ropa, in: Kalinke, Heinke M., Roth, Klaus & Weger, Tobias (Hgg.): Esskultur und kultu-
relle Identitit: Ethnologische Nahrungsforschung im 6stlichen Europa, Miinchen 2010, S.
27-38.

Wikipedia: Ajvar. Verfiigbar unter https://de.wikipedia.org/wiki/Ajvar#cite_note-10. Abge-
rufen am 04.02.2021.

! Eleanor Smollett (1989). Zit. n. Roth, Klaus: Nahrung als Gegenstand der volkskundli-
chen Erforschung des 6stlichen Europa, in: Kalinke, Heinke M., Roth, Klaus & Weger,
Tobias (Hgg.): Esskultur und kulturelle Identitit: Ethnologische Nahrungsforschung im
stlichen Europa, Miinchen 2010, S. 27-38, hier S. 34.



»BAR IM NORDEN*
Schoko-Sahne-Torte

Zutaten

Fiir den Teig

150 g Zucker

200 g saure Sahne
100 g Créme fraiche
50 g Butter

12 Pkg. Backpulver
Prise Salz

350 g Mehl

2 EL Kakaopulver

Fiir die Creme

500 g Mascarpone
400 ml Schlagsahne
2 Pkg. Vanillezucker
100 g Puderzucker
200 g Schokolade

Auflerdem
Niisse zum Dekorieren

von Anton Gomer

Zubereitung

1 Teig: Den Ofen auf 200°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Zucker, saure Sahne,
Creme fraiche, Butter, Backpulver und
Salz in einer Schiissel zusammenmi-
schen. 2 EL Mehl zur Seite geben, das rest-
liche Mehl zur Mischung geben und zu ei-
nem glatten Teig kneten. Den Teig in zwei
Teile teilen, einen Teil mit Kakaopulver
verkneten, den anderen mit dem restli-
chen Mehl. Beide Teigmassen jeweils in
drei Teile teilen und insgesamt sechs Teig-
boden jeweils auf einem Backpapier aus-
rollen und mit der Gabel leicht einste-
chen. Anschliefend den ausgerollten Teig
7-10 min im Ofen backen, danach mit ei-
nem Teller rund zurechtschneiden und
abkiihlen lassen (Teigreste nicht wegwer-
fen!). (Fortsetzung nichste Seite)




2 Creme: Schokolade mit Schlag-
sahne im Wasserbad schmelzen.
Schokosahne abkiihlen lassen, wih-
renddessen Mascarpone mit Puder-
und Vanillezucker gut vermischen.
Die abgekiihlte Schokosahne steif
schlagen, dann nach und nach mit
der Mascarponemischung zu einer
homogenen Masse vermengen.

3 Zusammensetzung: Teigbéden im
Farbwechsel (weifd/schwarz) auf ei-
nem grof3en Teller stapeln, die Teig-
boden dazwischen jeweils mit einer

guten Schicht Creme bestreichen.
Am Ende auch den Rand und die Oberfliche mit ausreichend Creme be-
streichen und mit Niissen und zerkriimelten Teigresten dekorieren.

Tipp: Was die Schokolade und die Niisse betrifft, kann man je nach Geschmack
variieren. In den Abbildungen wurden Vollmilchschokolade und gehackte Ha-
selniisse verwendet.

. #foodporn — siiff und fettig!
Russisch: Mumika Ha ceBepe

(Migka na severe) Der Ursprung dieses Rezeptes liegt in

e St. Petersburg (ehemals Leningrad), wo

Bir i «q
Mischka-Kuchen der ,Biar im Norden“ 1939 zum ersten

Mal in der dort ansissigen Schokola-

Verbreitung: Russland, denfabrik produziert wurde. Der Na-
Nachfolgestaaten der mensgeber war eine der damals belieb-
ehemaligen Sowjetunion testen sowjetischen Schokoladenprali-
(v.a. Ukraine) nen mit dem Namen , Bir im Norden®,

von dessen Geschmack sich die sowje-
tischen Hausfrauen bei der Entwicklung des Rezepts inspirieren lassen
haben. Ein Standardrezept existiert nicht, jede Hausfrau hat eine eigene
Variante dieser Torte, u.a. mit Baiser-Basis, Buttercreme oder Sauerrahm.



#funfact: Slavische Instagram-Nutzer*innen verbinden mit dem seit eini-
gen Jahren beliebten Hashtag #foodporn vor allem Torten und Kuchen.
Das hat eine Studie aus dem Jahr 2016 gezeigt, bei der fast 9,5 Mio. Bilder
auf Instagram aus 72 Lindern weltweit analysiert wurden. Aber nicht nur
in Slavistan ist stiffes Essen weit oben auf der Rangliste: Auch weltweit
sind neben Fast Food v.a. Kuchen und Torten beliebte und allen voran
#foodporn-wiirdige Speisen.

Rezept: Familie Gomer
Fotos: Anton Gomer

Drey, Victoria: Der stife Geschmack der sowjetischen Kindheit: Wie bereitet man ,Bir im
Norden“ zu? Verfiigbar unter https://de.rbth.com/russische-kueche/81637-mischka-na-
sewere-baer-im-norden-sowjetischer-kuchen-rezept. Abgerufen am 02.02.2021.

Mejova, Yelena & Abbar, Sofiane: Fetishizing Food in Digital Age: #foodporn Around the
World, Association for the Advancement of Artificial Intelligence 2016. Verfiigbar unter
https://arxiv.org/pdf/1603.00229.pdf. Abgerufen am 07.12.2020.
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BiGos

Deftiger Krauteintopf

Zutaten

1 kg Sauerkraut

1 kg WeifRkraut

800 g Schweinenacken
400 g Schweinebauch
1 Paar Riucherwiirste
140 g Tomatenmark

2 EL Senf

2 EL Ketchup

2 EL Pflaumen-
marmelade

7 Pimentkorner

5 Lorbeerblitter

Salz

Pfeffer

von Daniel Jankowski

Zubereitung

1 Weifdkohl in Streifen schneiden und zu-
sammen mit Piment, Lorbeerblittern und
Schweinebauch in einem groflen Topf mit
Wasser aufkochen. Darauf achten, dass al-
les vollstindig mit Wasser bedeckt ist und
ca. 30 min kochen lassen.

2 Das Sauerkraut mit Wasser abwaschen
und ebenfalls in den Topf geben.

3 Schweinenacken und Wurst in Wiirfel
schneiden, scharf anbraten und nach ca. 1
Std. in den Topf werfen.

4 Alle iibrigen Zutaten im Topf verrithren
und ordentlich wiirzen. Unter gelegentli-
chem Umriihren weitere 2-3 Std. kocheln
lassen.

Tipp: Je Gfter man das Gericht

|
aufidrmt, desto besser schmeckt

es — also gleich ein wenig mehr
kochen!
Polnisch: Bigos

Weitere Bezeichnungen:
Bigoss, Bigas

Verbreitung: Polen,
Litauen, Belarus, Ukraine



»[--] den Inhalt wird nur der Magen verstehen.“

Sogar in Adam Mickiewiczs (1798-1855) Meisterwerk Pan Tadeusz (1834),
welches in Polen etwa den gleichen Stellenwert wie Goethes Faust (1808)
in Deutschland einnimmt, werden dem Bigos einige Zeilen gewidmet:

Im Kessel wurde Bigos gekocht. Es ist schwer in Worte zu fassen. Der
Geschmack so merkwiirdig, die Farbe und der Geruch so wunderbar:
Worte sind nur ein Summen und die Reime Zufall; aber den Inhalt
wird nur der Magen verstehen.

Es steht wie kaum ein anderes Gericht als Inbegriff der polnischen Nati-
onalkiiche. Erstmals erwihnt wurde es im 15. Jahrhundert, eine genaue
Herkunft sowie ein niedergeschriebenes Rezept aus jener Zeit existieren
jedoch nicht.

Traditionell wurde bei Bigos mehr Fleisch als Kraut verwendet, je
nach Verfligbarkeit der Zutaten konnte dies aber variieren. Noch heute
macht fast jeder polnische Haushalt sein Bigos etwas anders und oftmals
werden auch einfach Zutaten die eben ,aufgebraucht” werden miissen
dem Gericht beigefligt. In Tschechien und der Slowakei existiert tibrigens
mit der sog. Kapustnica ein dhnliches Gericht. Diese etwas fliissigere
Kohlsuppe verbindet man in der Slowakei vor allem mit Weihnachten, wo
sie ein fester Bestandteil des Essens an Heiligabend ist.

Rezept: Daniel Jankowski
Foto: Daniel Jankowski

Kusy, Robert: Bigos, Dziennik Polski 24.02.2012. Verfiigbar unter http://www.dziennik-
polski.co.uk/artykuly/2012/02/24/bigos/. Abgerufen am 30.01.2021.
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BLINY

Ostslavische Pfannkuchen

Zutaten

Fiir den Teig

250 g Mehl

500 ml Milch

3 Eier

3 EL Zucker

3 EL Ol

Prise Salz
Mineralwasser
mit Kohlensidure

AufSerdem

Belag nach Belieben
(z.B. Marmelade, Kon-
densmilch, Kaviar etc.)

von Enid Kem
Zubereitung

1 Das Mehl mit dem Zucker und dem Salz
in einer Schiissel vermengen. Nach und
nach die Milch hinzugeben, wihrend man
mit einem Handriihrgerit oder Schneebe-
sen die Masse verriihrt.

2 Nacheinander die Eier hinzugeben und
weiter verrithren. Danach das Ol dazuge-
ben.

3 Zum Schluss etwas Mineralwasser hinzu-
fiigen, damit der Teig fluissiger und luftiger
wird.

4 Eine geringe Menge Teig mit einer
Schopfkelle in eine heifle Pfanne mit etwas
Ol gieRen. Um den Teig zu verteilen, die
Pfanne etwas schwenken. Es sollte an
Crépes erinnern. Die Bliny von beiden Sei-

ten anbraten.

Tipp: Man kann Bliny
sowohl siifs mit Marme-
lade oder gezuckerter
Kondensmilch als auch
herzhaft z.B. mit Ka-
viar geniefien.



Russisch/WeiRrussisch: Bliny — Crépes nach slavischer Art

Gmuner (Bliny) Nahrung gilt als ein Mittel nationaler, regi-

Weitere Bezeichnungen: onaler und ethnischer Identifikation. Fiir

Mlynci, Nalistniki, Blini Aussiedler*innen spielen Gerichte aus ih-

ren Ursprungslindern eine wichtige Rolle

Verbreitung: Russland, in ihrem Leben. Es ist ein Stiick Heimat,

Belarus, Ukraine das sie sich mitnehmen konnten und das

ein fester Bestandteil ihrer Kultur bleibt.

In jedem Haushalt, in dem Leute mit russischer Abstammung oder
Russlanddeutsche leben, kennt man die diinnen russischen Pfannku-
chen, die an franzésische Crépes erinnern. Ahnliche Pfannkuchen sind
in unterschiedlichsten Varianten in vielen (nicht nur slavischsprachigen)
Lindern dieser Welt verbreitet (z.B. palacinky in Tschechien, nalesniki in
Polen). Bliny ist eine typische Frithstiicksspeise, welche vor allem am Wo-
chenende fiir ein ausgiebiges Familienfrithstiick zubereitet wird. Alterna-
tiv kann man Bliny auch zum Tee zubereiten, wenn Giste kommen. Es
gibt viele verschiedene Méglichkeiten, Bliny zu essen: etwa mit Marme-
lade, Honig, Kondensmilch, Zimt und Zucker, gefiillt mit Quark, Hack-
fleisch, Fisch oder Kaviar.

Traditionelle russische Bliny werden iibrigens eigentlich mit Hefe zu-
bereitet und bestanden frither vorwiegend aus Buchweizenmehl. Sie wer-
den u.a. an den Gedenktagen fur die Toten oder bei Beerdigungen ser-
viert. Bliny sind aber bereits seit dem Mittelalter untrennbar mit der sog.
Maslenica (Butterwoche), die Woche vor der orthodoxen Fastenzeit, am
Ende des Winters verbunden. Sie gelten dabei als Symbol fiir die Wieder-
geburt der Sonne nach dem Winter.

Rezept: Familie Kem
Foto: Colourbox

Drey, Victoria: Schlemmen vor der Fastenzeit: Die Bliny sind der kulinarische Hohepunkt
der Butterwoche, Russia Beyond 07.03.2019. Verfiigbar unter https://de.rbth.com/russi-
sche-kueche/81646-bliny-pfannkuchen-huettenkaese-masleniza-rezept. Abgerufen am
04.02.2021.

Wikipedia: Bliny. Verfiigbar utner https://de.wikipedia.org/wiki/Bliny. Abgerufen am
04.02.2021.
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BORSCHTSCH

Rote Bete Suppe

Zutaten

300 g Rindfleisch
51 Wasser

200 g Weiflkohl
3 Kartoffeln

1-2 Mohren

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2 Rote Bete

3 Tomaten

Salz

Pfeffer

1 Lorbeerblatt
4-6 Pfefferkérner
Zitronensaft
Knoblauch
Schmand

Dill

von Jaroslav Sebov

Zubereitung

1 Geschilte Rote Bete und kleine Rind-
fleischstiickchen aufkochen lassen, dann
eine Stunde bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen.

2 Kartoffeln, Tomaten, Mohren, Kohl und
Zwiebel klein schneiden und bereitlegen.
Die Zwiebeln, Tomaten und Moéhren an-
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Abschmecken und das Gemiise im eige-
nen Saft kécheln lassen. Wihrenddessen
stetig umriihren.

3 Nach einer Stunde das gebratene Ge-
miise zusammen mit dem Weiflkohl, den
Pfefferkornern, einem Lorbeerblatt und
den Kartoffeln in den Suppentopf geben
und koécheln lassen.

4 Nach einer weiteren Stunde die Rote
Bete rausnehmen, auf einer grofen Reibe
klein reiben, kurz
stehen lassen und
etwas Zitronensaft
hinzugeben. Dann
mit etwas Knob-
lauch wieder in den
Suppentopf geben
und umriihren.
(Fortsetzung ndchste
Seite)



5 Den Topf mit einem Deckel drauf auf der ausgeschalteten Herdplatte
noch etwas stehen lassen und danach mit etwas Schmand und Dill ser-
vieren.

Der rote Evergreen der slavischen

Russisch/Ukrainisch: .
Kiiche(n) und Kantinen

Bopur (borsc)

Polnisch: barszcz Der klassische Rote Borschtsch gehort wohl
zu den bekanntesten und beliebtesten
Weitere Bezeichnungen: Speisen Osteuropas. Insbesondere in
Beetenbartsch Russland und Polen, die sich regelmiRig
freundschaftlich iiber die ,wahre Her-
kunft“ des Borschtsch streiten, ist die def-

tige Rote Bete Suppe schon seit dem Mit-

Verbreitung: ganz Osteu-
ropa, insbesondere Russ-

land, Ukraine und Polen
telalter weit verbreitet. Der Name geht

wahrscheinlich auf die slavische Bezeich-
nung des Krauts Birenklau bzw. Birentatze zuriick, welches frither eine
wichtige Zutat der Suppe war. Natiirlich gibt es zahlreiche lokale Variati-
onen des Borschtsch, fast immer sind jedoch Kohl, rote Bete und Fleisch
— obwohl die vegetarische Version immer beliebter wird — feste Bestand-
teile der traditionell als Vorspeise servierten Suppe. So gut wie jede Oma
in Osteuropa hat dabei ganz eigene Tricks und Geheimzutaten, um ihrer
Familie den besten Borschtsch zu servieren.

Dabei wird sie sowohl zu besonderen Anlissen als ,, Appetitmacher”
vor weiteren deftigen Gingen serviert, als auch alltdglich als nahrhafte
und stirkende ,Feierabendmahlzeit“ gekocht. Aufgrund der relativ auf-
windigen Vorarbeit und der langen Garzeit wird der Borschtsch gerne in
groflen Portionen gekocht, um auch am nichsten Tag alle damit zu ver-
sorgen. Da die Hauptzutat verschiedenes Gemiise ist, das auch in den so
hiufig vorkommenden Mangeljahren der Sowjetunion verfiigbar war,
war er eine zu jeder Tageszeit servierte Speise in den groflen staatlichen
Kantinen. Durch die massenhafte Produktion in riesigen Suppenkoch-
topfen konnten die Massen an hungrigen Arbeiter*innen preisgiinstig
versorgt werden.
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Vom Borschtsch-Giirtel zum Borscht Belt

Analog zum sog. WeifSwurstiquator ist auch der Borschtsch als geographi-
sche Trennlinie (mehr oder weniger) bekannt: Der sog. Borschtsch-Giirtel
umfasst die heutigen Staaten Polen, Ruminien, Ukraine und Belarus und
zieht sich hin bis zu den von Wolga und Don abgegrenzten Teilen Russ-
lands. In seiner englischen Ubersetzung hat der sog. Borscht Belt aller-
dings noch eine andere Bedeutung: Er wurde zum Namensgeber fiir das
berithmte Urlaubsressort in den Catskill Mountains in Upstate New York,
das von osteuropiisch-jiidischen Emigrant*innen begriindet worden war
und besonders in den Jahren zwischen 1920 und 1960 zum Ferien-Hot-
spot der New Yorker jidischen Community avancierte. Weltweite Be-
kanntheit erlangte das Ressort, das sich durch seine hochkaritigen Un-
terhaltungsshows mit den besten Comedians auszeichnete, iibrigens spa-
testens durch den Tanzfilm Dirty Dancing (1987).

Rezept: Lidia Ditz
Foto: © Liz West, Boxborough, MA. (CC BY 2.0). Verfiigbar unter https://de.wikipe-
dia.org/wiki/Borschtsch#/media/Datei:Borscht_served.jpg. Abgerufen am 02.02.2021.

Borrero, Mauricio: Communal Dining and State Cafeterias in Moscow and Petrograd,
1917-1921, in: Glants, Musya & Toomre, Joyce (Eds.): Food in Russian History and Cul-
ture, Bloomington 1997, pp. 162-176.

Pollmer, Udo: Warum der Borschtsch frither griin war. Kleine Kulturgeschichte des slawi-
schen Nationalgerichts, in: Deutschlandfunk Kultur (05.09.2014). Verfiigbar unter
https://www.deutschlandfunkkultur.de/rote-beete-suppe-warum-der-borschtsch-frueher-
gruen-war.993.de.html>dram:article_id=296655. Abgerufen am 02.02.2021.

Wikipedia: Borschtsch. Verfiigbar unter https://de.wikipedia.org/wiki/Borschtsch. Abgeru-
fen am 02.02.2021.

Wikipedia: Borscht Belt. Verfiigbar unter https://en.wikipedia.org/wiki/Borscht_Belt.
Abgerufen am 02.02.2021.



BOHMISCHE BUCHTELN
mit Powidl- und Mohn-Fiillung

Zutaten (4-6 Stiick)

Fiir den Teig

250 g Mehl

1 Pkg. Trockengerm

30 g (Rohr-)Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
Prise Salz

25 g (vegane) Butter
100 ml lauwarme
(Soja-)Milch od. Wasser

Powidlmarmelade

Fiir die Mohn-Fiillung
150 ml (Soja-)Milch

30 g Zucker
gemahlene Nelken
Zimt

75 g gemahlener Mohn
Rum

Auferdem
Staubzucker
Vanillesauce (optional)

von Magdalena Burger

Zubereitung

1 Fiir den Buchtelteig Mehl, Germ, Zucker,
Vanillezucker und eine Prise Salz in einer
Schiissel vermischen.

2 Die Butter bei niedriger Hitze schmelzen
und mit lauwarmer, aber nicht zu heifler
(Soja-)Milch oder Wasser zur Mehlmi-
schung geben. Den Teig 10-15 min ge-
schmeidig kneten und ggf. noch essloffel-
weise etwas Milch hinzufiigen. Abgedeckt
an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen las-
sen.

3 In der Zwischenzeit fiir die Mohn-Fiil-
lung die (Soja-)Milch mit dem Zucker und
den Gewiirzen kurz aufkochen, den Mohn
einrithren, mit einem Schuss Rum ab-
schmecken und zum Abkiihlen beiseite-
stellen.

4 Den Teig nochmals kurz kneten und 4-6
Kugeln formen. Die Kugeln flach driicken,
jeweils mit 1-2 TL Powidlmarmelade oder
Mohn-Mischung fullen, gut verschliefen
und zu Kugeln rollen. In eine gefettete

Form geben und nochmals 30 min an einem warmen Ort gehen lassen.

5 Die Buchteln mit etwas zerlassener Butter bestreichen und im vorge-
heizten Backofen bei 180°C (Ober-/Unterhitze) ca. 20-25 min backen. Die
warmen Buchteln mit Staubzucker und/oder Vanillesauce servieren.

23



24

Tipp: Magdaléna Dobromila Rettigovd empfiehlt fiir einen besonders feinen
Geschmack die Zugabe von etwas ,Muskatenbliite“ und ,Lemonieschale” in
den Buchtelteig. Aufier Powidl und Mohn sind auch Topfen-Fiillungen oder

andere Marmeladen (z.B. Marille) sehr beliebt.

Tschechisch/Slowakisch:
buchty

Weitere Bezeichnungen:
Buchteln, Wuchteln, Ofen-
nudeln, Beinzla, Rohrnu-
deln

Verbreitung: Tschechien
(insb. Bohmen), Schlesien,
Osterreich, Bayern, Schwa-
ben, Sachsen

Eine Kochbuch-Autorin als Pionierin der tsche-
chischen nationalen Wiedergeburt

Zugegeben, das Original-Rezept fur ,Ge-
schwinde Buchteln“ der berithmten bohmi-
schen Schriftstellerin Magdaléna Dobromila
Rettigovd  (1785-1845) enthdlt auflerdem
Schmetten (also Rahm bzw. Sahne), mehr But-
terschmalz und mehr Zucker. Und eigentlich
sollten die von jeder Seite mit einer in Butter
eingetunkten Feder bestrichenen Buchteln

nicht im Backofen, sondern in einer Bratpfanne mit zerlassenem Butter-

schmalz gebacken werden — noch mehr Butterschmalz fiir einen noch

vollmundigeren Geschmack sozusagen. Dabei sollten ihre Rezepte so ge-

kocht werden, wie sie bereits von ihrer Mutter und Groffmutter gekocht

worden waren — fur unsere heutige Kochpraxis allerdings unvorstellbar.

Im Gegensatz dazu kann das hier prisentierte (zeitgemifl) adaptierte Re-

zept auch problemlos als vegane Variante zubereitet werden.



Rettigova, die sich in vielfacher Weise schriftstellerisch betitigte, er-
langte aber gerade durch ihren 1826 erstmals publizierten Koch- und
Haushaltsratgeber Domdci kucharka (Die Hauskdchin; als deutsche Ver-
sion 1827 veroffentlicht) grofle Berithmtheit. Sie schrieb das Kochbuch,
weil ,mehr Leute hinter einem guten Mittagessen einherlaufen als hinter
einem schénen Gedicht.“! Mit ihrem Selbstverstindnis als Vorkdmpferin
fiir die tschechische nationale Wiedergeburt setzte sie sich insbesondere
fiir die Bildung und Forderung von Frauen ein — mit dem Ziel zur Er-
munterung zum Patriotismus. Aufgrund der Popularitit weiten Verbrei-
tung ihrer Ratgeber erreichte Magdaléna Dobromila Rettigova tatsichlich
eine grofle Gruppe an Frauen iiber verschiedene Gesellschaftsschichten
hinweg. Durch ihre bewusste Wortwahl konnte sie so auch im Speziellen
jenen Hausfrauen gutes Tschechisch lehren, die ansonsten keinen Zu-
gang zu entsprechender Bildung gehabt hitten. Als Organisatorin von
kulturellen Veranstaltungen, Salons und Gesellschaftsabenden wurde sie
zu einer wichtigen Figur fiir die Anfinge der tschechischen Nationalbe-
wegung, die sich als Frau zeit ihres Lebens in verschiedenen Bereichen
behaupten musste (und konnte).

Rezept: Magdalena Burger

Foto: Magdalena Burger

Abb. 2: Jan Vilimek: Magdaléna Dobromila Rettigova (189-). Verfiigbar unter
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=5720225. Abgerufen am 11.01.2021.

Morava, Georg J. (Hrsg.): Altbdhmische Kochkunst. Das Beste aus dem kulinarischen Ge-
samtwerk der Magdaléna Dobromila Rettigova, Innsbruck 2006.

Iggers, Wilma A.: Frauenleben in Prag. Ethnische Vielfalt und kultureller Wandel seit dem
18. Jahrhundert, Wien, Kéln, Weimar 2000.

! Briefan V. V4ga vom 23. Juli 1836. Zit. n. Iggers, Wilma A.: Frauenleben in Prag. Ethnische
Vielfalt und kultureller Wandel seit dem 18. Jahrhundert, Wien, K6ln, Weimar 2000, S. 36.
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MANTY

Hackfleisch-Teigtaschen

Zutaten

500 g Mehl

200 ml Wasser

1Ei

1 TL Salz

2ELOI

400-500 g Hackfleisch
400-500 g Zwiebeln
Gewlirze (Salz,
gemahlener schwarzer
Pfeffer, gemahlener
Kreuzkiimmel)
Sesamol od. Butter
mildes Paprikapulver

von Enid Kem

Zubereitung

1 Zum Mehl Wasser, Ei, Salz und Ol hinzu-
fiigen und ca. 5 min verriihren, bis ein elas-
tischer Teig entsteht. Teig mit Ol bestrei-
chen, in Frischhaltefolie einpacken und ca.
20 min im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Die Zwiebeln sehr fein hacken und mit
dem Hackfleisch und den Gewiirzen ver-
mengen.

3 Den Teig zu einer Teigwurst formen und
gleichmiflig grofle Stiicke abschneiden.
Diese werden mit dem Nudelholz zu fla-
chen, kreisférmigen Teigstiicken ausgerollt.
Etwas Hackfleischfilllung (ca. 1 EL) in die
Mitte des Teigstiicks legen. Die Seiten des
Teigs nehmen und in der Mitte tiber der Fiil-
lung zusammendriicken. Es sollte eine Art
Kreuzform entstehen. Nun die abstehenden
Seiten miteinander verbin-
den (siehe Foto).

4 Nun die Manty ca. 30 min
iiber Wasserdampf garen.
Daraufhin mit warmer
Butter oder Sesamdl Dbe-
streichen und mit mildem

Paprikapulver bestreuen.

Tipp: Manty schmecken am besten, wenn man sie mit den Hdnden isst, da sie

so am saftigsten bleiben!



Russisch: ManTs (Manty)

Weitere Bezeichnungen: MaoHTi, manti, manti, monti,
dwliph, mantu, manta

Verbreitung: Zentralasien, Kalmiickien, Tiirkei, Mon-
golei, Korea, Tatarstan, Baschkortostan, Krim, Kirgi-
sistan, Kasachstan, Usbekistan und China

Der Geschmack aus der Heimat

Speisen erfiillen einen hohen kulturellen Demonstrations- und Identifi-
kationswert. Fiir Aussiedler*innen spielen Gerichte aus ihren Ur-
sprungslindern eine wichtige Rolle in ihrem Leben. Es ist ein Stiick Hei-
mat, das sie sich mitnehmen konnten und das ein fester Bestandteil ihrer
Kultur bleibt. Manty ist ein Gericht aus Zentralasien, das oft von russ-
landdeutschen Spitaussiedler* innen, v.a. von jenen aus Kasachstan, in
Deutschland gekocht wird. Es wird besonders zu Festtagen oder fiir Géste
zubereitet, kann aber auch am Wochenende mit der gesamten Familie
zusammen gekocht werden.

Geflillte Teigtaschen existieren weltweit in vielen verschiedenen Va-
rianten, zahlreiche davon im &stlichen Europa: egal ob als ukrainische
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Wareniki, polnische Pierogi, russische Pelmeni (S. 34) oder Tschebureki
(S. 47). Sie unterscheiden sich im Wesentlichen in ihrer Grofle, Zuberei-
tungsart und Fiillung. So werden Manty im Gegensatz zu Pelmeni, die
gekocht werden, und Tschebureki, die frittiert werden, tiber Wasser-
dampf gegart. Auch von den tiirkischen Manty unterscheidet sich die rus-
sische Variante wiederum durch ihre Grofle sowie Zubereitungsart.

Rezept: Enid Kem

Foto 1: Magdalena Burger
Foto 2: Colourbox

Manti — asiatische Kiiche auf russische Art. russlandjournal.de (o.].). Verfiigbar unter
https://www.russlandjournal.de/russische-rezepte/hauptgerichte/manti/. Abgerufen am
04.02.2021.

Kalinke, Heinke M.: Integration, Selbstbehauptung und Distinktion Essen und Trinken als
Zugang zur Erfahrungsgeschichte von Fliichtlingen, Vertriebenen und Aussiedlern, in:
Kalinke, Heinke M., Roth, Klaus & Weger, Tobias (Hgg.): Esskultur und kulturelle Identi-
tat: Ethnologische Nahrungsforschung im 6stlichen Europa, Miinchen 2010, S. 137-155.

Miins, Heike: Essen und Trinken als Bekenntnis: Heimat kulturelle Identitit. Alltagserfah-
rung, in: Kalinke, Roth & Weger 2010, S. 11-26.



MINI-NAPOLEONS

Blatterteigtortchen mit Buttercreme

Zutaten (24 Stiick)

16 Blitterteigquadrate
180 g Zucker

500 ml Milch

100 g weiche Butter

3 EL Mehl

2 Eigelbe

2 Pkg. Vanillezucker

von Ani Hovhannisjan
Zubereitung

1 Zwei Eigelbe in einem Kochtopf mit einem
Handrithrgerdt 5 min aufschlagen. Nach
und nach Zucker unterrithren. Mehl unter
stindigem Rihren hinzugeben. In Abstin-
den die Milch hinzufiigen.

2 Den Topf auf den Herd stellen und weiter
mit einem Schneebesen rithren, bis die
Masse aufkocht und eine cremige Konsis-
tenz entsteht. Den Topf vom Herd herunter-
nehmen und Dbeiseitestellen, sodass die
Masse abkiihlen kann, bis sie nur noch lau-
warm ist. Alle 15 min muss die Creme um-
geriithrt werden.

3 In der Zwischenzeit den
Blitterteig  (Tiefkiihlpa-
ckung) aus dem Kiihl-
schrank nehmen und fiir
10 min auftauen lassen.
Die  Blitterteigquadrate
halbieren und auf ein
Backblech mit gentigend
Abstand verteilen. Den
Blitterteig ~ bei  200°C
(Ober-/Unterhitze) ca. 10
min goldbraun backen.

4 Die weiche Butter und den Vanillezucker zur Creme hinzufiigen und
gut verrithren. Die Creme komplett abkiihlen lassen, die Masse darf nicht

warm auf den Blitterteig aufgetragen werden. (Fortsetzung ndchste Seite)
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5 Von den 32 gebackenen Blitterteigrechtecken 8 Stiick zerbréseln. Die
Oberfliche und die Seiten der restlichen Rechtecke mit der Creme be-
streichen und die Brosel darauf verteilen. Im Kiihlschrank aufbewahren!

. Tipp: Die Creme stetig riihren, da ansons-
Russisch: Topt Hamosneon PP J

(Tort Napoleon)
Verbreitung: u.a. Russland,
Ukraine

ten Klumpen entstehen konnen!

Wie es Napoleon auf die russische Kaffeetafel schaffte

Die ,Mini—Napoleons“ sind eine kleine Abwandlung der eigentlich sog.
Torte Napoleon, die heute zu den beliebtesten Nachspeisen Russlands
zihlt. Die Torte besteht aus vielen Blitterteigschichten, die von einer le-
ckeren Buttercreme durchzogen werden. Sie wird besonders gerne zu
festlichen Anlissen wie Hochzeiten, Geburtstagen, Jahrestagen oder
auch zum Neujahrsfest serviert. Seit mehr als 200 Jahren existieren dhn-
liche Blatterteigtortenrezepte im westlichen Europa. In Frankreich sind
sie bekannt unter dem Namen Mille-feuille, was iibersetzt , Tausend-Blatt“



bedeutet. Besonders die franzésische Kochkultur hatte einen erheblichen
Einfluss auf die russische Koch- und Esskultur. Unter der Regentschaft
von Katharina II. entstanden einige Gerichte, die nach historischen Per-
sonlichkeiten benannt wurden: So auch die Torte Napoleon, die der Le-
gende nach 1912 zu Ehren des 100. Jubiliums des Sieges tiber Napoleon
kreiert wurde. Urspriinglich hatte die Torte die Form eines Dreiecks, die
an Napoleons Zweispitz erinnern sollte.

Rezept: Familie Hovhannisjan
Foto 1: Colourbox
Foto 2: Familie Hovhannisjan

Rezept mit selbstgemachtem Teig und Fotoanleitung: Russische Torte ,Napoleon®, Ver-
fugbar unter: https://www.mixmarkt.eu/de/germany/rezepte/Rezept/16/tort-napoleon/.
Abgerufen am 28.01.2021.

New Larousse Gastronomique, Octopus 2018. Verfiigbar unter:
https://books.google.de/books?id=YISXDWAAQBAJ&pg=PT1915&dq=millefeuilles+
Larousse&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwjXnZ_Dy7bhAhXOJFAKHcuVAn8QG6AEIK-
DAA#v=onepage&q=millefeuilles%20Larousse&f=true. Abgerufen am 28.01.2021.

Smyshliaeva, Maria: Kulturtransfer im Kochtopf. Auslindische Kéche in Russland, in:
Norbert, Franz & Frief3, Nina (Hgg.): Kiiche und Kultur in der Slavia. Eigenes und Fremdes
im ausgehenden 20. Jahrhundert. Potsdam 2014, S. 21-36.
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PAMPUSKY

UKRAINISCHE KRAPFEN

Zutaten

50 g Hefe

375 g Milch

Prise Salz

4 Eigelb

180 g Zucker

100 g Butter

800 g Mehl

1 Pkg. Vanillezucker

500 ml Sonnenblumenal

Mogliche Fiillungen
Marmelade

Mohn

Schokolade

Auflerdem
Puderzucker

von Mariia Robak
Zubereitung

1 Hefe und Salz zur Milch hinzufiigen,
mit dem Mixer 4 min schlagen. Eigelb,
weiche Butter und Zucker ebenfalls in ei-
ner separaten Schliissel 4 min schlagen.
Beide Mischungen miteinander vermen-
gen und 1,5 min gemeinsam schlagen.

2 Mehl und Vanillezucker hinzufiigen
und gut einrithren. Den Teig kneten, mit
einem Tuch abdecken und fur 1,5-2 Std.
an einem warmen Ort rasten lassen.

3 Aus dem Teig runde Krapfen formen,
Fillung nach Geschmack hinzufiigen
und in einer Pfanne mit Sonnenblu-
mendl herausbacken.

Tipp: Wenn die Krapfen fertig sind, kann
man noch Puderzucker darauf geben.




Ukrainisch: ITammymku (Pampusky)

Polnisch: Paczki
Russisch: ITammymku (Pampuski)

Verbreitung: Ukraine, Russland, Polen

Weihnachtskrapfen mit Rosen-Marmelade

In der Ukraine sind die Krapfen (oder Pampusky auf Ukrainisch) ein sehr
wichtiger Bestandteil des Weihnachtsabends. Unter den 12 mageren Ge-
richten miissen unbedingt diese Krapfen sein. Pampusky werden mit ver-
schiedenen Fiillungen zubereitet. In meiner Familie sind Pampusky mit
geriebener Rose sehr beliebt. Auf Lateinisch heifst diese Blume rosa rugosa
und schmeckt fantastisch gut. Dieses Rezept und die Idee, Rosen-Marme-
lade als Fiillung benutzen, hat meine Mutter noch von ihrer Oma bekom-
men.

Rezept: Familie Robak

Fotos: Mariia Robak
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PELMENI
Vegetarische Teigtaschen

von Kristina Nuss
Zutaten  Zubereitung

300 g Mehl 1 Zunichst 300 g Mehl und %2 TL Salz in eine
¥2TLSalz  groRe Schiissel geben. Dann mit einer Gabel

L Eioder  das Ei bzw. den Ei-Ersatz unterrithren und
Leinsamen-Ersatz  nach und nach die 200 ml Wasser hinzuge-
200 ml Wasser  ben. Die Zutaten verriihren, bis ein klebriger

1 Zwiebel  Teig entsteht. Diesen Teig auf einer bemehl-

2 Zehen Knoblauch  ten Arbeitsfliche ca. 3-5 min kneten und an-
300 g Veggie-Hack  schlieRend mit einem sauberen Kiichentuch

oder Tofu  abdecken und 30 min ruhen lassen.

2 Lorbeerblitter
2 In der Zwischenzeit die Fiillung vorberei-

100 g Schmand i ) :
ten: Die Zwiebel und den Knoblauch in ganz
oder Creme Vega ) B ) o
Salz kleine Wiirfel schneiden oder in einen Zer-
kleinerer geben und anschliefend mit dem
Pfeffer

Veggie-Hack bzw. dem Tofu vermengen, or-
dentlich mit Salz und Pfeffer wiirzen und
bereitstellen.

3 Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche
oder eine Ausstechform, eine sog. Pel-
meniza, legen und mit dem Nudelholz aus-
rollen. Kleine Kugeln mit der Fullung auf
Halbmonden verteilen und formen.

4 Einen groflen Topf mit Wasser zum Ko-
chen bringen, groRziigig salzen, 5-8 ganze
Pfefferkérner und 2 Lorbeerblitter hinzuge-
ben. Die Pelmeni ca. 5 min kochen, bis sie an
der Oberfliche schwimmen. Anschliefend
mit einer Schaumbkelle herausnehmen und
mit Schmand oder Creme Vega servieren.
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Tipps: Fiir gleichmdfige Pelmeni emp-
\ fiehlt es sich, ein Glas oder eine runde
Plitzchen-Ausstechform zu verwenden.

Die vegetarischen Pelmeni kénnen auch

in Gemiisebriihe zubereitet werden.
Russisch/Ukrainisch: nensmenn
(Pelmeni)

Verbreitung: Russland (insbeson-
dere Sibirien), Ukraine

Vom Fleisch fallen

Pelmeni — die wohl bekanntesten aller Teigtaschen — sind in Russland,
der Ukraine und vielen anderen Lindern dieser Welt iberaus beliebt und
gehoren wohl zu den slavischen Gerichten schlechthin. Eigentlich werden
sie traditionell mit Rind- und Schweinefleisch nach sibirischer Art zube-
reitet. Ganz im Sinne moderner pflanzenbasierter Essgewohnheiten ist
es an der Zeit, dass auch die vegetarische Alternative die Welt erobert:
Denn ganz egal ob mit Tofu, Veggie-Hack-, Kohl- oder Pilzfiillung — sie
schmecken einfach immer!

Tatsichlich ist der Vegetarismus in Russland keine neue Erschei-
nung, denn in der orthodoxen Kirche wird schon sehr lange wihrend ins-
gesamt vier Fastenzeiten im Jahr (z.B. vor Ostern, vor Weihnachten) mit
insgesamt mehr als 220 Fastentagen auf Fleisch verzichtet. Ab den
1860er-Jahren kann man von der Verbreitung moderner vegetarischer
Ideen in Russland sprechen, die zur Grindung vegetarischer Vereinigun-
gen fithrte (erstmals 1901 in St. Petersburg). Der wohl bekannteste und
einflussreichste russische Vegetarier (und zeitweise sogar Veganer) war
der Schriftsteller Lev Nikolaevi¢ Tolstoj (1828-1910), der mit seinem Werk
Die erste Stufe (1892) (auch als Die Fleischesser bekannt) sozusagen eine
,Bibel des Vegetarismus“ geschaffen hat — und damit auf grofle (nicht
nur positive) Resonanz gestoflen ist. Seine Anhinger organisierten sich
in sog. (landwirtschaftlichen) Tolstojaner-Kommunen — und das auch noch
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zu Sowjetzeiten. 1913 fand der erste gesamtrussische Vegetarier-Kon-
gress statt, nachdem bereits einzelne vegetarische Restaurants in den gré-
Reren Stidten wie Moskau erdffnet hatten. Diese hatten aber einen eher
schweren Stand, da der Vegetarismus, wenn auch inzwischen gesund-
heitlich, 6kologisch und 6konomisch motiviert, als politisch verdichtige
Sekte eingestuft und in der Offentlichkeit eher kritisch gesehen wurde.

Der Ursprung der Pelmeni ist nicht eindeutig geklirt, jedoch wird
davon ausgegangen, dass er in Regionen Sibiriens, dem Ural oder den
Regionen der Wolga liegen kénnte — wenn auch die Heimat der Teigta-
schen in Wahrheit in China liegt: Die russische Kiiche wurde nimlich
stark von asiatischen Nomaden geprigt. So erinnern auch Pelmeni an die
chinesischen Varianten Jiaozi oder WanTan. Durch die Mongolen wurde
die russische Variante der Teigtaschen mit der Zeit in alle russischen Ein-
flussgebiete und iiber seine Grenzen hinaus verbreitet — so die Theorie
vieler Kulturhistoriker. Unabhingig davon, woher sie kommen, ist es
wichtig, dass sie dahin gelangen, wo sie hingehren — ndmlich auf unsere
Teller!

Guten Appetit!

Ubrigens: Der Begriff Pelmeni kann als , Brotohr* (pelnjan bzw. pel'n'an)
tibersetzt werden.

Rezept: Gutcajt, Sergej & Brammerloh, Susanne: Die Russische Kiiche, Sankt Petersburg
2018, S. 65-75.
Fotos: Kristina Nuss

Brang, Peter: Ein unbekanntes Russland. Kulturgeschichte vegetarischer Lebensweise von
den Anfingen bis zur Gegenwart, Kéln 2002.

Wikipedia: Pelmeni. Verfiigbar unter https://de.wikipedia.org/wiki/Pelmeni. Abgerufen
am 02.02.2021.



PLov

Orientalisches Reisgericht

Zutaten

500 g Rundkornreis
500 g Rinderwade
1-2 grofle Zwiebeln
500 g Karotten

12 Knoblauchknolle
Salz

Pfeffer

Fiir den Salat

4 Tomaten

1 kleine Zwiebel
Essig

0l

Salz
Pfeffer

von Vanessa Lorenz
Zubereitung

1 Die Rinderwade in grofle Stiicke schneiden
und in der Pfanne von allen Seiten scharf an-
braten. In den Kasan (WOK) legen, mit ko-
chendem Wasser aufgiefRen (bis das Fleisch
knapp bedeckt ist) und 1,5-2 Std. diinsten (bis
das Fleisch weich ist).

2 Den Reis waschen und mit kochendem Was-
ser aufgieflen. So lange stehen lassen, wie das
Fleisch duinstet.

3 Zwiebeln klein schneiden, goldgelb anbra-
ten und dann zur Seite stellen. Karotten in
diinne Streifen hobeln/schneiden und in der
Pfanne anbraten.

4 Sobald das Fleisch weich ist, die Knoblauch-
knolle dazulegen. Darauf die gebratenen
Zwiebeln schichten und wie-
derum darauf die gebrate-
nen Karotten schichten. Das
Reiswasser abgiefen und
den Reis auf die Karotten le-
gen. Alles mit kochendem
Wasser aufgiefien (ca. 2 Kaf-
feebecher voll, das Wasser
muss ca. einen Fingernagel
hoch tiber dem Reis stehen).
Alles gut salzen und pfeffern
und bei hoher Hitze ca. 15
min kochen.
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5 Mit einem langen Stiel Locher in den Reis machen (bis zum Fleisch),
damit das Wasser ausdampfen kann.

6 Sobald kein Wasser mehr auf dem Reis sichtbar ist, nochmals Lécher
in den Reis stechen. Einen Teller darauflegen, die Hitze auf die Hilfte
herunterdrehen, mit einem Deckel zudecken und 30 min dimpfen.

7 In der Zwischenzeit fiir den Salat die Tomaten und Zwiebeln schneiden
und mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

8 Das Gericht unbedingt erst kurz vor dem Servieren durchmischen. Nie-
mals davor!

Balkan Baroque & Counting the Rice: Marina Abramovi¢ zum Essen

Plov ist in Zentralasien weit verbreitet. Es nimmt jedoch einen besonde-
ren Stellenwert in Usbekistan ein, denn es ist dort das Nationalgericht.
Das Gericht wird traditionell nur von Minnern gekocht, tiber dem Feuer
und unter freiem Himmel. Eigentlich wird es mit Hammelfleisch oder
mit Fettschwanzschaffleisch, in einem sog. Kasan bzw. Kazan zubereitet.
Wichtig zu erwihnen ist, dass es zahlreiche Varianten gibt, obwohl die
Zutaten relativ simpel sind. In Tadschikistan beispielsweise wird es zu-
sitzlich mit Kichererbsen gekocht. Plov ist ein Alltagsgericht, welches
gerne und oft gegessen wird. Jedoch wird Plov auch an Festtagen, unter
anderem an Hochzeiten, Geburtstagen, etc. serviert. Heutzutage ist das



Gericht sehr beliebt und hat sich auch im slavischsprachigen Raum weit
verbreitet.

Die serbische Performance-Kiinstlerin Marina Abramovic¢ (*¥1946)
benutzt in vielen ihrer Performances Lebensmittel um ihre oftmals pro-
vokativen Uberzeugungen kraftvoll darzustellen. Bei der Performance
Balkan Baroque (1997) reinigte sie fiir vier Tage lang, sechs Stunden pro
Tag, einen Berg aus blutigen Rinderknochen. Wihrenddessen sang sie
Totenlieder aus den ehemaligen jugoslawischen Teilrepubliken und im
Hintergrund wurden groteske Videos abgespielt. All das sollte ein Anden-
ken an den Krieg sowie ein Denkmal fiir die grausame Natur des Men-
schen sein. Eine weitere Performance namens Counting the Rice (u.a.
2015) ist ein Teil des Workshops Cleaning the House. Dabei bekommen
die Teilnehmer*innen einen kleinen Haufen Reis, der mit Linsen ge-

mischt ist. Thre Aufgabe ist
Usbekisch: ITnog (Plov) es, den Reis und die Linsen

. . zu trennen und sie zu zih-
Weitere Bezeichnungen:

usbekisch: Palov/Osh, kirgisisch:
Paloo, albanisch: Pilaf, armenisch:
Pilav/ thhjuy,, aserbaidschanisch: Plov,
bosnisch: Pilav, griechisch: Pilafi/

len. Das soll die mentalen
Fahigkeiten stirken, die Ge-
duld testen und foérdern so-
wie die Leute dazu bringen,

TAG@L, persisch: Polow, Pollo, sich fiir mehrere Stunden

ruminisch: Pilaf, russisch: Plow/moB, vollstindig auf eine Sache

. . zu konzentrieren. Rind-
serbisch: Pilav/ nunas ) i
fleisch in Balkan Baroque

Verbreitung: v.a in Zentralasien (mit und Reis in Counting the
Abweichungen aber auch in der Tiirkei, Rice — beides sind zentrale
in Russland, im Iran, etc.) Zutaten fiir Plov: Marina

Abramovi¢ zum Essen also.

Rezept: Ida Lorenz
Fotos: Vanessa Lorenz

Albrecht, Christoph: Plov — Das usbekische Nationalgericht. Verfiigbar unter:
https://www.skr.de/blog/plov/. Abgerufen am 16.01.2021.

Anderson, Patrick: So Much Wasted: Hunger, Performance, and the Morbidity of Re-
sistance, Durham 2010.
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PRYANIKI

Russische Weihnachtslebkuchen

Zutaten

600 g Mehl

270 g Honig

100 g Milch

2 Eier

3 EL Butter

1TL Zimt

2 TL gemahlene Nelken
1 Pkg. Backpulver

Auferdem
1 Ei
150 g gehackte Mandeln

von Nigina Makhmudova

Zubereitung

1 Butter und Milch langsam erwirmen,
ohne sie zu kochen. Die Mischung vom
Herd nehmen, den Honig hinzufligen
und zu einer glatten Masse verriihren.

2 Eier, Gewlirze, Backpulver und Mehl zur
Masse hinzuftigen und zu einem glatten
Teig kneten.

3 Den Teig gleichmifig ausrollen, die
Lebkuchen mit Formen ausstechen und
auf ein gefettetes Backblech geben.

4 Die Lebkuchen mit einem verquirlten Ei

bestreichen, mit gehackten Mandeln be-
streuen und bei 200-220°C (Ober-/Unter-
hitze) backen.




Russisch/Ukrainisch: npsiauk (Pryaniki)
Polnisch: piernik

Verbreitung: Tula, Moskau, Perm°, Novgorod,
Sibirien, Belarus, Ukraine, Polen

Honigbrot — ein Zeichen fiir Wohlstand und Gliick

Der erste Lebkuchen in Russland ist fiir das 9. Jahrhundert belegt und
bestand aus Roggenmehl, Honig und Beerensaft. Spiter wurden dem
sog. Honigbrot Waldkriuter und -wurzeln hinzugefiigt. Im 12. und 13.
Jahrhundert, als in Russland exotische Gewtiirze aus Indien und dem Na-
hen Osten eingefithrt wurden, erhielt der Lebkuchen seinen heutigen Na-
men: Pryaniki (vom Wort pryaniy, d.h. wiirzig, duftend und angenehm
im Geschmack) galten als Delikatesse und wurden sowohl in armen als
auch in wohlhabenden Hiusern bis zur koniglichen Tafel im Rahmen
traditioneller Feierlichkeiten aufgetischt. Lebkuchen gilt bereits seit der
Antike als Zeichen von Wohlstand und Gliick fiir das Heim.

Rezept: Prakticeskaja enciklopedija russkoj kuhni, Ural. L.T.D. 2005, S. 173
Foto: Colourbox

Zaytseva, Ekaterina: Zayedayet ona pryanikom pechatnym... Rodina 01.08.2015. Verfiigbar
unter https://rg.ru/2015/08/07 /rodina-pryanik.html. Abgerufen 15.01.2021.
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Zutaten

500 g Kartoffeln
500 g Kaiserfleisch
4-5 Gewlirzgurken
2 gekochte Méhren

4 Eier

Kkl. Dose Erbsen

Salz, Pfeffer
Speisedl
1TL Senf
Zitronensaft

SALAT OLIVIER

von Valentina Schréder
Zubereitung

1 Die Kartoffeln mit ihrer Schale weichkochen,
pellen und in kleine Wiirfel schneiden. Das
Kaiserfleisch kochen, abkiihlen lassen und
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

2 Die Mohren weichkochen und mit den klein
geschnittenen Gewiirzgurken zum Fleisch
und den Kartoffeln geben. Zwei der vier Eier
weichkochen, schilen und klein geschnitten
zum Rest geben. Die Erbsen abgieflen und
hinzugeben.

3 Fur die selbstgemachte Mayonnaise die zwei
rohen Eier in einem Mixer aufschlagen und
auf niedriger Stufe das Speisedl
hineinflieen lassen, bis das
Ganze stockt. Den Mixer ausma-
chen und Senf, Salz, Pfeffer und
ein wenig Zitronensaft hinzuge-
ben. Das Ganze einmal auf hoher
Stufe

noch einmal abschmecken.

durchmixen und danach

4 Die Mayonnaise auf die Zutaten
geben, alles kriftig durchrithren
und den Salat mindestens fiir ein
paar Stunden kithlen und ziehen
lassen. Sollte die Mayonnaise
nicht ausreichen, kann das Ganze
auch mit Sahne gestreckt werden.

Tipp: Salat Olivier ist als Beilage zu vielen deftigen Gerichten geeignet!



Franzosische Haute Cuisine am rus-
sischen Zarenhof

Russisch: Canat Onusbe

(Salat Oliv'e)

Polnisch: Satatka jarzynowa Dieser berithmte slavische Kartoffel-
(Gemiisesalat) salat wurde erstmals Ende des 19.
Bulgarisch/Serbisch: Jahrhunderts von dem belgisch-fran-
Pycka Canara (ruska salata, zosischen Koch Lucien Olivier
russischer Salat) (1838-1883) am russischen Zarenhof

Verbreitung: ganz Osteuropa serviert. Um sich von der einfachen

vor allem Russland Bevolkerung abzugrenzen und in
den Geschmack der exklusivsten Ge-
richte zu kommen, bestellte man franzosische Kéche an den Zarenhof.
Das menschliche Bediirfnis nach Differenzierung und Abgrenzung von
anderen hat sich auch in den unterschiedlichen Essstilen niedergeschla-
gen. Alltags-, Volks- und Hochkiichen markieren immer soziale Positio-

nen und Situationen: Speisen wirken so als Mittel sozialer Distinktion.

Die urspriinglichen Zutaten von Oliviers Kartoffelsalat unterschie-
den sich nimlich wesentlich von den heutigen: Der Salat bestand aus Fi-
lets von Haselhiithnern, Kaviar, gekochten Flusskrebsen, gekochter Kalbs-
zunge, Kapern, Kartoffeln, Eier, Gewiirzgurken und wurde mit der sog.
Sofle Provencal tibergossen. Das Original-Rezept fiir diese Sofle hat der
Koch leider mit ins Grab genommen, weshalb es viele Versuche gab, diese

43



44

so authentisch wie méglich nachzuahmen. Im Laufe der Zeit entwickelte
sich dieser Salat zu einem Gericht, das nicht mehr nur der Oberschicht
vorbehalten war: Aufgrund der Variationen mit vergleichsweise einfa-
chen Zutaten wurde er zum Volksgericht und insbesondere zu Sowjet-
zeiten zum , Festessen des kleinen Mannes*, das auch heute noch als fes-
ter Bestandteil des russischen Neujahrsfestes gilt.

Rezept: Familie Schroder

Foto 1: © Marco Verch (CC BY 2.0). Verfiigbar unter https://foto.wuestenigel.com/
ingredients-on-the-plates-ready-for-mixing-russian-salad/. Abgerufen am 03.02.2021.
Foto 2: Colourbox

Barlosius, Eva: Die Soziologie des Essens: eine sozial- und kulturwissenschaftliche Einfiih-
rung in die Erndhrungsforschung, Miinchen 2011.

Smyshliaeva, Maria: Kulturtransfer im Kochtopf. Auslindische Kéche in Russland, in:
Norbert, Franz & Frief}, Nina (Hgg.): Kiiche und Kultur in der Slavia. Eigenes und Frem-
des im ausgehenden 20. Jahrhundert. Potsdam 2014, S. 21-36.



Zutaten

1 Kopf Weifskohl
(sauer eingelegt,
wenn maoglich)

500 g Hackfleisch

100 g gerducherter
Bauchspeck

12 Tasse Langkornreis
6 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

3 EL Tomatenmark

1 EL Paprikapulver
Salz und Pfeffer
Brithe

SARMA
Kohlrouladen

von Elke Kiientzle

Zubereitung

1 Den Kohlkopf putzen und in Salzwasser
dimpfen, bis sich die Blitter einzeln ablésen
lassen. Den Kohlkopf herausnehmen und
kalt tiberbrausen. Die Kohlblitter einzeln ab-
l6sen, starke Rippen ggf. herausschneiden.

2 Den Reis halbgar kochen.

3 Die Fleischfiillung wie folgt zubereiten: ge-
wirfelten Speck und gehackte Zwiebeln an-
rosten, mit dem Hackfleisch, dem Reis, den
ausgepressten Knoblauchzehen und dem
Paprikapulver mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4 Das Hackfleisch-Reisgemisch jeweils ess-
l6ffelweise auf 2 vorbereitete Kohlblitter ge-
ben, die Rinder einschlagen und mit Ki-
chengarn zusammenbin-

den.

5 In einem Schmortopf Ol
erhitzen, die Rouladen
rundum anbraten und her-
Etwas ge-

Zwiebeln, Speck

ausnehmen.
hackte
und Tomatenmark im
Schmortopf
und mit Brithe aufgieflen.

anschwitzen

(Fortsetzung ndchste Seite)
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6 Die Rouladen wieder in den Schmortopf einlegen. Zugedeckt bei mafi-
ger Hitze etwa 30 min garen. Sarme (Plural von Sarma) herausnehmen
und warmstellen. Die Sauce passieren und etwas einkochen lassen.

Kroatisch/Serbisch/Bosnisch: Gefiillt, gewickelt, geschmort

Sarma bzw. Capma Die Grundzubereitung, Gemiise-
Polnisch: Gotgbki blitter gefiillt zu garen, geht auf die
Russisch/Ukrainisch: romyGrer Kiiche des byzantinischen Reichs
(golubzy/holubzy) zuriick. Das Verbreitungsgebiet der
Weitere Bezeichnungen: u.a. Sarma-Variationen rund um den
deutsch: Kohlrouladen, Kraut- Gstlichen  Mittelmeerraum  ent-
wickel; rumédnisch: sarmale; spricht der damaligen Ausdehnung
tiirkisch: sarma; ungarisch: dieses Reiches. Der Name des Ge-
toltétt kaposzta richts leitet sich vom Tiirkischen

sarmak ab, was ,einwickeln“ bedeu-

Verbreitung: Mittlerer Osten tet. Verwendet werden Blitter ver-

bis Stidosteuropa, kithlere Re- schiedener Pflanzen, u.a. Weif3-
kohl, Weinblitter, Mangold und an-

dere Arten essbarer Blitter. In

gionen Europas

Deutschland und Osteuropa werden Wirsing-, Weikohl- und Rotkohl-
blatter, also haltbares Wintergemiise, verwendet; in Stidosteuropa insbe-
sondere gesduerter Weilkohl, Griinkohl oder Weinblitter. Dort, also v.a.
in Kroatien, Serbien und Montenegro, gilt Sarma als wichtiger Bestand-
teil der Festtagskiiche, etwa an Weihnachten, Ostern oder zur Slava, dem
Fest zu Ehren des Familienschutzheiligen.

Rezept: Elke Kiientzle — abgewandelt nach Sarma Rezept. Gefiillte Krautwickel, Balkanre-
zepte.de. Verfiigbar unter http://balkanrezepte.de/sarma-rezept-gefuellte-krautwickel/. Ab-
gerufen am 04.02.2021.

Foto: Colourbox

Goccus — der GenieRertempel: Gefiillt, gewickelt, geschmort — Kohlrouladen international.
Verfiigbar unter https://goccus.com/magazin/laenderspezialitaeten/gefuellt-gewickelt-
geschmort-kohlrouladen-international/. Abgerufen am 04.02.2021.

Weihnachtsbriuche in Kroatien. Kroatisch Blog. Skolica. Verfiigbar unter
https://www.kroatischlernen.eu/blog/weihnachtsbraeuche-in-kroatien. Abgerufen am
04.02.2021.



TSCHEBUREKI

Frittierte Teigtaschen mit Hackfleischfiillung

Zutaten

Fiir den Teig

500 g Mehl, Type 550
250 g Wasser

1 TL Sonnenblumendl
1TL Salz

Fiir die Filllung

200 g Zwiebeln,

klein gewiirfelt

100 g Wasser

400 g Hackfleisch

1TL Salz

2 TL schwarzer Pfeffer

Auferdem
Ol zum Braten

von Alexander Lang
Zubereitung

1 Fiir den Teig alle Zutaten in eine Schiis-
sel geben und durchkneten. Teig in
Frischhaltefolie einwickeln und ca. 1 Std.
ruhen lassen.

2 Fir die Fullung alle Zutaten in einer
Schiissel vermischen.

3 Den Teig zu einem Strang ausrollen, in
14-16 Stiicke schneiden und zu Kugeln
formen. Einzelne Kugeln diinn ausrollen
(ca. 3 mm) und ca. 1-2 EL Fillung auf
eine Hilfte des Kreises geben, gleichmi-
Rig verteilen, in der Mitte falten, leicht
plattdriicken und die Kanten mit einer
Gabel gut zusammendriicken.

(Fortsetzung ndichste Seite)
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4 In einer Pfanne das Ol (Olstand ca. 0,5 Zentralasiatisch/Usbe-
cm) erhitzen, Tschebureki in die Pfanne kisch/Russisch:
geben, von beiden Seiten goldbraun frit- uebypex (Tschebureki)
tieren und auf einer Kiichenrolle abtrop-

Weitere Bezeichnungen:

Chebureki
Krimtatarisch: ¢iiberek
Tipp: Richtige Tschebureki miissen diinn ~ Ttrkisch: ¢ig borek

sein.

fen lassen.

Verbreitung: Zentrala-
sien, Russland

#foodporn — heifd und fettig!

Der Tscheburek ist ein uraltes Gericht, dessen Ursprung schwierig zu be-
stimmen ist. Seine Wurzeln liegen in der verworrenen Geschichte Zent-
ralasiens. Eine enorme Beliebtheit gewannen Tschebureki wihrend der
Sowijetzeit, insbesondere als ein Dekret erlassen wurde: Dies ermdglichte
den Krimtataren, sich in der UdSSR niederzulassen und die Speise in den
sog. Tscheburetschnajas zu verkaufen. Heute werden sie aber auch in Su-
permirkten, Imbissstinden sowie Restaurants angeboten: fiir die einen
ist es Gourmetkiiche, fiir die anderen Fast Food bzw. Street Food. Auf-
grund ihrer Farbe und Form werden Tschebureki oft in den russischen
sozialen Netzwerken unter diversen Hashtags wie #foodporn gepostet. Sie
zu verzehren ist herausfordernd, denn es besteht ein hohes Risiko, dass
Hinde, Kleidung, Gesicht und Passanten mit dem Saft bespritzt werden.
Dabei ist der Saft fast das wertvollste und leckerste in diesem Gericht. Es
wird geraten, den Tscheburek aufrecht zu halten, damit der Saft im Inne-
ren bleibt. Der Verzehr ist eine Kunst, doch er ist das Risiko wert!

Rezept: Familie Lang — abgewandelt nach Krugolova, Lena & Matershev, Anna: Russisch
kochen mit dem Thermomix, Miinchen 2018, S. 70.
Foto: Alexander Lang

Wasilisa, Malinka: Tschebureki: Fiir dieses Gericht standen die Sowjets Schlange, in: Rus-
sia Beyond (30. Juni 2019). Verfiigbar unter https://de.rbth.com/russische-kueche/82116-
tschebureki-sowjetische-spezialitaet-kochen-rezept. Abgerufen am 29.01.2021.



ZWETSCHKENKNODEL
aus Erdapfelteig

Zutaten

etwa 400 g mehlige Erdipfel
1 Eidotter

1 Ei

30 g Butter

1 Prise Salz

Muskatnuss

etwa 150 g griffiges Mehl
(je nach Feuchtigkeit der
Erdipfel)

etwa 10 bis 15 Zwetschken
(je nach Grofie)

100 g Semmelbrésel (u.
etwas Butter zum Rosten)
Staubzucker zum Bestreuen

von Martin Rieder

Zubereitung

1 Die Erdipfel kochen, schilen und
auskiihlen lassen. Danach die Erdépfel
durch ein grofles Sieb streichen bzw.
durch die Erdipfelpresse driicken, in
der Mitte eine Vertiefung machen.

2 Butter in einer Pfanne leicht auf-
schiumen und zusammen mit dem
Eidotter, dem ganzen Ei, Muskatnuss
und Salz in die Vertiefung geben. Zu-
letzt das Mehl dariiber streuen und al-
les zu einem geschmeidigen Teig kne-
ten. Diesen zu einer Rolle formen, in
Scheiben schneiden, diese zu Kugeln
drehen und flach driicken.

3 Die Zwetschken jeweils
auf das vorbereitete Teig-
stiick legen und zu einem
Knodel
In kochendes Wasser geben

zusammendrehen.

und leicht kochen lassen, bis
sich die Knédel leicht zu dre-
hen beginnen.

4 In der Zwischenzeit in ei-
ner Pfanne die Semmelbro-
sel braun résten. Knodel aus
dem Kochwasser heben, auf

einem Teller mit Kiichenpapier abtropfen lassen und in die Pfanne mit

den Broseln geben. Vorsichtig in den Broseln drehen, auf einem Teller
anrichten und mit Staubzucker bestreuen.
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Mamas Tipps: Die Brésel konnen fiir ein besonderes Aroma vor dem Rdsten
mit geriebenen Haselniissen und Vanillezucker vermischt werden. Zudem emp-
fiehlt es sich, das Kochwasser fiir eine bessere Wiirze der Knodel etwas zu sal-
zen.

Tschechisch: svestkové Wie der Knoten auf den Teller kam

knedliky Der Begriff ,Knodel“ wurde erstmals
In Osterreich sind: Erdipfel ~ wm 1000 n. Chr. auf Pergament
gleich Kartoffeln, Zwetsch- schriftlich festgehalten. Etymologisch
ken gleich Pflaumen und leitet er sich vom mittelhochdeutschen
Germ gleich Hefe. Wort Knode (,kleiner Knoten“) ab. Wis-

senschaftlern zufolge ist der Knédel als

Verbreitung;fy.a, Bohmen Speise aber viel idlter. Denn Archiolo-

(heutiges Tschechien, frii- gen fanden auf Schweizer Boden aus
Getreideschrot, Wasser und Mehl ge-
mischte Klumpen, die bereits aus dem
Schlesien, Teﬁle der Lau- Jahr 3600 v. Chr. stammten. Und
sitz), (Ober-)Osterreich schon etwa 2000 v. Chr. in der Jung-

steinzeit sollen Bewohner von Pfahl-

her Konigreich Bchmen mit
Kronlindern: Mihren,

bauten Fleisch und Friichte in einem Teigmantel zubereitet haben. So
geschah es auch rund um den Mondsee in Oberdsterreich, wo der Knddel
heute in verschiedensten Varianten aufgetischt wird: Ghackknédel (fein
geschnittene Wurst- und Bratenreste), Speckknodel, Selchfleischknédel,
Hascheeknodel (grobe Selchfleisch- und Wurstfiillung), Blunzenknédel
(Blutwurstfiilllung) als Hauptspeise. So kénnte man meinen, die wahren
,Knodelerfinder“ sind alleinig die Oberdsterreicher, was aber nur zum
Teil stimmt.

Kulinarischer Kulturtransfer aus B6hmen

Die heifd begehrten und oft zum Nachtisch servierten siifden Obstknodel
mit Marillen, Zwetschken oder Erdbeeren haben ihren Ursprung nim-
lich in Béhmen, wo man anstatt des Erdipfelteiges insbesondere Topfen-
teig mit Germ verwendete. Die Fruchtknddel aus Béhmen sind jedoch



nur eines von vielen Beispielen von kulinarischem Transfer. Denn so wie
die ehemalige EU-Kommissarin Benita Ferrero-Waldner einst sagte, dass
,der Geschmack Europas kein Einheitsbrei“, sondern ,,Harmonie in der
Vielfalt“ sei, dachten bekanntlich schon die Habsburger. Die Gsterreichi-
sche Gesellschaft des 17. und 18. Jahrhunderts, genauer der Adel und das
Biirgertum, sowie deren Kiiche waren vor allem durch einen regen inter-
kulturellen Austausch mit den Kronlindern und anderen europiischen
Monarchien geprigt: Folglich fanden sowohl béhmische, polnische, un-
garische, spanische, italienische, franzosische und niederlindische Ge-
richte als auch Speisen vom Balkan und der heutigen Tiirkei Eingang in
die ,Wiener Kiiche“. Und vor allem die bohmischen Kéchinnen, die ver-
stirkt ab Ende des 19. Jahrhunderts in biirgerlichen Haushalten titig wa-
ren, brachten ihre heimischen (Siispeisen-)Rezepte nach Osterreich
mit, so beispielsweise die Golatschen (Plundergebick mit Top-
fen/Quark), die Powidlmarmelade (Pflaumenmus), die sauren oder sii-
Ren Skubanken (Zupfnudeln aus Kartoffelteig), die buchty (Dampfnu-
deln, oft mit Marmelade gefiillte Hefekiichlein, S. 23) oder etwa die boh-
mischen Dalken (vdolky, Kiichlein mit einer kleinen Mulde durch eine
spezielle Pfanne).

Rezept: Martin Rieder — abgewandelt nach Prutsch, Marianne, Resl, Barbara, Taucher,
Markus u.a. (Hg.): Knodel. Bodenstindige Gerichte und Rarititen, Reihe , Unser Kulinari-
sches Erbe“, Wien 2015, S. 76-79.

Foto: Martin Rieder

Fend], Elisabeth & Noskov4, Jana: Die bohmische Kiiche, in: Kalinke, Heike M., Roth, Klaus
& Weger, Tobias (Hgg.): Esskultur und kulturelle Identitit. Ethnologische Nahrungsfor-
schung im &stlichen Europa, Oldenburg 2010, S. 105-136.

Hirsch, Peter: ,Wer keinen Knodel isst, hat den ganzen Tag Hunger*“. Oder: Prost Mahlzeit
in Ober6sterreich, in: Sandgruber, Roman, Etzlsdorfer, Hannes & Wagner, Christoph
(Hgg.): Stift Schlierbach Mahlzeit! OO Landesausstellung 09, Linz 2009, S. 157-161.

Pohl, Heinz-Dieter: Die Sprache der 6sterreichischen Kiiche. Ein Spiegelbild sprachlicher
und kultureller Kontakte, in: Internet-Zeitschrift fiir Kulturwissenschafien Nr. 15 (Juni 2004).

Sandgruber, Roman: Osterreichische Nationalspeisen: Mythos und Realitit, in: Teuteberg,
Hans Jiirgen, Neumann, Gerhard & Wierlacher, Alois (Hgg.): Essen und kulturelle Identitt.
Europiische Perspektiven, Berlin 1997, S. 179-203.
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