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The Diet of the Danube Swabians

Summary:

The kitchen customs are conservative, tradition is being maintained. This is also true
of the Danube Swabians, who in Southeast Europe held on to traditional dishes as much as
possible, but also took over practical foods and dishes from their new neighbours.

The paper examines the food habits and traditional dishes such as soups, vegetable
dishes, flour- and meat dishes, during the difficult times of settlement, the weekly menus in
the settlements in south-eastern Europe, and the sequence of courses during celebrations and
holidays. In addition, particular eating habits adopted since the return migration to Germany
and other host countries are examined.
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Ernahrung der Donauschwaben

1. Festhalten an iiberlieferten Nahrungsgewohnheiten

Das Kiichenbrauchtum ist konservativ, man hilt am Uberlieferten fest. Das trifft auch auf die
Donauschwaben zu, die in Siidosteuropa an iiberlieferten Speisen moglichst festhielten, dabei aber
auch praktische Lebensmittel und Speisen von den neuen Nachbarn iibernahmen.

Der Aufsatz untersucht die Erndhrungsgewohnheiten und traditionelle Speisen wie Suppen,
Gemiisegerichte, Mehl- und Fleischspeisen sowohl in Notzeiten des Beginns, die wochentlichen
Speisekarten im Laufe der Siedlung in Stidosteuropas und die Speisefolgen an Fest- und Feiertagen.
Dazu kommen besondere Essgewohnheiten seit der Riickwanderung nach Deutschland und in
andere Gastlénder.

Masa ritualica; foto: Felician Sateanu

Es heifit, dass nichts konservativer ist als Mund und Magen. Wie verhilt es sich mit diesem
Geschmacks-Konservatismus bei Menschen, die ihre gewohnte Umgebung gewechselt haben und
,»im Spannungsfeld zwischen alter und neuer Heimat* stehen wie es z. B. ULRICH TOLKSDORF von
1964 - 1972 an 800 ausgesiedelten Gewahrspersonen aus Ost- und WestpreuB3en durchgefiihrt hat?
Der Volkskundler stellt fest, dass sich die einzelnen Kategorien der Nahrungsmittel und der
Kochkunst als Bedeutungstrager und als Symbole zur gesellschaftlichen Differenzierung besonders
gut eignen. Wir erlernen das kulturelle System der Kiiche wiahrend unserer Kindheit. Neben der
Selektion kulturgeprigter Nahrungsmittel und Gewiirze sind Mahlzeiten Systeme erzieherischen
Handelns im Bereich des familidren Kommunikations- und Verhaltenssystem'. Fiir den Einzelnen
bedeuten die heimatlichen Speisen einen wesentlichen Teil der Heimatbindung, welcher ihm

! Tolksdorf 1978, S. 341 - 364.
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bewusst wird, sobald er in eine neue Umgebung kommt. Deshalb sind auch die Koffer der
Gastarbeiter nach einem Heimaturlaub vorwiegend mit heimatlichen Getranken und besonderen
Nahrungsmitteln gefiillt, wenngleich die groBen Warenhéduser Stinde mit typischen tlirkischen,
griechischen, italienischen und jugoslawischen Nahrungsmitteln und Getranken fiihren. Es wird
behauptet, dass ein Auswanderer eher die Sprache seines Vaterlandes als die heimatlichen
Essgewohnheiten vergifie.

Die Essgewohnheiten und die Kiiche der Donauschwaben weist wohl viele Ahnlichkeiten
mit den kulinarischen Besonderheiten der Herkunftsgebiete auf, doch als wichtige Faktoren ihrer
Entwicklung und Erneuerung sind die lokalen Gegebenheiten wie Bodenbeschaffenheit und Klima
sowie der nicht zu unterschétzende Einfluss der benachbarten Volkerschaften auf die iiberlieferte
Kiiche zu berticksichtigen. Erschwerend wirkte sich auch der Nahrungsmangel nach der Ansiedlung
und in kriegs- und wirtschaftsbedingten Krisenzeiten aus. Zudem griff man in &rmeren Gemeinden
immer auf wildwachsende Feldfriichte zurtick.

2. Notzeiten nach der Ansiedlung

Als die deutschen Ansiedler im 18. Jahrhundert in ihre neue siidosteuropdische Heimat kamen,
brachten sie die Speisegewohnheiten der jeweiligen Herkunftsgebiete mit, doch in den anfanglichen
Notjahren mussten sie mit allem vorliebnehmen, was auf dem Feld und im Wald an Essbarem
wuchs. Die Ansiedler sammelten Pilze fiir einfache Gerichte. Aus der Schwébischen Tiirkei (fiir
Bohl, Seik, Lantschuk und Bawaz) wird tiberliefert®, dass vor allem Handwerker und TagelShner
in Wéldern Pilze suchten. Es gab vor allem den Brotschwamm (Lactarius volemus), den
Champignonschwamm (Agaricus campestris) und den Eierschwamm (Cantharellus cibarius). Auf
den Ackerfeldern wuchsen keine Pilze, doch man fand allerorten Kriuter, aus deren Bliiten bzw.
Blittern medizinisch verwendeter Tee gekocht wurde. Dazu zdhlen: Wermut (Artemisia
Absinthium), Kamille (Matricaria Chamomilla), Veilchenblatt (Viola odorata), Lindenbliite (Tilia
grandifolia) gegen Husten verwendet, Spitzwegerich (Plantago lanceolata), Tausendguldenkraut
(Erythraea Centhaurium) gegen Magenschmerzen, Brennessel (Urtica dioica), Huflattich (Petasites
officinalis) ggen Schwindsucht, Zinnkraut (Equisetum arvense) als Herzmittel usw. In Bohl
erinnerte man sich noch daran, dass in den 1860er Jahren in der Gegend eine Choleraepidemie
wiitete. Als Heilmittel lieB man die Kranken Kastanientee trinken. Zur Kenntnis der Heilkrduter
trug das Buch von Sebastian Kneipp bei, das Handwerkergesellen von ihren Wanderungen aus
Osterreich mitbrachten.

Die wildwachsende Malve (Malva neglecta) wurde als Heilpflanze verwertet, wiahrend die
Kinder ihre kleinen Friichte als ,,Labbrederje* (Laibbrotchen) gern alen. Auch die Bliiten der
Akazie (Robinia pseudoacacia) waren wegen ihres Nektars beliebt. Kriechende Brombeerstraucher
wuchsen auf den Feldern und im Wald. Die schwarzen Beeren sammelte man als willkommene
Ergénzung des kalten Mittagbrotes. Als spéter auf Anordnung der Landesregierung Maulbeerbaume
zur Forderung der Seidenraupenzucht angepflanzt wurden, al man die ,,Zigeunerkirschen*
genannten siilen Beeren gleichfalls roh zwischen den Mahlzeiten. Daraus wird auch - bis heute -
ein aromatischer Schnaps gebrannt. Altiiberliefert ist die Sauerampfer- und die Brennnessel- bzw.
Salatsuppe, zu denen man in Fett gerdstete Brotwiirfel und -falls vorhanden - Rahm gab. Feldsalat
wurde auch fiir den rohen Verzehr, besonders in der Karwoche, gesammelt.

> Tolksdorf 1978, S. 342.
3 Mihalyi 1981, 9 f.
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Der weille Bliitenstand des Holunders (Sambucus nigra) eignete sich als Hustentee und
Erfrischungsgetrink; er wurde aber auch als Nahrungsmittel in Fett bzw. in Palatschinkenteig
gebacken und verzehrt. Die schwarzen Beeren des Zwergholunders, der Attich oder Attichholunder
(Sambucus ebulus), lieferte ein willkommenes Mus, dhnlich den mehligen Friichten einer wilden
Mispelart. Man konnte daraus auch Schnaps brennen. Die stark farbenden Fruchtstinde des Attichs
wurden abgeschnitten, in Korben gesammelt und in Fisser auf dem Pferdewagen geleert. In
hiigeligen Gegenden der Schwibischen Tiirkei, wo die ,,Hetscherl* genannten Hagebutten, die
Friichte der wilden Rose (Rosa gallica) in groBeren mengen wuchsen, war das Einsammeln fiir
drmere Familien aus Bohl und anderen Ortschaften eine eintragliche Tétigkeit. Gewohnlich an
einem Wochentag Ende Oktober, Anfang November fuhr ein Wagen mit vier-fiinf Familien zur
Ernte. Die Frauen rupften die Friichte und sammelten sie in einen vorgebundenen kleinen Sack
oder eine Blaufarberschiirze. Waren diese voll, so wurden sie in einen Korb auf em Wagen entleert.
Der Sammelertrag wurde fiir den Hausgebrauch verarbeitet, aber auch an bestimmte Kunden oder
auf dem Wochenmarkt verkauft. Seit den 1960-er jahren verkaufen die Sammler das zubereitete
Mus in Milchkannen.

Simboluri pascale; foto: Felician Sateanu

Das Sprichwort ,,Wer lang suppt, lebt lang* erklirt, weshalb die Suppe ein wichtiger
Bestandteil der donauschwibischen Hauptmahlzeit war. Bis ins 20. Jahrhundert kamen einfache
Suppen schon zum Friihstiick auf den Tisch. Als sie von der Milch, spiter vom Milchkaffee oder
Tee verdrangt wurden, verlagerten sie sich zum Mittagessen bzw. zum Nachtmahl, wenn bei den
Feldarbeiten zu Mittag rasch ein kalter Imbiss eingenommen und erst am Abend zu Hause gekocht
wurde. Die donauschwiébischen Bauern bereiteten ihre Speisen - dhnlich den anderen Ethnien - fast
ausschlielich aus selbsterzeugten Produkten, nur Gewiirze und seltener Fleisch wurden im
Geschift gekauft. Unter den Nahrungsmitteln stand das Mehl an erster Stelle; es wurden sehr viele
Nudeln, Knodel, Nockerl Strudeln und Hefegebéck gegessen. Haufig wurden auch Bohnen, Kraut
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und Kartoffeln zur Nahrungszubereitung verwendet.

Die Sicherung der taglichen Nahrung fiir die vielkdpfigen Familien war eine der groften
Sorgen der Siedler. Deshalb bepflanzten die Frauen den Kiichengarten mit Salat und
Kiichengemiise, dessen Samen sie bei der Einwanderung mitgebracht hatten. Die anfangliche Kost
der Siedler war eine iiberwiegend pflanzliche und bestand aus Gemiisesuppen, Zuspeisen,
gekochten und gebackenen Mehlspeisen, Brei und Mus. Die Kiichenpflanzen haben sich besonders
gegen Ende des 19. Jahrhunderts vervielfiltigt, als die Budapester Firma Mauthner im Banat
Sédmereien verkauften®. Das Jagd-, Fischfang- und Vogelfangrecht stand zwar dem Gutsherrn allein
zu, doch die Untertanen durften in jenen Siimpfen fischen, aus denen sie ihr Schilfrohr zum
Dachdecken gewannen. Besonders in den ausgedehnten Fastenzeiten kamen vielerorts Fische auf
den Tisch. Siedler aus dem Elsass und aus Lothringen brachten auch die seltenere Vorliebe fiir
Weinbergschnecken mit. Frisches Fleisch kam in der Regel nur an Sonn- und Feiertagen auf den
Tisch, wochentags begniigte man sich - wenn iiberhaupt - mit gerduchertem Fleisch. Auch sonntags
wurde die Fleischsuppe oft aus gerducherten Schinkenknochen gekocht. Erst um die Wende zum
20. Jahrhundert wurde die vorwiegend pflanzliche Kost der ldndlichen Bevdlkerung
abwechslungsreicher. In der Zwischenkriegszeit nahm die Zahl der Kochbiicher zu. Das
ausgebackene (panierte) Fleisch ist erst seit Anfang des 20. Jahrhunderts bekannt und verbreitete
sich in kleine, abgelegene Dorfer erst in den 1930-er Jahren oder sogar spater; dhnlich geschah es
mit dem Gulasch. Vor dem Zweiten Weltkrieg verdrangten Feingebdck und Torten allméhlich den
Brei und das Hefegebéck vom festlichen Speisetisch. Trotz dieser einschneidenden Verdnderungen
blieb die Kost der Donauschwaben - besonders der bduerlichen Bevolkerung relativ einseitig und
wegen des iibermaBigen Gebrauchs von geselchtem Schweinefleisch und Fett zum Kochen relativ
ungesund’.

3. Landschaft und Nachbarn

Eine ,,Geographische Beschreibung des Konigreichs Ungarn® aus der Ansiedlungszeit (von 1785)
schildert den fruchtbaren Landstrich, in dem auch schon unsere Vorfahren ihr Kénnen und ihren
Schweil} eingebracht haben, in den schonsten Farben:

,,... Der Himmelsstrich, unter welchem Ungarn liegt, ist einer der gemdfigsten und
fruchtbarsten. Der Boden tréigt allerlei Arten des schonsten Getraides im Uberflusse,
den bessten Tabak, Hanf, Flachs, Safran, alle Gattungen von Feld- und Hiilsenfriichten,
Kohl und Wurzelgewdichsen. Alles Obst wdchst in Menge, und von besonderer Giite.
Von Pflaumen- und Zwetschgenbdumen trifft man ganze Wilder an, von deren
Friichten ein Geist gebrannt wird, den man Slibowitza nennet, und als ein magenstdrk-
endes Getrdink gebrauchet. Es werden auch ganze Aecker mit kostlichen Zucker- und
Wassermelonen angebauet, von welchen letzteren man oft solche findet, die dreiffig
und mehr Pfund wiegen. Die Weyden sind vortrefflich, und ndhren eine unglaubliche
Menge Hornvieh ... "¢

Die Essgewohnheiten der ungarndeutschen Siedler, aus denen durch die Grenzverschiebungen des

“Reb 1981, S. 68
> Wild 1994, S. 13 f.
¢Doll 1785, S. 158 - 160.
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20. Jahrhunderts die auf mehrere Lénder verteilte und unter verschiedenen staatlichen Hohheiten
lebenden Donauschwaben wurden, sind seit dem 19. Jahrhundert bei weitem nicht mehr identisch
mit jenen der Ansiedlungszeit und weist ein spezifisches Geprage auf. Die Grundlage dieser Kiiche
bilden zwar die durch Generationen vererbten Essgewohnheiten, die aber durch die von den
Osterreichern, Ungarn, Siidslawen, Ruminen und Slowaken entlehnten Kiichenbriuche erginzt
wurden. So werden die hauptsdchlich aus Mehl und Kartoffeln bereiteten Speisen der
Herkunftslandschaften bewahrt, in der Art ihrer Zubereitung ist aber der Einfluss der neuen
Umgebung zu spiiren, der sich primir in der Art der verwendeten Gewiirze duflert. Dabei ist
insbesondere auf den Gebrauch von Gewiirzpaprika, Zwiebel und Knoblauch zu verweisen. So
kam z. B. zum Kartoffelbrei mit Knddeln, beim Bohnenbrei und beim Bohnengemiise der
Ungarndeutschen eine Paprika-Zwiebel-Schwitze dazu. Der Brot-, Einbrenn- und Nudelsuppe wird
ebenfalls Gewiirzpaprika beigefiigt. Der Paprika als Gewiirz oder Gemiisepflanze wurde zum
unentbehrlichen Bestandteil vieler Speisen’.

Von den benachbarten Ungarn, Ruméanen und Serben {ibernahmen und erweiterten die
eingewanderten Deutschen die Anpflanzung der Melonen, der Speise- und Bratkiirbisse, die
Verwendung der Tomaten und Paprikaschoten, der Aprikosen und Pfirsiche, Pflaumen und
Zwetschgen, zu vielfiltigen Speisen und Getrdnken. Aus der ungarischen Kiiche stammen
»Paprikasch®, eine stark paprizierte Kartoffel- und Hiihnerfleischssuppe (ung. csirkepaprikas
‘Paprikahuhn’), ,,Gulaschsuppe® (ung. guldsleves) ,,Gulasch® (ung. pérkélt) und ,,gefiillte
Paprikaschoten™ (ung. téltétt paprika) und das ,,Szekler Gulasch® (ung. székely gulyas
‘Krautfleisch’). Der urspriingliche Hirsebrei wurde durch den ,,Mamaliga* (von rum. m¢mglige)
genannten Maisbrei, die Polenta, bzw. den ,,Malai®, ,,Kukruzmali* (von rum. mg¢lai, ung. malé)
‘Maiskuchen’ ersetzt, den die Schwaben mit Milch, Zucker, Eiern, Speck oder Kiirbisstiicken
zubereiteten.® Die Grundbirne, ,,Grumbier, auch ung. krumpli, krumpér genannt, war von den
Deutschen mitgebracht worden, die oft als ,,Grumbierebaure®, ,,Grumbiereschwowe* geneckt
werden und dieses Gemiise den andersnationalen Nachbarn weitergegeben haben. Die Speisen
»Schmarren®, ,,Faschiertes®, ,,Buchteln®, ,,Gugelhupf usw. entstammen der Gsterreichischen
Kiiche und sind auch bei den anderen Vdlkern der ehemaligen Donaumonarchie anzutreften.
Gebackene Mehlspeisen aus Osterreich wurden im 19. Jahrhundert durch Kochbiicher bekannt,
zuerst in den Stddten, spéter auch in den Dorfern, wohin sie durch die Vermittlung deutscher
Midchen gelangten, die sich in der Stadt bei wohlhabenden Familien verdingt hatten oder eine
weiterfiihrende Schule besuchen konnten. Die mit gemahlenem Fleisch (und auch mit gekochtem
Reis) gefiillten Krautwickelals sind bei den Donauschwaben als ,,gefiilltes Kraut* und ,,Sarme*
bekannt und gehen auf siidslaw. sarma und weiter auf tiirk. sarma ‘dasselbe’ zuriick. Auch rum.
ist es als sarmg, sarmale vertreten. Der deutsche ,,Paprika-Paradeis® oder das ,,Juwetsch®, ein
‘Reisgericht mit Gemiise und Fleisch’, auch rum. ghiveci, kommt iiber siidslaw. djuveg¢(e)
urspriinglich aus tiirk. giive¢ ‘Schmorgemiise mit Reis’* In neuerer Zeit wurde von den Ruménen
die ,, Tschorba“ aus rum. ciorba ‘saure Gemiisesuppe’ (und dieses von tiirk. ¢corba ‘Suppe’) stammt,
und die ,,Winete“ aus rum. vinete (Pl. von p¢ticgea vangt¢ ‘blaue Tomate’) ‘Aubergine’, oder
,»Brinse®, von rum. brdnz¢ ‘gesalzener Schafkise’ entlehnt. Der einfache und der doppelt gebrannte
Zwetschgenschnaps heif3t nicht etwa ,,Slibowitz* wie das serbokr. Vorbild, sondern ,,Raki* nach
dem rum. rachiu ‘Schnaps’, obwohl dieses Wort eigentlich von tiirk. raki ‘Branntwein aus Rosinen

7Wild 1994, S. 10 £.
§Reb 1981, S. 75 1.
? Gehl 1994, S. 48-50.

28



memoria ethnologica nr. 36 - 37 * iulie - decembrie 2010 ( An X )

oder Anis’ kommt. Freilich gibt es im Banat auch den ,,Maulbiere®, den ,,Trebeschnaps® u. a.
Sorten. Bemerkenswert ist, dass auch die ruménische Kiiche von der deutschen Schnitzel,
Krenwiirstel (rum. crenvursti), Gurkensalat, Apfelstrudel u. a. Speisen ibernommen hat. Die
allgemein verbreitete Bratwurst heif3t bei den Ungarndeutschen in der Branau ,,Stiffoler* und wird
zum Unterschied vom Herkunftsgebiet um das nordhessische Stift Fulda nicht mit Pfeffer, sondern
mit Gewlirzpaprika zubereitet. Diese Fleischwurst wurde von den Ungarn als stifolder iibernommen
und ist bis heute geschétzt. Sie wird gerduchert und hat so eine lange Haltbarkeit.

Ignatul; foto: Felician Sateanu

4. Hauptnahrung: Suppen, Gemiise-, Mehlspeisen, Brot und Fleischspeisen

Die folgende Aufstellung geht von einer Untersuchung in vier Orten der Schwibischen Tiirkei um
Bohl aus'’, entspricht aber einem Grof3teil der donauschwébischen Nahrungsgewohnheiten.

4.1 Suppen bildeten immer einen wichtigen Bestandteil der Hauptmahlzeit, deshalb hieB3 es: Ohne
Soppe is ka Mittogmohl. Allerdings kam sie auch schon manchmal auf den Friihstiickstisch und
nach der langen Feldarbeit gehorte auch die Suppe zum warmen Abendessen. Die Milchsuppe hat
man zum Friihstlick so zubereitet, dass zuerst das eingebrockte Brot auf den Teller kam und die
warme Milch dariiber gegossen wurde. Ahnlich konnte auch mit Milchkaffee verfahren werden.
Breisuppe wurde mit gekochtem Reis zubereitet. [hr Geschmack kann mit Griinzeug und Rahm
verfeinert werden. AB man Milchsuppe zu Mittag, so kamen Nudeln oder Teigfleckeln hinein. Fiir
die Rahmsuppe rostete man trockene Brotwiirfel in Fett braun und kochte sie mit Wasser, Salz und
Rahm auf. Die Einbrennsuppe bestand aus etwas in Fett oder Speisedl mit feingeschnittenen
Zwiebeln oder gemahlenem Paprika gerostetes Mehl, das in Wasser aufgekocht wurde. Wenn man
gerdsteten Kiimmel mit gemahlenem Paprika und etwas Mehl aufkocht, erhielt man die
Kiimmelsuppe, in die man gerdstete Brotwiirfel einbrockte, oder man al} frisches Brot dazu. Im

1 Mihalyi 1981, S. 12-24
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Sommer gab man in die Einbrennsuppe Griinpetersilie und auch geschélte Kartoffelwiirfel, damit
sie schon dick wurde. Einbrennsuppen waren allgemein beliebt und besonders in Notzeiten eine
wichtige Ergdnzung des Speiseplans. Bei Taglohnerfamilien waren sie das alltdgliche Friihstiick.
Obstsuppe kochte man vorwiegend aus Dorrobst (Hutzeln) und Einbrenne (Mehlschwitze). Bei
Handwerkern aus Bohl kamen auch Weichsel- und Kirschsuppen auf den Mittagstisch. Aus Pilzen
zubereitete Schwammsuppen wurden auch von den Handwerkern bevorzugt.

Nudelsuppe kochte man mit der Briihe der ausgekochten Nudeln, zumeist mit Paprikaein-
brenne. Sie war allgemein beliebt, kam aber hdufiger auf den Mittagstisch armerer Familien. Einen
besseren Geschmack hatte die Mehlspeissuppe, die aus der Briihe der so genannten Polsterzipfel
mit weiller Einbrenne zubereitet wurde. Fleischsuppe kochte man aus Gefliigel-, Rind- und
Schweinefleisch. Beim Schlachten des Gefliigels wird dem Huhn mit einem scharfen
Schlachtmesser die Schlagader der Gurgel durchgeschnitten, bei der Gans und der Ente im Genick
Das Blut wird fiir die ,, Tunkes* aufgehoben oder mit Zwiebeln gerdstet verzehrt. Vom Huhn werden
alle Teile gekocht: Fliigel, Fiile, Riicken, Steil3, Hals, Kopf, Magen, Leber, Brust und Keule. Sind
sie aufgekocht, wird mit dem Feimloffel abgeschopft und ganzes Griinzeug: Mohrriiben, Petersilie,
Pasternak, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch zum Weiterkochen dazugegeben. Am Ende wird die
Briihe abgesiebt und in eine grofle Schiissel gegeben. In einem kleinen Topf kocht man die
Teigwaren ein, meistens ,,Strumpfbandel*, manchmal auch ,,Leberstrudel aus Hiihnerleber, das der
Suppe beigegeben wird.

Die Entensuppe wurde wie die Fleischsuppe zubereitet, doch Schinken, Brust und Leber
wurden getrennt gebraten. In diese Suppe kamen feine Nudeln oder Fleckerln. Vor dem Anrichten
schopfte man das Fett ab. Auch aus der Gdnsesuppe fehlten die genannten Stiicke. Aus der
Génsebrust machte man faschiertes (Frikadellen), Schinken und Leber wurden gebraten. Die
eingelegten Teigwaren waren dieselben. Génsesuppe kam nur bei besonderen Gelegenheiten wie
Ernteschluss, Kirmes, Weinlese auf den Tisch. Die Rindsuppe kochte man entweder aus der
weichen Brust (,, Weichbrust®) oder aus dem Wadenschinken (,,Wotschunge*) und einer Zugabe von
Sellerie. Eingekocht wurden feine Nudeln (auch als Sonntags-, bzw. Hochzeitsnudeln bekannt),
Fleckerl oder GrieBnockerl. Man konnte auch gemahlenen Paprika darauf streuen oder mit Safran
farben. Die Ernten- und Géinsesuppe bekam vom Fett eine schone Farbe. Die beste Knochensuppe
gab es aus dem Markknochen. Da gehorte etwas Groberes hinein wie Grieinockerl oder
»Reibgerstel“, geriebene Teigstiickchen. Die Schinkensuppe kochte man wie die Knochensuppe
und a3 sie an Wochentagen mit Bohnenzuspeise oder Kartoffelsalat. Die Hochriickensuppe gehorte
ins festliche Mittagsmahl. Dazu gab es keine Garnierung, blo3 Sauce. Die Wurstsuppe war im
Winter bei drmeren Familien sehr beliebt. Dabei kamen in die Brithe der gekochten Wurst
Kartoftelwiirfel. Zur Kliarung der Fleischsuppen gab man geschilte ganze Kartoffeln, Eiweif3 oder
Eierschale zur Briihe. Die Eingemachte Suppe wurde aus Tauben-, Hithnchen- oder Kalbsfleisch
zubereitet. Sie wurde eingebrannt oder gestaubt, d. h. etwas Mehl dazu geriihrt und mit feinen
Nudeln serviert.

Beliebt waren Gemischte Griinzeugsuppen. Dazu wurde das Griinzeug mit Kartoftfel

wiirfeln gekocht, nur fiir die Griine Bohnensuppe schnitt man die Kartoffeln der Lénge nach. In
die Einbrenne kam auch gemahlener roter Paprika als Wiirze. Nahrhaft waren Kartoffelsuppen.
Gediinstete Kartoffeln gehorten zu den Eintopfgerichten, die man samstags kochte. Nach der Lange
geschnittene Kartoffeln wurden in einer Briihe gargekocht. Bereichert wurde das Essen mit
Schinken, Wurst, Speck und Eiern. Zur Suppe hat man geséduertes Gemiise gegessen. Wenn neue
Kartoffeln zubereitet wurden, lieB man mehr Brithe darauf und kochte Nockerl ein. Das
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Kartoffelpaprikasch wurde dhnlich gekocht, jedoch mit mehr Briithe und mehr gemahlenem rotem
Paprika.

4.2 Zuspeisen, also Gemiisebeilagen, waren ein fester Bestandteil der donauschwébischen Kiiche.
Die Bohnenzuspeise kann aus weiflen, gelben oder bunten Trockenbohnen zubereitet werden. Dazu
hat man die gargekochten Bohnen mit Knoblaucheinbrenne aufgekocht und gab noch gebratene
Speckstiicke oder Speckschwarten dazu. Seit den 1940-er Jahren kam auch roter Paprika in die
Einbrenne.. Die Linsenzuspeise wurde ebenso zubereitet, die Einbrenne allerdings ohne Paprika.
Dazu gehorte immer gekochte Wurst. Die Erbsenzuspeise aus trockenen Erbsen kochte man
seltener. Verbreitet war sie bei jenen Familien, die im Herrschaftsgut Erbsen ernteten. Seit man
nach dem Zweiten Weltkrieg Trockenerbsen im Lebensmittelladen verkaufte, gehorte die
Erbsenzuspeise zur Winterkost. Man konnte Essig beimischen und die Zuspeisen mit saurem
Paprika essen, wenn es kein Fleisch dazu gab. Kraut mit Bohnen kochte man gewohnlich dann,
wenn vom Vortag noch genug Bohnenzuspeise iibriggeblieben war.. Das Kraut wurde im
Gusseisentopf folgendermallen zubereitet: Auf eine Schichte Wurstfett kamen Zwiebelscheiben,
roter Paprika und Sauerkraut. Darauf streute man Mehl und goss eingekochte Tomaten (diinnes
Tomatenmark) und etwas Wasser dariiber. Am Rande des Herdes kochte es unter dem Topfdeckel
gar. Auf dem Teller wurde das Kraut mit der Bohnenzuspeise vermischt. Bei der Zubereitung der
Krautzuspeise kamen in den Topf zuerst Zwiebelscheiben, dariiber Sauerkraut und gewaschene
gerducherte Rippen. Nachdem es in Wasser gar gekocht war, gab man Paprikaeinbrenne dazu.
Serviert wurde die Speise mit gekochten Salzkartoffeln. Gefiilltes Kraut (Krautwickel) ergab
groBere Knodel aus gemahlenem Fleisch, eventuell auch mit gekochtem Reis, die in Kraut oder in
Weintraubenblitter gewickelt waren.

Zuspeisen wurden vor allem im Sommer und Herbst aus frischem Gemiise zubereitet, doch
mit eingelagertem und konservierten Gemiisesorten war ihre Zubereitung auch im Winter moglich.
Fiir die Kehlzuspeise (Zuspeise aus Wirsingkohl) wurde der Krautkopf in grofere Teile geschnitten,
die Dorsche (den Krautstrunk) entfernt und das Gemiise mit Kartoffelwiirfeln zum Kochen
aufgesetzt. Kartoffelzuspeise war eine Sommerspeise. Man kochte Kartoffelwiirfel in Salzwasser
und gab Petersilieneinbrenne dazu. Saure Kartoffeln setzte man ebenso, jedoch mit Lorbeerbléttern
auf. Die Kartoffeln wurden mit gerdsteten und mit Paprika bestreuten Zwiebeln ,,abgeschmalzt*
und mit einer Zugabe von Essig oder Rahm serviert.

4.3 Breispeisen spielten in der Erndhrung der Donauschwaben eine untergeordnete Rolle. Zu
erwdhnen wire der als ,,geriihrte Bohnen* bekannte Bohnenbrei. Die wichtigsten Breiarten stellte
man aus fein geschrotenen Getreidekornern her, zuerst den Maisbrei, der bei den Ungarndeutschen
als ,,Kukorizmali“ (nach ung, mdlé, nach rum. mg¢lai ‘Maismehl’, ‘Maisbrei’ oder ‘Maiskuchen’),
,Kukoruzpolende“ nach Polenta oder im Banat ,,Mamaliga® nach rum. m¢mg¢lige ‘Maisbrei’
bekannt ist. Dazu wird das Maismehl mit Wasser (oder Milch) abgebriiht. Man kann auch Fett
hineinrithren und Eier dazugeben oder den Brei mit Kédse oder Milch essen. Zur
Geschmacksverbesserung wurde der Maisbrei zur Hélfte in ein Blech geschiittet, mit Pflaumenmus
bestrichen, die zweite Halfte dariiber geschiittet und das Gemenge gebacken.

Diese Zubereitungsform dhnelt dem rum. mglai dem ‘Maiskuchen’. Anfang der 1950-er Jahre war
der Maisbrei noch bei den Ungarndeutschen und auch bei den Ungarn bekannt. Bei den Ruménen
ist er bis heute ein hdufig als Einzelspeise oder als Brotersatz aufgetischtes Gericht. Grieffbrei und
Reiskoch wurde besonders fiir Kinder und éltere Familienmitglieder gekocht. Der Reiskoch wird

31



memoria ethnologica nr. 36 - 37 * iulie - decembrie 2010 ( An X )

mit Eiern vermengt und gebacken, der GrieBkoch mit Zimt und Zucker bestreut. Man konnte auch
Aprikosenmarmelade oder gekochtes Dorrobst dazu essen.

4.4 SoB3en stehen in der donauschwébischen Kiiche hinter den Gemiisezuspeisen zuriick, spielen
aber doch eine Rolle bei verschiedenen Gerichten, besonders in der Sonn- und Festtagskiiche.
Tatsédchlich galten die Obst- und die Krensofe (SoBe vom Meerrettich) als festlich und wurden
nur am Sonntag gegessen, wihrend Sauerampfersof3e vor allem bei den Handwerkern bekannt war.
Nach dem Zweiten Weltkrieg ist ihr Verwendungsbereich gestiegen. Die Zubereitung der
Gemiise- und ObstsoBen ist verschieden. Die Zwiebel-, Knoblauch-, Dill- (,,KoprsoB, ung. kapor
‘Dill’) und SauerampfersofSe bereitete man so zu, dass man die kleingehackten Pflanzen in die
Einbrenne gab, das Gemenge mit Wasser aufliel und mit Milch aufkochte. Die Paradeissofse ist
eigentlich eine mit Tomatensaft aufgelassene Einbrenne, in die man im Sommer auch Paprika gab.
Die Weichselsofse stellte man ohne Einbrenne auf, danach verriihrte man sie mit Rahm.

4.5 Zu den Mehlspeisen zdhlen alle Arten von Teigwaren: Nudeln, Knddel, Nockerl,
Palatschinken, aber auch Hefeteiggeback wie: Fladen, Strudel und Kleingeback. Gefiillte Torten
sind eine andere Art von donauschwibischem Festtagsgebidck und werden nicht mit dem
Kleingebick unter den Begriff ,,Kuchen* zusammengefasst.

Die mit Ei angemachten Dampfnudeln kamen in die Suppe, ins Hithnerpaprikasch und man
a3 sie auch als Hauptgericht; im Speiseplan fiir eine Woche oder ldngere Zeitabschnitte gab es
besondere ,,Nudeltage. Die Broselnudeln walkte (wellte) man in Broseln, die Griefnudeln in
Grie3 und af} dazu Blattsalat, Marmelade, Kompott oder Quark. Schnitt man diese Nudeln in zwei
Zentimeter groBe Quadrate, so erhielt man die Fleckerl. Wendete man sie im Fett von
Speckscheiben, so a3 man Quark dazu. Die Grief3flecker! wurden in gerostetem Griell gewendet.
Man af3 sie mit Paradei3sof3e oder gediinstetem Kraut. Kamen Kartofteln dazu, so erhielt man den
Grenadiermarsch. Sie eigneten sich auch zur Herstellung von ,,Pekmestatschkerin oder
,Lekwartatschkerln® (musgefiillte Maultaschen, die nach serbokr. pekmes ‘Marmelade’, dieses
von tiirk. pekmes ‘eingedickter Fruchtsaft’ benannt sind). Dabei wird die Hilfte des gewalkten
Nudelteiges mit je einem Kaffeeloffel Pflaumenmus in gleiche, 8 x 8 cm grof3e Teile geteilt Mit
einem genéssten Finger hat man den Rand dieser Teile eingedriickt, danach wurde die andere Hélfte
des Teiges daraufgebreitet. Mit dem Mittelfinger wurde der obere Teig noch einmal eingedriickt,
dann mit einem Messer dem Kuchenrddchen aufgeschnitten. Der Teig wurde nun im ausgelassenen
Fett, mit Rahm gebacken. Die dhnlichen Polsterzipfel wurden mit Quark gefiillt. Nach einer
anderen Zubereitungsart hat man die eine Hélfte des Teiges ganz mit vorher zubereitetem Quark
bestrichen und strudelartig in einen 3 - 4 cm breiten Streifen zusammengerollt und diese in ebenso
breite Quadrate geschnitten. Diese wurden im heiflen Fett so lange gebraten, bis sie gerdtet waren.

Suppennudeln waren die aus Eierteig hergestellten feinen Nudeln, die feinen Fleckerl, die
mit dem Teigrddchen ausgeschnittenen ,,Strumpfbandel” und die nach ihrer Form benannten
wchneckenhduschen®. Diese wurden ein bis zwei Monate in Sdckchen in der Speisekammer
aufbewahrt und fiir festliche Suppen verwendet. Beim Schweineschlachten im Winter gab es
Leberknddel und die Handwerker kochten in die Hithnersuppe Leberstrudel ein, wozu sie den Teig
fiir feine Nudeln verwendeten.

Aus Palatschinkenteig hat man nicht blo Palatschinken, sondern mit mehr Mehl auch die
kleineren Pfannekuchen gebacken. Davon konnten fiinf Stiick in die dafiir verwendete
GuBeisenreine gelegt werden. Im Banat wurde die groBe Form Pfannenkuchen genannt und in
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einer flachen Backreine mit langem Griff gebacken. Wenn man in die kleinen Pfannenkuchen
Apfelschnitte legte, hieB das Gebick Apfel im Schlafrock; waren es Holunderbliiten, so gab es
Holunderkrapfen (‘“Hullerkreppl”). Als Fiillung der Palatschinken konnte man Marmelade, ein
Gemenge von Zucker, Zimt und Brotkriimel oder Quark verwenden, in die Pfannkuchen kam
Marmelade oder Zucker mit Zimt. Auf alle Arten wurde Puder- oder Vanillezucker gestreut. Der
Schmarren konnte als Grieflsschmarren aus Mehl oder Griel oder als Kartoffelschmarren
(,,Grombianschmoan‘) zubereitet werden. Bei der zweiten Art werden die Pellkartoffeln geschilt,
mit dem Nudelholz zerquetscht, mit Mehl verriihrt, gesalzen und in Fett gebraten. In der Notzeit
nach dem Krieg wurde statt Milch auch Sodawasser fiir die Herstellung verwendet. Man af zu den
Schmarren Blattsalat, Kompott oder Aprikosenmarmelade.

Eine umfangreiche Gruppe von Teigwaren werden aus Hefeteig hergestellt. Bei den
Krapfen (,,Kreppl“) wurde der Hefeteig mit mehr Eigelb und anstatt der Milch mit Wein zubereitet.
Mit einer Stechform wurden sie ausgestochen und in Fett, seit den 1950-er Jahren in Ol gebacken.
Man bestreute sie mit Puderzucker. Eine besondere Gebéckart sind die Kipfel. Fiir die Béckerkipfel
wurde der Hefeteig ohne Eier, mit Salz und ausgelassenem Fett zubereitet. Der kreisformig
gewalkte Teig wurde in sechs Teile geschnitten und einzeln gewickelt. Frither hatte man auch ein
langliches Stiick in eine Richtung gewickelt und danach zerlegt. Die Kipfel wurden im Backofen
oder in der Rohre gebacken. Die Fladen hiefien ,,Pitta®, nach ung. pite ‘dasselbe, das tiber rum. und
serb. Vermittlung aufgenommen wurde, doch ist auch tiirkische Herkunft nicht auszuschlielen''.
Fladen konnten aus Hefeteig oder aus einfachem Teig gebacken werden. In den Hefeteig kamen
Obst und Quark, in den einfachen Niisse, Mohn und Reis, wobei Niisse und Mohn zur Biskuitmasse
vermischt, der Reis jedoch gekocht wurde. Strudel wurden aus Teig ohne Hefe gebacken und
verschiedenartig gefiillt: mit Kraut, Kartoffeln, Quark, GrieB, Mohn, Niissen, Apfeln, Weichseln,
Kirschen, Trauben, Mohrriiben und GrieB3brei. Kleingebdck spielte vor der Ausbreitung der Torten
bei Festessen eine besondere Rolle.

4.6 Brot stellte in der Erndhrung der Donauschwaben einen unersetzlichen Bestandteil dar, der in
allen Familien selbst hergestellt wurde. Das wichtigste Brotgetreide war der Weizen, der nur in
Notlagen, nach den Weltkriegen mit Roggen gemischt wurde. Nur die Armeren backten ihr Brot
aus Roggenmehl und mischten das Brotmehl auch mit Maismehl. Das galt auch fiir die Jahre 1928-
1930 und fiir den Anfang der 1950-er Jahre. Dieses Brot ist freilich rasch getrocknet und fest
geworden. Es gab schon in den 1890-er Jahren einige Dampfmiihlen, doch arbeiteten auch
Wassermiihlen noch bis nach dem Zweiten Weltkrieg. Das mahlen des Weizens ergab Kleie, GrieB3,
Brot- und Weilimehl, auch Nullermehl genannt, zum Kuchenbacken.

Die drmeren Familien haben frither nur jede zweite Woche, manche nur einmal im Monat
Brot gebacken. Die reicheren Bauern haben jede Woche gebacken, mussten bei gro3en Feldarbeiten

1'Vgl. MESz III 216. Ahnlich wie Pogatsche 'runder Kuchen aus Blitterteig' handelt es sich bei Pitta um ein europiisch-
balkanisches Wanderwort. Wohl sind bair.-Osterr. Pogatscher! und Pittah aus ung. pagdcsa und pite zusammen mit der
Sache iibernommen worden, doch die Wort- und Sachgeschichte fiir beide Begriffe ist viel komplexer, es handelt sich um
groBrdumige Wanderworter. Der Weg von Pogatsche fiihrt weiter liber serbokr. poga ‘a 'rundes Fladenbrot', bulg. poga‘a
'rundes, blattformiges ungeséuertes Brot', alban. pogace 'gesduertes Fladenbrot', tiirk. boga “a, pogaa 'Blitterkuchen,
Miirbteigpastete', aber auch slowak. pagag, pogdg, ital. focaccia, fogaccia 'Fladen, Kuchen', das auf mittellat. focacea, fo-
cacia 'eine Art Gebiack' zurlickgeht, das wohl mit lat. focus 'Feuer, Feuerstelle' zusammenhéngt. - Das Wanderwort Pitta
bzw. ung. pite fithrt iiber serbokr. pita 'mit Gemiise und Kése gefiilltes Gebéck', rum. dial. pit¢ 'Brot', bulg. pita 'gesduertes
Fladenbrot', alban. pife 'eiformiger Laib' zu tiirk. pite pite, bide 'Fladenbrot'. Alle balkanischen Varianten gehen auf das
griech. Etymon pechté 'Kése', neugriech. pétta, pitta 'ein Gebéck, Kuchen' zuriick (vgl. Gehl / Purdela Sitaru 1994, 164).
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sogar zweimal einschieBen, damit sie die Familie, die Knechte, Mdgde und Taglohner versorgen
konnten. Einen Tag vor dem Brotbacken wurde das Mehl vorbereitet, durchgesiebt und in einer
Backmulde angesduert. Man machte eine Vertiefung hinein und gab die gekochten, durch eine
Kartoffelpresse gedriickten oder auf einem Reibeisen abgeriebenen Kartoffeln hinzu. Manche
Hausfrauen verwendeten dazu rohe Kartoffeln. Man hat sie mit einem gro3en Kochl6ffel mit Mehl,
lauwarmem Wasser, der Brithe des eingeweichten Sauerteigs und der Hefe angemacht. Als
Gérmittel verwendete man frither aus dem Sauerteig, dem ,,.Dampfl eine groflere Menge,
vermengte es mit Weilmehl und rieb es ab. Dieses ,,Riewl* wurde auf einem Tablett getrocknet und
in einem Sdckchen in der Kiiche trocken aufbewahrt. Damit konnte man drei- bis viermal backen.
Es wurde tiberliefert, dass seit den 1970-er Jahren der Sauerteig dem Brotteig entnommen wurde.
Wihrend des Zweiten Weltkriegs gab es ein neues Garungsmittel, das ,,Dampfl“. Dabei wurde der
Sauerteig mit Maismehl gemischt, ein Teig geknetet, daraus Platzchen geformt und diese gut
ausgetrocknet, damit sie nicht schimmeln. Zur Herstellung des Sauerteigs nahm man auch Hefe,
die heute vorwiegend verwendet wird. Mancherorts wird blo3 Molke und Hefe verwendet.

Das Brot wurde in den drei hochsten Namen angeschnitten. Dazu zeichnete man mit dem
Brotmesser dreimal das Kreuzzeichen auf den Brotlaib und sagte: Gottvater, Gottsohn, Gott
Heiliger Geist. Brot wurde geehrt und durfte nicht weggeworfen werfen. Bis in die 1950-er Jahre
wurde Brot zu Hause gebacken. Nach dem Zweiten Weltkrieg wurde das Brot im staatlichen
Geschift verkauft; durch die Zwangskollektivierung der Landwirtschaft hatten die Leute sowieso
kaum eigenes Mehl. Der Ubergang vom schmackhaften weien Bauernbrot zum flachen, schlecht
ausgebackenen Schwarzbrot wurde im Banat als unangenehm empfunden und fiithrte zur
Redewendung: “Stalin hat uns das Schwarzbrot beschert!” Durch die {ibertriebenen
Sparmafinahmen in den 1980-er Jahren wurden nicht nur Fleisch und Milchprodukte sondern selbst
Brot zur Mangelware. Die Spataussiedler aus Ruménien freuten sich auf ausreichendes Brot und
waren enttduscht, als sie im Verpflegungsbeutel des Niirnberger Auffanglagers nur Knickebrot
und “gesundes” braunes Kornbrot

Bei jedem Brotbacken gab es auch den Fladen. Er wird ,,Brotkreppl® bzw. ung. langos
‘Brotkuchen’ benannt, mit Kése und Speckwiirfeln im Teig gebacken oder mit Rahm bestrichen.

4.7 Fleischspeisen waren eigentlich nicht zu hiufig auf dem béuerlichen Tisch. Lediglich Gefliigel
wurde viel gehalten und haufiger geschlachtet. Bei groBBeren Festen, vor allem zur Hochzeit,
schlachteten die Bauern selbstgeziichtete Kilber und Schweine. Den iibrigen Fleischbedarf deckten
sie durch Einkauf beim Fleischer in der Fleischbank. Hier gab es immer Schweine-, Kalb- und
Rindfleisch zu kaufen.

Gekochtes Fleisch wurde am hdufigsten zubereitet. Da es sehr ausgiebig war, kochte man
gewohnlich zwei Gerichte daraus. Es wurde in der Suppe mitgekocht und meist mit So3en
gegessen. Gebratenes Fleisch war schon eine Spezialitit. Ente und Huhn hat man in Stiicken oder
im ganzen und gefiillt gebraten. Auf das Fleisch wurde beim Braten 6fter Wasser gegossen,
wiéhrend die Ungarn die Ente nur in Fett brieten. Das Schweine- und Kalbfleisch in einem Stiick
abgebraten und kam zur Hochzeit auf den Tisch. Man sprach nur vom ,,Bradl, unabhéngig von der
Fleischsorte. Rindfleisch wurde in Stlicken mit Knoblauch oder Zwiebeln gebraten, nachdem es
zuvor in Mehl gewendet worden war. Ausgebackenes konnte aus Schweine- und Kalbfleisch
zubereitet werden. Das Fleisch wurde zuerst geklopft, gesalzen, in Mehl, in geschlagenem Ei und
wieder in Mehl und Semmelbrdseln gewendet: Es wurde paniert.

Quark wurde entweder einfach gegessen oder mit Rahm angemacht und Paprika darauf
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gestreut. Mit Butter und Natriumbikarbonat gemischt wurde daraus Butterkdse. Der Schmierkdise
benotigte eine langere Herstellungszeit. Dazu wurde der Quark mit Salz und Paprika vermischt, in
einer irdenen Schiissel mit einer Serviette abgebunden und auf einen warmen Platz (manchmal
auch ins Bett) gestellt, damit er schneller reift. Quark war auch der Grundstoff fiir den getrockneten
Kise. Davon wurden kleine Laibe geformt, mit Netzen vor den Fliegen geschiitzt und auf Regalen
getrocknet. In einem irdenen Topf wurden sie abgebunden nund zum Reifen abgestellt. Von Zeit
zu Zeit wurden sie abgewaschen, wieder zuriickgelegt und nach der Reife im Keller gelagert. In
Seik gab es vor dem Zweiten Weltkrieg noch bedeutende Vorrite von diesem Kése, wahrend er im
Handwerkerzentrum Bohl seit dem beginn des 19. Jahrhunderts nicht mehr erzeugt wurde. Im
Sommer wurde getrockneter Kése fiir die Adventszeit und im Herbst fiir die Karwoche erzeugt. In
den Geschiften von Bohl wurden mehrere Késesorten verkauft. In der herzoglichen Késefabrik von
Bohl wurde der Rockfort-Kdse fir den Export erzeugt. Von dessen Abfillen stellte man den
Ballkdise und den Quarkl her, den die Bauern meistens Donnerstag zum Verzehr am Freitag kauften.

5. Kulinarische Besonderheiten

Seit dem Ende des 19. Jahrhunderts wird die Kost der donauschwibischen ldndlichen Bevolkerung
abwechslungsreicher und aufwendiger als in den vorausgegangenen 100 - 150 Jahren seit ihrer
Ansiedlung. Allerdings entsprechen nicht alle neuen Speisen den heutigen hygienischen
Anforderungen. Wéhrend die Aussiedler anfangs ganz ohne Fleisch auskommen mussten, kam es
Ende des 19. und vor allem im 20. Jahrhundert oftmals zu dreimaligem Fleischgenuss pro Tag.
Durch den iibermafigen Fett- und Fleischgenuss war vor allem die Batschkaer und Banater Kost
zu Uippig und einseitig, wenngleich die Bauernbevolkerung fiir ihre harte Arbeit viele Kalorien
benoétigte und auch das viele Trinkwasser an heilen Sommertagen gelegentlich durch einen Schluck
Schnaps neutralisiert werden musste. Von ruménischer Seite kommt das - vor allem fiir die
Nachkriegszeit zutreffende - Urteil: ,,Die deutsche Kiiche benutzt im Uberfluss das Schweine,
Rind- und Gefliigelfleisch, Schweinefett, Kartoffeln, SofBen, Salate und Teigwaren
(“Mehlspeisen”), Bier, Kompott u. 4. sind hier haufiger als in anderen Kiichen vertreten®!2.

Die Donauschwaben nahmen in der Regel téglich drei Mahlzeiten ein. ,,Jausen* (Osterr.
fiir “Vesper’) gab es nicht, doch wiahrend der Feldarbeit konnte jeder nach Verlangen am
Nachmittag vom iibriggebliebenen Kuchen oder Speck essen. Frauen tranken oft Buttermilch. Die
Schulkinder aflen in der grolen Pause ein Stiick Brot und einen Apfel, zwei Pellkartoffeln oder ein
Schmalz-, Quark- oder Musbrot, doch keine belegten Brotchen. Zum kalten Mittagsbrot auf dem
Feld briet man hdchstens ,,Zigeunerspeck™ am Spiel oder schmorte Kartoffeln und griine
Maiskolben am Feuer. Nur bei hdchsten Anforderungen, im Schnitt und beim Drusch, brachte eine
GroBmutter oder Magd allen Erntehelfern ein warmes Mittagessen aufs Feld: Suppe, Fleisch mit
Beilage und Geback. Auch zu Hause gab es oft zu Mittag blof3 gerducherten Schinken oder Speck
mit eingesduertem Gemiise, hochstens fiir die Kinder kam noch ein siiles Mus- oder Honigbrot
dazu. Auch abends reichte die Zeit manchmal nicht mehr zum Kochen. Dann wurde rasch eine
Eierspeise (Osterreichisch filir ‘Riihrei’) gemacht und dazu Sauer- oder SiiBmilch mit Brot gegessen.

Gekauft wurde neben wenigen anderen Nahrungsmitteln nur der schwarze ,,russische* Tee,
wihrend die librigen Sorten wie Lindenbliiten-, Pfefferminz-, Nussschalen- und Zwiebeltee (auch
ein Sud aus entkernten Maiskolben) aus der eigenen Wirtschaft stammen. Aufler dem téglichen

12.SChleanu 1977, S. 126
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Brunnenwasser war auch das ,,Sodawasser®, das aus Brunnenwasser und Kohlendioxyd in
Druckflaschen erzeugt und vom Hersteller mit seinem Pferdewagen zu den Kunden befordert
wurde.

Besonderheiten wies die stddtische Kost auf, war auch ausgewogener und weniger
kalorienreich als die Erndhrung der Dorfbevolkerung. Man trank hier mehr Tee und Milchkaftee,
a3 mehr Gemiise und Mehlspeisen ab, wie aus einem Interview mit einer Sprecherin hervorgeht,
die ihre Jugenderinnerungen aus Grof3betschkerek (jugoslawisches Banat) erzéhlt.

Margarethe G.: [14.00a] Als Stadtleite habn wir fast alles ausm Gescheft gekauft: die Milch, dann
Brot, Semml, Gemiise und Fleisch. Von Vewandtn aufm Dorf hat man Selchware, Mehl und
Gefliigl bekommen, das musstn wir nicht kaufn. Die [14.30a] Grofimutte hat zum Friihstiick
imme Tee getrunkn. Lindenbliitn und Pfeffeminz, das hat sie girne gehalbt und sie hat dann
ein Buttebrot dazu gegessn. Un zum Abnd, da hat sie imme nur [15.00a] einen Kaffee
getrunkn und mit einem Kipfl oder mit eim Semmlbuttebrot und etwas Fleischware. Ja,
Milchkaffee, das hat sie immer schon friih, um halb sechs Uhr hochstns, gegessn, un das
war ihre Jause und auch das Nachtmahl gewesn.".

(Teil 2 des Beitrags folgt im néchsten Heft ,,memoria ethnologica“)

Picioare de porc; foto: Felician Sateanu

13 Tonband B-256-A im Tonarchiv des IdGL Tibingen.
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