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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 (2)

Das Kiichenbrauchtum ist konservativ, man hélt am Uberlieferten fest. Das trifft auch auf
die Donauschwaben zu, die in Siidosteuropa an {iberlieferten 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.

6. Feste Speisefolgen

Gegen Ende des 19. Jahrhunderts hat sich in vielen Gemeinden unseres Siedlungsgebietes
ein Wochenmenii herausgebildet. Die feste Speiseordnung fiir die einzelnen Wochentage bewirkten
einen regelmafigen Wechsel der Nahrungsmittel, da sich die einzelnen Speisen innerhalb der
Woche nicht wiederholten. In vielen Gemeinden erhielten die Wochentage von den an ihnen
zubereiteten Speisen auch ihren Namen.

6.1 Wochenmeniis

Im Banat galt zum Beispiel folgende Regel: Montag - Nudeltag, Dienstag - Fleischtag,
Mittwoch - Strudeltag, Donnerstag - Fleischtag, oft mit Kraut, Freitag - Bohnentag, Samstag -
Fleischtag bzw. ,,Paprikasch® (‘gewiirztes Gulasch’), Sonntag - Feiertag - (Fleischsuppe mit
Nudeln, Fleisch mit einer Beilage, danach Kuchen).

Ahnlich lautete der Wochenspeisezettel in ungarndeutschen Dérfern um Mohatsch
(Schwiibische Tiirkei, vgl. ,,Ubersichtskarte donauschwiibischer Siedlungsgebiete®.

Montog - Nulltog, Denstog - Krauttog, - Mettwoch - Fleischtog, Donneschtog - Knelltog
(Knodeltag), Freitog - Buhntog (Bohnentag), Samstog - Grombiantog (Kartoffeltag), Sonntag -
Feiertog. In den ungarndeutschen Dorfern am Donauknie oberhalb von Budapest a3 man am
Montag, Mittwoch und Freitag Mehlspeise, am Dienstag und Donnerstag Gemiise und am Samstag
Kartofteln, sodass Fleischgerichte gar nicht in die Waagschale fielen.

Unter der béuerlichen Bevolkerung in Ungarn waren frither taglich drei Mahlzeiten die
Regel. Die Bauern friihstiickten an Werktagen zweimal, an Feiertagen nur einmal. Unmittelbar
nach dem Aufstehen a3en sie eine Scheibe Brot, meistens mit Salz und Gewiirzpaprika bestreut und
tranken dazu Wein oder Milch. Dieses Friihstiick nannte man “Niichternbrecher”. Das zweite
Friihstiick wurde nach der Verrichtung der Morgenarbeiten eingenommen, entweder zu Hause oder
bei Feldarbeiten drauen auf dem Feld; dabei all man schon reichlicher. Im Winter gab es ein
warmes Friihstiick: Bratkartoffeln mit Wurst, Speck, gediinsteter Schwartenmagen und gebratener
Schinken, dazu Zwiebeln, gediinstete Kartoffeln mit gesduerten Paprikaschoten. Im Sommer - vor
allem auf dem Feld - a3 man gerduchertes Schweinefleisch mit Zwiebeln, Paprikaschoten oder
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Tomaten. Armere Leute begniigten sich mit Kartoffeln und Zwiebeln, gerdstetem oder mit Schmalz
bestrichenem Brot, Eierspeise mit Zwiebeln. Wenn Gefliigel geschlachtet wurde, machte man aus
dem Blut und der Leber mit Zwiebeln eine ,,Tunkes* und gab auch zerkleinerte Grieben dazu. Seit
Ende der 1950-er Jahre kam zu den iiblichen Friihstiickspeisen (vor allem in Ungarn) Aufschnitt
aus der Fleischbank, Konserven und Tee mit Zitrone.

Das Mittagessen galt als Hauptmahlzeit und wurde piinktlich um 12 Uhr eingenommen.
Man af3 in der Regel gekochte Speisen, eine Suppe und ein zweites Gericht. Zur Gefliigelsuppe oder
Eingemachten Suppe gehorten ein Fleischgericht mit Kartoffeln, Reis und saure Paprika. Braten
und Faschiertes (Hackfleisch) und Schnitzelwaren laut Uberlieferung schon im 19. Jahrhundert
bekannt. Im Sommer all man dazu griinen Salat, im Winter Kartoffelsalat oder saure Paprika.
Beliebt war auch Porkolt ‘kurzes Gulasch’ mit Nockerl oder Paprikanudeln. Im Sommer, wihrend
der Feldarbeiten, wurde gewohnlich abends gekocht und mittags eine kalte Mahlzeit verzehrt. Es
folgen einige Mittagsmeniis der Werktage aus Stidungarn, wie sie bei Mittelbauern in der
Zwischenkriegszeit zubereitet wurden. Reichere Bauern kochten dieselben Speisen, verwendeten
aber flir deren Zubereitung mehr Schmalz, Fleisch und Eier.

Kartoftelsuppe, gebratene Nockerl mit Salat

Gemiisesuppe, Zwiebelkartoffeln mit gebratenem Schinken oder Speck

Kartoftelpaprikasch mit Wurst, Salzkipfel

Tomatensuppe, Mohnnudeln

Rostsuppe, gediinstete Kartoffeln mit gerauchertem Fleisch

Kartoftelsuppe, Pfannkuchen mit Salat

Bohnensuppe, Hefeknodel mit geriihrten Bohnen oder Tomatensof3e

Rostsuppe, Krauthefeknodel

Milchsuppe, Pfannkuchen mit Marmelade

Einbrennsuppe, Schinkenfleisch mit Bohnen- oder Kartoffelgemiise

Falsche Rindsuppe (aus Speisekiirbisfleisch), Krautgemiise mit gebratenem Speck

Kartoftelsuppe, Kartoffelfleckerl

Nudelsuppe, Quarknudeln

Rostsuppe, geschmélute Kartoffeln mit Knddeln und gediinstetem Kraut

Kartoftelpaprikasch, Schmarren

Erbsensuppe, Blechkartoffeln mit Salat

Bohnensuppe, Strudel

Kartoftelsuppe, Kartoffelschnitzel mit Nockerl und Salat.

Im Winter gab es meistens ein kaltes Abendessen. Dabei wurde gerduchertes Fleisch,
Quark, Kése oder Rahm mit Brot oder gebratenen bzw. Pellkartoffeln auf den Tisch gestellt. Oft
wurde das Uberbleibsel vom Mittagessen aufgewirmt. Wenn man im Sommer zu Mittag kalt a3,
wurde ein warmes Abendessen bereitet. Der Hauswein durfte bei keiner Mahlzeit fehlen. Zum
Friihstiick alen Kinder und Frauen meistens in Milchkaffee eingebrocktes Brot. Die Ménner
bekamen ein ausgiebiges Friihstiick: Zwiebeltunke mit Wurst oder Eiern, gediinstetes Kraut mit
gebratenem Speck oder Schinken, gebratenes Blut (von geschlachtetem Gefliigel) oder Schinken
mit gesduertem oder frischem Gemiise.

Am Sonntag war immer dasselbe Mittagsmenii. Es bestand in der Regel aus Fleischsuppe,
gekochtem Fleisch mit Sole sowie einem Hefegebédck. Dieses Essen war ausgiebig und relativ
billig. Die Suppe kochte man aus Gefliigel- oder Rindfleisch, frither auch aus Schinken. Zum
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Suppenfleisch aB man Tomaten-, Weichsel-, Knoblauch- oder Dillsof3e. Auch Kren wurde
dazu gereicht. Seltener wurde am Sonntag eingemachte Suppe gekocht, dazu gehorte Faschiertes
oder braten mit Salat oder saurem Gemiise. Um zu sparen, kochte man aus einem halbierten Huhn
Suppe; wenn das Fleisch halbgar war, wurde es herausgenommen und gebraten. Von Hefekuchen
wurden Mohn- und Nussstriezel, Salzkipfel, Buchteln, Gugelhupf sowie Strudel gebacken.
Kleingebick kam erst in den letzten Jahrzehnten auf den Sonntagstisch. Als Nachspeise reichte
man auch Kompott oder gekochtes Dorrobst. Zum Abendbrot all man entweder die Reste vom
Mittag oder gediinstetes Kraut bzw. gekochte Wurst mit Kren, gediinstete Kartoffeln mit Wurst?.

Innerhalb des festgesteckten wochentlichen Speisezettels konnten die Speisefolgen nach
Vorliebe und Jahreszeit ausgetauscht werden. Meine Gewéhrsleute haben mir das typische
Glogowatzer Mittags- und Abendmentii fiir drei Wochen skizziert, von dem ich die erste Woche
beispielhaft vorstelle:

Montag Mittag: Bratkiirbis, mit der Schale in der Ofenréhre gebraten, zu Brot gegessen
Abend: Krautfleckel (‘gekochte Teigflecken’) und Speisereste vom Sonntag

Dienstag Mittag: ,,Abgequelldi Grumbiere* (‘Pellkartoffeln’) mit gediinsteten Zwiebeln
Abend: “Franzdsische Kartoffeln” (‘Kartoffelschnitte mit gekochten Eiern”) zu Salat oder zu
sauren Gurken

Mittwoch Mittag: Tomaten- oder Rahmsuppe mit Nudeln; mit Topfen gefiillter Ziehstrudel
(diinngezogener Strudelteig)
Abend: Kaltes (Speck, Schwartenmagen, Schinken), dazu saure Gurken oder geséduerter
Krautpaprika

Donnerstag Mittag: “Feldhendl” (‘Bratkartoffeln’) in Schalen mit Schmalz geschmort, dazu
eingesiuerter “Olpaprika”
Abend: “Gepretscheldi Grumbiere” (‘gebrutzelte Kartoffeln’, nach “Pretschl” ‘Haube’
benannt), mit Speck gebraten, dazu noch saure Gurken

Freitag Mittag: “Abgequelldi Grumbiere” mit siiBer oder saurer Milch
Abend: “Bohnennudel”, die typische Fastenspeise ‘dicke Bohnensuppe’ mit selbstgekochten
Nudeln

Samstag Mittag: “Gfaschiertes” (nach Osterr. Faschierte Laibchen, also ‘Buletten, Frikadellen)
aus gemahlenem Rindfleisch, mit Brot und eingesduertem Gemiise
Abend: Tee mit Wurst, Speck, Grammeln usw, immer mit Brot

Sonntag Mittag: Fleischsuppe (vom Huhn, Schwein oder Rind) mit Nockerl, Nudeln oder
»Riwwele“ (geriebene Teigstiickchen), Fleisch mit Brot, gekochte Kartoffeln und Sof3e
(Paradeis-, Kren, Knoblauch- oder Weichselsof3e), danach Strudel oder Kuchen.
Abend: Sauerkraut mit gerduchertem Schweinefleisch.’

Am Samstag Abend wurden besonders die Kinder aufgefordert, alles aufzuessen, was noch
iibriggeblieben ist ,,dass schones Wetter wird®“, damit die Mutter alle Topfe und Schiisseln
abwaschen kann.

2Wild 1994, S. 14 £, 17-19.
* Gehl 1987, S. 245.
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6.2 Festtagsspeisen

Noch verbindlicher als die Wochenmeniis waren bestimmte Festtagsspeisen. So all man
z.B. am Heiligen Abend Weinsuppe und Mohnnudeln, nach der Christmette jedoch frische Wurst,
weil nun die vorweihnachtliche Fastenzeit authdrte. Der Mohn mit seinen vielen Kornern
versinnbildlichte Wohlstand und Gliick. Am Christabend war es trotz der Fastenzeit tiblich, vielerlei
Speisen zu essen. In der Schwébischen Tiirkei wurden mancherorts siebenerlei, ja sogar
dreizehnerlei Speisen auf den Tisch gestellt wie: Honig, Apfel, Knoblauch, Hutzeln (Dérrobst),
Esskastanien, Niisse, Haselniisse, Bratkiirbis, Bohnensalat, Quark, Kése, Hirsebrei, Weinsuppe,
geplatzter Mais, Mohnnudeln und Mohngebéck. Man glaubte, je groBBer die Vielfalt der Speisen auf
dem Tisch sei, desto reicher werde das kommende Jahr sein, bzw. man werde soviel Geld haben,
wie viele Mohnkdrner im Gebéck oder auf den Mohnnudeln zu finden seien. Apfel und Niisse,
Honig und Knoblauch sollten die Gesundheit férdern und die Menschen vor Unbheil schiitzen. Auf
den Weihnachtstisch kam die festtédgliche Hithnersuppe, am Abend gab es Schweinebraten und
»gefiilltes Kraut* (‘Krautwickel’). zu den Weihnachtsspeisen gehort auch das Brot, dem der
Volksglaube eine Abwehrfunktion zuschreibt. In manchen Dorfern wurde zu Weihnachten das
Weillbrot als Gebéck serviert. Aus Brotteig wurden auch Figuren wie Puppen, Pferde, Esel, Tauben
und Spatzen geformt und im Backofen gebacken. Damit wurde der Weihnachtsbaum geschmiickt
und man al} sie auch am Christabend. Desgleichen beschenkten die Paten ihre Patenkinder mit
diesen Figuren: die Mddchen bekamen eine Puppe, die Jungen ein Pferd. Spéter wurden diese
Figuren aus Kuchenteig gebacken bzw. durch Lebkuchenfiguren ersetzt®.

Die Speisenvorschrift fiir Silvester verlangte: breiige GrieBsuppe (wieder viele Korner!).
Darin wird eine Brat- oder Blutwurst mitgekocht und mit ,,Essigkren® (‘saurer Meerrettich’)
gegessen. Auch Mohnnudel sind an diesem Abend angebracht. Zu Neujahr kochte man am besten
StiBkraut mit Schweinefleisch. ,,Grammelpogatschle® mit Grieben, Salz und Kiimmel férderten
den Durst der ,,Wiinscher®, die dem Hausherrn ,,die Ehr antun‘ und ein Stampel trinken mussten.
Am Dreikonigstag sollten die iiberlieferten Fettkrapfen gebacken und in einen eine Miinze versteckt
werden. Zu den Faschingsspeisen gehdrten gekochter Schinken und rote Riiben, auch Mohnstrudel
und ,,Krempitta“. Bei den Ungarndeutschen der Branau wurde an jedem Faschingstag eine andere
Krippelsorte gebacken und zwar:
- am ersten Tag (Faschingssonntag): hohe Kréppel, auch Faschings- oder Schlachtkréppel genannt,
- am zweiten Tag: Zimtkréppel bzw. “Zerrissene Hosen”,
- am 3. Tag: Schneebille, Dudelhdrner oder Rosenkrapfen.
An die drei Faschingstage kniipften sich auch einige Speiseverbote. Als Suppeneinlage durften
keine Fadennudeln verwendet werden, damit kein Unkraut im Garten wachse. Es durfte kein Brot
gebacken werden, weil sonst jemand im laufenden Jahr aus der Verwandtschaft stiirbe. Verboten
war auch das Kochen von Bohnen, weil man dann Geschwiilste bekomme.

Die Wochnerin wurde allerorts von der Taufpatin drei, vier bzw. acht Tage lang verpflegt.
Die Gevatterin brachte ihr das Essen in einem speziellen, mit einer bestickten Serviette bedeckten
Korb. Gewdhnlich war es ein weiller Weidenkorb, der Gevatterinkorb. Das Menii fiir diese Tage
war in den 1930er Jahren in Bawarz (I1) folgendes:
1. Tag: Rindsuppe, gekochtes Fleisch mit einer So3e, Faschiertes mit saurem Paprika, Wei3brot,

eine Flasche Wein, Schneebille (Krapfen);

4 Wild 1994, S. 25 f.
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2. Tag: Hiithnersuppe, gekochtes Fleisch mit Sof3e, paniertes Fleisch, eine Flasche Wein,
Rosenkrapfen oder Strudel;

3. Tag: Suppe aus Hiihnerklein, Bratfleisch mit Reis, eine Flasche Wein, Gugelhupf;

4. Tag: drei bis fiinf Weillbrote, Biskuit, Kleingeback, zuletzt eine bis zu drei Torten. Am letzten
Tag brachte die Patin kein vollstindiges Menti, denn dann af3 sie bei der Familie der Wochnerin;
es gab Hithnerpaprikasch und Hefegebéack.

Die Gerichte der Gevatterin waren in Sawer (II) dhnlich, nur dass hier Nuss- oder

Zimtkipfel und Gugelhupf fiir die Wochnerin gebacken wurden und dass die Patin jeden Tag

zusitzlich Dunstobst mitbrachte.

Tipter din Viseu de Sus; foto: arhiva C.J.C.P.C.T. Maramures
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Die Taufe fand in der Regel am ersten Sonntag nach dem Hochamt statt. Zum festlichen
Mittagessen, d. h. der “Kendskirmes” wurde au3er den Paten auch die Hebamme eingeladen. Das
Festessen bestand aus einer Fleischsuppe, gekochtem Fleisch mit einer SofB3e, Braten und
Faschiertem mit saurem Gemiise (gesduerten Gurken und Paprika). Als Nachspeise wurde Strudel,
Kleingebéck und Gugelhupf gereicht. Das war auch das traditionelle Menii an grofleren Festtagen®.

6.3 Fastenspeisen

Eine besondere Gruppe bildeten die Fastenspeisen. Am Aschermittwoch galt als Fasten-
speise eine saure Eiersuppe (Eier mit Essig, Paprika und Einbrenne gekocht). Der Griindonnerstag
wurde durch Spinat mit Spiegeleiern gewiirdigt, und am Karfreitag wurde bei kalten, gekochten
Bohnen mit Olkraut gefastet. Und so gehen die Speisenvorschriften durch den gesamten Jahreslauf
weiter. Als strenge Fastentage galten der Heilige Abend und der Karfreitag. Fiir diese Tage hatten
sich besondere Speisevorschriften herausgebildet. In Lantschuk (Schwibische Tiirkei) hat ein
Interview von 1994 folgendes ergeben:

Frage: [29.00b] Am Heilich Owed un am Karfreitag, was had me dann gesse?

Anna H.: Ja, do senn Nessnuul (Nussnudeln) gekocht won, ower (aber) net mit Fett, do is nicks
Fettiges, vor Weihnachte. Ode Grombiensoppe ohne Fett. Is alles neigetun won, Zwiebl
neigschniede won, nur ka Fett.

Frage: Wege de Fastnzeit?

Anna H.: [29.30b] Ja, des woa de Grofsfoste vi%o (vor) Weihnochte. Un of Koarfreidok widder,
noch honn se Kukrutz geplatzt, ne. Feier gemocht worn dren in de Backkuchl, un do woar
e Sieb mit em Stiel draufgemocht, un noch is de Kukrutz feplatzt won. No senn die Kenn
(Kinder) zammkomme un die Nochbesleit, des is noch so mitnand gemocht won. Un noch
is es Literglas mitn Wei (Weinflasche) komme un is drauf getronge won®.

Aus GroB3betschkerek (Banat) der Vorkriegszeit wird folgendes tiberliefert:

Margarethe G.: [19.30a] Am Heilign Abend, also am fiinfunzwanzigstn Dezember, des war
ein Fasttag gewesn, also ein strenger Fasttag. Zu Mittag habn wir meistns e

Grumbiernsuppe gegessn. Un da gab es Kolatschn, also ein mit Hefe und mit Milch
aangemachte Kuchn. das wurde rund gebackn, so in eine kleine Bratrohre. [20.00a] De
Teig wurde ausgerollt in drei Schnitte un die wurdn so geflochtn zu eim grofin Ball, mit Ei
bestrichn und gebackn. Des hamm wir noch zu Mittag gegessn, awe von dem blieb es auch
zum Abend. Zu Abnd war dann immer eine [20.30a] Fischsuppe, aber den Fisch habn wir
als Kinde nicht so sehr lieb gehabt. Am Heilign Abnd war auch noch die Weinsuppe
gewesn.die war halb Wein und halb Wasser. Das wurde aufgekocht,es kam hinein Zimt
und Zucker und dann [21.00a] wurde das Eigelb abgeriihrt mit Zucker und das wurde so
langsam hineingelassn. Und von dem wurde es so ein wenig dick. Un das hamm wir aus
[21.30a] Schaln getrunkn. Als Kinde durfin wir aach ein klein wenig davon habn, abe des

SWild 1994, S. 25 f.
¢ Tonband B-261-A im Tonarchiv des IdGL Tiibingen.
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war fir die Erwachsene gewesn. Un dann nach der Fischsuppe wurden [22.00a] noch die
Mohnnudl gegessn. Das war am Heilign Abnd’.

Der erste Fastensonntag wird in etwa dreifig ,,Stiffoler” Ortschaften derSchwibischen
Tirkei Hutzelsonntag genannt, da an diesem tag in jedem Haus Hutzeln (gedorrtes Obst) als
Nachtisch gegessen wurden. Die Ungarndeutschen aBlen Hutzeln als beliebte Winterspeise
besonders in der fleischlosen Fastenzeit. Zum Beginn des 20. Jahrhunderts wurde noch vierzig
Tage lang gefastet. Dabei al man zum Friihstlick und zum Abendessen meistens nur Kartoffeln mit
Milchwaren. Zu Mittag a3 man abwechslungsreich zubereitete Mehlspeisen, die z. B. folgende
Reihenfolge haben konnten: montags: Kartoffelnudeln, dienstags: Strudel, mittwochs: Grienudeln,
donnerstags: saure Eier mit Knddeln, freitags: gekochtes Dorrobst, samstags: Hefegebick und
sonntags: Sauerkraut mit Semmelknddeln. Fastenspeisen waren auBler Mehlgerichten und
Milchprodukten noch Hiilsenfrucht- und Kartoffelgerichte, Eierspeisen sowie Dorrobst. Seit den
1920-er Jahren gab es im allgemeinen nur noch zwei fleischlose Tage in der Woche, den Mittwoch
und den Freitag. An diesen sog. Bohnetagen bereitete man Bohnengerichte zu. Die drei letzten
Tage der Karwoche galten als besonders strenge Fasttage und hatten eine feste Speiseordnung. Am
Griindonnerstag a3 man gern etwas Griines wie Griinkohl, Feldsalat, Spinat, grilne Zwiebeln,
Sauerampfer oder Brennnesseln. Am Karfreitag durfte vielerorts kein Feuer entziindet werden,

Podul La elefant din Viseu de Sus; foto: arhiva C.J.C.P.C.T. Maramures

7 Tonband B-256-A im Tonarchiv des IdGL Tiibingen.
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deshalb wurden nur pflanzliche Speisen gereicht; in der Regel Bohnen- oder Kartoffelsalat. Am
Karsamstag gab es ein kaltes Mittagessen, gekochte Hutzeln mit Hefegebédck oder Mehlspeisen.
Nach der Auferstehungsprozession war die Fastenzeit zu Ende, deshalb wurden zum Abendessen
bereits Fleischspeisen aufgetragen®. Es war iiblich, dabei einen Schinken anzuschneiden.

6.4 Festessen an der Hochzeit

Die Banater Hochzeit hat im allgemeinen hat wohl ihren Verlauf bewahrt, doch einige
Elemente verdndert. Die Teilnehmerzahl z. B. war in den siebziger Jahren auf 300 und mehr
angestiegen, und die aufgetragenen Gerichte vermehrten und verfeinerten sich bis zu einem
Hohepunkt, worauf die Kennziffern wieder riicklaufig wurden. Nach meinen Ermittlungen iiber das
Hochzeitsessen sind drei Etappen festzustellen:

1. Die iltere Etappe, bis zum Ausgang der 1950-er Jahre, mit engerem Geladenenkreis im
Hochzeitshaus und mit altem Hochzeitsmeni, das anerkannte Kochinnen in iiberlieferter
Ausfiihrung zubereiteten.

2. Eine neuere Etappe, noch in der Heimatgemeinde, von den sechziger Jahren bis zur Intensivie
rung der Aussiedlungswelle und der Versorgungsliicken in den achtziger Jahren. Neue

Hochzeitskdchinnen brachten fiir die Uberzahl von Gisten im Kulturheim oder im Hof des
Brauthauses - unter einem Zeltdach - erlesene Gerichte in tiberschwinglichen Mengen auf die
Festtafel.

3. Jiingste EheschlieBungen, nach der Aussiedlung in die Bundesrepublik, weisen eine Verdnderung
des Hochzeitsbrauchtums auf, wobei sein Wesen erhalten bleibt. Aus praktischen Erwadgungen
findet die Feier gewohnlich in Gasthdusern statt; die Zahl der Geladenen und das bestellte Menii
sind den Gegebenheiten des Restaurants angepasst. Lieblingskuchen werden manchmal selbst
gebacken und aufgetischt®.

Besonderheiten in den Speisefolgen zeigen die Entwicklung des Hochzeits- und des
Erndhrungsbrauchtums. So gehorten zu den alten Hochzeiten: gekochter Schinken, Schweine- oder
Kalbsbraten mit roten Riiben oder eingesduertem Gemiise, doch keine Kartoffeln, denn das wére
ein Armutszeugnis! Man a3 Hiihnersuppe mit Reis und gekochtes Hiihnerfleisch, Rindfleisch mit
Paradeis- oder Krensof3e. Nach Reisbrei mit Zimt, Rosinen und Ddrrzwetschgen gab es noch
Krautwickel mit gerducherter Bratwurst. Die einfache Kuchenliste umfasste Mohn- oder
Nussstrudel, Zimtkrapfen, Schmalzkuchen, Nussbiskotten u. 4. Eine Hochzeitskdchin von
Triebswetter (V) notierte als iibliches Hochzeitsmenii von folgendes: Klare Suppe mit
Leberknddeln, Sauerbraten mit Kartoffelkrapfen, Hahnchenpaprikasch, Schweine- und
Kalbsbraten, Wiener Schnitzel, Sellerie und Krautsalat, Kompott. Die iiber 100 kg Bratenfleisch
wurden vom Dorfbéacker im Ofen gegart, dann zu Hause aufgeschnitten und im eigenen Saft fertig
gebraten. Die Suppe wurde in sechs, mit Maiskolben geheizten Kesseln in der Scheune gekocht.
Neben 25 Sorten Kleingebédck backten 20 - 25 Frauen beim Bécker etwa 130 Torten, von jeder
Sorte sechs Stiick'’.

8 Wild 1994, S. 22f.
® Gehl 1987, S. 248 f.
10 Farca, 1995, S. 15 f.
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In den Gemeinden der Schwibischen Tiirkei um Bohl unterschied sich das Mittagessen
auf Bauernhochzeiten von jenem der Handwerker. Die Regel war eine Fleischsuppe aus Hiithner-
oder Rindfleisch, gekochtes Fleisch mit SoBBen (Weichsel, Tomaten, Kren), sauer zubereitetes
“Beuschel” vom Schwein oder Rind, Gugelhupf und Hefekuchen mit Mohn- oder Nussfiillung.
Im Handwerkerzentrum Bohl wurde der Strudel schon nach dem Ersten Weltkrieg aus dem
Festessen verdringt. Auf Handwerkerhochzeiten gab es zu Mittag: saure Semmelknddel,
ausgebackene Hithnchen und einen Salat entsprechend der Jahreszeit. Danach kam Reiskoch und
Wein- oder Zitronenchadeau, ein Schaumguss''.

Auf neueren Hochzeiten gab es schon zum Friihstiick Milchkaffee und Wurstaufschnitt. Zur
Hauptmahlzeit wurde der Schweinebraten bzw. das panierte Fleisch mit Kartoffelpiirree und
Salaten (Blatt-, Gurken-, Krautsalat) serviert. Es gab Unmengen von Feingebédck und Torten. In der
Nacht wurde noch Hithnerpaprikasch, Braten und Gebackenes, Bratwiirste mit Senf, auch belegte
Brotchen und Eingesduertes aufgetischt. Alle Géaste erhielten Kuchenpéckchen mit nach Hause.

Zu neuen Hochzeiten, in Deutschland, werden gewdhnlich nur mehr nahe Verwandte und
gute Freunde des Paares geladen. Die Gasthauskdche haben die Hochzeitskdchin ersetzt und
servieren z. B. Wiirstchen mit Senf und Brotchen - aber ggf. auch Mohnstrudel - und nach Belieben
Schnaps, Wein, Bier, Obstsaft und Selterswasser. Am Nachmittag folgt der Kaffee (mit
selbstgebackenem Kuchen) und am Abend z.B. Leberknodelsuppe, Schnitzel mit Kroketten und
Pommes frites, ggf. auch schwébische ,,Spétzle®, Soflen und Salate. Der Nachtisch bietet zum
Kuchen auch Eis mit Sahne an. Besondere Getridnke konnen an der Theke bestellt werden. In der
Nacht konnen die Géste Schweinebraten, Schnitzel, Gulasch oder ,,Tschewaptschitschi® bestellen.
Dieses ‘Grillwiirstchen’ ist zwar nach serbokr. ®evap©i% benannt, doch vom dhnlichen rum. mititei
her bekannt. Das sind einige Erneuerungen im Banater Hochzeitsbrauchtum.

6.5 Schweineschlachten

Als Selbstversorger produzierte die bauerliche Bevolkerung fast alle Nahrungsmittel selbst;
die Schweinezucht sicherte in den Bauernhaushalten den groften Teil des Fleischbedarfs. Bis in die
1930-er Jahre hat man Fettschweine mit kurzem Riissel der Rassen Mangolitza (von serbokr.
mangulac, davon ung. mangalica, mongulic, ram. mangalita und Basnaer geziichtet, seither hat sich
das englische Fleischschwein der Yorkshire-Rasse durchgesetzt, besonders seit das Schweinefett
in der Kiiche durch Pflanzendle (von Kiirbis- und Sonnenblumenkernen) ersetzt wurde. Die
Fettschweine wurden vom Friihling bis zum Herbst auf der Weide gehalten, wahrend die
Fleischschweine Stallhaltung und eine anspruchsvollere Fiitterung verlangten. Ende des 19.
Jahrhunderts hat man die Fettschweine nur bis zu 30-40 kg gemaéstet und als ,,Fleischsei* sieben
bis acht Mal im Jahr geschlachtet. Sie wurden einfach in der Mitte durchgeschnitten, gesalzen und
gerduchert. So konnten die Bauernfamilien den ganzen Sommer hindurch Suppen aus Schinken und
Rippenfleisch kochen. Die Handwerker schlachteten weniger und waren auf die Fleischbank
angewiesen. In anderthalb Jahren erreichten die Tiere etwa 120 kg und wurden zur Deckung des
Fettbedarfs geschlachtet.

Das Schlachten war nur im Winter, ab Mitte November bis Februar mdglich, weil im
Sommer die Kiihlmdglichkeiten fehlten. So konnte sich jede Familie die notige Fleischmenge fiir

" Mihalyi 1981, 45.
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die Weihnachtszeit sichern. Beim Hausschlachten standen Nachbarschaftshilfe und Geselligkeit
im Vordergrund; es wurde jedes Fleischteil und jeder Darm verwertet. Denn durch das
Schweineschlachten sollte die Fleischversorgung fiir die vielen anstehenden Festtage und fiir das
kommende Arbeitsjahr sichergestellt werden. Im Sudetenland gab es im Volksmund nur drei
Festtage im Jahr: ,,Karmst (Kirmes), Fastnacht und wenn dr Vatr Schwojnschlacht! Auf
Bauernhochzeiten und zur Kirmes wurde ein Schwein geschlachtet'?. Das Schweineschlachten war
zugleich ein Familientreffen, wobei jeder Teilnehmer seinen Aufgabenbereich hatte. Auch der
Schlachter war aus der Verwandtschaft. Er stach das Schwein, leitete das Brithen in der gro3en
Schlachtmulde, das Authdangen auf dem Galgen und das Tranchieren des Schweines, danach das
Wurstmachen und Einsalzen des Pokelfleisches. Die Manner halfen bei diesen Arbeiten und beim
Waschen der Geddrme fiir die Wurstbereitung, die Frauen sorgten fiir heiBes Wasser und alle
notigen Gefdlle, sie mussten das Blut auffangen und aufriihren, damit es nicht stockte, spéter
Kesselfleisch kochen und Tranchiertische sdubern."® Eine Frauenarbeit war auch das Fettschneiden.
Der Fettspeck wurde in Wiirfel geschnitten und das Fett im Kessel ausgekocht. Aus den Grieben
wurde das Fett mit einem Kartoffeldriicker ausgedriickt, dann kamen sie auf ein Blech. das Fett
kiihlte in Eimern aus und wurde in Fettdosen, hohen emaillierten BlechgefaBlen, im Keller
aufbewahrt.

Als Jause probierte man in Wojteg (V) das Kesselfleisch mit frischem Brot. Zum
Mittagessen gab es ,,saure Leber*, ndmlich Leber mit Fleisch und einer siilsauren RahmsofBe. Zum
»Nachtesse* gab es eine kraftige Knochensuppe mit feinen Nudeln, frische Bratwurst, Braten mit
Salaten, eingesduertem Gemiise und Kompott, auch ,,Mehlspeis* (‘Gebéck’), man trank Wein und
Selterswasser.'* In der Schwabischen Tiirkei hie das Schlachtfriihstiick ,,Schlochttunges*. Dazu
wurde fettes Genickfleisch und Leber mit Zwiebeln gediinstet. Man a3 dazu sauren Paprika,
gesdurte Gurken oder rote Riiben und trank Rotwein dazu. Zum Mittagessen gab es ,,Kretzlsuppe*
(von Gekrose) vom Kopffleisch mit Griinzeug und Leberknddeln. Als zweiten Gang gab es
»daueres®, d. h. fettes Genickfleisch mit Zwiebeln und Rahm gediinstet. Danach gab es
,.Kretzlfleisch® mit saurem Kren. Das Abendessen hie3 “Stichbraten”, dabei gab es Krautwickel
(,,gefellt Kraut®, ,,Sarmekraut*, gebratene Blutwurst, ausgebackenes Fleisch, dazu sauren Paprika,
Gurken, rote Riiben, Krautsalat, danach Krapfen und Schmerkipfel'®. In manchen Ortschaften a3
man am Abend ,,Wurschtsupp®, d. h. eine Kesselbriihe, in der Blutwurst und Schwartenmagen
gekocht wurden, und bréckelte dazu Brot in den Teller. Platzte eine Wurst, wurde die Suppe
kraftiger'®. Es kam deshalb auch vor, dass mit einer Gabel nachgeholfen wurde.

Ein Banater Bratwurstrezept: Zu einem Kilogramm Waurstfleisch braucht man folgende
Zutaten: 20 - 25 g Salz, 1 Essloffel gemahlenen Paprika, 3 Knoblauchzehen, Pfeffer und Piment
(Neugewilirz). Frither gab es in der Schwébischen Tiirkei die ungerducherte Kartoffel- und
Krautwurst, bei denen zur Wurstfiillung gekochte Kartoffeln bzw. gediinstetes Kraut gegeben
wurde. Da sie nicht lange haltbar waren, all man sie schon in der Winterzeit. In Bohl wurden diese
Waurstsorten schon vor dem Ersten Weltkrieg aufgegeben, in kleineren Gemeinden erst vor dem
Zweiten Weltkrieg. In der Nachkriegszeit wurde dafiir ,,Summerwuascht® ‘Sommerwurst’, eine

12 Englisch / Kesselgruber 1985, S. 133.
13 Gehl 1987, S. 235 f.

4 Engelmann 1993, S. 279 f.

15 Mihalyi 1981, 31-33.

16 Gehl 1987, S. 238.
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Salami) hergestellt. Man gab zu zwei Drittel Wurstfleisch ein Drittel gemahlenes Rindfleisch.
Gewilirzt wurde mit Salz, Paprika, Pfeffer, Knoblauch, Kiimmel, einem Loffel Staubzucker und
etwas Salizyl (damit das Fleisch miirbe wird und sich besser hélt) sowie den Saft einer Zitrone
und zwei Deziliter Rum zu 10 kg Fleisch. Diese Wurst wurde in etwa 60 cm lange Rinder- oder
Pferdedarme gefiillt. Die Wiirzmittel werden nicht gleichméBig verwendet!”.

Beim ,,Sautanz“ am Abend wurde die entfettete Metzel- d. h. Wurstsuppe mit eingekochten
»Gerstel®, d. h. Graupen gegessen, danach gab es saure Leber, Bratwurst, Braten mit Salzkartoffeln,
sauren Gurken und Essigpaprika, als Nachtisch noch Schmerkipfel'®. Man erzihlte, sang und tanzte
zu den Kléngen einer Ziehharmonika. Der symboltrachtige Rosmarin durfte dabei nicht fehlen: In
Glogowatz kam es vor, das ein lustiger Nachbar nachmittags ein Fleischstiick oder das
Schwinzchen entwendete. Wihrend des Abendessens brachte die Nachbarschaft ihre Beute auf
einem Teller, mit einer brennenden Kerze und einem Rosmarinzweig geschmiickt, zuriick und sang
in der Haustiir das ,,Wirschtllied*:

- Ich hab gehdrt, ihr het geschlacht / und het so gudi Wirscht gemacht.

Kehrreim: Drum rosenrot, fein's Bliemelein / un an dem Rebstock wachst der Wei(n).

- Der Schlachter mit sein grofie Hut, / macht jo enge (‘eure’) Wirscht so gut. Kehrreim ...

- Der Hausherr mit sein schwarze Bart, / der stammt jo ab vun der Krakeart. Kehrreim ...

- Die Hausfrau mit ihre weif3i Haub, / die schaut jo aus wie e Turtltaub. Kehrreim ...

- Die Tochter kehrt die Kuchl aus / un tragt den Mischt mit den Unnestock (‘Unterrock’)

‘naus. Kehrreim ...

- Gebt uns ner e Stickl Speck, / noh geh mer vun engern Fenschter weg. Kehrreim ...

- Gebt uns ner e Stickl Fleisch, / dass uns enger Hund net beifst. Kehrreim ...

- Un gebt uns ner en Krapfe, / noh wer mer noch recht tapfe. Kehrreim ...

- Un gebt uns ner e Gldsl Wei(n),noh kum-mer zu engre Tihr herei(n). Kehrreim ...

Die Hausfrau bat nun die Géste ins Zimmer, wo sie am Nachtmahl und an den folgenden
Lustbarkeiten teilnehmen durften'.

In der Schwébischen Tiirkei kamen zum ,,Stichbraten* die verkleideten ,,SpieBstecker,
die einen ,,Schlachtbrief an einen Stock gesteckt iiberreichten. Nachher stellten sie ihren Korb
hin und gingen fort. Bei der Riickkehr nahmen sie den mit Blutwurst gefiillten Korb mit.
Manchmal setzten sie sich auch, gaben sich aber nicht zu erkennen. Ménner zogen Frauenkleider
an und umgekehrt, waren als Zigeuner oder Schweinehirten maskiert. Manchmal verkleideten
sich zwei Ménner mit einem Bettuch und einem Kuhschwanz als Kuh. Ein Korb oder Sack gehorte
zu ihren Utensilien. Dieser Brauch ging in den 1940-er Jahren zuriick. In neuerer Zeit blieben die
Verkleideten beim Abendessen und gaben sich dabei zu erkennen.

7. Allgemeine Feststellungen zur Ernihrung

Wenngleich das Erndhrungswesen zu den grundlegenden Merkmalen einer Bevolkerung gehort
und deshalb konservativ ausgerichtet ist, miissen alle Ansiedler den neuen Angeboten
Zugestindnisse machen und sich den vorgefundenen Bedingungen anpassen. Nach meinen
bisherigen Erhebungen sind in diesem Prozess folgende Aspekte zu beriicksichtigen:

17 Mihalyi 1981, 33.
¥ Farca 1995, S. 25 1.
9 Gehl 1987, S. 239 1.
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1. Nach den Versorgungsschwierigkeiten mit Grundnahrungsmitteln in Ruménien wéhrend der
Nachkriegszeit und in den achtziger Jahren sind die Aussiedler von der Fiille und reichen
Auswahl an Lebensmitteln tiberwiéltigt, was kurzfristig zu iiberdurchschnittlichem Verbrauch -
besonders von Fleisch- und SiiBwaren - fithren kann. Doch schon bald pendelt sich der normale
Verbrauch ein. Die Aussiedler werden wie ihre neuen Landsleute kalorienbewul3t, und ihre
Erndahrung wird ausgeglichen.

2. Nach Meinung der dlteren Generation sei das Essen zu Hause, im Banat (dhnlich in der Batschka,
in Slawonien und in Ungarn), besser gewesen als in Baden, Bayern oder sostwo in Deutschland.
Die Begriindung: Gemiise und Obst sei - freilich unter groBem Arbeitsaufwand - im eigenen
Garten geziichtet worden und habe besser geschmeckt als die handelsiiblichen Importfriichte
und Fertigerzeugnisse. Aussiedler, die schon nach dem Kriegsendein Deutschland geblieben
sind, haben sich schon ldangst in ihr neues Umfeld eingegliedert und sich an das vorgegebene
Erndhrungssystem angepasst, doch zugleich ihre Lieblingsgerichte aus der heimischen Kiiche
bewabhrt, seien es nun die Glogowatzer “Bohnennudel” oder die “Grumbierenudel” mit
Aprikosenkompott, gefiillter Paprika mit Tomatensof3e und Kartoffelbrei, in der Milchreife
gekochte Maiskolben, Zimtkrapfen, Biskotten, Mohnstrudel mit Hefeteig oder gefiillter
Ziehstrudel. An solchen Besonderheiten sollte man auch weiterhin festhalten und bei festlichen
Gelegenheiten darauf zuriickgreifen.

3. Die junge Generation hat schon im Banat das Neue (z. B. Pizza, Brithwiirfel, Coca Cola usw.)
versucht. In Deutschland ist sie anpassungsfahiger als die éltere Generation, iibernimmt die
neuen Essgewohnheiten leichter, schitzt die Vielfalt an Lebensmitteln und die einfachere
Zubereitung der Speisen mit Suppenwiirfeln, fertigen Bratsof3en (Maggi-, Jager-, Delikatesssof3e
usw.), mit neuen Suppen- und Speisegewiirzen (Ubena-Gewiirzsalz, Curry, Weillpfeffer,
Knoblauchsalz, Oregon usw.), desgleichen Fischstibchen, Pommes frites, Kroketten und Pizza-
Kl6Be. Man akzeptiert Schnittlauch und Petersilie in der Suppe, vermisst aber den gewohnten

,Pastinak®. Anklang finden die vielfiltigen Obsttorten (mit Pudding auf dem Biskuitteig und
Tortenguss liber dem Obst). Quarktorte mit Sahne war schon in der alten Heimat bekannt, doch
es fehlte an Zutaten, die man sich jetzt - gleich Butter, Kakao usw. - miihelos beschaffen kann?.
Zum Vergleich sei auf die Anpassungen der Erndhrungsgewohnheiten bei einer

Neusiedlergruppe in Siidungarn verwiesen. Anstelle der ausgesiedelten Deutschen kamen in die

Dorfer der Schwébischen Tiirkei Ungarn aus dem ehemaligen ungarischen Oberland, das heute in

der Slowakei liegt, desgleichen aus den ostungarischen Komitaten Bihar und Zala. Die Kolonisten

aus der Slowakei brachten das hausliche Schnapsbrennen (und das Schnapstrinken wochentags),
neue Siuerungsverfahren wie saure Paprika in Ol und gemischtes Saures sowie neue Backrezepte
mit. Dagegen hat sich ihre Arbeitsweise bei der Schweineschlacht seit den 1950-er Jahren geéndert:

Sie brithen die Sau ab und gebrauchen den Galgen zum Transchieren, doch wird auch weiterhin

gesengt. Sie iibernahmen das Fleischeinmachen (in Fett) in groBeren Mengen, die

Salamiherstellung, die herkommliche Herstellung der ungerducherten Leberwurst und des

Schwartenmagens?!. Hier kann von einer positiven Integration gesprochen werden.

2 Gehl 1987, S. 254 f.
2! Mihalyi 1981, 52 f.
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Ubersichtskarte donauschwiibischer Siedlungsgebiete
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