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Das Brot ist Lebensquelle. Nichts darf tbrig bleiben
Bread is a Source of Life. Nothing Must be Left

Andrej Pleterski

Abstract

As a linguistic continuity from ancient Slavs until today exists, it is possible to get through the language an
insight into their kitchen-culture. Newly made analysis of kitchen-culture, based on archaeological,
ethnological, linguistic and written sources, show an extremely coherent system. Common elements of kitchen
culture on Slavic territories refer mainly to the treatment of farinaceous grains (Tab. 1). Before us is an image
showing a fully developed and diverse cooking procedures of cereal grains, which carry the clear traces of the
entire history of cooking. It is obvious that the system was developed step by step, by adding new procedures, of
which it was probably the youngest to bake leavened bread — “hleb”. Ancient Slavs were thus aware of all the
fundamental procedures: germinating of grains, grains roasting, grinding grains, making the dough, fermenting,
cooking and baking. And also the housewives knew how to creatively combine them.

Durch die Sprachkontinuitat von der altslawischen Zeit bis heute ist es méglich, Einsicht in
die Kichenkultur der Altslawen zu bekommen. Eine jungst durchgefiihrte Analyse der
Kiichenkultuf, die auf archaologischen, vélkerkundlichen, historischen und sprachlichen
Quellen begrindet ist, zeigt ein sehr koharentes System. Die gemeinsamen Kiichenkultur-
bestandteile der slawischen Territorien beziehen sich hauptsachlich auf die Verarbeitung von
Getreidekornern (Tab. 1).

Kichenprodukte
1. Prga prazmo) — gerdstete, noch nicht ganz reife Getreidekorner

Der Name ist bei den Slawen allgemein bekannt, die Bedeutung hat sich allerdings Uber-
wiegend mittlerweile verandert.

Etymologie: Das urslawische *pga — was trocken ist geht aus der indoeuropéischen Wurzel
*(s)p(h)er — trocknen, brennen her¢or

Veranderungen: Das rumanischb&ga bedeutet eine gerade reif gewordene Frucht, das
atrussischepsrga indes gertstete Getreidekdrner. Im Slowenischen bedengateine Art
Maiskuchen, auch Mehl aus Trockendbsider den Riickstand beim Pressen von
Kiirbiskernen. In Serbien bedeuf#ga noch immer gerdstetes Getreide, Gerste oder*Mais
Das alttschechischerha, das Gries aus unreifen Ahren bedeutet, verbindet Rejzek mit den
,Urgetreidesorter™ Eine archaische Weise der Zubereitungvistuvka oder prazunka in
TéSinsko (Nordostbohmen bzw. Teschener Schlesien). gvabe Weizenmehl wurde
zunachst gerodstet, dann gof3 man unter standigem Rihren kochendes Wasser hinzu, in den
besseren Fallen am Ende noch Milch. Von dieser Art war wahrscheinlich aywiazia, die

man mit Gerste oder Sommerweizen zuberéit@as Verfahren ist also das gleiche wie bei
den slowenischersuhi zZganci(trockener Sterz), die dem Namen nach an die Stelle der
ehemaligen Bezeichnung prga traten.

! Pleterski 2008.

2 Furlan 1995.

®Ebd.

4 Kruszec 2004, 241.

® Rejzek 2001, 500 f.

® Tomolova/Stolk/Stika 1997, 184.
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Tab. 1. Grundlegende Verfahren in der frihmittelalterlichen Kochkultur der slawischen
Gebiete.

Nach dem Ro6sten wird zweifellos die alttschechische Spessgno odeprazma bezeichnet.

Bis zum Beginn des 18. Jahrhunderts pflegte man sie am Fest Johannes des Taufers (24. Juni)
zu essen, indem man milchreife Getreidekdrner rostete, was einen suf3lichen Geschmack
ergab. Ein Teil des Getreides wurde namlich schon in der ersten Junihélfte geerntet, der
Ubrige Ende Juli und im August. Damit erhielt man zum Einen Nahrung, an der es bereits
mangelte, weil die letzte Ernte schon aufgebraucht war, zum Anderen erstreckte sich die
anspruchsvolle Feldarbeit Uber einen langeren Zeitraum, was es den Bauern ermoglichte, eine
gréRere Flache zu bebauen. Von zwei Ernten in Béhmen berichtet schon Mitte des 10. Jahr-
hunderts Ibrahim ibn Jakub, ein Handler und Gesandter des Kalifen von Cordoba al-Hakem in
seinem bekannten Reiseberictida man unreife Kérner rosten muss, damit sie nicht verder-
ben, ist dadurchbrazma im frihen Mittelalter indirekt bewiesen. Moéglich ist auch eine andere
Erklarung der Angabe von zwei Ernten. Es konnte sich um die Folgen der Dreifelder-
wirtschaft gehandelt haben, bei der die zweite Ernte fur Hirse als Nachfrucht bestimmt war.
Prazma findet auch in den mittelalterlichen polnischen Quellen Erwdhnung. Es handelte sich
um die Nahrung der Armen, obwohl sie zeitweilig auch von Angehérigen hoherer Schichten
verspeist wurde. Sie wurde aus unreifen Roggenkdrnern zubereitet, die auf der Herdstelle
getrocknet wurden, was die Grundlage fur den Brei bildete. Wenn noétig, wurden die Korner in
warmem Wasser eingeweicht und dann mit Milch und Speck gekocht. Der Vorteil, griine

" Beranova 2005, 65.
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Kdrner zu verzehren, liegt darin, dass sie friher gekocht und leichter zu verdauen sind als
reife Korner. Dartiber hinaus werden die Korner verbraucht, bevor sich das giftige Mutterkorn
entwickelt. Dieses verursacht eine im Mittelalter haufige Krankheit, die als ,Antoniusfeuer”
bezeichnet wird Zweifellos warerprga und ihre Varianterazmo auch im frithen Mittelalter

eine Speise zu besonderen Anlassen.

2. KaSa — in Wasser oder Milch gekochte ganze, zerstofRene oder gemahlene Getreidekérner

Diese Bezeichnung und ein entsprechendes Verfahren zur ZubereitukapddBrei) kennt

man Uberall in den beriicksichtigten slawischen Gebieten. Deswegen kann man sie mit
Sicherheit als Bestandteil der Kiichenkultur in der ,Urheimat* der Slawen klassifizieren.

Die Etymologie ist nicht ganz eindeutig. Von den Erklarungen, dass es sich um das Durch-
siebte oder das Kleingehackte, ZerstoRene handelt, gibt Regekweiten den Vorrang. So
erklarte das WorkaSa schon 1885 auch Nikolaj Fedoto8umcov, der es als Speise aus zer-
stoRenen Kérnern kannte; sanskrit kanacken, brechéh

Veranderungen: Vasilij Grigoro§4Barski beschrieb 1744 das Klosteressen auf demgeril

Berg Athos im Agaischen Makedonien. Unter anderem aR man dort Hitsebies scheint

der letzte Hinweis auf Hirsebrei in Makedonien gewesen zu sein, Hirse wurde wohl vom Mais
verdrangt. In Makedonien bedeutetSa namlich Weizen- oder Maismehl, das man auf Fett
rostet und anschlieBend mit Wasser Ubergief3t. Dem Verfahren nach entspricht dies den
slowenischersuhi Zgancitrockener Sterz). Bei den Westslawen wurde die Hirse vom Buch-
weizen verdrangt und das Wdasa begann den Buchweizenbrei zu bezeickném Polen

war Hirsebrei Grundbestandteil der alltdglichen Ernéahrung, bis er ab dem 18. Jahrhundert
durch Kartoffeln ersetzt wurd® In &hnlicher Weise ersetzten Buchweizen, Kartoffeln oder
Mais die alten Breiarten auch anderswo.

Anmerkungefh*: Das ZerstoRen der Kérner deutet darauf hin, dass die Speise aufgekommen
war, noch bevor sich das Mahlen von Kdrnern durchsetzte. Kérner kdnnen sowohl zwischen
zwei Steinen als auch mit einer Stampfe zerstol3en werden. Damit stimmen das Vorkommen
des urslawischen Wortes *haaus dem indoeuropaischenh# — hauen, schlagéniiberein

und das Vorkommen des urslawischen Wortes *sto(n)pa, das aus dem urgermanischen
*stampa- entlehnt ist. Letzteres geht wiederum hervor aus der indoeuropaischen Wurzel
*stemb — mit den FuRRen treténDa in den slawischen Sprach&opa (Stampfe) eine beson-

dere Vorrichtung (GefalR und Stampfer) zum Zerstampfen von Kdérnern bedeutet, zeigt die
angefuhrte Wortentwicklung, dass die ,Urslawen® die Kdrner urspringlich ohne diese
zerstieRen und sie erst von den ,Urgermanen“ (ibernalimen

® Dembiska 1999, 113.

° Rejzek 2001, 267.

% Sumcov 1996, 183.

1 Bogoevski 1997, 135.

2 Sumcov 1996, 183.

¥ Dembiiska 1999, 20.

14 Zu dem méglichen Backen von Brei siehe Kap. Balesnik

1> Bezlaj 1976, 13.

'8 Snoj 1997, 610.

" Die Bezeichnungen Urslawen und Urgermanen sind technische sprachwissenschaftliche Bezeichnungen der
Angehdrigen rekonstruierter Sprachgruppen in der Entwicklung der Sprachen.
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3. *Tlakno — gekochter Hafer, im Ofen oder darauf getrocknet und anschlieend gemahlen
oder zerstol3en

Die Bezeichnung und das Verfahren sind bis zum Ende des 19. Jahrhunderts nur in Gebieten
erhalten, die verhaltnismaRig weit voneinander entfernt sind: bei den Oststdalaro, in
Polentlokno und in den Ostalp€falken odeDalken. Eine solche Ubereinstimmung gabe es
nicht, wenn es sich nicht um einen Bestandteil der ehemaligen Kichenkultur der ,Urheimat”
handelte.

Etymologie: Das urslawische *talko ist abgeleitet vom Verb schlagen, driicken oder
presself.

Veranderungen: Die letzte Aufzeichnung dieses Wortes im Slowenischen stammt aus dem 18.
Jahrhundert als Hafergriestelta'®. Aber die Speise und die dafiir gebrauchte Bezeichnung
erhielten sich im Bayerisch&h Das Wort ist auch im Tschechischen\alslekerhalten, was

heute Laib aus aufgegangerférnder gegossenem Teig bedetfteDie letztere Bedeutung

hat TalkenoderDalken heute auch in Deutschland. Von den Russen breitetdadioh auch

bis zu den Finnen akalkkuna aus. Die Finnen in Karelien nahmen auf Wanderungen Salz
und gekochten, getrockneten und gemahlenen oder zerstol3enen Hafer in Feldflaschen mit.
Man musste ihn nur noch mit Wasser tibergiéRen

Anmerkungen: Das steiriscliEalken (Osterreich) wird auch so vorbereitet, dass der wie oben
beschriebene Hafer mit Milch zu einer Art Teig verarbeitet wird, den man sowohl roh als
auch gekocht oder abgeschmalzt essen konnte. Die Steirer al3en gern geschmalzte Dalken zum
Frahstick. Karl Rhamm sah kurz nach 1880 im Iseltal in Osttirol, wie man diese Speise am
Aschermittwoch als Geback ohne Treibmittel zubereitete, das man in Asche buk und den
Kindern fuir die Schule mitgdh Diese Festspeise gehort so auch zur Geschichte des?Brotes
Aus den Beispielen, die Rhamm vor allem im &sterreichischen Karnten sammelte, ist zu
schlieBen, dass es sich Balken um eine Art Griel3 handelte, der aus Hafer, Saubohnen,
Gerste, Mais und sogar getrockneten Birnen zubereitet werden konnte und dann auf verschie-
dene Art und Weise verspeist wurde. Man mischte es mit heiRem Wasser, mit sul3er Milch
zum Abendessen, mit Sauermilch zur Jause oder man bereitete es als gut geschmalzten
Milchbrei zu. Noch um 1870 waralken eines der Hauptnahrungsmittel. Wenn man ihn
siebte, gab es viel Abfall, deswegen war er nicht billig. So war das Gericht im oberen
Gorschitz/Keica-Tal eine Delikatesse, die man gern Gasten ketde®ie Diener bekamen

es nicht, da man es nur selten zubereitete. Nach Rhamms Angaben bekoiretkatainen
siiBlichen Geschmack, weil sich darin Dextrin entwiékel@as wiirde auch seine Beliebtheit

und Nutzung in nicht verarbeiteter Form bei Reisen erklaren. Sein Name wurde schon im Alt-
hochdeutschen entleRhtalso spatestens bis zum 11. Jahrhundert, als sich das Mittelhoch-
deutsche durchsetZfe Dadurch gilt die frithmittelalterliche Existenz des Gerichtes als ge-
sichert. Die Etymologie zeigt sogar, dass rtlakno entweder schon in der Zeit zubereitete,

'8 Snoj 2005.

19 Bezlaj 2005, 195.

2 Rhamm 1909.

2! Stika 1997, 50.

2 Rejzek 2001, 702.
2 Rhamm 1909, 218 f.
*Ebd. 211.

% Siehe Kap. 6.1Kruh.
6 Rhamm 1909, 211 ff.
%7 Snoj 2005.

% Meyers 2007.
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als Korner noch nicht gemahlen wurden, oder mit dem getrennten Verfahren zur Zeit des
Mahlens von Getreid@ begann. Im ersten Fall kénnte es sich um die Verarbeitung von
Kdrnern verschiedener Getreidesorten handeln, wogegen aber die allgemeine Verbindung von
tlakno mit Hafer spricht. Das wirde schon eher fir das angepasste Verfahren sprechen, das
dem Hafer entsprach, indem man daraus die bestmégliche Speise zubereitete. Mdglich ist
auch die Verbindung beider Erklarungen, dass man zunachst mit einfachem Schlagen alle
Kornarten verarbeitete. Mit der Entwicklung des Mahlens kam es indes zur Spezialisierung,
die die Eigenschaften der einzelnen Getreidesorten besser nutzen konnte.

4. Kiselica — Mischung aus Wasser und (Hafer-) Mehl, die solange steht, bis sie sauer gewor-
den ist, auch mit Hilfe von Hefe

Mehl, Kleie, Gries, Getreideflocken aus Weizenkorn — haufig auch Hafer- oder Gerstenkorn —
werden mit kochend heil3em Wasser Gibergossen. Oftmals fligt man ein Stiick Hefe (Sauerteig)
oder die Rinde von altem Brot hinzu und lasst es an einem warmen Ort stehen, damit es fer-
mentiert. Dann wird die Flissigkeit gewohnlich abgeseiht und man isst die Speise warm oder
kalt. Das Verfahren und die Bezeichnung des Produktes sind in den slawischen Landern
allgemein verbreitet. Deswegen kann man sie mit Sicherheit zum Bestandteil der Kiichen-
kultur der slawischen ,Urheimat“ zahlen. Das Vorkommen kiselica im Frihmittelalter
bezeugen auch schriftliche QueffénLetzten Endes ist auch das sogenannte Bier der alten
Agypter nichts anderes als fermentierter Teig

Etymologie:Kiselica geht aus dem altslawischen *kysasauern bzw. fermentieren hervor,

was sich aus der indoeuropaischen Wurzel *kuadétr *kuatH— garen, sauern, fermentieren

oder faulen entwickelte, auf die auch das Wort Kiefe) zuriickzufiihren i
VeranderungenKiselica oderkvaSenica war bei den Kroaten in der¢Ba ein Gericht, das

man als Fastenspeise an Freitagen zubereitete. Es handelte sich um eine saure Suppe aus
Wasser, Kajmak oder Sauermilch und Labferment, womit man anschlieRend altes Brot Uber-
brihte®. Das tschechischieyselo besteht aus Hefe. Man stellt es her, indem man die Press-
hefe in ein Gefal3 brockelt, mit lauwarmem Wasser oder lauwarmer Milch Ubergiel3t, Gers-
tenmehl hinzufigt und zu weichem Teig verknetet. Man kann auch ein Stuck zerbrockelte
Brotrinde hinzufligen. Dann deckt man den Teig zu und lasst ihn an einem warmen Ort
aufgehen. SchlieRlich kocht man eine Suppe und rithrt den TeigfiimziEses Verfahren ist

das gleiche wie bei der russischamlevka, deswegen bildet sie mit ihr eine Verbindung von
mochik, kiselica und Supp@ Ahnlich ist diekyselica,zelnica oderzelnaka im méhrischen
ValaSsko, eine Milchsuppe mit Sauerkraut. Jede Hausfrau kochte sie auf ihre eigene Art und
Weise. Darin findet man Kartoffelsticke mit wenig Sauerkraut und Sauerkrautwasser. Sie
wird mit Milch verdickt und gesalzen. Wenn man sie von der Herdstelle nimmt, schlagt man
noch ein oder zwei Eier hinein und verrihrt sie. Man kochte kysblica ohne Sauerkraut

und Sauerkrautwasser. Den sauren Geschmack gab dann diéMolke

Anmerkungen: Den russischérsel der aus Hafer zubereitet wird, lieR man zwei oder drei
Tage fermentieren. Dann goss man die Flussigkeit ab und brachte die Hafermilch zum

*Siehe Kap. 4Kiselicaund 5.Mocnik.
% Siehe unten.

31 vgl.: Hirschfelder 2001, 44 f.
325n0j 1997, 231.

%3 Kruszec 2004, 239.

% Starek 1989, 269.

% Siehe Kap. 5Mocnik und 8.Juha
% Stika 1997, 61 ff.
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Kochen, damit sie samig wurde. Man af3 ihn warm und kalt. Warm wurddsaéin einer

Schale serviert, in die Mitte goss man MA€Hm mittelalterlichen Polen gab es ein Gersten-
gericht namenkysse| heutekisiel genannt, eine Nahrung vornehmer Leute. Gerstenmehl
wurde mit kochendem Wasser Ubergossen und flissige Hefe, die als sdmiges Bier bezeichnet
wird, hinzugefligt. Langsam fermentierte es und wurde fest, dann gab man Honig, Milch oder
Obst hinzu. Erwéhnt wird es schon 997 als Fastengericht am koniglichen Hof. Heute heif3t
dieses Gerichtzur, was eine Entlehnung aus dem Russischen ist. Anstelle von Gerste
verwendet man Buchweizen, Hafer und Roggen. Bis vor kurzem hatten die Bauern besondere
TongefalRe nur fur dieses Gericht. Sie spullten sie nicht, damit die Reste der vorigen
Zubereitung als Ferment fur die neue dienten.KBelica wurde wahrend der Fastenzeit nur
gesalzen und mit Knoblauch gewirzt. Am Ende der Fastenzeit wurde das Gefald symbolisch
getotet, indem es zerschlagen oder in den Erdboden vergraben wurde. Man erwarb ein neues
GefaR und begann den neuen JahreszZyklirs Osttirol und in Oberkérnten bereitete man
Geislitz oderGeislazso zu, dass man ddakno in einen Bottich gab und mit Wasser tber-
goss, so dass es fermentierte. Einst war dies ein gewdhnliches Gericht und man pflegte es zum
Abendbrot zu essen. Wegen der aufwandigen Zubereitung wurde es schliel3lich aufgegeben.
Es gibt eine Erwahnung deiselitz schon aus dem 12. Jahrhundert im Zusammenhang mit
dem Kloster St. Florian bei Linz in Oberdsterreich. Das Jahrbuch von Ipatijev erasdint

im Belgorod, das von den Petschenegen belagert #uf@eamm erwahnt die Verwendung

von Hefe nicht, jedoch existierte diese in einem nicht gespulten Gefald schon von selbst. Es ist
klar, dastlakno den Rohstoff sowohl fur denocdik als auch fir dikiselica bildete. Der
Unterschied zwischekiselica undmacnik besteht in der Zubereitung und folglich auch im
Geschmack. Wahrend deracnik schnell aus frischem Teig zubereitet wird, wird kiselica

aus fermentiertem, flissigem Sauerteig hergestellt, und ihre Zubereitung dauert mehrere Tage.
Die kiselica ist eine altslawische Speise, die bei allen Ukrainern, Russen und Weil3russen
erhalten ist. lhre Variante ist die ,Hefe aus Brot“, ein erfrischendes Getrank, das bei den
erwahnten Volkern beliebt 6t Die Hefe entsteht nach dem gleichem Verfaffrevie die
kiselica. Sie unterscheidet sich davon nur nach dem anfanglichen Rohstoff — dem alten Brot
und bietet eine hervorragende Méglichkeit, Reste nitzlich aufzubrauchen. Naturlich war dies
nur moglich, wenn es Brot in Uberfluss gab. Das war aber bei weitem nicht immer und tiber-
all der Fall.

5. Ma‘nik — in Wasser oder Milch zerkochter weicher Teig oder zerkochtes Mehl

Wahrend es beim Kochen von Mehl keine Grenze zu Brei gibt, stellt das Kochen von Teig
einen offensichtlichen Unterschied dar. Die Bezeichnung und das Verfahren sind bis heute in
Slowenien am lebendigsten erhalten. Dem Verfahren und der Bezeichnung nach stimmt auch
das Gerichinleniceim ostmahrischen Valassko (mahrische Walachei) damit Giberein. Das ist
in Milch gekochtes Mehl, das die Mutter in ein Leinentuch wickelte und dem S&ugling zum
Saugen reichte, wenn die Muttermilch auséinBie slowakischen Rusinen kochen eine Pilz-
suppe mit dem Namemacanka. Sie besteht aus Sauerkrautwasser, das sie mit Mehl ver-
dicker®. Man kochte auch das sehr archaische Gerigtider &r. Es wurde aus Hafer- oder

37| jahovskaja 2004, 340 f.
% Dembiiska 1999, 108.

¥ Rhamm 1909, 214 ff.

% Sopoliga 2006, 213 f.

“! Siehe Kap. 9Kvas

“2 Stika 1997, 122.

43 Sopoliga 2006, 212.
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Gerstenmehl zubereitet, das allméhlich in heil3es Wasser gegeben wurde, so dass eine dick-
flussige Masse, also eine Art Teig, entstand. Diese goss man dann erneut in heiR&é. Wasser
Dem Verfahren nach gehoért hierher auch die russipotevka, bei der saurer Roggenteig
(ra&cina) in kochendes Wasser eingeriihrt Wird

Etymologie:Mochik ist eine Ableitung vormoka (Mehl), einem gemeinslawischen Wort. Das
urslawische *mo(n)ka entwickelte sich aus der indoeuropaischen Wurzel *mekhiien,
pressen oder schlagénDass man hier an die Zubereitung von Teig zu denken hat und nicht
an die Verarbeitung von Kérnern, darauf deutet die Bedeutung des Wortes in den baltischen
Spracheff. Moka bedeutet demnach héchstwahrscheinlich Teigrohstoff. Diese Bedeutung
und das Kochverfahren zeigen in ihrer Ubereinstimmung, mhagsik in altslawischer Zeit
offenbar urspriinglich ein Gericht aus gekochtem Teig war.

Veranderungen: Der tschechische Begrifbuhik bezeichnet schon lange nicht mehr
Mehlspeisen, sondern ist heute in den Speisekarten die allgemeine Bezeichnung fir
Sufspeisen. Der Bedeutung nach stimmt mdhik auch mudnka im ostméhrischen
ValaSsko Uberein. Dort gilt es als jahrhundertealtes Gericht. Es wurde in einem Tontopf mit
breitem Boden zubereitet. Man schittete grobes Mehlagkagienannt, hinein und réstete es

auf heil3er Platte. Wenn es etwas dunkler wurde, goss man es mit kaltem Wasser ab und rihrte
es fleiBig um, damit ein dicker Brei entst&hdNach diesem Verfahren bereitet man in
Slowenien den trockenen Sterz £lyr kochte man auch im tschechischen Beskidi. Das war

in kochendem Wasser verriihrtes Gersten- und Hafetthéh\alassko kochte man Weizen-

oder Roggengries. Er wurde dsupica bezeichnet. Diesen schittete man unter standigem
Ruhren in heil3e Milch. Man konnte ihn auch in Milch kochen, welche mit Wasser in einem
Verhéltnis von 2:1 verdiinnt wir In Westslowenien wurde das Wamochik mit der
Einfilhrung von Mais durch das italienische Wapblenta allmahlich verdrangt
Dunnflissigermacnik wird in Sloweniensok (Saft) genannt. Diese Form weist ebenfalls
darauf hin, dass rdnik Suppen ahnett.

Anmerkungen: Die obige Bedeutung voroka beweist vielleicht indirekt schon das zweite
gemeinslawische Wort fur MehbrasSno. Das urslawische *bam$o soll auf dem
indoeuropaischen *bhar(e)s— Gerste grinden. Snoj erscheint diese Erklarung
wahrscheinlicher als die urspringliche Bedeutung ,Reiseproviant, Lebensmittel, das man
beim Reisen mittragt® und die Abstammung von der indoeuropaischen Wurzel *bher
tragen”. Wennbragnoschon in altslawischer Zeit nicht nur Gerstenmehl bedeutete, sondern
irgendein Mehl, und wenn die gleichzeitige Existenz der Wanigka undorasno nicht die

Folge eines unterschiedlichen Wortschatzes zweier Dialekte fur dieselbe Bedeutung ist, dann
gibt es einen inhaltlichen Unterschied zwischen diesen beiden Wortern aufgrund der
unterschiedlichen Stelle beim Arbeitsverfahr&masno wirde die Koérner nach dem Zer-
stol3en bezeichnen und moka den Rohstoff zur Teigzubereitung.

An dieser Stelle muss noch das Wionink'n,mungg'n odemunkeim Deutschen des 0Oster-
reichischen Karnten und der Steiermark erwahnt werden. In Karnten bebdfutggen

“Ebd. 214.

“5 Ljahovskaja 2004, 230.

6 Snoj 1997, 351.

" Bezlaj 1982, 192.

“8 Stika 1997, 60.

49 Tomolovéa/Stol#k/Stika 1997, 183.
*0 Stika 1997, 55 f.

*1vgl. Godina-Golija 2006, 54 f.

*2 Siehe Kap. 8Juha

*3Snoj 1997, 44.
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dasselbe wieTalggen, alsotlakno. Im &ufRersten Nordosten der Steiermark in Jokelland
bedeutet es einen Brei, den man aus Mehl und trockenen Birnen zub¥révark’n ist
natirlich vom slawischen Wonhoka — ‘mo(n)ka abzuleiten. Das Wort wurde offensichtlich
schon in der Zeit entlehnt, als die Nasale im Alpenslawischen noch ,lebendig® waren. Da sie
schon im 11. Jahrhundert zu schwinden begalinéaben wir wie betlakno héchstwahr-
scheinlich einen Einblick in den friihmittelalterlichen Zustand. Die Ubernahme im Deutschen
erklart Rhamm damit, dass es sich genauso widdl@io um eine besondere Art von slawi-
schem Mehl handelt, das mit der Stampfe und nicht mit Mahlsteinen hergestellt wordfen war
Die Erklarung bietet einen Ausgangspunkt fur verschiedene Modelle der damaligen Verhalt-
nisse in den Ostalpen. Ein Modell ware, dass sich damals die deutschsprachigen Einwanderer
anzusiedeln begannen, die das Zerstol3en von Kérnern nicht kannten. Die einheimische sla-
wischsprachige Bevoélkerung war hingegen damit vertraut. Diese Erklarung ist allerdings
unwahrscheinlich. Das zweite Modell ware, dass die einheimische slawischsprachige Bevol-
kerung ihre Sprache aufzugeben begann und nur die alten spezialisierten Ausdriicke beibe-
hielt, welche die neue Sprache nicht bot. Diese Erklarung ist wahrscheinlicher, weil das
Gebiet, in dem das Woiltalggen undviuggen gebraucht wird, mit dem ehemaligen slawi-
schen Siedlungsgebiet in den Alpen Ubereinstimmt. Ferner wirde es bedeutdaigkdass

und moka schon damals eine spezialisierte Bedeutung hat@no bedeutete Hafermehl,

das nach besonderem Verfahren vorbereitet Wirded fir den weiteren Kochgebrauch
bestimmt war. Noch bis vor kurzem streute man es in heil3es Wasser und kochte es auf. Man
konnte es mit Milch zu einem Teig verkneten, der anschlieRend roh oder gekocht verzehrt
wurde’®. Kurz gesagt watlakno das Rohmaterial auch fiir deocdik. Wenn mamocdik af,

ald martlakno. Daraus resultiert auch die spatere Sprachsituation in Karnt@rglggen und
Munggen scheinbar dasselbe bedeuten. Auf der anderen Seite wirde nach dieser Erklarung
Munggen den Gebrauch von ¢nik — mit diesem Namen — im friihen Mittelalter bezedgen

6. Mlinci-kruh — gebackener Teig ohne Triebmittel aus Mehl und Wasser

Bekannt ist dieser bei allen Slawen, jedoch unter verschiedenen Namen, die allesamt relativ
allgemein gehalten sind. Dies deutet auf das gleichzeitige Vorkommen all dieser Bezeich-
nungen schon im frihen Mittelalter hin, welche die einzelnen Eigenschaften ein und dessel-
ben beschreiben. Das darf uns nicht tiberraschen, denn Brot war das Grundnahrungsmittel der
alten Slawen. Wenn man die Formulierung gebraucht, dass man Brot vergoétterte, ist sie
keinesfalls Ubertrieben. Man muss sie sogar wdrtlich nehmen. Die rituelle Bedeutung von
Brot war namlich sehr gr6f und das, was vergoéttert wird, erhalt viele Namen. Diese
Vorliebe fir das Brot soll mit der Feststellung von Sumcov veranschaulicht werden, dass das
Fleisch bei den Russen das Brot nicht ersetzte. Auch dann nicht, wenn infolge schlechter
Ernten eélln furchterliches Elend herrschte, obwohl es damals an fleischlicher Nahrung nicht
mangelté-.

* Rhamm 1909, 214.

%5 Ramovs 1936, 32.

6 Rhamm 1909, 220 f.

*" Siehe Kap. 3. Flakna

8 v/gl. Rhamm 1909, 211 f.

%9 Siehe Kap. 4Kiselica

07, B. Sumcov 1996, 158 ff.; Janeva 1997.
1 Sumcov 1996, 172.
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6.1. Kruh (Brot)

Etymologie: Das urslawische *kruxbedeutete Stick bzw. Brotkrume. Die ltere Bedeaptun
~otuck, Klumpen oder Bruchstick® entwickelte sich zur Bezeichnung eines Gerichtes, weil
man einst beim Essen Brot ohne Triebmittel abbrach. Die indoeuropdische Wurzel lautet
*kreu — schlagen, hauéh Die Bezeichnundruh betont also die Brockeligkeit gebackenen
Teiges ohne Triebmittel.

Veranderungen: Als man aufgegangenen Teig zu backen begann, blieb das Brot ohne Trieb-
mittel mehr oder weniger nur noch als Speise fiir besondere Anlasse in G&braiehlte
Bezeichnungkruh fur gebackenen Teig ist in allgemeiner Bedeutung nur im Slowenischen
und Kroatischen erhalten, wo es auch auf das Backerzeugnis Ubertragen wurde, obwohl das
aufgegangene Brot nicht so brocklig ist wie das nicht aufgegangene. Der umgekehrte Fall
liegt in den anderen slawischen Sprachen vor, wo die Eigenschaft des neuen Erz&lignisses
zur allgemeinen Bezeichnung fiir gebackenen Teig wurde.

6.2. Mlinec(Fladenbrot)

Etymologie: Das urslawische *mlins Fladenbrot entwickelte sich aus dem indoeuropérsc
*mliHno — gestampft, geschlag@nDie Bezeichnung bezieht sich héchstwahrscheinlich auf

die alte Art und Weise der Zubereitung von Fladenbrot. Heute wird der Teig ausgerollt,
jedoch ist das Nudelholz ein junges Gerat. Ohne dieses wurde der Teig bis zu entsprechender
Dicke mit leichten Handflachenschlagen geféfmSo entstand die charakteristische flache
Form.

Veranderungen: Die Bezeichnung und das Verfahren sind in Slowenien und Kroatien erhal-
ten, was vielleicht umso leichter passierte, als die Bezeichkuuig auf das Geback aus
aufgegangenem Teig Ubertragen wurde. Die Bezeichnung ist auch bei den Ostslawen erhalten,
jedoch sind die russischdsliny heute ein SiiRgeback aus eingegossenenf Tétpineres

flaches Geback aus gesauertem Teig buken die Rusinen in der Slowakei. Es hatte die ver-
schiedensten Namen, so etvedcipok, oSipok pagaé pidpalok posSkribok opreslok
pryplarva oder moskal®®. Pagac war im méhrischen Valassko urspriinglich ein flaches
Produkt aus Teig ohne Triebmittel aus beliebigem Mehl oder Gries und auf verschiedene Art
angedickt. Der Begrifpaga® tUberschneidet sich inhaltlich mit dem Begichy Osuch
unterschied sich nur durch die Backweise. Man gab ihn erst dann in den Ofen, nachdem die
Brotlaibe entnommen waren und die Temperatur schon niedriger war, so dass er besser
trocknet&®. Auch im ostbéhmischen &§insko, wurderosuchyaus Teig ohne Triebmittel
hergestellt, den man mit weniger qualitatvollem dunklem Mehl andickte, in den Bergen mit
Hafer. Man buk sie nach dem Backen von Brot oder Kuchen im selben Ofen. Bei
abnehmender Ofentemperatur wurden sie eher getrocknet als gebacken. Man knabberte sie
zur Suppe oder zum Kraut. Die Bezeichnuoguchy Uberlappt sich mancherorts der
Bedeutung nach miplacki’®. Die charakteristische flache Form erhielt namlich bei den
Westslawen die Bezeichnunglacki Wie Rejzek vermutet, handelt es sich um eine

%2 Bezlaj 1982, 104; Gluhak 1993, 354.
%3 Siehe Kap. 6.6ravaj und 6.4 Presnec
% Siehe Kap. 7. Hleb.

% Snoj 1997, 348.

®® Trifunoski 1986, 266.

®7vgl.: Ljahovskaja 2004, 339.

% Sopoliga 2006, 215.

%9 Stika 1997, 47 f.

" Tomolovéa/Stolk/Stika 1997, 181 f.
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Entlehnung des deutschen Platzchens, das bekanntlich flaches Geback béZelimeet
andere Erklarung bietet Demaka. Die Bezeichnunglacki soll aus dem Lateinischen
(placenta) Ubernommen worden sein und wirde nur die flache Form bezéfchbin
polnischenplacki sollen ein Hirsebrot seih In diesem Zusammenhang ist es angebracht,
auch das Gericht zu erwahnen, gmsja heildt. In Serbien und Makedonien versteht man
darunter heute Maisbrot. Im Slowenischen Savinjatal war dies eine Art Brot ohne Triebmittel,
das in glihender Asche gebacken wurde. Die Verbindung zwischen der slowenischen und der
serbisch-makedonischen Bezeichnupigpja ist nicht klar. Auf jeden Fall entstand die
Letztere aus dem Wort proha — HiféeAlso bedeutete proja urspriinglich Hirsebrot.

6.3. Opekanec

Im mahrischen ValaSsko ist eine Fladenbrotart erhalten, deren Bezeichnung auf die Art der
Herstellung verweist. Der Teig aus Mehl und Wasser wird zwischen den Handflachen abge-
flacht, auf eine heiRe Herdstellenflache gelegt und auf beiden Seiten gebacken. Wenn die
Schiissel voller gebackenepekanciist, werden sie mit heiBer Milch {ibergosSerEs
handelt sich um ein altertimliches Verfahren des Backens, wobei keine Hilfsmittel benétigt
werden. Hinsichtlich des UbergieRens mit Milch handelt es sich natiirlich auch um die so
genanntepolevkd®. Es ist keinesfalls notwendig, dass die Bezeichrapekanecso alt wie

das Verfahren selbst ist. lhre Verwendung ist namlich nur in den Verhéaltnissen sinnvoll, in
denen es auch andere Backverfahren gibt, was gewiss auch bereits im frihen Mittelalter der
Fall war.

6.4. Presnec

Etymologie: Das urslawische *Bkns bedeutet frisch oder ungesadértAuch diese
Bezeichnung wurde erst dann sinnvoll, als das Brot mit Triebmittel auftrat und man beide
unterscheiden musste.

Als prisnyj chlib ist das Brot ohne Triebmittel im ukrainischen Teil der Karpaten und in
Galizien erhalten. Dort war dies die alteste Art und Weise der Brotzubereitung. Man stellte es
so her, dass man aus Wasser, Mehl — hauptsachlich Hafer- oder Gerstenmehl — sowie Salz
einen Teig anrihrte. Man formte es rund und buk es auf der Herdstelle oder im Ofen. Es war
flach, nicht aufgegangen und wog im Durchschnitt 1 kg. Neben der allgemeinen Bezeichnung
gibt es noch andere, etwaipok Scipok, ofipok, osuch,adzymka,paga moskol oder
moskal Dieses Brot wurde nicht mit einem Messer geschnitten, sondern gebrochen. Da es
relativ hart war, wurde es noch heil3 mit Wasser aufgeweicht. Die aufgeweichten Stiicke
wurden mit Sahne oder geschmolzener Butter (ibergGsdas beweist natirlich, dass die
polevkd® nicht nur fiir das Aufbrauchen alten Brotes bestimmt war, sondern urspriinglich den
gewdhnlichen Abschluss des Brotbackens darstellte.

" Rejzek 2001, 470.

2 Dembiiska 1999, 117.

3 Ebd. 105.

™ Snoj 1995; Pletersnik 2006.
7> Stika 1997, 49.

"% Siehe Kap. 8.1Polevka
7'Snoj 1997, 492 f.

8 Sopoliga 2006, 215.

" Siehe Kap. 8.1Polevka

132



Veranderungen: In Makedonien igtesnecein rituelles Brot, das zum Verzehr am Grab
gebacken wirf. Auch der tschechischmesiak war eine rituelle Speise. Als im Frithjahr die
Bauern zum ersten Mal das Feld pfligten, nahmen sie zum Essen die so geprasndémn

mit, gerillte Rechtecke aus Teig ohne Triebmittel. Sie waren ein Symbol der Felder, auf denen
man mit einem Hakenpflug Furchen ziehen und die man fur die neue Ernte befruchten
mussté. Auch in Slowenien ist presnein Brot fiir besondere Anlasse, wie z.B. Ostern.

6.5. Nalesnik

Etymologie: Die Bezeichnung hangt offensichtlich mit dem Krautblatt zusammen, auf dem
die Speise gebacken wird.

Veranderungen: In Rumanien ist die altertimliche Weise der Zubereitung von Brot auf einem
Blatt erhalten geblieben. Mit einem Blatt wird es auch bedeckt und dann mit gliihender Asche
tiberschiittéf. Auch im Weinanbaugebiet Goriska Brda (Slowenien) backt man Maiskuchen
unter einem Kohlblatt und glihender Asche. In Dolenjsko wird ein Brot auf Kohlblattern im
Ofen gebacken. Das Kohlblatt verleiht einen guten Geruch und Geschmack und hinterlasst ein
schénes Muster auf der RiffdePodlesnikybzw. podlistniky gibt es auch im mahrischen
ValaSsko. Der dunnflissige Teig ohne Triebmittel, der mit Milch, Molke oder Sahne
angeruhrt wurde, wurde auf ein Kohlblatt gegossen, eingefettet und in den Ofen gegeben. Das
geschah gewohnlich beim Brotbacken oder danach. Einst wurde es nur aus Mehl gebacken.
Das Kohlblatt wurde vor dem Gebrauch gewaschen und der Stil entfernt. Das gebackene Blatt
wird dann geschalt, dgodlesnikwird abgeschmalzt und einger8fitDie Bezeichnung weist
eindeutig darauf hin, dass das Blatt einst auch das Gericht bedeckte, was folglich bedeutet,
dass man es in glihender Asche buk. Auf ahnliche Weise buken die slowakischen Rusinen
auf Kohlblatternbandurjanik nalisnyk odernalesnyk Er bestand aus geriebenen Kartoffeln

und Mehf°. Heute sindnalesnikiin der Ukraine Palatschinken. In Polen nennt man sie
nalesniki.

Anmerkungen: Urspringlich warenalesniki oder podlesniki Gelegenheitsgerichte. Die
slowenischen und ruménischen Beispiele weisen auf die Variante des Brotbackens in glihen-
der Asche. Aber eine solch feste Verbindung mit flissigem Teig bietet anderswo noch
zusatzliche Erklarungen. Eine Erklarung kénnte sein, dass man auf diese Weise schon im
frihen Mittelalter &hnlichen Teig buk. Man kdnnte sich auch vorstellen, dass auf diese Weise
Brei als flussiger Teig gebacken wurde.

6.6. Kravaj

Etymologie: Die Bezeichnung ist wahrscheinlich aus dem urslawisdt@mna; krava (Kuh)
hergeleite®’. Welche Verbindung gibt es zwischkruh undkrava? Eine logische Erklarung

gab schon 1885 Nikolaj Fedorévbumcov. Die armen Leute, die den Gottern keineer Sti
keine Kuh, keinen Widder, keinen Ziegenbock oder kein Schwein opfern konnten, brachten
Erzeugnisse aus Teig in Form dieser Tiere dar. Bei den alten Slawen war die Kuh das wich-
tigste Zeichen von Reichtum und der Erndhrung. Schwache Spuren der Opferung von Kiihen

8 Mircevska 1997, 145.
81 Dvorak 2002, 33.

82 KneZevi 1997, 60.

8 Muratcovit 2005.

8 Stika 1997, 48-49.

% Sopoliga 2006, 212.
8 Bezlaj 1982, 84.
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sind in den Volksbrauchen erhalten. So weihten die Bauern am Tag der heiligen Agaphia,
dem 3. April, im Gubernium von Vilnius (Litauen) in der Kirche Brot, in dem sich Salzstiicke
befanden. Dieses Brot wurde dann an die Horner von Kilhen gehangt. Der Reichtum wurde
anhand der Kopfzahl von Hornvieh bestimmt. In den Wolken erblickte man Himmelskuhe,
die mit ihrer Milch, dem Regen, die Erde erndhren. Auch die Erde selbst war eine Kuh und in
den Sternen sah man eine Himmelsherde, die vom Stier, dem Mond, angefihrt wird. Die
Bedeutung dekravaj in den Brotbrduchen kann man also dadurch erkléaren, dass sie das
Opfern von Kihen ersetzte. Ein klarer Beweis fir diesen Ersatz ist die Bezeichnung und die
Form deskravaj. In den Volksbrauchen und -liedern sind die Anspielungen auf den Ersatz der
Kuh durch Presshefe erhalten. In Bulgarien und Weil3russland wird die Presshefe manchmal
sogar mit Teighérnern versehen. In Liedern wird kiavajc haufig der Hornige genariit

Und wodurch erinnert der zwei Spannen breite, flache, schwarz-braun gebkikeajeso

sehr an eine Kuh? Auf den ersten Blick erscheint er wie ein Kuhfladen, im Slowenischen
kravjek genannt! Wir haben es also mit der so genannten homoéopathischen bzw. imitativen
Magie zu tunKravaj ist kravjekund dieser ein Teil dérava — der Kuh. In @hnlicher Weise
haben die im Tschechischen &gblih bezeichneten Pfannkuchen den Namen nach ihrer
Form erhalten. Die alte Bezeichnung latktebylihy, also Stutenapf&. Genauso kann man

sich fragen was das Wddobasa (Wurst) zunachst bezeichnete — das Fleischgericht oder den
Rest nach abgeschlossener Verdauung? An dieser Stelle muss man den alten Slawen zuge-
stehen, dass sie viel Sinn fir praktische Schalkhaftigkeit hatten. Die obigen Uberlegungen
unterstitzt auch das gemeinslawische WWontno, das urspriinglich gerade die Exkremente
von Rindern — slowenisch govedo — bezeictiiete

In Mazedonien versteht man unteavajce ein rituelles Brot, das zu Weihnachten gebacken
wurde. Es besteht aus einem Teig, der keine Triebmittel enthalt. Die Hausfrau rihrte ihn wéh-
rend rituellen Schweigens an. In den Teig gab man eine Mlnze, im Dawd BPsava
Palanka) auch eine Roggenahkeavajce buk man in glihender Asche und nicht im Back-
trog, der crepna, oder in einem Ofen. Man darf dieses Brot nicht mit einem Messer schneiden,
damit es nicht gut durchschnitten wird und ein Ungliick herbeiruft. Das Brot wird abgebro-
chen, damit sich die Menschen nicht strelten

VeranderungenKorovaj ist bei den Ostslawen das Hochzeitsbrot, spater wurde es dort in
groRem Ausmaf durch jingere Motive ersetzt. Sein Merkmal ist die ungewshnliché'GroRe

In Dolenjsko (Slowenien) bezeichnletavajc zu Hause zubereitete Hefe aus Hirsemehl, die
man mit Most verrihrt, wenn sie am starksten gart. Man fertigt sie in Form von Laiben an, die
ungefahr einen Durchmesser von 10 cm haben. Diese Laibe mussen gut trocknen. Im Sommer
schiitzt dekravajc das Brot besser vor Geruch als Haféuf welche Weise sickravaj in
Slowenien zur Presshefe verandern konnte, kann man vielleicht dadurch erklaren, dass man
als Rohstoff Hirsemehl verwendete und dass hier eingtrdeaj als Brot ebenso mit Hirse-

mehl zubereitet wurde. Moglicherweise verwendete man sogar kakenj als Presshefe,
vielleicht bei ritueller Zubereitung neuer Pressh&fauf jeden Fall bezeichndravajpc in

der Bela Krajina in Slowenien noch heute einen Laib Brot aus Sauerteig, in Notranjsko

87 Sumcov 1996, 238 ff.

8 Dvorak 2002, 46.

8 Gluhak 1993, 241.

0 Syetieva 1997, 168.

1 Sumcov 1996, 107 und 195.
9 Lozar 1944, 496 f.

% vgl. Atanasovska 1997, 287.
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(SIOW%r;ien) hingegen Leinélkuch®neben nach dem Muster derga im Sinne von Ol-
kucher®.

6.7. Rogljici (pirogi) — Gebéack aus gebackenem Teig in charakteristischer Hérnchen- oder
Halbmondform

Ein Geback mit diesem Namen ist in den slawischen Sprachen allgemein verbreitet.
Etymologie: Das Wortoglji¢ geht hervor aus dem urslawischerods®. Das Geback hat
also seinen Namen von der typischen Form. Fur das rusgsce gibt es verschiedene
Erklarungen. Die Etymologen leiten das Wort zumeist aus dem altrussgchenGastmabhl

her und dieses aus dem urslawischen *pitDie Erklarung wére sinnvoll, wenn man die
pirogi nur bei Gastmahlen essen wirde oder wenn man wenigstens bei Gastmapiesgnur
essen wirde. Beweise dafir gibt es ni€toski sind kleinepirogi. In lebhafter Erinnerung
habe ich die kostlichen mit Marmelade gefillten Hérnchen, die uns einst als polnisches
Nationalgericht Aurelia Nowicka aus Poznlauk. Sie nannte sieski. Sie waren halbmond-
formig.

Veranderungen: Heute ist der russispiteg ein beliebiges besseres Geback aus Heféteig
Das erschwert auch das Verstandnis seiner alteren Bedeutung.

Anmerkungen:Roglji¢ci sind eine Speise fur besondere Anlasse. Die Form weist auf ihre
rituelle Bedeutung. Sie sind die bildhafte Erganzungkdagaj. Wahrend dekravaj eine Kuh
darstellt, prasentiert deoglji¢ — das Hornchen — den StierErst beide zusammen bilden
eine Herde und die Grundlage fur Wohlstand (sloweridatjostanj¢. Es sei an dieser Stelle
daran erwahnt, dass blago friiher Vieh bedetftete

6.8. Kolac— Erzeugnis aus Teig, das rund wie ein Rad gebasken

Kola¢ ist in allen slawischen Sprachen bekannt. Ubesaldies ein Kuchen fiir besondere
Anlasse, groldtenteils rituelle.

Etymologie: Das Wort ist von kolo (Rad) abgeléftet

Veranderungen: Der katavird heute auch aus Hefeteig zubereitet.

7. Hleb — gebackener Hefeteig aus Mehl und Wasser

Die Bezeichnung und das Verfahren kennen alle slawischen Sprachen.

Etymologie: Das altslawische d» (Brot) ist eine Entlehnung der germanischen Form
*hlaibaz, die die Form des Brotes bezeichnete, also derffalber aufgegangene Teig hatte
natirlich eine andere Form als der nicht aufgegangene.

Veranderungen: Das Wohleb bedeutet im Slowenischen und Kroatischen immer noch nur
die Form: ein Laib Brot. In den anderen slawischen Sprachen kam es dagegen zu einer
Bedeutungserweiterung auf das Produkt als solches.

% pletergnik 2006.

% Siehe Kap. 1Prga.

% Rejzek 2001, 542.

"Snoj 1997, 445; Rejzek 2001, 458.

% vgl.: Ljahovskaja 2004, 30 ff.

% Siehe Kap. 3.2.7.&ravaj.

10ygl.: Bezlaj 1976, 23.

191 Njederle 1911, 183; Bezlaj 1982, 54 f.

192 Gluhak 1993, 262 f.; ahnlich schon Niederle 1911, 184.

135



Anmerkungen: Es handelt sich also um ein gemeinslawisches Wort schon aus der Zeit, als die
Slawen in der gemeinsamen ,Urheimat” lebten. Damals trat ein neues Zubereitungsverfahren
auf, das die Slawen von den Germanen Ubernahmen. Das wirde namlich das germanische
Wort fur das Produkt eines neuen Verfahrens erklaren. Als sehr wahrscheinlichen Umstand
der Ubernahme muss man an die Zeit des engen Zusammenlebens von Slawen und Germanen
im Rahmen eines Stammesverbandes unter der Fihrung der Goten denken, spatestens im 4.
Jahrhundetf®. Mit einer solchen Erklarung stimmt noch ein Umstand tiberein. Alle slawi-
schen Sprachen haben ein gemeinsames Wort fur den Teig, aus dem delvalls auch

kruh bestehen. Das urslawischéstb geht hervor aus der indoeuropéaischen Wurzel *taHis
sekundar auch *teis(k} driicken, knetéfi*. Jedoch hat die augenfilligste Eigenschaft des
Hefeteiges, namlich dass er aufgeht, kein gemeinslawisches Wort, sondern es gibt eine Reihe
von verschiedenen Ausdricken: vom slowenisalaajati Uber das tschechisckgnoutibis

zum russischebrozenieund anderen. Das zeigt, dass der Gebrauch von aufgegangenem Teig
sich erst dann durchgesetzt hatte, als die Slawen schon begonnen hatten, auseinander zugehen.
So sind wir wieder am Ende des 4. Jahrhunderts angelangt, als nach dem Einfall der Hunnen
im ‘é%gr 375 der gotische Stammesverband zerfallt, der bislang die Slawen zuriickgehalten
hatte™.

8. Juha (Suppe) — flissige Speise

Flissige Speisen und das Wort juha kennen alle Slawen.

Etymologie: Das urslawisch#j)ucha geht hervor aus dem indoeuropaischen *ieu — ruhren.
Beim makedonischejuva und slowakischepucha handelt es sich um Krautsuppe. Das weil3-
russiscp%uékaoderjuché bedeutet Blut oder Blutwasser, auch das polnigadia bedeutet
Tierblut™.

Veranderungen: Der berihmte ostslawisdites®, eine Suppe aus roten Riben, konnte
andeuten, dass es moglicherweise eine altere Art von Suppe aus Blut gab. Das wirde namlich
die polnische und die weil3russische Bedeutung erklaren. Jedoch weist ddsok&ornoch

auf etwas anderes hin. Die slowakischen Rusinen in der Umgebung von Sina bezeichnen
Hefe, die getrunken wird, atsor&™%’. Bei den Bulgaren ishor&’ eine Suppe, die man mit
griinen Friichten oder Hefe sad&ttEtymologisch solbor&* Suppe bedeuten, die man aus

dem bor&evnik im Russischen und Slowenischen der Barenkteacleum sphondylium
zubereitete. Dieses hat seinen Namen von der Whatél(gro3), denn das Doldengewéchs
wachst ziemlich hocfl®. Die jungen Blatter sind essbar und es gibt viel davon an feuchten
Standorten. Bezlaj fuhrt an, dass man Béarenklau fur eine Art Hefegetrank gebrauchte und er
verbindet es deshalb mit dem slowenischen Wéita in der Bedeutung von Presshéfe

Seine Angabe wiuirde erklaren, warum die Rusinen in Snina (Slowakeipaniit Hefe
bezeichnen. Wahrscheinlich benutzte man einst Barenklau auch als Hefegewirz. Vielleicht
wurde einst auch Blutsuppe mit Barenklau gewtrzt. Dabei muss man an die Samen denken,
denn eines der tschechischen Worter dafiir lautet kniiskghi

193y/gl.: Pleterski 1996, 30 f.
194 5npj 1997, 665.

195 pleterski 1996, 32 ff.

16 Bezlaj 1976, 233.

197 50poliga 2006.

198 Knezevi 1997, 60.

199 Rejzek 2001, 85 ff.

110 Bezlaj 1976, 100.

1 Krejei 2007.
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8.1. Polevka

Das tschechischgolevka und das slowakischmlievka bedeuten heute im Allgemeinen
Suppe. Das ist schon die erweiterte Bedeutung, denn ursprunglich soll es sich nur um eine
bestimmte Art von Suppe gehandelt haben, bei der man die Speise auf dem Teller mit
kochend heiRer Fliissigkeit (ibergddsDamit stimmt in etwa auch die russisghelevk a
tiberein, bei der der Teig in Wasser gekocht ¥rdNoch weiter entfernt von dieser Bedeu-

tung ist die polnisch@olevka. Das ist Hirsebrei, den man auf zwei Arten kochte. Die erste
Moglichkeit war, ihn einfach zu kochen, bis er samig wurde, dann alR man ihn mit Milch.
Oder man gab noch Gemuise und manchmal auch Fleisch hinzu. Der Brei aus grob gemah-
lenem Korn war ein typisches Bauerngericht und bei héheren Gesellschaftsschichten wenig
geschatZt

Anmerkungen: Dass in der Slowakei und in Makedornidgra gerade Kohlsuppe bedeutet,
stimmt mit der Kohlsuppé&ci tberein, ohne die es keine russische Kiiche gibt. Das weist auf
die Bedeutung der Gemusesuppe in altslawischer Zeit hin. Des Weiteren zeichnen sich auch
das Bestehen einer Blutsuppe sowie der Gebrauch von Gewirzen ab, was aber einer eigenen
Erorterung bedurfte.

Die verschiedenen Arten vgoolevkadeuten im Hinblick auf die Verbreitung des Namens

und die Bedeutungsverénderung ebenfalls auf ein hohes Alter. In altslawischer Zeit handelte
es sich hochstwahrscheinlich um hartes Brot, das man mit heil3em Wasser oder heif3er Milch
Ubergoss. In Serbien und Makedonien nennt man das pep&a, wenn man mit Wasser

altes Brot tibergieRt und es dann mit Butter misghin Slowenien werden auf diese Art und
Weise die mlincivorbereitet™®.

9. Kvas
9.1. Getrank

Das Getrankvaswird aus getrockneten Stiicken Roggenbrot zubereitet, am besten aus einem
Brot, das mit einem Zusatz von Malz gebacken wurde. Wenn man je nach Wunsch die Stticke
auf dem Feuer anschwitzt, dann wird das Getrank eine starkere Farbe bekommen.
Anschlie3end wird der Zwieback mit kochend heiliem Wasser tbergossen und man lasst ihn
4-5 Stunden stehen. Danach zerbrockelt man das Brot und flgt Zucker und Presshefe hinzu.
Die Zutaten werden vermischt, mit einem Leinentuch bedeckt und an einen warmen Ort
gestellt, damit die Mischung gart. Wenn sich Schaum gebildet und der typische Brotgeruch
entwickelt haben — letzteren bezeichnet marhkbnyj duh — ist das Getrank fertig. Danach

wird es gefiltert und an einen kiihlen Ort gest¥llDie Bezeichnungvasund das Verfahren

sind noch heute bei den Ostslawen lebendig.

9.2. fermentierte Mischung aus Wasser und Mehl zum Aufgehen von Teig und andere
Fermentierungen

12y/gl.: Rejzek 2001, 484.

13 Sjehe Kap. SMochik.

14 Dembiiska 1999, 106.

115 Kruszec 2004, 250; HadZi Rist1997, 70 f.
118 Sjehe Kap. 6.2Mlinec und 6.1 Kruh.

17| jahovskaja 2004, 770.
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In dieser Bedeutung und mit dieser Bezeichnung kekmasdie West- und Sudslawen. Fur
denselben Inhalt kennen alle Slawen noch ein anderes Wloozi- Der Gebrauch vokvas

und droziin der altslawischen ,Urheimat” ist unstrittig.

Etymologié'® Das urslawische *drafi bedeutet Bodensatz, Hefe bzw. Presshefe. Es handelt
sich u}Tg eine Ableitung der indoeuropéaischen Wurzel *dherH-gh — trilber Bodensatz oder
Treber.

Veranderungen: Die Etymologie zeigt, dasasunddrozi urspringlich verschiedene Bedeu-
tungen hatten. Warum ist dann der inhaltliche Unterschied zwischen beiden heute so unklar?
Da der Unterschied zwischen ihnen dort ganz eindeutig iskwasals Getrank gebraucht

wird, ist es offensichtlich, dass das Whkvlasdort eine andere Bedeutung annahm, wo man
kvasnicht mehr als Getrank herstellte. Da dies bei den West- und bei den Stdslawen geschah,
musste es zu einer Bedeutungsveranderung nach der Auswanderung aus der ,Urheimat”
gekommen sein. Das Verfahren der Herstellung kaas wo die droZi die Fermentierung
beginnen, verbindet der Bedeutung nach beide Worter so sehr, dass die spatere Sinnuber-
tragung nicht schwer gewesen sein musste. Die Menschen, diekkas@s Getrank mehr
herstellten, konnten den Unterschied nicht mehr erkennen.

Anmerkungen: Wie die Etymologie vairozi besagt, hat man zum Aufgehen des Teiges
einen Bodensatz verwendet, der bei der Zubereitung eines Getrankes, héchstwahrscheinlich
von Bier, zurtickgeblieben ist. Nach Ansicht von Maria Déiska wird namlich das polni-

sche Wort fiur Hefedrozdze vielleicht vom so genannten dickflissigen Bier hergeleitet,
welches aus Weizen und Gerste hergestellt wurde. Dickflissiges Bier benutzte man zum
Vergaren sowohl von Bier als auch von Téiginteressant ist das Rezept fiir das dickfliissige
Bier drozdzy Kochend heiRes Wasser wird Uber trockenen Hopfen gegossen und beides
zusammen 20 Minuten umgeruhrt. Wenn die Flissigkeit lauwarm ist, gibt man Bier hinzu und
man giel3t die Mischung Uber Gersten- und Dinkelmehl. Man ruhrt alles um und lasst es
unbedeckt 3 bis 5 Tage stehen bzw. solange, bis sich ein Schaum gebildet hat. Dies ist abhan-
gig vom Wetter und der Temperatur. Es muss nach Sauermilch riechen. Die Fermentierung
kann wiederholt werden, wenn man wieder Mehl und Fliissigkeit hin2éfiiBie Mischung

aus Wasser, Mehl und Hopfen zur Zubereitung von Hefe muss einst weiter verbreitet gewesen
sein. So stellte man in Cerklje na Gorenjskem (Slowenien) zu HhoZe (Presshefe) aus
Hirsemehl und Hopfen hEf. In Serbien stellte man in den Haushalten Hefe aus Maismehl
oder aus einer Mischung von Mais- und Weizenmehl, den so gen&oméwy her und auch
austrice — aus Hopfen und Maismehl. Manchmal gab man anstelle von Hopfen gesauerten
Brotteig hinzu. Dieses Mehl wurde mit Wasser vermischt. Am folgenden Tag machte man
daraus kleine Laibe, trocknete sie und gebrauchte sie spater até*Haife obigen Angaben

bieten die Erklarung, warum bei den Slawendti@zi urspringlich aus Bierpresshefe bestan-

den und zum Vergaren verschiedener Gerichte und Getranke verwendet wurden. Der Unter-
schied zwischen den Getrankeivo (Bier) undkvas einer Art fermentiertem Getrankes,
bestand in den grundlegenden Zutaten: bpimo Malz** und beimkvas altes Brot. Eine

Folge war natirlich auch der unterschiedliche Geschmack. Wie der Name schon sagt, war

18 7u kvassiehe Kap. 4Kiselica
1195n0j 1997, 105.

120 Dembiiska 1999, 120.
12ZL\weawer 1999, 183.

1221 o7ar 1944, 497.

123 Grubit 1997, 446.

124 Kap. 10. Slad.
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kvassaurer und es handelte sich in diesem Sinn um saures Bier, in &hnlicher Weise wie die
kiselica ein saurer ndaik ist.

10. Slad (Malz) — aufgekeimte Getreidekdrner (am besten Gerste), zerstol3en und gerostet

Die Bezeichnung und die Bedeutung sind bei allen Slawen bekannt.

Etymologie: Das urslawische *saldedeutet sif3 bzw. wohlschmeckend und geht hengor au
dem indoeuropdischen *salSalz. Zur Bedeutungsverschiebung soll es Uber die gemeinsame
Bedeutung einer wohlschmeckenden Speise gekomméfsein

Veranderungen: In Serbien stellt man Malz aus gut aufgekeimtem Getreide her, das man in
einem Morser zerstoRt, mit Mehl vermischt und b&€kDas russischeolod besteht aus an-
gekeimten Roggen- oder Gerstenkornern. Aufgekeimte Kérner kdnnen schnell verschimmeln,
deshalb werden sie getrocknet und gemahlen. Sie haben einen sif3-sauren Geschmack. Dieses
Mehl verwendete man fur soloduha, fiigte es dem Brotteig fur den Geschmack und das Aroma
hinzu, braute Bier und kochte Wodkeoloduha stellte man her, indem man in einem Tontopf
Wasser zum Kochen brachte, es auf Kérpertemperatur abkihlen liel3, Malz hineinschiittete,
verquirlte und hinter dem Ofen warm stellte. Um die Mischung nicht zu Uberwarmen, gab
man Schnee oder Eis hinzu, um die Fermentierung nicht zu unterbrechen und zu starke Siuf3e
dersoloduha zu verhindern. Wenn sie infolge des Schnees oder Eises zu sehr verdinnt wurde,
gab man noch Roggenmalz hinzu und rihrte sie haufig um. Die Hausfrau musste standig
kosten. Die Stufe der Fermentierung beurteilte man nach der Sii3e. Nachdem die Fermen-
tierung abgeschlossen war, stellte man den Topf in den Ofen, so daskdi¢ha aufkochte.

Dann nahm man sie aus dem Ofen, kihlte sie schnell auf eine Temperatur von 25° bis 30° C
ab, gab eine Roggenbrotrinde hinzu und bedeckte sie mit einem sauberen Kiichentuch.
Wieder wurde sie auf den warmen Ofen gestellt, so dass sie sauer wurde und so ihren charak-
teristischen siiR-sauren Brotgeschmack efffelEin aufmerksamer Leser hat inzwischen
festgestellt, dass sich dsoloduha von dem heute gewdhnlichen Bier nur dadurch unter-
scheidet, dass man ihr, wenn man sie aufkocht, keinen Hopfen hinzufugt, der den Geschmack
natirlich ganz verandern wirde. So kann man sagen, dasslaliieha eine Art Bier darstellt

und dass man hdchstwahrscheinlich auf diese Weise Bier hergestellt hatte, noch bevor man
Hopfen kannte und ihn bei der Zubereitung mit einbezog.

Der Unterschied zwischen dem serbischen und dem russischen Malz besteht in der Reihen-
folge des Zerstol3ens und Rdstens. Wenn man Gries oder Mehl machen méchte, dann muss
man die nétigen Korner zuvor trocknen. Das Zerstol3en ist dann leichter und geht schneller,
das Mehl trocken und deswegen haltbarer. M6chte man aber eine Speise vorbereiten, dann
nimmt man sich mehr Zeit zum Zerstof3en der ungerdsteten Koérner und der Gries wird
anschlielBend gebacken. Mdglicherweise ist das serbische Verfahren das urspringliche und
das russische gehdrt zu denjenigen, die sich erst spater herausgebildet haben, als der sil3e
Gries Ausgangspunkt fir nachfolgende Speisen war.

Anmerkungen: Sehr geeignet fur Malz ist Gerste. Bei ihrer Keimung wird Starke sehr gut in
Zucker umgewandelt. Durch das Rosten der gekeimten Korner kommt es zur Karamellisie-
rung und es entsteht Maf2 So erhalt man eine SiiBspeise, die fir besondere Anlasse
gebraucht wurde. Wenn man Rhamms Angabe berticksichtigt, dasglakuah aus Hafer

1255n0j 1997, 577.

128 \/lahovi¢ 1997, 250.

127| jahovskaja 2004, 231-233.
128 Dyorak 2002, 24.
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einen siiRen Geschmack bekommt, weil sich darin Dextrin Hifdend auch milchige Ge-
treidekorner im Allgemeinen einen siiRlichen Geschmack h#belann erkennt man, dass

die Unterschiede nur im Beginn des Verfahrens liegen. Beikmo muss man die Kdrner
zunachst kochen, beisiad aufkeimen, bei dgirga gerade im rechten Augenblick ernten.
Hochstwahrscheinlich hangt dies auch mit der bestmdéglichen Nutzung der einzelnen Getrei-
dearten zusammen, weil sie sich nicht alle unter den gleichen Bedingungen gleich verhalten.
So ist tlakno offensichtlich mit Hafer und slad mit Gerste verbunden.

Schluss

Wenn man die Verarbeitung von Rohstoffen (Nahrungsmitteln) mit Hilfe des (Koch-) Verfah-
rens zum Endprodukt, der Speise, darstellt, entsteht ein sinnvolles Bild der Kornerverar-
beitung bei den alten Slawen (Tab. 1).

Vor uns zeichnet sich eine Entwicklung ab, die durchaus entwickelte und vielfaltige Verfah-
ren der Zubereitung kannte und die Spuren der gesamten Geschichte der Verarbeitung von
Getreidekornern enthalt. Offensichtlich entwickelte sich das System Schritt fur Schritt, mit
der Hinzufiigung neuer Verfahren, von denen das Backen des Hefebrotlaibes wahrscheinlich
das jungste ist. Am einfachsten ist die so genaprga, wobei lediglich Kdrner gerdstet
wurden, was sogar ohne Verwendung eines GefaRes moglich ist. Ahnlich einfach ist der Brei,
bei dem allerdings ein Gefal3, in dem dieser gekocht wird, notwendig ist. Der folgende Ent-
wicklungsschritt war die Erkenntnis, dass zerstoRene Kérner einen Rohstoff fur weitere
Kocherzeugnisse bieten. Vielleicht ahmte man zunéchst die Tatigkeit der Zahne nach, um
zahnlosen Mindern zu helfen. Wenn man Gries und Wasser verrthrt, erhalt man einen Teig,
der schon geniel3bar ist, insbesondere, wenn die Korner schon ein wenig gerostet waren.
Wenn man das Gemisch noch etwas kocht, erhaltmmnik, und wenn man es backt, Brot.

Falls man die Mischung von Mehl und Wasser vergisst, beginnt sie zu fermeritjeners

neue Mdglichkeiten erdffnet. Man kann Getranke herstellen, kigelica, oder Hefebrot
backen. Und wenn man hartes Brot mit Wasser einweichen mochte, erhéfioleaka

Wenn man auch diese vergisst, erhalt man Hefas@ls Getrank). Parallel dazu machte man

die Erfahrung, dass gerade aufgekeimte Korner sufd sind und dass man sie auf die oben
beschriebenen Arten nutzen konnte, nicht zuletzt auch schon fir die Herstellung von moder-
nem Bier.

Die alten Slawen kannten also alle grundlegenden Verfahren: Aufkeimen von Getreide,
Rosten von Kornern, Zerstof3en von Kdrnern, Herstellung von Teig, Fermentieren, Kochen
und Backen. Ebenso wussten sie die Hausfrauen schépferisch zu kombinieren.
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