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Kuchnia Niemcow rosyjskich sto lat temu (Cuisine of Russia
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Abstract: The article is devoted to describe process of preserve cooking traditions in Russia Germans
community hundred years ago. The aim of article is to research the recipes of Russian Germans by
means of statistical analysis on the basis of cookbooks and to find what culinary traditions have been
preserved. The study showed that, despite the influence of the foreign-speaking environment culinary
traditions have survived to this day.
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Streszczenie: Niniejszy artykut poswiecony jest procesom zachowywania tradycji i zapozZyczen w dzie-
dzinie kulinarnej Niemcow rosyjskich w ubiegtym stuleciu. W artykule postawiono sobie za cel zbada-
nie przepisow kulinarnych Niemcow rosyjskich metodq analizy statystycznej na podstawie ksigzek
kucharskich i okreslenie, na ile zachowaly si¢ narodowe tradycje kulinarne. Badanie wykazalo, ze
mimo wplywu otoczenia obcojezycznego, tradycje kulinarne przetrwaly do dzis.

Slowa kluczowe: przepisy kulinarne, Niemcy rosyjscy, tradycyjne potrawy, zapozyczone potrawy.

Od dawna positek zajmowal niezwykle wazne miejsce w zyciu cztowieka.
Nawet na co dzien byl rytualem, uswigcong tradycja: gromadzita si¢ przy nim cata
rodzina, a modlitwa oznaczata jego poczatek i koniec. Co do uroczystej uczty, przy-
gotowanie potraw na nig nie byto grg wyobrazni gospodyni, lecz przestrzeganiem
zasad przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Kulinaria to nieodlgczna czes¢
kultury kazdego narodu. Pokazuje warunki jego zycia, historig, charakter narodowy.
Bez nich nie mozna zrozumie¢ kultury narodu czy epoki.

Na przestrzeni wiekow Niemcy stali si¢ integralng czgscig historii i kultury
panstwa rosyjskiego. Kuchnia Niemcoéw rosyjskich to zwierciadto ich historii. Kuli-
narne sekrety ojczyzny przodkow przechodzity z matki na corke wraz z narodowymi
tradycjami i pie$niami. Przepisy kulinarne to swoiste pomniki — §wiadectwa wyrafi-

nowanego smaku, umiejetnosci adaptacji, a jednoczesnie zachowania swojej naro-
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dowej tozsamos$ci. Menu Niemcow rosyjskich w ciggu ostatniego stulecia miato
regionalne cechy, ktore wynikaty, po pierwsze, z tradycji kulinarnych ziem nie-
mieckich, z ktorych si¢ wywodzili, a po drugie z warunkdow zycia w nowym miej-
scu. Dzigki interakcji kultury Zywienia gospodynie niemieckie przejety wiele potraw
od innych narodéw'. Ulubiong potrawg Niemcow kaukaskich byt pilaw, besarab-
skich — mamatyga, potudnioworosyjskich i ukrainskich — barszcz. Sztuka kulinarna
ksztattowata si¢ pod wpltywem otoczenia, do ktorego przesiedlali si¢ kolonisci,
atakze warunkéw naturalnych i rozpowszechnienia nowych upraw rolnych.
W miastach 1 wsiach menu bywato rézne, w zaleznosci od poziomu zycia i posiada-
nego majatku. Na Syberii Niemcy rosyjscy znalezli si¢ w zupehie innych warun-
kach przyrodniczych i klimatycznych niz w Nadwotzu czy na Ukrainie i w zwigzku
z tym musieli przyzwyczai¢ si¢ do nowych rodzajow produktéw i sposobow ich
przygotowania.

W strukturze zywienia wyroznia si¢ nastepujace potrawy: tradycyjne, mie-
szane, zapozyczone, ponadetniczne (uniwersalne). W ksigzce V.V. Schmidta ,,Die
Kiiche von Russlanddeutschen” (fot. 1.) (Kuchnia Niemcoéw rosyjskich) po raz
pierwszy zebrano przepisy kulinarne Niemcow rosyjskich. Ksigzka zawiera 273
przepisy kulinarne, w tym 125 niemieckich, 65 zapozyczonych, 70 mieszanych

i tylko 13 w dialekcie’.

! Tradicii nacional'noj nemeckoj kuhni, http://daz.asia/ru/traditsii-natsionalnoj-nemetskoj-kuhni/ Tradi-
cii nacional'noj nemeckoj kuhni, (data dostgpu: 01.04.2024).

2 SCHMIDT, V.V 2003: 260.
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Fot. 1. Ksiazka V.V. Schmidta ,,Die Kiiche von Russlanddeutschen” (Rosja).
Zdiecie autorki.

Zapozyczenia w dziedzinie kulinarnej zostaty omowione przez Galine Sier-
giejewna Moskalyuk: ,,W duzej ilo$ci zapozyczono potrawy maczne i wypieki (fot.
2). Znaczng cze$¢ zaadaptowanych potraw stanowig “drugie dania” i wyroby z cia-
sta niestodzonego, gldwnie potrawy ukrainskie i rosyjskie, z ktorymi niemieccy
osadnicy zapoznali si¢ dopiero po przeprowadzce do Rosji. Wigkszo$¢ zapozyczen
w dziedzinie gotowania przenika niemiecka kulture na kazdym kroku™. Gltoéwna
droga przejmowania przepisow kulinarnych byly zapozyczenia przy bezposrednich
kontaktach z rodzimymi uzytkownikami jezyka otoczenia®. Przykladami sa wick-
szo$¢ przepisy kuchni rosyjskiej: ,,bliny” (nale$niki), placki, duszone pomidory,
duszone ogorki, kwas, kulicze, zupa z klopsikami; ukrainskiej: wareniki, riazenka,
barszcz; uzbeckiej: manty, pilaw. Z zaczerpnigtych rosyjskich pierwszych dan naj-
bardziej popularne byly ,,szczi” (zupa z kapusty). Ulubionym daniem Niemcoéw byty
pielmieni, ktore trafity na niemiecki stot poprzez kuchni¢ rosyjska. Przejeli oni takze
od Rosjan galarete, ktora stala si¢ charakterystycznym elementem stotu bozonaro-

dzeniowego.

3 MOCKAJIIOK, JLU. Ne 1 2013: 166.
4 MOCKAJIIOK, JL.U. Ne 3 2013: 187.
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Fot. 2 W Centrum Kultury Niemieckiej m. Abakan (Rosja). Zdjecie autorki

Do$¢ znaczacy wplyw na kuchni¢ niemiecka miata turecka tradycja zywie-
niowa. Od tamtejszych narodow przejeta ona takie potrawy jak manty, pilaw, biela-
sze, czak-czak itp. Niemniej jednak to witasnie narodowa kuchnia Niemcow rosyj-
skich okazata si¢ jednym z najtrwalszych elementéow ich kultury na przestrzeni wie-
koéw. Nawet w rodzinach, ktore utracity jezyk i religie przodkéw, nadal czgsto przy-
gotowuje si¢ niemieckie potrawy. Istnieje kilka podstawowych elementow
w tradycyjnej kuchni niemieckiej. Po pierwsze — to wieprzowina. Po drugie, warzy-
wa, gldwnie ziemniaki, cebula i kapusta. No i oczywiScie sosy, wino i piwo. Prawie
wszedzie potrawy wyr6znialy si¢ obfitoscig i réznorodnoscig. Ttumaczylo si¢ to
stosunkowo wysokim poziomem dobrobytu kolonistow, ktory byl podtrzymywany
ich ogromng pracowitoscia. Ta z kolei byta wynikiem jako$ciowego i pelnowarto-
sciowego odzywiania. T¢ zalezno$¢ odzwierciedlaja dwa niemieckie przystowia:
,»,Wie zur Arbeit, so zum Essen” i ,,Wie zum Essen, so zur Arbeit”. Pochwalne opi-
nie na temat odzywiania kolonistow na poczatku XX wieku mozna znalez¢ u licz-

nych autoréw tamtego czasu. ,,Nie brakuje im migsa, a potrawy maczne wyrozniaja
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si¢ roznorodnos$cia,” — pisat o Niemcach nadwotzanskich pastor Wilhelm Busch,
ktory podrozowal po luteranskich koloniach Rosji. To samo pisze o Niemcach
z guberni jekaterynostawskiej: ,,Ich odzywianie, zar6wno pod wzgledem jakosci, jak
i ilosci, jest bardzo dobre. Sktada si¢ z wotowiny i wieprzowiny, masta, jaj, $mieta-
ny, twarogu, kaszy jeczmiennej i potraw macznych:". Katolicki ksiadz Keller, autor
ksigzki o niemieckich koloniach potudnioworosyjskich ,,Podroz przez Niemcy
i Rosje”, wydanej na poczatku XX wieku, wspomina o wielu potrawach z makaronu,
a takze omletach, wieprzowinie z ziemniakami i kiszong kapusta, wotowinie, ciele-
cinie, kietbasie, salcesonie, stoninie, roznorodnych zupach, produktach mlecznych,
a takze o barszczu i mamatydze. Pastor Voll wspomina o puree ziemniaczanym,
kiszonej kapuscie, kluskach, rosole z kurczaka z makaronem; kiszonych ogérkach,
papryce i arbuzach. Rosyjski podréznik z konca XIX wieku pisze o smazonym we-
dzonym boczku, szynce i ziemniakach smazonych na boczku, zupie mlecznej z bul-
ka, jajkach na migkko i waflach. ,,Ulubione jedzenie Niemcow,” — podsumowuje, —
,jest thuste i mdte”. Jako$¢ odzywiania kolonistow nie byta jednolita.

Menu kolonistow poludnioworosyjskich bylo bardziej zréznicowane niz
nadwotzanskich. Nawet w obrebie jednej kolonii, z powodu roéznic majgtkowych,
dieta byta r6zna. Parobcy jednak jedli razem z gospodarzami i jedli te same potrawy.
Podczas zniw wazne bylo dobre odzywianie. Nawet gdy kolonisci wyjezdzali na
pole na kilka dni, mieli trzy gorace positki dziennie, ktdre przygotowywali na ogni-
sku. Co ciekawe, jedzenie przygotowywali me¢zczyzni, poniewaz kobiety zazwyczaj
nie uczestniczyly w pracach polowych: zajmowaly si¢ wylacznie gospodarstwem
domowym. Dzien pracy na polu, jak wspominat Peter Zinner, zaczynal si¢ od lek-
kiego $niadania sktadajgcego si¢ z herbaty i chleba z mastem. Troch¢ pozniej jedli
kanapki z szynkg lub bulki z mastem. Na obiad gotowali kluski z ziemniakami (na-
zywane Kartoffel un Klump); czasami gotowe kluski smazyli na boczku. Na obiad
jedli zupe¢ 1 smazong kietbase z ziemniakami. Ogolnie rzecz biorac, rosyjscy Niemcy
nie lubili je$¢ na sucho i niezbyt ufali przystowiu, ktére glosi, ze ,,Hunger ist der
beste Koch” — ,,G1dd jest najlepszym kucharzem”. O rezimie zywieniowym Niem-

cow nadwolzanskich $wiadcza wspomnienia znanego historyka XX wieku Petera
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Zinnera. W jego rodzinie zimowy dzien zaczynal si¢ od kawy z prazonych ziaren
pszenicy na czystym mleku (Weizenkaffee) lub kawy jeczmiennej (Prips) albo her-
baty parzonej z zidt stepowych (Steppentee) i smazonej kietbasy. Na obiad jedli
zupe migsng, a w niedziele — takze pieczong wieprzowing z duszong kiszona kapu-
sta, kasze jaglang i Schnittsuppe. Na kolacje¢ znéw podawano zupe, smazong kietba-
s¢ 1 herbate. Przed snem czasami byt drugi, lekki positek, sktadajacy si¢ z pieczo-
nych jablek lub solonego arbuza z chlebem albo chleba z cebulg i solg. Latem na
$niadanie pili herbat¢ ziolowa, jedzac ja z chlebem z mastem, a w niedziele —
z ciastkami. Na obiad jedli zatiruche (Mehlbrei), kasze jaglang lub otadki. Niedziel-
ny obiad sktadat si¢ z rosotu z makaronem i mi¢sem, pieczeni z puree ziemniacza-
nym i kiszong kapustg oraz herbaty z chrustem (Krappeln). Kolacja byta podobna do
$niadania. Stot Swigteczny rdznit si¢ od codziennego — zarowno pod wzgledem jako-
$ci, jak 1 ilosci. W wigilic Bozego Narodzenia zazwyczaj nie jedzono migsa, ale
delektowano si¢ stodkimi potrawami — gesta kasza (jaglang lub ryzowa) z maslem
i rodzynkami, Schnittsuppe i1 réznorodnymi wypiekami. Szczeg6élnie stynne byto
maslane zlociste ciasto z rodzynkami i szafranem, ktére robiono na Wotyniu. Swia-
teczne i wielkanocne obiady sktadaty si¢ z tradycyjnej zupy mi¢sno-makaronowe;j
i pieczeni. Gléwnym daniem Niemek nadwolzanskich byta ge$§ nadziewana masg
z tartych bulek i1 suszonych owocdéw nasgczonych thuszczem.

Szczegblnie wystawny bywatly stoty weselne. Migsna zupa z makaronem,
ktérg podawano z okazji zaslubin byta przez Niemcow odeskich doprawiana cyna-
monem i jedzona ze stodka chatka z rodzynkami; u Niemcow kaukaskich stot uginat
si¢ od réznorodnych rodzajow pilawu, a gtéwnym przysmakiem Niemcoéw wolyn-
skich byta ,,ztota zupa”, przygotowywana z krwi kur lub ggsi i miodu, do ktorej
podawano mate kluski. Po skosztowaniu tej potrawy podawano pieczen, a nastgpnie
kolejng zupe — mleczng, z miodem i rodzynkami.

Z uzyciem prostych i dostepnych produktéw zawsze znajdowano sposob, by
nakarmi¢ swoja duza rodzing i udekorowac stot na swicta. Takiej liczby oryginal-

nych zup, pomystowo przygotowanych wypiekéw, a takze sycacych drugich dan
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1 s0sOw z wszystkiego, co ro$nie w ogrodzie i jest dostepne w gospodarstwie, nie

znajdzie si¢ w kazdej kuchni innych narodow.
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