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VORWORT

Unter der Tragerschaft des Vereins
KommMit — fur Migranten und
Fluchtlinge e.V. bietet das Projekt
Praktische Padagogik Fluchtlingen,
AsylbewerberInnen und Gedul-
deten in Berlin und Brandenburg
psychotherapeutische Gruppen-
angebote und Einzelgesprache.
Bei zweiwdchentlichen Gruppen-
treffen in Luckenwalde werden
Fliichtlingsfrauen aus dem Nord-
kaukasus bei der Aufarbeitung
von Kriegstraumata unterstutzt.
AuRerdem erhalten sie Hilfe bei
Alltagsschwierigkeiten. Die Treffen
der Frauengruppe sind jedoch weit
mehr als therapeutische Sitzungen:
Sie dienen auch als Forum um
Kultur auszuleben, gemeinsam zu
kochen, zu essen und zu lachen.

Die vorliegende Broschure ist

das Ergebnis einer zweimonatigen
Projektarbeit im Rahmen eines
Projektmanagementkurses der
Humboldt-Universitat zu Berlin. Am
Anfang stand die grobe Idee, zu-
sammen mit den Fliichtlingsfrauen
aus Luckenwalde im Rahmen eines
Picknicks nordkaukasische Rezepte
zu sammeln und zu veroéffentlichen.

Am Ende steht eine Broschtire,
die nicht nur Informationen uber
den Nordkaukasus und seine
Kuche beinhaltet, sondern weit
mehr zwischen den Zeilen birgt:
Den unschatzbaren kulturellen
Austausch zwischen deutschen
und nordkaukasischen Frauen und
unser gewachsenes Verstandnis
fur die Fluchtlingssituation in
Deutschland. Es hat sich wieder
einmal bestatigt: Essen verbindet
und bringt verschiedene Kulturen
»an einen Tisch«!

Wir danken an dieser Stelle ganz
herzlich den Frauen aus Lucken-
walde, die sich als wunderbare
Kéchinnen und herzliche Gast-
geberinnen prasentiert und ihre
Lebensfreude, trotz oftmals trauriger
Schicksale, bewahrt haben! Und
nun laden wir Sie ein, den Nord-
kaukasus und seine kulinarischen
Kostlichkeiten zu erkunden!
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DER NORD-
KAUKASUS

Der Nordkaukaus — eine Region
mit etwa neun Millionen Einwoh-
nern in Stidrussland, welche die
Republiken Dagestan, Ingusche-
tien, Kabardino-Balkarien, Karat-
schai-Tscherkessien, Nordossetien-
Alanien und Tschetschenien sowie
die Region Stawropol umfasst.
Obwohl der Nordkaukasus in den
letzten zwanzig Jahren oft in den
Nachrichten auftauchte, weif
man in Deutschland wenig tiber
die Region. Tschetschenien ist

das wohl bekannteste Gebiet des
Nordkaukasus - in erster Linie
aufgrund der Kriege. An seinem
Beispiel méchten wir zunéachst
einen kleinen Uberblick iiber die
Geschichte, Politik und Kultur des
Nordkaukasus geben.

Die Tschetschenen sind eine der
altesten ethnischen Gruppen in der
Region. Bereits im 7. Jhd. entstand
ihre lokale Bezeichnung Nochtschi,
Tschetschenier ist seit mindestens
dem 18. Jhd. in Gebrauch. Tschet-
schenisch ist eine eigene, entgegen
der oftmaligen Vermutung nicht

mit dem Russischen verwandte
Sprache, die zur nordostkauka-
sischen Sprachfamilie zahlt. Das
Gebiet ist von Bergen, dem Grof3en
Kaukasus gepragt; der Alltag spielte
sich jahrhundertelang in doérflichen
Strukturen ab, in denen Klans und
Stamme regierten. Es gab keine
organisierte staatliche Autoritat, die
Beziehungen der sozialen Gruppen
wurden durch Brauchtumsrecht,
aber auch durch Blutfehden und
kriegerische Auseinandersetzungen
geregelt. Das soziale Leben ist noch
immer durch zahlreiche traditionelle
Brauche und Verhaltensnormen
festgelegt. Der sogenannte »tschet-
schenische Ehrenkodex« beinhaltet
vor allem Gastfreundschaft, Hilfs-
bereitschaft, Freundlichkeit, das
Streben nach Freiheit und Ehre und
das Auflehnen gegen alle Versuche
der Unterwerfung. Wie bei allen
kaukasischen Vélkern nehmen
Waffen und »Kadmpfermythen«

eine besondere Rolle in der Kultur
ein. Aufgrund von Russifizierung,
Urbanisierung und der Tschetsche-
nienkriege sind die flachen Gebiete
mittlerweile weniger traditionell

gepragt.

Der gesamte Nordkaukasus ist
vorwiegend muslimisch gepragt;
der Islam verbreitete sich rasant,




auch als Gegenreaktion auf den
christlich-orthodoxen Feldzug des
russischen Zarenreichs. Bereits seit
dem Mittelalter leistet die Bevolke-
rung des Nordkaukasus Widerstand
gegen die als Besatzung empfun-
dene russische Herrschaft. Im
Kaukasuskrieg (19. Jhd.) eskalierte
der Konflikt erstmals: Unter Imam
Schamil kdmpften die Tschetschenen
fur die Unabhangigkeit und den
politischen Islam, verloren aber
schlussendlich. 1917, wahrend des
russischen Burgerkriegs, wurde die
Tschetschenien umfassende, von
Russland unabhangige »Bergrepu-
blik« gegriindet. Bereits nach etwa
zwei Jahren kam das Gebiet wieder
unter russische Kontrolle, 1922 wurde
es Teil der neu ausgerufenen Sowjet-
union. Wahrend der Sowjetzeit
waren die Tschetschenen zusatzlich
zur allgemeinen Unterdruckung,

die alle Sowjetburger erfuhren, ver-
starkt Deportationen und harscher
Russifizierung ausgesetzt.

Mit dem Zerfall der Sowjetunion
keimte der tschetschenische Nati-
onalismus erneut, denn man sah
die Méglichkeit, endlich dauerhaft
einen unabhéangigen Staat zu
griunden. Mit dem Argument, dass
Tschetschenien, im Gegensatz zu
beispielsweise den baltischen oder

sudkaukasischen Staaten, keine un-
abhangige Sowjetrepublik, sondern
ein Teil der Russischen gewesen
war, lehnte der damalige russische
Prasident Boris Jelzin dies jedoch
ab. Tschetschenien weigerte sich
daraufhin, den Russischen Fodera-
tionsvertrag zu unterzeichnen, und
erklarte im Jahre 1993 einseitig
seine Unabhangigkeit. Im Folgenden
kam es zu Machtkampfen innerhalb
Tschetscheniens, die sich zum
Burgerkrieg ausweiteten. Mit dem
Versuch Jelzins, durch Bombarde-
ments Kontrolle herzustellen,
begann 1994 der auBerst brutale
Erste Tschetschenienkrieg, mit dem
die Republik 1996 die De-Facto-
Unabhangigkeit erlangte. Zehntau-
sende verloren ihr Leben, Hundert-
tausende mussten als Fluchtlinge
ithre Heimat verlassen.

Im Chaos der neuerlangten Un-
abhangigkeit gewann der radikale
Islam in Tschetschenien signifikant
an Bedeutung. 1999 marschierten
tschetschenische Islamisten im be-
nachbarten Dagestan ein, woraufhin
Russland mit dem zweiten Tschet-
schenienkrieg (1999 — 2000 bzw.
2009) erneut versuchte, das Gebiet
unter seine Kontrolle zu bringen.
Auch dieser Krieg war gepragt von
verheerender Zerstérung, unzahligen



KALMISCHER TEE,
SIEHE SEITE 22




»NACH UNSERER
TRADITION MUSS
DER TISCH AM
GEBURTSTAG MIT
ESSEN KOMPLETT
BEDECKT SEIN!«
Luiza



zivilen Opfern und Menschenrechts-
verletzungen.

Wahrend des russischen »Anti-
Terror-Einsatzes« im Nordkaukasus,
der bis 2009 andauerte, und auch
erst kurzlich kam es in Russland
immer wieder zu Bombenanschla-
gen und Geiselnahmen durch
radikale Tschetschenen, welche
mit Gewalt fur die Unabhangigkeit
kampfen. Noch immer sterben jedes
Jahr mehrere hundert Menschen im
Kampf zwischen tschetschenischen
Nationalisten, Islamisten und der
russischen Regierung. Die Kontrolle
Russlands uber die Region ist nur
eine scheinbare — langfristig ist die
regionale Stabilitat nicht gesichert.

NORDKAUKASISCHE
FLUCHTLINGE
IN DEUTSCHLAND

Obwohl im Nordkaukasus offiziell
kein Krieg mehr herrscht, sind
Gewalt, Willktir und Kampfhandlun-
gen weiterhin an der Tagesordnung
und treiben Uberwiegend junge
Familien dazu, ihre Heimat zu
verlassen. 14.000 Fliichtlinge allein
aus Tschetschenien suchten in den
ersten zehn Monaten des Jahres
2013 Zuflucht in Deutschland, fast

70 % mehr als noch im Vorjahr. Die
wenigsten Asylsuchenden werden
jedoch vom Bundesamt fur Migration
und Flichtlinge anerkannt, denn:
Liegen bereits in einem anderen
sicheren Staat Einreisedaten vor,
werden die Asylsuchenden entspre-
chend dem Dublin III-Abkommens
dorthin zuruckgeschoben. Fur
nordkaukasische Fluchtlinge bedeu-
tet dies zumeist die Ruckreise nach
Osteuropa, wo haufig Obdachlosig-
keit oder gar Gefangnis drohen;

nur wer sechs Monate nach seiner
Abschiebung in Deutschland bleibt,
darf ein zweites Mal Asyl beantragen.

Das Leben der Asylbewerber ist oft
von Ungewissheit gepragt, denn die
Bearbeitung des Asylantrages kann
in Deutschland bis zu 17 Monate

in Anspruch nehmen - Ubergangs-
lager platzen unterdessen aus allen
Nahten, eilig werden Kasernen,
ehemalige Krankenhauser und sogar
Burogebaude zu provisorischen
Unterkinften umgebaut. Es fehlt
an Geld und Personal, um nicht nur
die Erstversorgung, sondern auch
den fortlaufenden Integrationspro-
zess zu gewahrleisten. Rund 40 %
aller Fluchtlinge leiden unter Post-
traumatischen Belastungsstérungen.
Obwohl es zahlreiche NGOs gibt,
die sich in der Fluchtlingshilfe




engagieren, kommen auf einen
einzelnen Sozialarbeiter derzeit
rund 120 Fluchtlinge — zu viele,
um eine individuelle Betreuung
sicherzustellen. Die Wohnheime
sind haufig geografisch isoliert und
raumlich beengt, Asylsuchende
durfen die Bundeslander nicht ohne
Genehmigung der entsprechenden
Behoérden verlassen. Drei Monate
mussen Flichtlinge aus aller Welt
hier zunachst bleiben.

Das Asylbewerberleistungsgesetz
regelt lediglich die Sicherstellung
der absoluten Grundbedurfnisse an
Lebensmitteln und Haushaltsgiitern
und vergibt zusatzlich ein kleines
Taschengeld. Obwohl eine umfas-
sende medizinische Versorgung
fur die haufig stark traumatisierten
Fluchtlinge von essentieller Bedeu-
tung ware, kommt oft nur die
Behandlung akuter Krankheiten
zustande. Arbeiten durfen die
Flichtlinge in den ersten neun
Monaten ihres Aufenthaltes nicht;
der Zugang zu Sprach- und Integra-
tionskursen ist streng limitiert und
kostenintensiv. So zur Untatigkeit
und Abhangigkeit verdammt, sozial
isoliert und von traumatischen
Erlebnissen verfolgt, verlieren viele
Asylsuchende das Vertrauen in ihre
neue Umwelt. Junge Fluchtlinge

werden haufig ohne entsprechende
Deutschkenntnisse in Schulklassen
gesetzt, wo sie sich nur unter
extremen Anstrengungen oder gar
nicht einbringen kénnen. Oftmals
unterbleibt der Einstieg ins Bildungs-
system ganz. Diese negativen
Erfahrungen werden noch verstarkt
durch Anfeindungen und rassisti-
sche Gewalt. Allein 21 Anschlage
auf das Leben von Fluchtlingen
verzeichnete PRO ASYL 2014 in nur
zwei Monaten, 2013 fanden uber
100 rassistisch motivierte Demons-
trationen statt.

Und doch gibt es Lichtblicke: In
vielen Orten wollen die Menschen
nicht auf die langsamen Muhlen
des Staates warten und reichen
den Fluchtlingen beherzt die Hand.
Sie engagieren sich ehrenamtlich
in Organisationen, Kirchen und
Gemeinden mit Sachspenden, Rat
und Tat. Kommunen entwickeln
Konzepte, um die Zivilgesellschaft
starker in den Integrationsprozess
einzubinden und so nicht nur den
Fluchtlingen das ersehnte bessere
Leben zu ermoéglichen, sondern
gleichzeitig auch ein Zeichen gegen
Rechtsextremismus zu setzen.



AM BAHNHOF VON
LUCKENWALDE.




»IM FLUCHTLINGS-
WOHNHEIM
KOCHEN WIR

OFT ZUSAMMEN.
ICH LIEBE DIE
MEDITERRANE
ARABISCHE KUCHE
UND HABE SOGAR
SCHON EIN PAAR
WORTER ARABISCH
GELERNTI«

Khoza
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DIE NORD-
KAUKASISCHE
KUCHE

Viele Fluchtlinge aus dem Nordkau-
kasus holen sich mit dem Zubereiten
traditioneller Speisen ein Stuck
»Heimat« nach Deutschland; gerade
in der nordkaukasische Kultur ist
das gemeinsame Essen von grofler
Bedeutung.

Gepragt von steilen Schluchten und
den in den Himmel ragenden Gipfeln
des Groflen Kaukasus, erscheint
auch die regionale Kuche zunachst
schroff — ihre Raffinesse zeigt sie in
den vielfaltigen Zubereitungsweisen
der einfachen Lebensmittel! Die
meisten nordkaukasischen Gerichte
basieren auf Zutaten wie Weizen,
Gerste, Mais, Schmalz und unter-
schiedlichen Milchprodukten

wie Frischkéase, Schafskase, Kefir,
Sauermilch und Schafskase, welche
geschickt kombiniert werden.

In Tschetschenien werden morgens
und nachmittags gerne mit Kartoffeln
oder Kése gefullte Djepelgesch
(Kartoffelfladen), abends Galnasch
(tschetschenische Nudeln mit Fleisch)
oder Kurznus (geflllte Teigtaschen)
gegessen. Andere traditionelle
Speisen sind Tschurek (Maisbrot mit

Schmalz) und Weizeneintopf mit
Schmalz, Milch und Kase. Obwohl
Fleisch heute als unentbehrliche
Zutat in vielen Rezepten zu finden
ist, war dies nicht schon immer so:
Erst seit dem 20. Jahrhundert ist es
nicht mehr nur den Reichen vor-
behalten und findet Eingang in die
Gerichte der breiten Bevolkerung.
Die nordkaukasischen Kiiche wurde
indes von Nahost wie Zentralasien
beeinflusst, so werden mittlerweile
von Hahnchen bis Lammfleisch
die verschiedensten Fleischarten
verarbeitet. Schweinefleisch ist flr
Muslime nattrlich tabu.

Wie in jeder Kultur haben sich auch
in der tschetschenischen die Sitten
und Brauche im Laufe der Zeit ver-
andert. Haben die Frauen noch vor
nicht allzu langer Zeit ihre Kostlich-
keiten am liebsten am offenen Feuer
gekocht, erfolgt die Zubereitung der
Speisen heute meist mithilfe eines
Elektro- oder Gasherdes. Fruher war
es nicht ublich, dass Manner und
Frauen zusammen an einem Tisch
allen. Heutzutage ist es fur die
Familien von grofler Bedeutung,
mindestens einmal am Tag gemein-
sam zu essen. Und nicht nur die
Familie ist am Tisch willkommen.
So sind die Tschetschenen fur ihre
unbegrenzte Gastfreundschaft weit
bekannt - rlosa toypr xybnnaal




CEBEPHbIU
KABKA3

CeBepHblt KaBka3 — 3TO CNOPHbBINA
PEeruoH Ha tore Poccuu, B KoTO-
POM XUBET MPUMEPHO NEBSATH
MUNNNOHOB YENOBEK, B OCHOBHOM
MyCYNnbMaHe, U KOTOPbIA BKNOYaeT
B C€6 HECKONILKO aBTOHOMHbLIX
pecny6aunk, Kak Hanpumep YeuHto.
YeueHuUbl — OfHA U3 APEBHENLINX
3THUYeckux rpynn Ha CeBepHOM
KaBkase, no cux nop coxpa-
HUBWAaA CO6CTBEHHbBIN A3blK. B
TEeYEeHUE CTONETUN B PETUOHE He
CYUWECTBOBAJIO UEHTPANLHON TO-
cynapcTBeHHOM BnacTu. O6bivan,
a 4aCTO KpOBHas Bpa)aa U BO-
€HHblE CTONKHOBEHUS YTIPaBNSINN
OTHOWEHNAMU MEXAY Cenamm,
poaamMu u nnemeHaMmu. Tak Hasbl-
BaeMbl YEUYEHCKUN KOAEKC YEeCTn
BKNIOYAET B Ce6S TIpeXXne BCEro
TOCTETIPUMMCTBO, OT3bIBUNBOCTD,
CTPEMNEHUE K YECTU U COTIPOTUB-
NEHNE BCEM TIOMbITKAM NOKOPEHUS
CBOETO Hapoza.

Bopvba 3a rocnoacTeo Ha Ce-
BEpHOM KaBka3se Havanaco eule B
19-om Beke B TeueHne KaBka3ckon
BOWHbI, MOAABNSNACh BO BpEMEHA

CoseTckoro Coto3a 1 BO306HO-
BUnach B lNepsont (1994 —1996rT.)
n Bropon (1999 - 2000, a TovHee
2009rT.) yeueHckon BonHe. COTHU
TblCSY NOAEN NOTUBNN B 3TUX
BOMHAX UNU 6blNU BblHYXAEHDL 6€-
XaTb U3 CTpaHbl. MHOTME Npuexanu
B EBpomny B Hazexae HavaTb 30eChb
HOBYO )XU3Hb BOANU OT POAUHDL.
Ho yacTo »u3sHb 6exeHues B EBpo-
Tie oMpayveHa HeomnpeaeneHHOCTbIO
B OTHOWEHUU CTaTyca Nnpe6blBaHUS
U MNOXNUMU KUSHEHHBIMU YCNOBU-
SMU. UHTeTpupoBaTbCs B 06WEeCTO
TIPU TaKUX YCNOBUSAX TIPAKTUYECKU
HEBO3MOXHO, U K COXaneHuto Mano
KTO YyBCTBYET cebs 30eCb XKenaH-
HbIM TOCTeM. MHOTUE 6eXEeHUbL

c CeBepHoro KaBkasa roToBsIT Tpa-
AVILMOHHbBLE 6ntoAa U TaKUM
06Pa30OM KOXUBNSIOT» KyCOYEK
CBOEWN poauHbL B TepmaHuu. bonb-
WUHCTBO CEBEPOKABKAa3CKUX 6nion,
TOTOBUTCS U3 TIPOCTbIX MPOAYKTOB —
TWEHUUDbL, SYMEHS, KYKYypy3bl, cana
1 Pa3HOO6pPa3HbIX MONOYHBIX U3Le-
nun. PaHbwe, no 20-ro Beka, nuwb
6oraTble CEMbU MOTNU TIO3BONUTD
cebe MSICO, HO CETOAHST OHO BXOOUT
B GONBLWUHCTBO 6ntoa. XOTS 6bl pas
B AeHb Nto6ast CEMbST COBMECTHO
caauTcs 3a cTon. Tak, YeyeHubl
TIOBCIOAY U3BECTHbL CBOUM 6e3rpa-
HUYHBIM TOCTENMPUNMCTBOM — Tlo3a
oypr xybnpal



DER NORDKAUKASUS

GRENZREGION ZWISCHEN
SCHWARZEM & KASPISCHEM MEER

Schwarzes
Meer
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REGIONEN DES Adygeja
NORDKAUKASUS

H Krasnodar

Karatschai-
Tscherkessien

1 Stawropol

H Kabardino-
Balkarien

A Nordossetien-
Alanien

Inguschetien
B Tschetschenien

E]l Dagestan




»MEINE FAMILIE
LIEBT GALNASCH. ES
IST SEHR LANDES-
TYPISCH. MEINE
MUTTER HAT ES
IMMER GEKOCHT.
ABER SIE KONNTE
ES NATURLICH
BESSER ZUBEREITEN
ALS ICH ...
.ICH DENKE OFT
AN MEINE ELTERN
s ° _ UND DARAN, WIE
" WIRDAMALS IN
“TSCHETSCHENIEN
~ | ZUSAMMEN
~ "GEGESSEN HABEN.

ICH VERMISSE

\ 2. SIE SEHR.«
Khoza -




GALNASCH

TSCHETSCHENISCHE
NUDELN

Fleisch, z.B. Hahnchen

oder Rindfleisch

1kg Mehl/Maismehl nach Belieben
1Ei

12Tl Salz

ca. 500 ml Wasser

Das Fleisch kochen und die Brihe
behalten, diese kann fur die
Zubereitung einer Sofle oder zum
Kochen der Nudeln verwendet
werden. Aus Mehl, Ei, Salz und
Wasser einen festen Nudelteig
kneten. Den Teig ausrollen und
in kleine Streifen schneiden. Die
Nudeln in Bouillon oder Salzwasser
ca. 10 Minuten kochen. Mit Sof3e
aus der Bruhe oder ganz einfach
mit Zwiebeln und zerlassener
Butter servieren!




CHINGALSCH

MIT KURBIS
GEFULLTE,
AUSGEBACKENE
FLADEN

ca. 1kg Mehl

ca. 500 ml Milch
12 EL Backsoda
eine Prise Salz

1 Kurbis

Mehl, Milch, Soda und Salz zu
einem Teig verarbeiten. Kleine
Kugeln formen und zu dinnen
Fladen ausrollen.

Kurbis schalen, kochen, zerdrucken
und mit Zucker und Pfeffer be-
streuen. Kurbismasse jeweils auf
die Halfte eines Fladens streichen,
die andere Halfte daruberklappen.
Dann erneut vorsichtig rund aus-
rollen. Im Backofen oder in einer
heifen Pfanne mit Ol ausbacken.
Zum Schluss nochmals mit Butter
bestreichen!

Chingalsch konnen, wie Ubrigens
auch fur unser Picknick, beliebig
mit anderen Zutaten, z. B. mit
Kartoffeln und Rostzwiebeln,
gefullt werden!

LEPJOSCHKI

FLADENBROT
GEFULLT MIT
(HUTTEN-)KASE

2kg Mehl

1 Becher Kefir
12 EL Backsoda
250 g Butter
(Hutten-)Kase

Aus Mehl, Kefir, Backsoda und
Butter einen Teig kneten, 15 Minuten
ruhen lassen, dann zu kleinen
Fladen ausrollen. Fur die Fullung
die Halfte eines Fladens mit

Kése, z.B. Huttenkase (TBopor),
bestreichen, dann die andere Halfte
daruberklappen. Mit Ol in einer
heiflen Pfanne ausbacken.



¥ 5 »ES WAR SEHR!
ER AR ' LUSTIG, ALS ICH
y ST P ZUM ERSTEN
MAL KETCHUP IN

4 . /  DEUTSCHLAND
e PROBIERT HABE —

, o — "\//. ER WAR SUSS!
N\,'/ BELUNSISTER

A VIMMER SALZIG. ICH
%~ WAR WIRKLICH
- UBERRASCHT.«



AMINA MIT
DEKORIERTER
LEBERTORTE.




LEBERTORTE

1kg Leberfleisch vom Rind
5 Eier

1 Tasse Mehl

1 Tasse Milch

Fur die Fullung:

3 Zwiebeln

3 Mohren

200 ml Mayonnaise
Knoblauch

Dekoration, z.B. Kraut, Erbsen
und Moéhrenwrfel

Die Leber waschen und durch den
Fleischwolf drehen. Eier, Mehl und
Milch zugeben und sorgfaltig um-
ruhren. Nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer wurzen. Etwa eine Kelle
des Teigs dunn in eine erhitzte, mit
Sonnenblumendl bedeckte Pfanne
gieRen. Leberpfannkuchen beid-
seitig braten.

Fullung: Méhren reiben, Zwiebeln
in kleine Stlicke schneiden, alles
salzen und mit Butter 5—10 Minuten
goldbraun braten.

Die Leberpfannkuchen mit Mayon-
naise, Zwiebeln und Méhren
schichten. Den obersten Pfann-
kuchen dunn mit Mayonnaise
bestreichen und dekorieren.




LAGMAN

30049 Rindfleisch
2 — 3 Kartoffeln

2 — 3 Karotten
Knoblauch
Tomatenmark
Spaghetti

Fleisch zerschneiden und anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und
gewurfelte Kartoffeln und Karotten
zugeben. Ist das Gemuse gar,
gepressten Knoblauch, einen Loffel
Tomatenmark und einen Becher
Wasser hinzufugen. Den Topf ab-
decken und ca. 30 Minuten kécheln
lassen. Mit Spaghetti auf einem
Teller servieren.




LAGMAN (LINKS |
IM BILD) KOMMT =

AUCH BEI DEN ||
KLEINEN GUT AN. &




»WENN JEMAND IN
DER FAMILIE STIRBT,
BEREITET MAN IN
TSCHETSCHENIEN
TRADITIONELLERWEISE
DJEPELGESCH ZU.

SO IST DIE FAMILIE

DES VERSTORBENEN
INNERHALB EINES TAGES
NACH DER BEERDIGUNG
VERPFLICHTET,

70 DJEPELGESCH

OHNE FULLUNG AN

70 VERSCHIEDENE
'FAMILIEN BZW. HAUSER
ZU VERTEILEN .«




SUSSER PILAW

50049 Reis

250 g Rosinen

250 g getrocknete Aprikosen
200g Zucker

150 g ungesalzene Butter
100 g Walnusse

Reis bissfest kochen, dann die
restlichen Zutaten dazugeben und
weitere 5 Minuten auf niedriger
Flamme garen.




KALMISCHER TEE

700 ml Gruntee
200 g Schlagsahne
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Wasser kochen und Gruntee fur
5-10 Minuten ziehen lassen.

In einem Topf Schlagsahne erwar-
men und den Tee langsam hinzu-

fugen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

HALVA

Fur den Teig:

3 Eier

1TL Soda

Mehl (so viel, dass ein fester
Teig entsteht)

500 ml Sonnenblumenol

350ml Honig
Rosinen & Nusse

Teig zubereiten, ausrollen und in
kleine Streifen schneiden, diese in
Sonnenblumendl frittieren. Wenn
sie braun werden, vom Herd neh-
men und in eine Schussel geben.
Honig in einem Topf vorsichtig
erhitzen und mit den gebratenen
Streifen vermischen. Mit nassen
Héanden auf einem Teller in Hugel-
form bringen. Mit Rosinen und
Nussen dekorieren. Vor dem
Servieren ein bis zwei Stunden
abkuhlen lassen.



»WENN ICH AN
KOCHEN UND
SPEZIELL AN HALVA
DENKE, KOMMT
MIR SOFORT UNSERE
TRADITION IN
ERINNERUNG.
BEI EINER

s + TSCHETSCHENISCHEN

HOCHZEIT MUSS

s

ALVA, SO GROSS
WIE EIN TISCH, FUR
DIE FAMILIE DER

RA IBEREITEN!«







HONIGKUCHEN

200 g Butter

2TL Honig

Zucker nach Geschmack
(ca. 2 Tassen)

3 Eier

1TL Backsoda

2 —3 Tassen Mehl

1 Packchen Vanillezucker
1 Springform

Fur die Boden Butter, Honig und
Zucker im Wasserdampf schmelzen
bis die Masse weifl wird. Restliche
Zutaten dazuzugeben und mit

dem Mixer kneten. Aus dem Teig
funf oder sechs Kugeln formen.
Eine Springform mit gemehltem
Backpapier auslegen, darauf die
Teigkugeln kreisférmig ausrollen
(je nach GrofRe der Form anpassen).

Fur die Fullung:
3 Eier

2/3 Tasse Zucker
0,51 Milch

3 Eier verquirlen, alle Zutaten
vermischen und sie im Wasserbad
sorgfaltig erhitzen. Die Fullung
dabei so lange schlagen bis sie
cremig wird.

Die Fullung mit den erkalteten
Bdéden schichten. Den Kuchen
rundherum mit der Fullung
bestreichen und mit Bréseln
des ubriggebliebenen Teiges
bestreuen.




»ICH FINDE ES

SEHR WICHTIG,

DASS MAN DIE

TSCHETSCHENISCHE

TRADITION, VOR
ALLEM DIE KUCHE, — -

WEITERGIBT UND

SIE SO AUFRECHT-

ERHALT!«

MADINA
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