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Deutsche Identitat leben

Traditionen weitergeben



Eine grofRe Rolle im kulturellen Leben der deutschen Minderheiten spielt die Pflege der
Traditionen. Folklorefestivals, Trachtenumziige, kulinarische Besonderheiten, regionale
Festbrauche - mit Traditionen werden die Sinne vielfaltig beruhrt, sie schaffen Zugehorig-
keit und sind Teil der Gruppenidentitat. Dabei unterliegen auch Traditionen einem Wandel.
Ob es sich um uberlieferte Brauche oder um neue Feste und erfundene Trachten handelt,
ist nicht ausschlaggebend.

Es klingt paradox, aber um lebendig zu bleiben, mussen Traditionen immer wieder aktua-
lisiert werden. Das Maibaumaufstellen, das so genannte Barenflihren in Schlesien oder der
szUrzelnlauf“ in Siebenburgen sind Beispiele flir eine innovative Wiederbelebung von profa-
nen Brauchen.

Auch beim Chorsingen in deutscher Sprache auf baltischen Liederfesten oder kasachischen
Folklorefestivals sind neben den altbekannten Volksliedern auch Neuinterpretationen,
Mixturen und Aufnahmen moderner Musik- und Tanzstile zu sehen und zu horen.



Rezepte weitergeben

Regionale oder nationale Gerichte, Ess- und Kochgewohnheiten sind Teil der Kultur.
Sie werden von Generation zu Generation weitergegeben.












Apfelstrudel
Bauernbratkartoffeln

Berliner

Bismarckhering

Blaukraut

Bratwurst mit Kartoffeln
Bretzel

Buttermilchsuppe mit Speck
und Zwiebeln auf pommersche Art
Dampfnudeln

Einbrennsuppe

Erbsensuppe

Evangelischer Speck
Ganseschwarzsauer
Ganseweihnachtsbraten
Gebackene Kartoffeln mit Kase
Gemuiseeintopf
Granatirmarsch/Grenadiermarsch
Gugelhupf

Hanfsuppe

Heckelle

Kasekuchen mit Streuseln

Lei bS p e i Se n- Antworten aus den Fragebogen

Karpfen mit Kartoffeln
und Feigenkompott
Kartoffelknodel
Kartoffelsalat

Kassler

Kliebensuppe

Knodel

Kreppel

Kurbissuppe
Lammkeule
Maultaschen
Mohnknodel
Mohnkuchen mit Streuseln
Mohnstrudel
Mohnknodel
Mohrenkuchen
Nudelsuppe
Pfeffer-und Leibkuchen
mit Reisig

Reispudding
Rindfleisch mit Gappersofe
Riwwelkuchen

Rosenkranz

Roulade

Roulette mit Rosinen
Sauerbraten

Sauerkraut und Schweinehaxe
Saure Grombiere

Saure Zwiebelsuppe
Schaufelle

Schlesische Knodel
Schlesisches Himmelreich
Schmarrn

Schupfnudeln
Schwabischer Kase
Semmelwurst mit Graupen
Spatzle/Spatzle

Stollen

Streuselkuchen

Strudel

Weihnachtsgans
Weihnachtsscholle
Wrukesuppe
Zwetschkenkuchen






Brot und Hefegeback

,Die deutschen Familien waren friiher sehr gro und das Brot

wurde selbst gebacken. In jedem Haus gab es einen Backofen.
Hier wurde das Brot im Winter gebacken. Fiir das Brotbacken

im Sommer gab es einen Backofen im Hof. (....)

Fiir den Teig brauchte die Frau Mehl, Hefe, Sauerteig, Wasser
und Salz. Hefe war aber friiher eine groRe Seltenheit. Ein
Stiickchen Hefeteig wurde beim Backen immer als Gérstoff

o i Gewdhnlich machte man diese Hefe fiir das ganze Jahr.”

N - - = librig gelassen. (...)
- _ 3 Viele Familien hatten auch selbst Hefe gemacht. Man nannte
- e sie ,Riwwelhefe* (...) Dafiir brauchte man Hopfenbriihe, Mehl
. f* ,,;_"ﬁ -' A 3 und Kleie. Die Riwwelhefe wurden mit den Hdnden geformt
e e und auf dem Dachboden oder im Schatten gut getrocknet.

Svetlana Gaus, Omsk, Russland
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Kurbisgewickelte

1 kg geschalter Kurbis
3-5 Pfefferkorner

0,5 TL Zimt

Salz nach Geschmack
4-5 EL zerlassene Butter

Fir den Teig:

500 g Mehl

1 Tasse Sauermilch oder Kefir
1 Tasse saure Sahne

2 Eier

0,5 EL trockene Hefe

1 TL Backsoda

eine Prise Salz

Zubereitung

Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden, im Koch-
topf mit 1/3 Liter Wasser, Salz und Pfeffer
ansetzen.

Teig wie oben zubereiten und auf den Kiirbis
legen. Die Gewickelten auf die Kiirbiswiirfel
legen. 40-45 Minuten auf dem Herd oder

im 200° heiften Ofen garen. Den Kiirbis mit

Zimt bestreuen, gut verrihren und mit den

Gewickelten und zerlassener Butter servieren.

Schnitzgewickelte

1 Teller Schnitze (getrocknete Apfel, Rosinen)
4-5 EL zerlassene Butter
Zucker und Zimt nach Geschmack

Fiir den Teig:

250 g Mehl

1 Tasse Sauermilch
1Ei

0,5 TL Backsoda
eine Prise Salz

Zubereitung
Teig zubereiten und zugedeckt ruhen lassen.

Schnitze in den Kochtopf geben und mit
Wasser bedecken. Halbgar kochen. Danach
ein Teil des Wassers abgielRen, sodass nur
1/3 der Schnitze im Wasser bleibt.

Aus dem Teig Gewickelte wie oben beschrieben
zubereiten und in 4 Teile quer schneiden,
auf die Schnitze legen und zugedeckt 40-45
Minuten in die bis auf 200° erwarmte Rohre
stellen. Schnitze nach Wunsch mit Zucker
und Zimt bestreuen. Dazu trinkt man Milch.

Gewickelte mit Fleisch

4-5 mittelgrofe Kartoffeln
300 g gehacktes Fleisch

4-5 Knoblauchzahne

4-5 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

Salz nach Geschmack

0,5 Tasse zerlassene Butter

Fiir den Teig:

250 g Mehl

1 Tasse Sauermilch
1Ei

0,5 TL Backsoda
eine Prise Salz

Zubereitung

Teig zubereiten und zugedeckt ruhen lassen.
Kartoffeln schdlen und vierteln. In den
Kochtopf geben, Salz, Knoblauch, Pfeffer,
ein Lorbeerblatt und soviel Wasser zufiigen,
dass die Gewickelten trocken liegen. Das
gehackte Fleisch wie fiir Buletten zubereiten.
Aus dem Teig eine 1 cm dicke Platte
ausrollen, das Fleisch darauf verteilen und
zusammenrollen. Quer in 5-6 cm lange
Stiicke schneiden, auf die Kartoffeln legen.

Alle Rezepte von Jelizaveta Graf, Blumenfeld/Zwetnopolje, Russland















Trachten tragen

Viele deutsche Trachten wurden erst im 19. Jahrhundert entwickelt.
Sie unterschieden sich nicht nur von Ort zu Ort, sondern auch innerhalb einer Gemeinschaft.
Farbe, Material und Kopfschmuck zeigten, wer wohlhabend, wer verheiratet oder ledig war.
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Brauche pflegen

Religiose Feste, regionale Traditionen oder Rituale zu
bestimmten Jahreszeiten: Brauche stiften Sinn und verbinden.
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Maibaumaufstellen

Das Maibaumaufstellen ist ein weit verbreiteter Brauch in vielen Regionen
Deutschlands, Osterreichs und in der Schweiz, dessen Ursprung ungeklart
ist. Mit bunten Bandern oder Zunftzeichen geschmiickt soll der Maibaum
Wohlstand und Fruchtbarkeit bringen. Traditionell wird er am 30. April
von der mannlichen Jugend auf einem zentralen Platz in der Gemeinde
aufgestellt. Als regionaler, meist landlicher Brauch wurde das Maibaum-
aufstellen von den deutschen Verbanden in Ungarn, Tschechien und
Polen aufgenommen, bzw. wiederbelebt. So feiert man z.B. in Schlesien
den Maibaum manchmal sogar in den bayrischen Farben Weif3 und Blau.
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Konzeption und Kuratorium:
kmt | ausstellungen GbR
(www.kmt-ausstellungen.com)

Gestaltung, Koordination und Produktion:
DrNice ThemenWelten GmbH
(www.drnice.de)

Ausstellungsarchitektur:
Angélique Furtwangler und DrNice

Webseite zur Ausstellung:
agdm.fuen.org/wanderausstellung

Wir danken den vielen engagierten Mitgliedern der AGDM

in den einzelnen Landern fiir die umfangreiche Beratung,

die Beantwortung der Fragebogen (im Zeitraum April bis Mai 2017)
und fiir die zur Verfligung gestellten Bildmaterial und Medien.
Ohne sie wére diese Ausstellung nicht zustande gekommen.

Die verwendeten Medien- und Bildmaterialien stammen zum GrofRteil
aus dem Privatbesitz der Verbandsmitglieder und aus den Verbandsarchiven.

Bei den Bildnachweisen und Quellenangaben haben wir uns um
korrekte Angaben bemiiht. Sollten wir bei der Fiille von Daten falsche
Angaben gemacht haben, bitten wir um Verstandnis und Richtigstellung.






