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Der Einfluss der turkischen Kiiche in Rumanien’

Zusammenfassung: Aufgrund der Nihe Ruminiens zu westeuropiischen Lindern
und deren Transitrouten, haben sich seit der Antike verschiedene Voélker in den rumi-
nischen Lindern niedergelassen. Zwischen 1400 und 1878 beherrschte das Osmanische
Reich Ruminien, sodass die Tirken ihre einzigartige Kiiche zusammen mit anderen
Briuchen und Traditionen an die eroberten Orte brachten. In Ruminien und insbe-
sondere in der Region Dobrudscha sind die tiitkischen Namen bei Kiichenutensilien

sowie im gastronomischen Bereich zu verzeichnen.

Schlisselwdrter: Osmanische Kiiche, Turkische Kiche, Ruminische Kiiche,

Gastronomie, Tourismus.

1. Einleitung

Die Ttrken lieBen sich auf dem Balkan bereits vor ihrer Herrschaft tber diesem
Gebiet nieder und spielten eine wichtige Rolle bei der ethnischen, sozialen und
kulturellen Strukturierung der Region. Dieser Einfluss spiegelt sich in allen Berei-
chen des tiglichen Lebens wider, von den Briauchen und Traditionen bis hin zu den
Speisen der Region.? Die tiitkischen Stimme (wie z.B. die Hunnen, Awaren,
Petschenegen, Kumanen, Oghusen) kamen mit der Volkerwanderung aus dem
Norden des Schwarzen Meeres auf den Balkan. Sie wurden jedoch von den damals
existierenden dominanten Balkanvélkern (Hellenen, Thraker, Daker, Illyrer,

! Diese Studie wurde mit der Methode der Dokumentenanalyse durchgefiihrt, die zu den
qualitativen Erhebungstechniken fiir Forschungsdaten gehort. Die Stichprobe der Studie
besteht aus zwei Lindern, Ruminien und der Turkei, deren Lindereien heute im Rahmen
ganz oder teilweise zur Balkanregion angehéren. Dementsprechend wurde die relevante
Literatur gesichtet und die von offiziellen Tourismusorganisationen verdffentlichten
Werbekataloge, Websites und verwandten Reiseseiten und Blogs untersucht. Die erhaltenen
tiirkisch-ruminischen Daten werden mit Deutscher Ubersetzung tabellarisch angefiihrt.

2 Vgl. Artun, Erman: Guney-Dogu Avrupa’da Osmanli Ve Osmanli Sonrast Tirk
Uygarliklarinin - Oteki  Uygarliklarla Halk Kiltiiri Yéninden Karsilikli Etkilesimi. 4.
Internationales Siidostenropa-Turkologie-Symposinm 03- 07.12.2007. Zagreb, S. 1-6.
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Slawen) assimiliert und konnten ihre Identitdt nicht bewahren3, jedoch verbreiteten
sie ihre Kultur, die sie aus Zentralasien mitbrachten, in der Region.*

Mit den Tirken wurden geografische Namen, landwirtschaftliche Produkte wie
Seide, Mohn und Reis auf den Balkan und dann nach Europa weiter transferiert.’
Forscher haben bei archiologischen Ausgrabungen am Balkan verschiedene
Gegenstinde wie Kessel, Tassen, Schalen, Lederaccessoires, Alltagsgegenstinde
und Waffen gefunden, die aus Zentralasien stammen.® Es ist auch bekannt, dass
Trockenfleisch, tirk. Pastzma’, zuerst von den Hunnen hergestellt und verzehrt
wurde.® Aufgrund ihrer stindigen Bewegung und besonders wihrend des Feldzugs
trockneten Hunnensoldaten Pferde- und Rindfleisch (Vgl. Abb. 1) und verzehrten
es beim Reiten.? Das sind kulturelle Spuren det Oghuzen aus Zentralasien, die die
lokale Hsskultur bereichert haben. Die tiirkische Kultur zentralasiatischen Ut-
sprungs verbreitete sich iiber Khorasan nach Europa, indem sie Anatolien als
Briicke nutzte und jedem Ort ihre eigene Essenz hinzufiigte. Das beweist die Tat-

3 Vgl. Sancaktar, Caner: Balkanlar’da Tiirk ve Missliman Milletler: 19. Yiizyildan Gintimuze
Milliyetgilige Karst Varolus Mucadelesi, Balkan ve Yakin Dogu Sosyal Bilimler Dergisi, 2011,
5(1), S. 17-18.

4 Turkvolker bezeichnet eine Gruppe von etwa 40 Ethnien in Zentral- und Westasien sowie
in Sibirien und Osteuropa, deren Sprachen zur Sprachfamilie der Turksprachen gerechnet
werden. Zu dieser gehdren die tirkische Sprache sowie rund 40 relativ nah verwandte
Sprachen mit insgesamt etwa 180 bis 200 Millionen Sprechern.

> Vgl. Ari, Kemal: Osmanlt Devleti'nde goglerle aktarilan besin kiiltiri ve bunun Turk
yemek kiltiirtne etkileri, Trirk Mutfak Kiiltiirii Sempogynmn, 2010, S. 31.

6 Vgl. Ahmetbeyoglu, Ali: Avrupa Hun Imparatorlugu. Tiirk Taribi Kurumn Y aymlar. Ankara
2001, S.18.

7 Pastirma ist ein Stick tirkische Nomaden-Kultur. Der Legende nach nutzten die Reiter
der normannischen Turk-Vélker die dinnen Scheiben aus getrocknetem Fleisch als
stirkende und kalorienreiche Wegzehrung. Unter ihren Satteltaschenwurden Fleischstiicke
platziert und so trocken geritten, daher auch der Name. Er stammt aus dem Turkischen
von bastirma et. Das bedeutet gepresstes Fleisch. Es war eine sehr gute Methode, um
Fleisch haltbar zu machen. Die Technik hat sich bis heute gehalten.

8 Vgl. Pehlivanoglu, Ozcan: Balkanlar ve Tiirk Mutfagt. In:

https:/ /bosnakhabetr.com/balkanlat-turk-mutfagi/ (Zugriff am 15.10.2022).

9 Vgl. Ahmetbeyoglu 2001, S. 182.
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sache, dass #utmac'®, das im Laufe der Geschichte in vielen Quellen als National-
gericht der Oghusen und Tirken erwihnt wurde, auch heute noch in den Balkan-
lindern als Joghurtsuppe hergestellt wird.!!

2. Die kulinarischen Einflusse in der Osmanischen Zeit

Das Balkan-Abenteuer des Osmanischen Reiches, das etwa 550 Jahre andauerte,
begann im Jahr 1354, als Orhan Beys iltester Sohn Stleyman Bey in Gallipoli ein-
traf. Das Osmanische Reich, das sich 1354 auf dem Balkan ausbreitete, wurde in
etwa einem Jahrhundert zur dominierenden Macht in der Region und setzte seine
Dominanz in der Region fort.!2 Die Osmanen integrierten verschiedene Speisen,
die innerhalb der Grenzen der Balkanlinder existierten wie z.B. Gebickarten!3, ge-
fillte Paprika'4, Pfannkuchen!s, Bohneneintopf!s, Ajvar!’, Tavé Elbasani's, Po-

10" Die tutma¢ Suppe enthilt Joghurt, Kicheretbsen und Linsen und Gewitrze der
traditionellen tiirkischen Kiiche.

W Vel. Stmer, Faruk: Oguglar (Tiirkmenter): Taribleri, Boy Teskilats, Destanlars, Tiirk Diinyas:
Aragtirmalar: Vakfi. 1972, S. 301.

12 Vgl. Sancaktar 2011, S. 31.

13 Die ruminische Kiiche ist beriihmt fir Gebédck und verschiedene stile Backwaren. Zu
den traditionellen Késtlichkeiten zihlen Gebick wie Plicintd (gefiilltes Gebick), Cozonac
(siBes Brot mit Trockenfriichten und Walntssen) und Papanasi (rumanischer Donut).

14 Ruminische gefiillte Paprika (Ardei Umluti) verwendet stile Paprika, geftillt mit einer
Mischung aus Fleisch, Reis und Kridutern und langsam gegart in einer einfachen
Tomatensauce mit Sauerrahm.

15 Pfannkuchen werden auf Ruminisch im dberregionalen Sprachgebrauch ubri-
gens clitite genannt. Die Zubereitung: Mehl sieben, Eier mit Milch und Mineralwasser mit
einem Schneebesen aufschlagen, Mehl langsam dartiber sieben und hineintithren und ein
bisschen Salz hinzufiigen.

16 Bohnensuppe auf ruminische Art ist ein Rezept mit frischen Zutaten aus der Kategorie
Gemiisesuppe

17 Ajvar oder Ajwar (tirkisch Ayvart) ist eine Mischung aus Paprika und Auberginen in den
Geschmacksrichtungen mild bis scharf und gilt als eine Spezialitdt der Balkankiiche.

18 Tavé Elbasani (andere Namensform: Tavé kos)) ist eine Hauptspeise in der Art
eines Auflaufs. Sie besteht aus gebackenem Schafs- oder Lammfleisch in einer gewiirzten
SoBe aus Dickmilch und Eiern. Das urspriingliche Gericht kennt heute viele Variationen.
Oft wird auch etwas Reis dazugegeben. Anstatt Dickmilch wird auch gewdhnlicher Joghurt
verwendet. Auch Kalb- und Rindfleisch sind als Zutaten beliebt.
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paral® und vermischten sie mit ihren eigenen kulinarischen Gewohnheiten, indem
sie lokale Spezialititen ihrem eigenen Geschmack anpassten.?0 Allerdings ist es
schwierig, die erste Quelle fiir die Speisen zu finden. Aus diesem Grund stellen die
Namen der Gerichte und die etymologischen Urspriinge bedeutende Daten dar, um
die Geschichte der Gerichte nachzuvollziehen.?! Zum Beispiel kann man heutzu-
tage in Griechenland, Bulgarien, Serbien, Bosnien und Herzegowina, Mazedonien,
Kosovo, Montenegro und Ruminien osmanisch-tirkischen Speisen begegnen.
Viele tirkische Speisennamen wie ,,Pilav-Reis®, , Kebap-Kebab®, , Musakka-
Moussaka®, ,,Dolma-Gefillte Parika®, ,,Corba-Suppe® stehen auf Speisekarten.?2 In
dhnlicher Weise sind zahlreiche Flemente der tiirkischen Kochkultur auf dem Bal-
kan zur Tradition geworden, wie z. B. Pide?’, Borek?, Kebab, Laib?>, Wrap2,

19 Popara ist ein altes Gericht, das auf der ganzen Welt zubereitet witd. Obwohl Popara in
vielen Lindern auf viele Arten hergestellt wird und viele Namen hat, besteht ein einfaches
Rezept fir dieses Gericht immer aus zwei Hauptzutaten — Brot und einer Flissigkeit,
typischerweise Milch — und kann verschiedene andere Zutaten enthalten. Meistens wird die
Flissigkeit erhitzt und dann das Brot hinzugefigt.

2 Vel. Kaya, Exhan: Balkan mutfagindan sofralarmmza gelen 7 legziz yemek. In:

https:/ /www.legacyottomanhotel.com/balkan-mutfagindan-sofralarimiza-gelen-7-leziz-
yemek (Zugriff am 10.11.2023).

21 Vgl. Gokeel, Ragip: Romen-Tiirk Kiltirel Etkilesiminin Romen DilineYansimalari: Mozif
Akadeni Halk Bilini Dergisi 2. 2012, S. 70.

22 Vgl. Sancaktar, Caner: Balkanlar’da Turk ve Misliman Milletler: 19. Yuzyildan
Giunimuze Milliyetcilige Karst Varolus Mucadelesi. In: Balkan ve Yakn Dogu Sosyal Bilimler
Dergisi, 5(1) 2019, S.11.

23 Pide ist ein Fladenbrot aus Hefeteig und hat in jedem Land einen anderen Namen. In der
Trkei ist es als Pide bekannt.

% Der Borek wird aus Yufka-Teig hergestellt und mit einer wiirzigen Fullung geftllt,
beispielsweise aus Hackfleisch, Schafskise, Spinat oder anderem Gemiise und Petersilie.
Urspriinglich kommt er von Sarajevo aus dem serbischen Nis. Dort soll er bereits im 15.
Jahrhundert gebacken und verspeist worden sein. Durch die Besetzung von den Tirken in
Serbien kam der Bérek in die Balkanlinder.

25 Mit Laib bezeichnet man im Allgemeinen eine runde, teilweise auch ovale, lingliche oder
rechteckige Form von Brot, einiger anderer Backwaren (z. B. Hefezopf, Christstollen).

26 Tirkische Wraps gibt es in vielen verschiedenen Varianten, je nachdem, was du magst
und aus welcher Region in der Tirkei du dir die Aromen wiinschst. Es ist typischerweise
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Halva?’, Boza?8, Salep?, Kaffee, Sorbet?, Kadayif3! und Baklava. Einige Gegen-
stinde wie Tassen, Gliser, Schusseln und Kaffeekannen wurden ebenso in die
Kultur der Balkankiiche aufgenommen.32

Die Entwicklungspolitik des Osmanischen Reiches hat zur Verschmelzung von
Bevolkerung und Kultur im Osmanischen Reich beigetragen. Es kamen Turken, die
Hirten waren, betrieben Viehzucht und waren an biuerliche Lebensumstinde, Ess-
und Trinkkulturen des Balkans gewohnt. Die Tirken lieBen sich hier mit ihren
Logen, Gribern, Brunnen und Karawansereien nieder, sodass die Landschaft des
Balkans allmihlich turkisch wurde. Dartiber hinaus waten sie in detr Produktion von

eine Art gerolltes Fladenbrot mit einer Fullung z.B. aus verschiedenen Kisesorten,
Dressings, Kriutern und vielem mehr.

27 Halva ist ein traditionelles tirkisches Dessert, das in der Regel aus einer Mischung von
Mehl, Zucker und Ol hergestellt wird und eine braune Farbe und einen siiBen Geschmack
hat.

28 Boza (turkisch boza, ruminisch bragi) ist ein leicht alkoholisches, siiBBlich-prickelndes
Getrink aus Getreide (urspringlich aus Hirse), das auf dem Balkan und in der Tirkei, in
Zentralasien und im Nahen Osten konsumiert wird.

2 Salep (auch Sahleb oder Sahlab) ist ein in der tiirkischen Kiiche tbliches sii3es, heil3 ge-
trunkenes und vor allem im Winter serviertes Milchgetrink. Neben Milch und Zucker stellt
Sahleppulver den Hauptbestandteil des Getrinkes dar. Dieses wird aus in Wildern wild
wachsenden Orchideenwurzeln des Salepkrautes (Knabenkraut) hergestellt.

30 Sotbet (auch Scherbet) ist ein nicht-alkoholisches Getrink, welches aus Wasser, Friichten
und Zucker besteht. Alternativ kénnen auch Bliten verwendet werden. Dabei wird alles
gemeinsam gekocht und danach gesiebt. In der Tiirkei ist Sorbet gerade in den heilen
Sommermonaten und im Fastenmonat Ramadan beliebt, da es sehr erfrischend wirkt. Der
Sirup wird eiskalt, gerne auch mit Eiswiirfeln, serviert. Doch bekannt ist das orientalische
Getrink im gesamten Nahen Osten.

31 Kadayif (tirkisch kadayzf) auch Engelshaar genannt, ist ein stiBes Gebick aus dem balka-
nisch-levantinischen Raum. Kadayif wird aus feinen Teigfiden mit einer Fillung aus
gemahlenen Mandeln oder Walntssen und Zuckersirup zubereitet. Diese Fillmasse wird
mit Zimt und Nelken gewiirzt und in die Teigfiden eingewickelt. Nach dem Backen und
Abkiihlen wird Kadayif mit einem Zitronenzuckersirup getrinkt. Die stife Speise findet
gelegentlich auch in Speiseeis Verwendung.

32 Vgl. Artun 2007, S. 1-6.
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Fleisch und Milchprodukten fortgeschritten, sodass sich typisch tiirkische
Fleischprodukte schnell auf dem Balkan verbreiteten.

Im 16. Jahthundert spielte der Balkan, vor allem in der osmanischen Zeit, eine
bedeutende Rolle bei der Fleischversorgung Istanbuls, denn Istanbuls Fleischbedarf
wurde hauptsichlich aus der Balkanregion gedeckt.?* Ein erheblicher Teil des Fisch-
bedarfs wurde ebenso aus dem Donaugebiet gedeckt, und viele Getreideprodukte
und Honig wurden aus der Walachei und der Moldau gebracht.?> In dhnlicher Weise
wurden Tulum-, Rad- und Kashkavalkise, die im 16. und 17. Jahrhundert in der
Palastkiiche verzehrt wurden, aus der Walachei und aus Moldawien geliefert.36

Eine der typischen Auswirkungen des Osmanischen Reiches auf das soziale
Leben der Balkanvoélker ist zweifellos auch der Kaffeekonsum und die Kaffechaus-
kultur. Auf Abb. 2 siecht man eine Miniaturarbeit, die ein Kaffeehaus am Goldenen
Horn in den 1900er Jahren darstellt. Es ist nicht genau bekannt, wann Kaffee das
erste Mal im Osmanischen Reich verwendet wurde, aber gewiss ist, dass sich die
Kaffeekultur durch die Osmanen auf dem Balkan und sogar bis nach Europa aus-
breitete. In den Kaffeehdusern wurde Kaffee getrunken und Wasserpfeife geraucht.
Bevor es Tabak gab, rauchte man mit der Wasserpfeife Haschisch und Matihuana.
Nach Nureski?” hat die ttrkische Kaffeetrinkkultur in der Balkanregion einen Platz
gefunden. Am Anfang nannte man den tirkischen Kaffee ,ein unchristliches
Getrank®. Manche sprachen sogar von einem Teufelsgetrink. Die Christen dach-
ten, Kaffee sei das Aquivalent von Wein, das in christlichen Ritualen verwendet
wurde und die Muslime wegen des Alkohols nicht trinken durften. Papst Clemens
der VIII. sollte den turkischen Kaffee verbieten, aber er wollte ihn zuerst probieren.
Und der turkische Kaffee soll ihm sehr geschmeckt haben. Der Legende nach sagte
er im Jahr 1600: ,,Dieses Teufelsgetrink ist sehr kostlich. Wir miissen den Teufel
tauschen, indem wir ihn taufen.” Nach der Christianisierung verbreitete sich Kaffee
rasant in ganz Europa, wobei er heute nicht tiberall als tiirkischer Kaffee getrunken

3 Vgl. A 2010, S. 40.

34 Vgl. Pamuk, Sevket: Osmanis Tiirkiye Iktisadi Taribi 1500-1914. Tstanbul 2005, S. 38.

35 Vgl. Beldiceanu, Irene: Baslangiglar: Osman ve Orhan, Osmanlt Imparatorlugu Tarihi-T:
Osmanly Devletinin Dogusundan XV111. Yiigydm Sonuna. Istanbul 1995, S. 21.

36Giirsoy, Deniz: Taribin Siizgecinde Mutfak Kiiltiirimiiz. Istanbul 2004, S. 99-100.

37 Vgl. Nureski, Djuneis: Osmanlr’dan ginimiize Makedonya’daki Tirk kiltir tarihindeki
yeri ve 6nemi. In: Avrasya Etiidleri 50(2) 2016, S. 370-371.
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wird. Er wird auch in den Balkanregionen als Hauskaffee, bosnischer oder grie-
chischer Kaffee getrunken.? Da die Osmanen dem Wein gegentiber abgeneigt wa-
ren, wurden nach der osmanischen Eroberung der Balkanregion aus manchen
mittelalterlichen Restaurants und Gasthofen, in denen Wein und Met serviert
wurde, Kaffeehiuser, spitere bevorzugte Treffpunkte fiir Muslime. Die Bedeutung
dieser osmanischen Tradition auf dem Balkan spiegelt sich in den Sprachen
verschiedener Balkanvolker in Kaffeewdrtern® tiirkischen, arabischen und persi-
schen Ursprungs wider.* Nach den Angaben aus dem Reisebuch von Evliya Celebi
gab es mehr als 1000 Kaffeehduser, Boza-Hiuser und Tavernen in Strumica, 40 in
Manastir, sieben in Ohrid, zwei in Radovishte und sogar zwei in Ada Kaleh.!

4. Die Einfluss der tirkischen Kuche in Rumanien

Die ruminisch-turkische (osmanische) Kiiche gilt als wichtiges kulturelles Element,
das von der wissenschaftlichen Forschung lange Zeit vernachlissigt wurde.*2 In der
ruminischen Gastronomie kann der 6sterreichisch-ungarische Einfluss wihrend
der Habsburger-Dynastie in Siebenbiirgen, der russische Einfluss in der Moldau,
der Einfluss der franzdsischen, italienischen und griechischen Kiiche in der

3 Vgl https://www.derstandard.at/story/2000029585947 / det-tuerkentrank-der-zur-
rebellion-anstiftete (Zugriff am 10.11.2023).

% Der turkisches Kaffeeset besteht aus zwei kleinen Mokkatassen, Untertassen und einer
turkischen Kaffeekanne, der Ibrik oder Cezve. Damit kann man authentisch seinen Kaffee
zubereiten und stilsicher tirkisch aufbrihen. Eine Cezve Kanne ist relativ klein, besitzt
einen langen Stiel und hat einen breiten Boden mit sich nach oben verjiingender Form. Sie
besteht aus gehimmertem Kupfer oder Messing und wird seit Jahrhunderten im Nahen
Osten zum Kochen von Kaffee verwendet.

40 Vel. Vucinich, Wayne: Some aspects of the Ottoman Legacy. In: The Balkans in Transitions:
Essays on the Development of Balkan 1Life and Politics Since the Eighteentlh Century. Vol 12. Berkeley
1963, S. 91-92.

4 Vgl. Nureski, Djuneis: Osmanl’’dan giinimiize Makedonya’daki Tirk kaltiir tarihindeki
yeti ve 6nemi, Avrasya Etiidleri 50(2) 2016, S. 370-372.

4 Vel. Gokeel, Ragip: Effects of Culturel Interactions between the Romanian and Turkish
Peoples as Reflected on the Romanian Language. In: International Conference on Social Sciences,
Bucharest on 19-20 September 2014. Bucharest, S. 10-12. In:

https:/ /www.researchgate.net/publication/265782759_Effects_of_Cultural_Interactions_
between_the_Romanian_and_Turkish_Peoples_as_Reflected_on_the_Romanian_Iangua

ge (Zugriff am 11.11.2023).
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Walachei und jener der osmanischen Kiiche in der Dobrudscha festgestellt werden.
Es ist bemerkenswert, dass das Kulinarische zum bestindigsten Erbe des Osma-
nischen Reiches in der ruminischen Esskultur geh6rt.*? Im allgemeinen Kontext
der politischen Entwicklungen vom 17. bis 19. Jahrhundert kann der osmanische
Einfluss auf die Gastronomie einerseits anhand der Anzahl osmanischer Begriffe
im regionalen Kiichenlexikon, andererseits anhand rumiénischer Kochbiicher fest-
gestellt werden.*

Die Gewohnbheit, tirkisches Brot in der rumanischen Gesellschaft zu essen,
zeigt, dass Brot ein herausragendes kulinarisches Merkmal der ruminischen Kiche
ist. Es gibt Gerichte (z.B. Zacusca)#, in denen Brot eine unverzichtbare Zutat ist.
Vor allem Weillbrot kommt als Beilage bei fast jedem Essen dazu. Jeder Rumine
verspeist etwa 105,6 Kg Brot pro Jaht.* Weil die Ruminen dhnliche Brotverzeht-
gewohnheiten haben, konnten nach der politischen Wende 1989 tiirkische Unter-
nehmer in Bickereiaktivititen (Brotbackéfen) erfolgreich investieren.’

Die Studie Turkish Flavours in the Transylvanian Cuisine 17%-19" Centrries® von
Arslan vergleicht ruminische und osmanische Rezepte und zeigt auf, wie osma-
nisch-turkische Lebensmittel, Gewtlirze und Gerichte die kulinarische Kultur
Siebenbiirgens seit den ersten Kontakten im 15. und 16. Jahrhundert nachhaltig
beeinflusst haben. So wird beispielsweise in dem Kochbuch Risa/* aus dem Jahr
1764 angegeben, dass Kanincheneintopf mit Koriander, Kreuzkiimmel und Rosi-
nen, der in Anatolien selten konsumiert wurde, in Rumainien beliebt wurde und

$Vgl. Gokgel 2014, S. 13.

#Vgl. Aslan, Margereta: Turkish Flavours in the Transylvanian Cuisine (17%-19t% Centiries)
in Eatly Delights Economics and Cultures of Food in Ottoman and Danubian Europe 1500-
1900. In: BRILL. Boston 2018, S. 120-121.

4 Zacusca — ein Gemiise-Brotaufstrich aus Rumanien. Vgl.

https:/ /www.chefkoch.de/ts/s0/brot+rum%C3%A4nien/Rezepte.html (Zugtiff am
12.11.2023).

4 Vgl. https:/ /www.backnetz.cu/rumaenen-essen-fuer-ihr-leben-gerne-brot-und-
gebaeck/#:~:text=Bukarest%20%2F%20RO.,Wei%C3%9Fmehlprodukte%20wie%20Piz
22%20und%?20Pasta (Zugriff am 12.11.2023).

47Vgl. Gokgel 2014, S.11.

4 Vgl. Aslan 2018.

% Es ist das zweite Kochbuch, das im Osmanischen Reich geschrieben wurde. Ali Esref
Dede schrieb dieses Buch in den Jahren 1856-1857.
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heute als Iahnie-Fleischeintopf bekannt ist. In derselben Studie wird festgestellt,
dass dhnliche Gerichte mit Marzipan und das Stlen von Speisen mit Zucker in
ruminischen Kochbiichern vorhanden sind, zum Beispiel die Kuzu Mutancana®,
stiBler Lammeintopf (vgl. Abb. 3), det bei den Festen von Fatih Sultan Mehmet oder
bei einem Fest zur Feier der Beschneidung seiner S6hne im Jahr 1539 serviert
wurde.5!

Im Folgenden werden Speise-, Lebensmittel-, Getrinke- und Kiichenutensilien,
die aus dem Osmanisch-Turkischen in der Ruminischen Kiiche vorkommen, in
einer Tabelle mit der Deutschen Ubersetzung vorgestellt.

Ruminisch Turkisch Deutsch
(Dobrudscha)
anason anason Anis
baclava baklava Baklava
bulgur bulgur Bulgur: Weizenschrot
mit nussiger Note
cafea turceasca tirk kahvesi turkischer Kaffee
caimac kaymak Kaymak
cais kay1st Aprikose
capac kapak Deckel
cascaval kaskaval Kashkawal
cazan kazan Kessel
ceal cay Tee
ceainic caydanlk Teckanne
chiftele kofte Fleischbillchen
chimen kimyon Kreuzkiimmel
ciorbd corba Suppe
cismea cesme Brunnen/Wasserhahn
ciulama cullama Frikassee
corabiele kurabiye Kekse

% Ein stuB-saures Gericht aus Hammelfleisch, Honig, Essig, und Rosinen, Pflaumen,
Aprikosen, Mandeln, Zwiebeln, schwarzem Pfeffer und Salz.

51 Vgl. Aslan 2018, S. 106-110.
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covrig gevrek knuspriger Sesamring
curmala hurma Dattel
cuschebap kus kebap Shish kebab
cuscus kuskus Couscous
dud dut Maulbeere
fasole fastilye Bohnen
gaganoz kavanoz Glasbehilter
ghiveci gliveg Eintopf
halva/halvah helva Halwa
harpuz karpuz Wassermelone
iahnie yahni Yakhini
laurt yogurt Joghurt
ienibahar yenibahar Pimentgewiirz
imamabaildi imambayildi Imambayildi (gefiillte
Auberginen auf tiirki-
sche Art)
iofca yufka dinnes Fladenbrot/
Filoteig
irimik irmik Gries
lighean legen Wasserschiissel
magiun macun Paste
mezelic meze kalte Vorspeise
musaca musakka Mousaka
ndut nohut Kichererbsen
parjoald pirzola Steak/Rippenstiick
pastrama pastirma Pastirma
patlagea patlican Aubergine
peltea pelte Pelte (Pudding aus
Fruchtsaft)
piper biber Pfeffer
pilaf pilav Reis
rachiu raki Raki
sacaz cam sakiz Kieferharz/Kaugummi
salep salep Sahlep
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sarma/sarmale sarma Krautwickel
serbet serbet Sorbett
simigerie simitci Sesambrezel Bickerei
sis sis Spiel3 fir Kebap
sofa sofra tiirkischer Tisch
suberec suboregi Teiggericht
sugiuc sucuk Wurst
tacimuri takim Besteck
tingeria tencere Pfanne
tipsie tepsi Serviertablett
tuslama tuzlama Kuttelsuppe

Aus der obigen Tabelle geht der Einfluss der osmanisch-tirkischen deutlich hervor.
In der Tabelle erscheinen nicht nur Begriffe fir Speisen, sondern auch Gegenstinde
zur Zubereitung/zum Verzehr von Speisen, die mit tiirkischen Namen erwihnt
werden. Dartiber hinaus ist das Rezept der meisten ruminischen Gerichte dhnlich
oder sogat identisch mit dem Rezept von korrespondierenden Gerichten aus der
Tirkei. Dazu kénnen Kiichenutensilien gezdhlt werden.

Zudem sind einige der Speisen mit tiirkischen Namen Nationalgerichte der ru-
minischen Nation. Zum Beispiel ist sarmale eines der Speisen, die auf dem Tisch
jeder ruminischen Familie zu sehen ist, und in ganz Ruminien werden weitere ver-
schiedene Suppen unter dem Namen ciorba5? zubereitet. Ttrkische Gerichte, die
in Ruminien immer noch beliebt sind, weisen einige Unterschiede zu anatolischen
Gerichten auf, die sowohl auf lokale Zutaten als auch auf den Einfluss der rumai-
nischen Kiiche zuriickzufiihren sind. Was uns allerdings interessiert, sind die Na-
men, die den Speisen gegeben werden, und nicht die Techniken der Zubereitung
oder Zutaten, die den verschiedenen Speisen hinzugefiigt werden.

52 Ciorba ist eines der traditionellsten Speisen des Landes. Diese Suppe kann Rindfleisch,
Huhn, Fisch und Gemiise enthalten und hat einen leicht wiirzigen Geschmack.
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4. Schlussfolgerung

Soziale Bewegungen wie Ubetfille, Eroberungen, Vélkerwanderungen und Migra-
tionen haben die Esskulturen verschiedener Gesellschaften mal3geblich geprigt,
sodass die tlrkische Gesellschaftsstruktur eine bedeutende Rolle bei der Umge-
staltung des Balkans spielte.>® Es ist schwer zu sagen, welche Kultur bei der Inter-
aktion dominant ist, aber es ist sicher, dass das ruminische und das tirkische Volk
ein gemeinsames kulturelles Erbe haben.

Dariiber hinaus sorgen Ahnlichkeiten in den kulinarischen Kulturen fiir schnelle
Partnerschaften, denn gemeinsame Votlieben kénnen Bezichungen zwischen
Menschen und sogar Gesellschaften stirken. Das Teilen von Essen ist eine freund-
liche Geste, und sich an einem Tisch zu treffen, fordert Freundschaften, wobei
gemeinsame Ess- und Trinkgewohnheiten dafir sorgen, dass sich viele Gemein-
schaften unterschiedlicher Glaubensrichtungen und ethnischer Herkunft auf dem
Balkan auf Augenhéhe treffen.
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Anhang

Abb. 1: Turkischer Rinder-Dérrfleisch (tiirk. pastirma),
https:/ /www.youtube.com/watch?v=eqNjoPyNWrE (Zugriff am
10.01.2023).

Abb. 2: Miniaturarbeit von einem Kaffeehaus in den 1900er im
Osmanischem Reich
https:/ /www.indyturk.com/node/278431 /haber/osmanl%C4%B1d
a-yalanlar-ve-yasaklar-aras%C4%B1nda-
t%C3%BCt%C3%BCn%C3%BCn-sab%C4%B 1kal%C4%B1-tarihi
(Zugriff am 12.01.2023)
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Abb. 3: Kugu Mutancana — siller Lammeintopf,
https://www.turkascihaberleri.com/HaberDetay/74101/Osmanli-
Saray-Mutfaginda-Mutancana-Yemegi-Nasil-Yapilirdi-. html (Zugriff

am 15.01.2023).
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