Norbert Franz

Russische Kiiche und kulturelle [dentitat

Umrisse eines Forschungsprogramms

1.Vorbemerkungen

Da ,,ist“ und ,,isst“ homophon sind, lassen sich Sitze fabrizieren wie: ,,Der
Mensch ist, was er isst", wobei aber die Schonheit eines solchen Satzes noch
nichts iiber seine Richtigkeit aussagt. Ebenso iiber seine Verwendungs-
moglichkeiten. Obwohl von Ludwig Feuerbach in einem erndhrungswis-
senschaftlichen Zusammenhang' formuliert (Feuerbach 1990, 10, 358),
wird er bisweilen als Illustration seines weltanschaulichen Materialismus
verwendet — moderne Ernahrungswissenschaftler wollen ihn eher so ver-
standen wissen, dass Erndhrungsgewohnheiten sich unweigerlich auf den
Korperzustand auswirken: ,,Man ist so krank wie man sich isst.”

Bedenkt man, dass bei Migranten die Erndhrungsgewohnheiten sehr
lange stabil bleiben, ldsst sich der Satz auch auf kollektive Identititen an-
wenden: Auch wer die Sprache und andere Pragungen der Herkunftskul-
tur schon lange abgelegt hat, aber noch isst wie ein Deutscher, Italiener,
Russe, ist es in gewisser Weise auch. In der Variante von Igor Klech: ,Sage
mir, was du isst, und ich sage dir, wer du bist.“ (Klech 2011, 7). Erndh-
rungsgewohnheiten sind iiblicherweise unterschétzte Identitdtsmarker,
deren Bedeutung auch daran erkennbar wird, dass sie auch in nicht un-
erheblichem Mafle die Stereotypen vom jeweils Anderen (Deutsche als
»Krauts®, Italiener als ,,Spaghetti“) bestimmen.

Nicht nur gemeinsame Mahlzeiten, auch gemeinsam geteilte Vorlieben
fir Nahrungsmittel und Zubereitungsarten scheinen zu verbinden. Essen
und Trinken sind, so gesehen, ,Kulturthemen, wie ein schon zwanzig Jah-
re alter Sammelband (Wierlacher 1993) im Titel feststellt. Und da es Kultur

1 Nimlich in seiner Rezension von Jacob Moleschotts LEHRE DER NAHRUNGS-
MITTEL: FUR DAS VoLK (Moleschott 1853).
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konkret nur im Plural gibt, stellen sie wesentliche Aspekte der jeweils kon-
kreten (,,nationalen®) Auspragung von Kultur dar.

Wie so oft bei kulturwissenschaftlich reizvollen Themen erhellen sich
beim ,,Essen® biologisch-physiologische und geisteswissenschaftliche Fra-
gestellung gegenseitig: Eine existentielle Notwendigkeit, die Nahrungs-
aufnahme, wird ihrer nackten Triebhaftigkeit entwunden und kulturell
eingehegt — oder bei einem Wechsel der Perspektive: Die blasierte Ver-
achtung des korperlichen Bedarfes wird an die Bediirfnisse riickgebun-
den. Die Wichtigkeit der Nahrungsaufnahme pradestiniert — semiotisch
formuliert — die kulinarischen Zeichen- und Wissensvorrite dazu, selbst
Grundlage fiir Semioseprozesse sekundérer Zeichensysteme zu werden.
Anders gesagt: Weil in einer Kultur die kulinarischen Traditionen so weit
verbreitet und trotzdem relativ verdnderungsresistent sind, eignen sie sich
besonders gut, in Liturgie (als der Formensprache der Religion), Literatur,
Kunst, Film usw. als Zeichen eingesetzt zu werden.

Hinzu kommt, dass Zubereitung und Verzehr von Speisen und Getrén-
ken, individuell wie kollektiv, eine ganz urspriingliche Quelle fiir Gemein-
schaftserfahrung sind. Beides findet in Gruppen statt und beide sind von
daher den unterschiedlichen Pragungen durch die gréfieren und kleineren
Gruppen ausgesetzt. Was man wo wie isst, ist nicht nur dem durch Klima,
Produktionstechniken und Handel bestimmten Warenangebot geschuldet,
sondern auch den Normierungen der jeweiligen Gesellschaft oder Gruppe.

Deshalb sollte es auch nicht erstaunen, dass eine — noch lange nicht
geschriebene — Geschichte der russische Kiiche noch einmal die Briiche
zeigt, die auch aus der Geschichtsschreibung der sozialen und der poli-
tischen Verhiltnisse bekannt sind. Von besonderer Bedeutung erscheint
dabei die sowjetische Ziasur: Nicht sofort der November 1917, aber doch
die zwar schleichende, langsam fortschreitende ,,Entbiirgerlichung® des
Lebensstils in den 1920er Jahren hat die Rahmenbedingungen fiir die
Esskultur radikal verandert.

Im Zuge der Riickbesinnung auf die vorsowjetischen Traditionen hat
im postsozialistischen Russland auch die traditionelle Kiiche eine Renais-
sance erlebt, die u. a. deshalb méglich wurde, weil in der Emigration die
Erinnerungen z. T. nur noch schriftlich aufbewahrt worden waren. Russ-
land kocht heute wieder und tauscht Rezepte im Internet aus.
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2. Das Thema in der Forschung

Sieht man von der sehr faktographisch orientierten Studie von Smith/
Christian (1984) ab, gibt es faktisch keine wissenschaftliche Forschung,
die sich des Themas ,,Russische Kiiche® (zumal im Vergleich mit anderen
Kulturen der Slavia und in der kultursemiotischen Perspektive) umfas-
send angenommen hitte. Das Thema als Ganzes hat bislang weder in der
deutschen noch in der internationalen kulturwissenschaftlichen Slavistik
eine nennenswerte Beachtung gefunden. Nicht einmal die literarischen
Beschreibungen von Mahlzeiten sind systematisierend erfasst - Hinweise
auf den Niederschlag in der Literatur werden bisweilen von ambitionier-
teren Kochbiichern wie Kuschtewskaja (2003) mit Rezeptwissen verbun-
den. Das Trinken hat unter dem Gesichtspunkt des Vodka-Konsums,
bzw. des Alkoholismus eine gewisse Aufmerksamkeit erfahren (Margoli-
na 2004), auch zum Tee gibt es Monographien (z. B. Pochlebkin 2007), das
Essen aber ist weitgehend unberiicksichtigt geblieben.

In Russland selbst — wie auch in der russischen Diaspora (Vajl’/Genis
2002) - gibt es seit gut einem Jahrzehnt erste Ansétze zu einer ernsthaf-
ten Beschaftigung mit dem Thema, die aber eher die Geschichte einzelner
Speisen und Verfahrensweisen zum Gegenstand haben, als die kulturelle
Symbolik. Eine gewisse Ausnahmerescheinung ist Vil’jam V. Pochlebkin,
der seit den 1990er Jahren mehrere Biicher zur Geschichte der russischen
Kiiche verdffentlicht hat. KuSat’ popaNoO! (,,Es ist angerichtet!“) aus dem
Jahr 1993 enthilt z. B. eine Analyse der Mahlzeiten, die in Bithnenstiicken
von Fonvizin bis Cechov eine Funktion haben.

Unter vielen Moglichkeiten, die russische Kiiche wissenschaftlich zu
erforschen, erweisen sich drei als kulturwissenschaftlich besonders viel-
versprechend: (a) Die historische Dimension, (b) die Semiotik der Speisen
und des Essens und (c) das Gedachtnis dieser Art von Kultur (Geschichte
der Kochbiicher). Jeder dieser drei Aspekte ist in eine Vielzahl von z. T.
wieder umfangreichen Unterthemen differenziert.

3. Die Geschichte der russischen Kiiche

Das, was heute zur russischen Kiiche gerechnet wird, hat sehr viele Ele-
mente, die auf einen béuerlichen Ursprung verweisen. In der agrarisch
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geprigten Kiiche isst man, was der Ertrag des Feldes erlaubt. Fisch aus
Fliissen oder Teichen war in der bauerlichen Kiiche nicht selten, wohl aber
Fleisch. Felder und Gérten sind die Grundlage v. a. fiir Brot und ande-
re Gerichte aus dem (ganzen oder gemahlenen) Korn verschiedener Ge-
treide (Roggen, Gerste, Weizen) und Gemiise. Hiilsenfriichte und Riiben
kannte man wohl schon in den iltesten Zeiten, den Kohl (russ: kapusta,
ukr: kapusta, ,Sauerkraut’) kennt man erst seit dem Mittelalter (ksl: ka-
pusta), wo der Name aus dem lat. caputia® stammt.

3.1 Bevorratung von Nahrungsmitteln

Auch das einfachste Bauernhaus hatte — wie Smith/Christian (1984) zei-
gen — eine offene Feuerstelle (Herd) zum Kochen und eine geschlossene
(Ofen) zum Backen. In der Perspektive der Techniken des Garens (und
mehr noch des Konservierens) iiberlappt sich eine Geschichte der russi-
schen Kiiche vielfach mit einer Kulturgeschichte der Landwirtschaft und
der Lebensmitteltechnologien. Es ist eine Geschichte der einfachen An-
fange im gorsok (,Tontopf®), von dem Vajl’/Genis (2002, 28) meinen, aus
ihm sei - wie die realistische Literatur aus Gogol’s MANTEL - die ganze
russische Kiiche herausgekrochen, zu immer raffinierteren Zubereitungs-
prozessen. Es ist — auch in Russland - eine Geschichte der Professiona-
lisierung. Spatestens seit der Mitte des 18. Jahrhunderts taucht auch in
der Literatur die Figur der Kochin auf, eine sozial nicht sehr angesehene
Funktion in arbeitsteilig organisierten Haushalten.

Bevorratung und Haltbarmachung sind in einer nérdlichen Kultur
mit relativ kurzen Vegetationsperioden von besonderer Wichtigkeit.
Trotzdem sind die Beschreibungen von Mieten und Eiskellern, auch das
Trocknen, Einlegen in Ol oder Essig, oder Siuern/Giren der Milchsdure
in der Literatur eher selten. Die Haltbarmachung z. B. mittels Milchsaure
ist aber fiir den Geschmack bestimmter Gerichte wie bors¢ von Bedeu-
tung und gibt der Kiiche anscheinend eine gewisse Spezifik. Schon Giaco-
mo Casanova fand bei seinem relativ kurzen Russlandbesuch neben dem
Kaviar das Gérgetrank kvas bemerkenswert (Casanova 1993, 3, 413).

2 In Verbindung mit ital. composta (,Eingemachtes), mhd. kumpost (;idem").
Das Grundwort ist caput (,Kopf), also ist der Kopfkohl (rhein. Kappes) ge-
meint.
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3.2 Eigenes und Fremdes

Auch die Geschichte der Lebensmittelimporte bzw. der importierten Mo-
den ist noch nicht geschrieben. Hinweise lassen sich schon aus den Ety-
mologien der Nahrungsmittelbezeichnungen entnehmen: Buchweizen
(greca) von den Griechen (die diesen aus Mittelasien haben), Tee (¢aj) aus
China, Apfelsinen (apel’siny) ebenfalls, aber iiber Holland, bis zu avokado
(wohl schon zu Sowjetzeiten bekannt®) und papajja* (zumindest letztere
juingeren Datums). Namen von Nahrungsmitteln geben einen Einblick
in die Intensitat der Handelsbeziehungen, aber auch der kulturellen Be-
ziehungen allgemein, die die Grundlage fiir das ,Wandern® von Ernih-
rungsgewohnheiten sind. In der Regel erzahlen nicht nur die Namen der
Lebensmittel, sondern auch die Namen von Gerichten Geschichten von
kulturellen Begegnungen bzw. alten Gemeinsamkeiten. So stellen Zube-
reitungsweisen von Nahrungsmitteln eine oft unterschitzte Gemeinsam-
keit unter den slavischen Kulturen dar — man denke an die Teigtaschen
(pirogi in den verschiedenen Schreibweisen: poln.: pierog, ¢ech.: piroh)
oder Suppen wie bors¢, barszcz. Mit ,,Bor§¢-Giirtel “ bezeichnet man einen
breiten Streifen, der sich von Polen iiber die Ukraine und WeifSrussland
ins européische Russland erstreckt. Durch die Kolonisierung Sibiriens
wurde dieser ,,Giirtel“ praktisch bis an den Pazifik ausgedehnt. Bei eini-
gen klassischen Gerichten wie soljanka ist die Etymologie nicht ganz klar,
bei vielen anderen aber eindeutig: Der salat stammt aus der européischen
Kiiche (< frz. salade < ital. salata ,Eingesalzenes®), ebenso die verschiede-
nen Arten von bifSteks (< engl. beefsteaks) oder kotleta (< frz. cételette), bis
in neuester Zeit zum séndvic Big Mak aus den USA.

Und so wie es im 18. Jahrhundert schon einmal grofie Mode war, sich an
der europdischen Kiiche zu orientieren, stellen weltweit verbreitete Essens-
moden seit dem Ende der Sowjetunion wieder den Mafistab fiir die Eliten
dar. Besonders die ,lizensierten Zeitschriften” werben fiir diese Art von
»Weltlaufigkeit®, nach der z. B. das Mittagessen nicht mehr einfach ein obed
sein kann, sondern ein lan¢ (< engl. lunch) sein muss, der eine bestimmte
Beimischung an Internationalitit enthalten solle. Mal orientalisch mit pita
(< ngr. pita ,Fladenbrot‘) oder chumus (< arab. humus ,Kichererbsenbrei®),

3 Vgl. http://slovari.yandex.ru/dict/bse/article/00000/46200.
htm?text=aBoxazo (10.10.2010)
4 Vgl. http://www.tropical.ru/cat/index.php?id=2 (10.10.2010)

13



Norbert Franz

mal asiatisch mit susi (< engl. sushi), miso sup (,Suppe aus Sojapaste) oder
tofu (,Tofu < chin. doufu, 5 J8). Diese Speisen sind im modernen Russland
in der Regel Convenience-Produkte — der Menii-Vorschlag ist gleichzeitig
einer zum Einkauf vorfabrizierter Gerichte. Auch hier ein interessanter
Forschungsbereich - im Uberlappungsbereich von Okonomie und Kultur,
den es seit den 1930er Jahren in der Sowjetunion gibt (s. u.).

3.3 Der sowjetische Traditionsbruch

Die Sowjetzeit bedeutete auch in den Erndhrungsmoglichkeiten einen
tiefen Einschnitt, denn mit der Zerschlagung der traditionellen Handels-
und Verkaufsstrukturen entfiel die materielle Grundlage fiir bestimmte
Gerichte. Das Ideal einer Bevolkerung, die sich einer Art sozialistischer
Fast-Food-Ernahrung verschreibt, dominierte die Planungen. Essen war
Nahrungsaufnahme. Den sozialen Funktionen der gemeinsamen Mahl-
zeiten begegnete man mit Unverstandnis und - so weit sie auf die Familie
bezogen waren — mit Ablehnung:

Die Privatkiiche ist fiir Millionen Frauen eine der anstrengends-
ten, zeitraubendsten und verschwenderischsten Einrichtungen,
bei der ihnen Gesundheit und gute Laune abhanden kommt [...].
Die Beseitigung der Privatkiiche wird fiir ungezéhlte Frauen eine
Erlosung sein. Die Privatkiiche ist eine ebenso riickstindige und
iberwundene Einrichtung wie die Werkstatte des Kleinmeisters,
beide bedeuten grofite Unwirtschaftlichkeit. [...] (Bebel 1892)

Die gewaltsame Industrialisierung von Landwirtschaft und Erndhrungs-
wirtschaft in den spéten 20er und frithen 30er Jahren zog aber bekannt-
lich Hungersnéte nach sich, wodurch sich vielerorts eine Erndhrung nach
dem neuen kollektiven Geschmack, den individuellen Vorlieben oder
nach Art der Familientradition eriibrigte. Zu einem Teil kompensiert
wurde - wo der Handel funktionierte — die Knappheit bestimmter tra-
ditioneller Lebensmittel durch eher exotische Angebote aus den Rindern
des Sowjetreiches, wodurch im Laufe der Jahrzehnte eine ,sowjetische
Kiiche“ entstand, die im Ansatz multikulturell war, in der konkreten Re-
alisierung aber defizitdr. Wladimir und Olga Kaminer (2006) widmeten
ihr das Kochbuch KUCHE TOTALITAR.
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Evgenij Zamjatin beschrieb 1926 in seiner Erzéhlung Iks (,X) die Ver-
sorgungsengpdsse der Revolutionszeit mit ironischer Anspielung an die
mehrgingigen Meniis der fritheren Jahre:

[...] Bce oT BoceMHanaTH O HATUAECATI ObIIM 3aHATBI MUP-
HBIM PEBONIOLVIOHHBIM JIe/IOM — TOTOBMUIIN K Y)KMHY KOT/IEThI U3
CeTIelloK, pary 13 celefoK, CIafKoe us3 cenefok.’ (Zamjatin 1982,
80)

Klech spricht im Nachhinein von der ganzen Sowjetzeit als einer der
»sagenhafte[n] Verarmung“ des Lebensmittelangebots, als nicht mehr
blof3 einzelne Lebensmittel spurlos verschwanden, sondern ganze Arten
und Klassen davon und nur noch Gattungen zuriickblieben:

,Wurst® allgemein, ,Fleisch® als solches, einfach ,Fisch® [...] Eine
mogliche Definition des Sozialismus lautet: ,Fehlen eines Lebens-
mittelangebots’. (Klech 2011, 140)

Paradoxerweise hielt die Sowjetzeit also durch den Mangel an hochwer-
tigen Lebensmitteln die Traditionen zumindest der bauerlichen Kiiche
wach, denn ein Grofiteil der Stidter ergdnzte das Angebot der fabrik-
mifig hergestellten Lebensmittel aus Kauthallen und Mérkten durch
die Produkte aus dem eigenen Garten, bzw. durch in der freien Natur
gesammelte Beeren, Pilze etc., die nach alter Uberlieferung konserviert
wurden.

Angesichts der immer wieder auftretenden Versorgungsengpds-
se hatten eher die regionalen und nationalen Aspekte eine Chance zu
tiberleben, eine relativ einheitliche Uberlieferung von Grundrezepten
war aber in Frage gestellt. Die Erforschung der russischen Kiiche muss
deshalb auch die - eigentlich nur fiir Emigrationssituationen typische —
Frage einschlieflen, wie bestimmte Ingredienzien durch am Ort gerade
erreichbare Ersatzstoffe ausgetauscht werden konnen.

5 »Alle von achtzehn bis fiinfzig waren mit einer friedlichen revolutionédren
Angelegenheit beschaftigt: zum Abendessen bereiteten sie Koteletts aus He-
ring, Ragu aus Hering und Siiffspeise aus Hering.“ (Ubs. NF)

15



Norbert Franz

4. Die Semiotik der Speisen und des Essens

Die sozialen Aspekte der Nahrungsaufnahme sind offensichtlich: Schon das
Miteinander-Speisen ist eine wichtige Form der Gemeinschaftsbildung (nach
oder neben dem commercium das commensium). Entsprechend differenziert
istin den meisten Kulturen der Code der Tischsitten, die auch die Macht- und
Genderbeziehungen illustrieren. Die Platze am Tisch sind ebenso bedeutsam
wie die Reihenfolge bei der Zuteilung der Portionen. Es wird z. B. auch die
Rolle des Gastes markiert, und die Gewandtheit im Umgang mit Besteck und
Konversation gilt als Priifung fiir die soziale Passtahigkeit des Fremden.

Der DomosTROJ aus dem 16. Jahrhundert rit sogar, die soziale und
religiose Dimension iiber die dsthetische und hygienische zu setzen:

U ewie mepey KeM IOCTABUIIb €y 1 IIUThE, 1 BCAKOE OPAIIHO Mn
Tper; TO60II IIOCTABSIT, He CMeN XY/IUTD U [JIATO/IUTH: 3TO THIUJIO W/
KICJTO, VIJTU TIPECHO, U COTIOHO, ¥ TOPBKO, U 3aTXJIO0, U CBIPO, U Tepe-
BapeHo, VI KaKyIo Xyry He Bosnarait. [Togobaer map Boxxwit, Bcsi-
Koe OPAIIHO U UTHE TIOXBAJIATH U C O/1arofjapeHneM BKYILIaTh; B CeM
cnydae Bor 060HseT 3amaxoM 61aroyxXaHus B CIaOCTb IIpeBpa-
TuT; [...]° (Senin 1992, 29)

Hinzu kommt der traditionell hohe Stellenwert der Gastfreundschaft in
der russischen Kultur. Die Verkdstigung eines Gastes in einem Restaurant
oder in der eigenen Wohnung ist in unterschiedlichen Kulturen unter-
schiedlich codiert: In Russland war es zumindest wiahrend der Sowjetzeit
fiir den Normalverbraucher nur schwer moéglich, einen Gast ins Restau-
rant einzuladen - entsprechend iiblich war das familidre Essen unter oft
beengten Wohnverhiltnissen. Aus dieser Konstellation entwickelte sich
die besondere Bedeutung von kuchnja (,Kiiche®) als Synonym zu inten-
siven Gesprachen im privaten Raum. Kiiche war Essen und sozialer Ort.

Erganzt werden die komplexen Zeichen des Benehmens bei Tisch durch

6 »50 du jemandem Essen und Trinken vorsetzest und jegliche Kost oder dir
aufgetischt wird, geziemt es sich nicht, die Nahrung zu schméhen und sie
verfault oder sauer zu heifSen, fad oder salzig, bitter oder verdorben, roh oder
zerkocht, noch sie auf andere Art zu tadeln. Indes ziemt es sich, jegliche Spei-
se als eine Gabe Gottes zu preisen und sie in Dankbarkeit zu verzehren, dann
wird der Herr sie mit wohlriechendem Duft umgeben und sie siiff machen.”
(Miiller 1987, 22/23)
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eine Bedeutungshierarchie der Speisen selbst, die bei bestimmten Gele-
genheiten gereicht werden.

4.1 Speisen als Signale der Distinktion

Wihrend einige Speisen als ,fein’, ja ,raffiniert” bzw. ,edel gelten, wer-
den andere eher als ,,Standard“ angesehen, wieder andere als ,,derb, ,ein-
fach, ,volkstimlich® Die Wertschitzung dieser Zuschreibungen ist in
Bewegung: Das Feine kann verachtet, das Einfache sich jedoch als ,,Au-
thentisches® grofler Wertschitzung erfreuen. Griinde dafiir kénnen eine
puristische Geschmacksmode, ja ein Lebensstil sein (man denke an slow
food), moglich sind aber auch eher ideologische Prestigezuschreibungen
des ,,Volkstiimlichen® So waren etwa Ananas und Champagner in der rus-
sischen Kultur im 19. und frithen 20. Jahrhundert fiir viele ein deutliches
Zeichen fiir Dekadenz und Entfernung vom Volk - die proletarische Al-
ternative waren Vodka und Gurken. Der sduerliche Geruch vieler Kohlge-
richte fungierte als Indikator fiir ,arme Leute®.

Interessant sind in diesem Zusammenhang die Speisenkarten offizi-
eller Anlésse, wie z. B. Zarenkronungen. Die Speisenkarten fiir die Ver-
kostigungen’ bei den mehrtitigen Feiern der Kronung Nikolajs II. am
14. Mai 1896 sind im Internet als Abbildungen zugénglich (Meni 1). Das
Mittagessen am 19. Mai sah vor:

Cyno us uepenaxu.

Huposcxu.

Puvi6a Conv. Paxosbiii coyco.

Duse 20850UHA Cb KOPEHLAMU.

XonooHoe u3v pAOUUKOS U 2yCUHOTI NeUeHKL.
JKapenvie unoetiku u monoodvie ypimaama.
Canamo.

Leemnas kanycma u cmpyuxu.

Topsuiti ananace co ppykmamu.
Moposxenoe.

Heccepm®.®

7 Aus ihnen geht aber nicht hervor, ob es tatsachlich die Karten fiir die hochoffizi-
ellen Essen waren bzw. fiir welchen Kreis von Gisten das Mahl zubereitet wurde.

8 »Schildkrétensuppe/ Piroggen/ Seezunge. Krebssauce/ Rinderfilet mit Wur-
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Das Abendessen am 23. Mai dagegen fiel einfacher aus. Es bestand aus:

Bynvonws J/lykynnosckiil.

Iuposcku pasnoie.

Xonooroe usv pabuukoss no-Cysoposcku.
JKapxoe: kpynHole ybinisma Ha eepmento.
Canamse.

Lwnvnas cnapxa.

Moposcenoe.

Heccepme.®

Die Speisenfolge: ,,Suppen - Vor- und Hauptspeisen — Nachspeisen® ist
die in (West-)Europa tbliche, wobei das Lokalkolorit wohl vor allem
durch die Piroggen und die kalten Vorspeisen auf der Grundlage von Ha-
selhithnern vertreten sein sollte. Schildkéten, Ananas und Spargel zeigen
dagegen die Weltldufigkeit und den Wohlstand.

Interessant im Vergleich dazu das Essen beim G8-Gipfel 2006 in Sankt

Petersburg: Das Mittagessen fiel ziemlich ,volkstimlich® aus: bors¢, vi-
negret, pirogi s jablokami.'® Solche Anteile enthielt auch das Festessen, nur
wurden diese raffiniert verfeinert und mit ,, Internationalismen® angerei-
chert. Die RossIJSKAJA GAZETA zitierte die Meniifolge wie folgt:

JKapenoe gune yecapku, cepsuposantoe eanemamu u3 cenvoepes u
COYCOM U3 MATTUHDL.

Benyscos ukpa Ha mensivtx onadvax co ceexcetl 3eMATHUKOLL
Cmepnsaov no-nemepeodcku.

Copbem u3 acmpazona u 2pyuesoti HAcMoiKu.

Kocyns nod mpiogenvHuim coycom, cepeuposantas niope u3 monu-
Hambypa.

Kny6uuxa c ueproim nepuem u coycom 6anvamux."!

10
11
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zelgemiise/ Siilze aus Haselhithnern und Géanseleber/ Gebratener Truthahn
und junge Kiicken/ Salat/ Blumenkohl und Hiilsenfriichte/ Heifle Ananas mit
Friichten/ Eis/ Dessert.“ (Ubs. NF)

»Bouillon ,Lucullus’/ Verschiedene Piroggen/ Haselhiihner  la Suvorov in Ge-
lee/ Gebratenes: Grofie Kiicken am Spief3/ Salat/ Stangenspargel/ Eis/ Dessert.”
»Bor§¢, Salat, Piroggen mit Apfeln.

»Gebratenes Perlhuhnfilet angerichtet mit Selleriefladen und Himbeerso-
e/ Kaviar vom Beluga auf heiflen Pfannkuchen mit frischen Erdbeeren/
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Perlhuhn, Beluga-Kaviar auf Pfannkuchen und Sterlet sind darin die Ele-
mente, die ,,gehoben® und ,,national“ markieren, Triiffel und Balsamico
~Weltlaufigkeit*.

Fiir eine kulturwissenschaftliche Betrachtungsweise aber interessan-
ter als die Prestigezuschreibungen nach ,.eigen vs. fremd®, ,volkstiimlich
vs. elitar® oder ,einfach vs. raffiniert® ist die religiose Codierung der Nah-
rungsaufnahme und der Speisen.

4.2 Ritus und Festkalender, Askese und Verschwendung

Eine Form der religiésen Kodierung von Lebensmitteln liegt in der ritu-
ellen Verwendung vor, v. a. bei Speisen, die nur zu bestimmten Anldssen
zubereitet werden. Dazu zéhlen die Gerichte, die mit liturgisch gefeierten
biographischen Wendepunkten verbunden sind (Hochzeitsessen, Toten-
speisen) oder mit bestimmten Festtagen im (Kirchen-)Jahr (Osterkuchen,
Weihnachtsessen): Das besondere Essen macht (neben dem Gottesdienst,
der Festtagskleidung und dem Nicht-Arbeiten) den Feiertag als solchen
sinnlich erlebbar. Zu dieser Art von Speisen liegt seit dem Ende des Sozi-
alismus eine relativ grofle Menge an Ratgeber-Literatur vor (z. B. Kuzen-
kov 2008, Mersc¢akova 2008 u. a.). Im engeren Sinn religios begriindet ist
oft auch der generelle Verzicht auf bestimmte Speisen, v. a. auf Fleischsor-
ten. Bekannt ist die Liste der z. B. fiir die Juden als unrein geltenden Tiere
(Lev. 11, 1-47), in anderen Fallen mégen wohl eher magische Vorstellun-
gen ausschlaggebend gewesen sein, wenn etwa das Fleisch eine andere
Bezeichnung erhalten hat als das Tier: korova oder vol (,Rind°) - aber:
govjado (,Rindfleisch’, vgl. engl. ox und beef).

Mit der Christianisierung im ausgehenden 10. Jahrhundert fand
auch die Wertschatzung der Askese Einzug in die Kultur der Rus’ Ver-
zicht auf Nahrung allgemein, um sich in eine Beherrschung auch der
anderen Triebe einzuiiben, um dadurch frei zu werden fiir die Begeg-
nung mit Gott. So setzt z. B. Nil Sorskij (1433 - 1508) in seinem UsTAv
bei der Beschreibung der acht fiir die Monche besonders schéidlichen
Gedanken den an die Véllerei an die erste Stelle. Er erinnert daran, dass
der Mensch, als er eine unerlaubte Speise anriihrte, das Paradies verlor

Sterlet nach Peterhof-Art/ Sorbet aus Estragon und Birnenlikor/ Reh unter
Triiffelsof3e, serviert mit einem Piiree aus Topinambur. Gartenerdbeere mit
schwarzem Pfeffer und Balsamico-Sauce.”
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und sterblich wurde und dass die Vollerei auch andere Laster (wie die
Wollust) nach sich ziehen kann. Das rechte Maf} zu finden ist Aufgabe
eines jeden Einzelnen:

Alte KTO MMAaTh 34PaBo ¥ KPBIKO THIO, YTOM/IATH U I10 BB3MOX-
HOMY, fia OT cTpacTeli u3bapysieTcst u Ay mopa 6ouraercst 6a-
rofatiio XpucTOBOK. Allje /M >Ke HEMOIJHO M HEZLYXXHO, Majo
YIIOKOASITI €ro, ia He {0 KOHL[a OTIafHeT. Bb CKyHoCTH JKe IOo-
mobaeT OBITH IOIBM3ANIEMCS, HE HACBILIASCS, HaBaTu HOTPely
Th1y 6e3 Maa, sIKoXXe Bb Opamunb, Tako Bb IUTH. Bb Bpems ke
patu Threce Bpara Hammade HOF0OAET BB3EPIKATUCS, MOHEXE
MHO3H, He VAPBKaBIIIe YPeBO, BBIALOLIA Bb CTPAcTH becdyecTis un
CKBepeHeHis Heu3IIaro/IAHHbI poBb.'> (Prochorov 2005, 136-138)

Dieses asketische Programm war nicht auf das klosterliche Leben be-
schriankt. Im Lauf der Jahrhunderte setzte sich auch fiir die Weltlichen
eine allgemeine Fastenordnung durch, die das Jahr gliedert und ein abge-
stuftes System von Verzicht kennt: von der Enthaltsamkeit in Bezug auf
bestimmte Speisen (Fleisch, Eier, Fett) zur tageweisen volligen Enthalt-
samkeit. Die Fastenordnung zog ein ganzes Systems von Fastenspeisen
nach sich, zu denen viele Pilzgerichte gehoren.

Eng verbunden mit der hohen Reputation der Askese ist die Mahnung,
generell zuriickhaltend zu sein bei Essen und Trinken. Der Fiirst S¢erbatov
verweist in seiner Schelte auf die Sittenverderbnis seiner Zeit auf die tiblen
Folgen der Genusssucht bis in den staatlichen Bereich hinein:

[...] cmacromo6bue [...] poxxpaeT pasHble CTPEMUTEIBHbISI XOTEHNS,
a abBl JOCTUTHYTD {0 YOBOJIbCTBYSI OHBIX, YACTO Y€/I0OBEK Hude-

12 »Wer einen gesunden und kréftigen Korper hat, soll ihn nach Moglichkeit ab-
toten, auf dafl er von den Leidenschaften befreit werde und durch die Gnade
Christi der Seele untertan werde. Ist der Leib aber schwach und krank, so soll
man ihm etwas Ruhe gonnen, damit er nicht véllig hinstirbt. Der Asket muf3
in Enthaltsamkeit leben, indem er sich nicht satt if3t, er soll dem Korper das
Notwendige um ein Geringes zu knapp geben, sowohl in der Speise als auch
im Getrank. Zur Zeit des Ansturms des Feindes gegen den Korper soll man
besonders enthaltsam sein. Denn viele, die den Bauch nicht geziigelt haben,
sind in die Schmach der Leidenschaft gefallen und in den unaussprechlichen
Graben der Unreinheit.“ (Lilienfeld 1963, 223)
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ro He IAANT. B camoM ferte, YeoBek, mpenasiieit cebst BeCb CBOMM
6eCIIOpATOYHBIM XOTEHMAM, U 000)Ka BHYTPU CEPJiLia CBOETO CBOY
OXY/IMTENbHbBIE CTPACTV, MAJIO YJK€ IIOMBIIIJIAET O 3aKOHE 60)1(]/1]7[,
a TeM MEHbIIE €IIe O y3aKOHCHIMAX CTPaHbl, B KOTOpOIZ KuBer.'?
(S¢erbakov 1858, 5)

So lobt er ausfithrlich die Zaren der vorpetrinischen Zeit dafiir, dass sie
sich des Luxus’ bei Tisch enthalten hatten. Die Literatur kennt aber auch
ausgiebige Gelage — und in der Spannung von Askese und Verschwendung
ist es nur logisch, wenn die ausschweifenden Feiern vor dem Friithjahrs-
fasten mit einem Lebensmittel in Verbindung gebracht wurde: maslenica
- ,Butterwoche’ (vgl. die Herleitung von ,Karneval < carnis, vale ,Fleisch,
lebe wohl").

In der Moderne tauchten auch Formen der Abstinenz (wie etwa der
Vegetarismus) auf, die nicht im engeren Sinn religiés begriindet sind,
sondern in Gesundheitsvorstellungen, Empathie mit den Tieren o. a. Ein-
stellungen wurzel(t)en (vgl. Brang 2000) oder sportlich wirken zu wollen
bzw. — wieder tendenziell ungesund - in dem Wunsch, bestimmte Kon-
fektionsgroflen tragen zu kénnen.

4.3 Essen und Literatur

Die vielen moglichen Kodierungen des Essens als kulturellen Gesche-
hens pradestinieren dieses geradezu, in sekundidren Symbolordnungen
Funktionen zu tibernehmen. Eine sekundére Symbolordnung ist z. B. die
Liturgie, die sich u. a. der Essenssymbolik bedient, um Gemeinschafts-
erfahrung der Menschen untereinander und mit Gott verstindlich und
anschaulich zu machen. Ein anderes sekundéres System ist das der Li-
teratur, die — etwas vereinfachend gesagt — unter Zuhilfenahme von so-
zialen und z. B. auch kulinarischen Symbolsystemen Lebenssituationen
modelliert. Vor allem die realistische Literatur des 19. Jahrhunderts hat
dem Essen relativ viel Raum gewidmet, wobei sich Autoren durch ihre

13 »[...] die Genuflsucht [...] erzeugt verschiedene heftige Begierden, und um
zu deren Befriedigung zu gelangen, scheut der Mensch oft vor nichts zuriick.
In der Tat denkt ein Mensch, der sich ganz seinen ungeordneten Begierden
hingegeben hat und im Innern seines Herzens seine verwerflichen Leiden-
schaften vergottert, schon wenig an das gottliche Gesetz und desto weniger
noch an die Gesetze des Landes, in welchem er lebt. (S¢erbakov 1925, 5)
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Schwerpunktsetzung deutlich unterscheiden. Lev Tolstoj etwa beschreibt
oft ausfiihrlich eine Tafel mit dem Silber und Porzellan, den Gardero-
ben und Gespréchen, schweigt sich aber zu der Speisenfolge aus, wiahrend
z. B. Nikolaj Gogol” in MERTVYE DUSI (DIE TOTEN SEELEN) die Gutsbe-
sitzer auch dadurch charakterisiert, mit welchen Speisen sie den Helden
bewirten (vgl. Meichel 1989). Speisen funktionieren als Indikatoren fiir
Einstellungen, soziale Stellungen und manches mehr, wobei die priméren
Bedeutungsaufladungen fast beliebig komplexe Zeichen erméglichen.

Schriftsteller entdecken wieder das Essen: Von Igor’ Klech gibt es eine
Essaysammlung zum Essen (Klech 2011), Tatjana Tolstaja hielt ihre An-
trittsvorlesung zu ihrer Poetikdozentur an der Humboldt-Universitit zu
Berlin im Sommersemester 2011 zum Thema ,,Essen®.

5. Institutionen der Tradierung

Eine eigene kulturgeschichtliche Fragestellung ist die nach den Institu-
tionen der Tradierung des Wissens um Nahrungsmittel und deren Zu-
bereitung. Eine Geschichte der russischen und sowjetischen Kochbiicher
ist noch nicht geschrieben, hier herrscht noch Nachholbedarf. Fiir Russ-
land ist dies besonders relevant, weil - wie oben angedeutet — mit der
Sowjetisierung des Landes ein grof3er sozialer Umbruch stattfand, der die
Tradierung auch von allgemeinerem ,,Lebenswissen® systematisch zu un-
terbinden suchte und sogar die Kochbiicher erfasste.

5.1,Kanonische” Kochbuicher

Pochlebkin (1996) gibt an, das erste Kochbuch mit russischen Rezepten,
RUSSKAJA POVARNJA, sei 1816 erschienen. Bis dahin seien lediglich Uber-
setzungen ausldndischer Kochbiicher auf dem Markt gewesen. Gera-
dezu legenddr wurde PODAROK MOLODYM CHOZJAJKAM ILI SREDSTVO K
UMEN’SENIJU RASCHODOV V DOMASNEM CHOZAJSTVE (,,Geschenk fiir die
jungen Hausfrauen oder Mittel zum Senken der Ausgaben in der héusli-
chen Wirtschaft®), das Elena Molochovec 1861 zum ersten Mal verlegen
lief3. Es erlebte ca. 30 Auflagen mit riesigen Stiickzahlen und versuchte
durch Genauigkeit - ganz im Sinne des Titels - zur Sparsamkeit anzuhal-
ten. Das Kochbuch richtete sich vorwiegend an die im Zuge der Industria-
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lisierung entstehende Mittelschicht, die sich zwar eine gewisse Esskultur,
aber keine grofle Dienerschaft leisten konnte. Die Hausfrau musste selbst
kochen.

Nach der Revolution aber galt das Selbst-Kochen als biirgerlich,
und so wurde 1939, als der neue Kurs mit Planwirtschaft und Kollekti-
vierung seine Richtung gefunden hatte, das Kochbuch der Molochovec
durch ein sowjetisches Kochbuch - das ebenfalls wieder fiir lange Zeit
richtungsweisend werden sollte — ersetzt: KNIGA O VKUSNOJ I ZDOROVO]J
PISCE (,,Buch iiber die schmackhafte und gesunde Erndhrung®). Es wurde
vom Ministerium fiir Nahrungsmittelindustrie der UdSSR herausgegeben
und erschien anfangs mit einem Vorwort von Anastas Mikojan, der in sei-
ner langen Politikerkarriere auch eine Zeitlang fiir die Nahrungsmittelin-
dustrie zustindig gewesen war. Eine vergleichende Analyse der Auflagen
wiirde sicher nicht nur eine Geschichtsschreibung der sowjetischen Ku-
linarik ermoglichen, sondern auch viele andere Aspekte der Alltagskultur
offenlegen. Allein die Illustrationen der alteren Auflagen wéren eine Un-
tersuchung wert. So gibt die Innenseite des Buchdeckels (Abb. 1) mit einer
groflen Illustration einen Eindruck von den sowjetischen Moglichkeiten
des Tafelns.

Abbildung 1
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Dann aber folgen eher rationalitdtsbewusste Ratschldge, wie z. B. ein Sa-
lat Zdorov'e (,Salat Gesundheit®), bestehend aus zwei frischen Gurken,
zwei rohen Mohren, zwei Apfeln, zwei Tomaten, 100 g griinem Salat, 0,5
Glas Smetana und % Zitrone. Abgeschmeckt wird mit Zucker und Salz.

Die Illustrationen verweisen immer wieder auf die Nahrungsmittelin-
dustrie, versuchen also die in den 1920er Jahren propagierten Entlastun-
gen der Hausfrau durch convenience-Produkte avant la lettre anzubieten.
So werden z. B. Griitzen mit den Halbfertigprodukten sowjetischer Mar-
ken propagiert, ebenso die im Mikojan-Werk hergestellten Sibirischen
Pelmeni (Abb. 2 und 3).

*
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Abbildung 2 Abbildung 3
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Der Titel des sowjetischen Kochbuches war so gut eingefiihrt, dass auch
nach dem Ende des Sozialismus ein namensgleiches, aber inhaltlich sehr
unterschiedliches Kochbuch erschien (Vorob’eva 2009).

Die Sowjetdra hatte einen Neuen Menschen mit neuen Erndhrungsge-
wohnheiten hervorbringen sollen. Da durch die Verstadterung die tradi-
tionelle Mehrgenerationenfamilie zur Ausnahme geworden war, funkti-
onierte die Weitergabe des Alltagswissens nur noch in reduzierter Form.
Die postsowjetische Suche nach einer vom Sowjetischen unabhingigen
russischen Identitét hatte eine Renaissance der vorrevolutiondren Kiiche
zur Folge. Das Internet spielt dabei anscheinend eine wichtige — wenn
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auch noch nicht untersuchte - Rolle (vgl. ,,Zeitschriften” wie gotovim.ru),
ebenso wie das Fernsehen mit seinen diversen Kochshows.

5.2 Die Emigration

Die Bewahrung der vorrevolutiondren Esskultur war ein wichtiges An-
liegen der Emigration. Weniger in dem Sinn, dass die Kulinarik als eine
bewahrenswerte Sparte der Kultur eingeschitzt worden wiare, es ging
um die Kultur an sich, die sich am Essen zeigt. Selbst Eduard Limonov
charakterisiert in Eto ja, Ep1¢ka (,,Hier bin ich, Eduardchen®, Fuck OFF,
AMERIKA) seinen Ich-Erzidhler erst einmal dadurch, dass er sich in New
York v. a. von $¢i (,Kohlsuppe‘) ernihrt. Fiir Ivan Smelev dagegen ist die
nur schwach fiktionalisierte Erinnerung an die unterschiedlichen Bréu-
che und Essenstraditionen in LETO GOSPODNE (,,Jahr des Herrn®, WANJA
IM HEILIGEN MoskaU) eine Moglichkeit, das Russland seiner Kindheit
- das zum Zeitpunkt der Niederschrift auch schon mehrere Jahrzehnte
zuriicklag — vor dem Vergessen zu bewahren.

Wenn sich die Bewahrung der Tradition nicht auf das Erinnern be-
schranken sondern weitergelebt werden soll, tauchen Schwierigkeiten auf.
Vladimir Nabokov beschreibt einige davon im 38. Kapitel von ApA OR
ARDOR (ADA ODER DAS VERLANGEN), einem Roman, der u.a. die Gefahr
der Inzucht einer Emigrantenkultur zum Thema hat. Marina hat ein rus-
sisches Abendessen vorbereitet:

A side table supported, also in the Russian fashion, a collection of
red, black, gray, beige hors-doeuvers, with the serviette caviar (sal-
fetochnaya ikra'') separated from the pot of Graybead" (ikra
svezhaya) by the succulent pomp of preserved boletes, ,white®, and
»subbetuline®, while the pink of smoked salmon vied with the in-
carnadine of Westphalian ham. The variously flavoured vodochki
glittered, on a separate tray. The French cuisine had contributed its
chaudfroids'® and foie gras. [...]

It was — to continue the novelistic structure — a long, joyful, de-

14 Frischer Kaviar wird in eine mit Salzwasser befeuchtete Serviette eingeschlagen
und zusammengezogen.

15 »Grauperle®.

16 »Gekochtes in Aspik®.
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licious dinner. [...] A faint element of farce and falsity flawed it,
preventing an angel - if angels could visit Ardis - from being com-
pletely at ease; and yet it was a marvelous show which no artist
would have wanted to miss.17 (Nabokov 1999, 249/250)

Feine Ziige von Farce und Falschheit macht der Erzahler als Begleitum-
stinde dieses Essens aus, womit nicht nur die Beziehungen der Personen
zueinander beschrieben werden, sondern auch die nicht ganz stilechten
Zutaten zu dem Essen: Anstelle des europaischen Zander gibt es einen
amerikanischen, das Haselhuhn entpuppt sich als amerikanisches Berg-
huhn, und die eingelegten Preiselbeeren entpuppen sich als cranberries.

Vajl’ und Genis (2002) haben aus dieser Not eine Tugend gemacht:
Sie geben Ratschlige, wie man bestimmte im Ausland zu schwer erhiltli-
che Zutaten ohne grofie Verluste gegen lokale Produkte eintauschen kann
(z. B. Dijon-Senf anstelle des russischen).

Kochbiicher sind aber nicht der einzige Weg der Traditionsiibermitt-
lung. In Moskau wurde bereits 1977 ein Muzej obscestvennogo pitanija
(»Museum fiir Gemeinschaftsverpflegung®) gegriindet, das Exponate zur
Tischkultur gesammelt hat.

17 »Ein Seitentisch trug, ebenfalls in russischer Manier, eine Auswahl von roten,
schwarzen, grauen und braunlichen Vorspeisen, wobei der Servietten-Kaviar
(salfetotschnaja ikra) vom Topf Graybead (ikra svezhaya) durch eine saftige
Fiille eingemachter Steinpilze getrennt wurde, ,weifs” und ,beinahbirke®,
wiahrend das Rosa des Rducherlachses mit der Fleischfarbe Westfilischen
Schinkens wetteiferte. Die verschiedenen gewiirzten vodotschki funkelten auf
einem Extra-Tablett. Die Franzésische Kiiche hatte ihre chaud-froids und foie
gras beigetragen. [...] Es war - um die Romanstruktur fortzufithren - ein lan-
ges, frohliches, kostliches Essen, [...] Ein feiner Zug von Farce und Falschheit
entstellte sie, verhinderte, daf} ein Engel - falls Engel Ardis besuchen konnten
- sich ginzlich wohl fithlte; und trotzdem war es eine wunderbare Schau, die
kein Kiinstler hitte missen mogen.“ (Nabokov 2008, 320/303)
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