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You are
what you eat!

There is a lot of truth in this sentence, and not only
when it comes to health. Our cultural identity is
also shaped by our cuisine, our traditional dishes
and the way we eat. For the 2024 edition of the
FUEN calendar, we have therefore chosen the top-
ic of culinary culture.

This calendar takes you on a tasty journey through
Europe, from the crunchy and colourful vegeta-
ble stew “Schniusch” from Northern Schleswig to
“Halva”, the favourite dessert of the Aromanian
minority in Serbia. Discover the many little stories
behind each dish and try out the recipes yourself.

Credits

How do you like
our calendar?

An diesem Satzist viel Wahres dran, und zwar nicht
nur, was die Gesundheit angeht. Auch unsere kul-
turelle Identitat wird durch unsere Kiiche, unsere
traditionellen Speisen und die Ernahrungsweise
gepragt. Fur die Ausgabe des FUEN-Kalenders
2024 haben wir uns deshalb das Thema Kulinarik
vorgenommen.

Machen Sie sich mit diesem Kalender auf die
schmackhafte Reise durch Europa, vom knackig-
bunten Gemuseeintopf ,Schnusch® aus Nord-
schleswig bis hin zum ,Halva®“, dem Lieblingsdes-
sert der aromunischen Minderheit in Serbien.
Entdecken Sie die vielen kleinen Geschichten, die
hinter jedem Gericht stehen und probieren Sie die
Rezepte doch selbst einmal aus.



Geftillte Pfannkuchen

»KOmm morgen wieder*

This dish is a classic of Baltic-German cuisine, for which every family
has its own recipe variation. The pancakes are prepared more on week-
ends, because they take a lot of time. Often the leftover meat from the
previous day is used for it. If one sits at the table with a meat dish and it
is said “Come again tomorrow, we have leftover meat!”, everyone knows
that there will be delicious pancakes the next day. In Latvia, whey or
buttermilk is drunk with them.

Germans in Latvia

Dieses Gericht ist ein Klassiker der deutsch-baltischen Kiiche, fur
den jede Familie ihre eigene Rezept-Variation besitzt. Haufig wird
dafur das Ubrig gebliebene Fleisch vom Vortag verwendet. Sitzt
man bei einem Fleischgericht am Tisch und es heiBt ,Kommt mor-
gen wieder, wir haben Fleisch ubrig!®, wissen alle Bescheid, dass es
morgen leckere Pfannkuchen gibt. Dazu wird in Lettland Molke oder
Buttermilch getrunken.
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Ingredients

eggs 2 Eier
flour 300g Mehl
cold water 500ml kaltes Wasser

canola (rapeseed) oil 200g Rapsdl

lean pork meat 600g mageres Schweinefleisch

onions 2 Zwiebeln

Stuffed pancakes “Come back tomorrow”

Divide the pork into coarse pieces, heat in cold water, skim off
the foam, add two bay leaves, 2 tablespoons of salt, pepper
and simmer on low heat for an hour. Let the meat cool, then
put it through a meat grinder.

Mix eggs, water, salt and flour, let stand for 10 minutes. In the
pan, fry each pancake only from one side with canola oil un-
til pale, slide the finished pancakes out onto the plate and let
cool.

For the filling, fry two peeled, finely diced onions in the pan
with the canola oil until translucent, stir in the minced meat,
salt and pepper, 200 g of sour cream and fry, transfer to a
bowl. Fill each pancake on the baked side with the meat mix-
ture, fold into a square and place on a plate.

Before serving, fry the pancakes with the canola oil in the pan
until crispy. Serve hot with sour cream or with cranberry jam.

Germans in Latvia

Population: approx. 3000
Region: throughout the country, especially in the capital Riga

Zutaten

sour cream 600g saure Sahne
bay leaves 2 Lorbeerblatter
tbsp salt 2 EL Salz

pepper Pfeffer

cranberry jam Preiselbeeren-Marmelade

4 pers

Das Schweinefleisch in grobe Stiicke teilen, in kaltem Wasser
erhitzen, den Schaum abschépfen, zwei Lorbeerblatter, 2 EL
Salz, Pfeffer zugeben und eine Stunde auf kleiner Flamme
kocheln lassen. Das Fleisch abkihlen lassen, dann durch den
Fleischwolf drehen.

Eier, Wasser, Salz und Mehl verriihren, 10 Minuten stehen las-
sen. Die Pfanne errichten, jeden Pfannkuchen nur von einer
Seite mit Rapsdl blass ausbacken, die fertigen Pfannkuchen
auf den Teller ausgleiten und abkihlen lassen.

Fir die Flllung zwei geschalte, fein gewiirfelte Zwiebeln in der
Pfanne mit dem Rapsol glasig braten, das Hackfleisch, Salz
und Pfeffer, 200 g saure Sahne unterriihren und braten, in
eine Schussel geben. Jeden Pfannkuchen auf der gebackenen
Seite mit der Fleischmasse fiillen, quadratisch zusammenfal-
ten und auf einen Teller legen.

Vor dem Servieren die Pfannkuchen mit dem Rapsél in der

Pfanne knusprig braten. Mit saurer Sahne oder mit Preisel-
beeren-Marmelade heiB servieren.

Deutsche in Lettland

Bevolkerung: ca. 3000
Region: im ganzen Land, insbesondere in der Hauptstadt Riga

Association of Germans in Latvia
Verband der Deutschen in Lettland
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Macedonians in Albania

Traditional Macedonian dish from the area of Golo Brdo. Traditionelles mazedonisches Gericht aus der Gegend von Golo Brdo.
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Ingredients

flour

lukewarm water
tsp salt

white beans

Oil for drizzling

pawanHuk - Grashalnik

Pre-cook the white beans in a pot of water. (The cooking
time varies depending on the type of bean and can take up
to 2 hours. The beans should become soft).

Mix the flour with the lukewarm water and salt to form a
dough. This is kneaded well and left to rest covered for half
an hour.

Divide the dough into 14 small balls, which are rolled out
with a rolling pin into thin round patties (30 cm in diame-
ter). Briefly bake the flatbreads in a baking pan in the oven.

Layer the ingredients one by one in a round baking dish.
To do this, first take a flatbread, which you drizzle with a
little oil and then spread beans on it. Then the next patty
and again the oil and beans. Repeat the steps until all the
ingredients are used up.

Bake in the oven until golden brown.

Macedonians in Albania

Population: approx. 120,000
Region: area of Golo Brdo, Prespa, Gora and Vrbnik
and throughout the Republic of Albania

600g

250ml
1

3509

Zutaten

Mehl

lauwarmes Wasser
TL Salz

weiBe Bohnen

Ol zum Betraufeln

4 pers

Zunachst werden die weiBen Bohnen in einem Topf mit
Wasser vorgekocht. (Die Kochzeit variiert je nach Bohnen-
sorte und kann bis zu 2 Stunden dauern. Die Bohnen soll-
ten weich werden.)

Danach wird das Mehl zusammen mit dem lauwarmen Was-
ser und dem Salz zu einem Teig verarbeitet. Dieser wird
gut durchgeknetet und fiir eine halbe Stunde abgedeckt
ruhen gelassen.

Den Teig in 14 kleine Kiigelchen teilen, die mit einem Nu-
delholz zu diinnen runden Fladen (30 cm Durchmesser)
ausgerollt werden. Die Fladen in einer Backform kurz im
Backofen backen.

In einer runden Backform die Zutaten nacheinander
schichten. Dazu nimmt man zuerst einen Fladen, den man
mit etwas Ol betriufelt und anschlieBend Bohnen darauf
verteilt. Danach folgt der nachste Fladen und wieder das
Ol und die Bohnen. Man wiederholt die Schritte solange,
bis alle Zutaten aufgebraucht sind.

Im Backofen goldbraun backen.

Mazedonier/-innen in Albanien

O Bevolkerung: ca. 120.000

Region: im Gebiet von Golo Brdo, Prespa, Gora und
Vrbnik und in der gesamten Republik Albanien

Macedonian Association “Ilinden”-Tirana

Mazedonische Vereinigung ,Ilinden“-Tirana




Kougelhop

Kougelhopf is the most traditional Alsatian cake. It is eaten for
breakfast, as an aperitif or for dessert and goes very well with
Alsatian wines such as Gewurztraminer, Muscat or Crémant.
Kougelhopf is a symbol of Alsatian conviviality and sharing.

Alsatians in France

Der Kougelhopf (Gugelhupf) ist ein traditionsreicher elsassischer Kuchen.
Er wird zum Frihstick, zum Aperitif oder zum Nachtisch gegessen und
passt sehr gut zu elsassischem Wein wie zum Beispiel Gewurztraminer,
Muscat oder Crémant. Der Kougelhopf ist Symbol der elsassischen Ge-
selligkeit und des Teilens.
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Ingredients

Zutaten

for a pan of 24 cm ¢ fiir eine Form von 24 cm Durchmesser

flour 500g Mehl
sugar T75g Zucker
pinch of salt 1 Prise Salz
butter 150g Butter
eggs 2 Eier

Kougelhopf

Wash the raisins and soak them in the cherry brandy.

Mix the yeast in a little lukewarm milk. Make a well in the sifted
flour and put the yeast mixture in it. Integrate a little flour and
make a small sourdough. Let it rise until doubled.

Drain the raisins and roll them in the flour.

Add the rest of the milk to the dough, as well as salt, sugar, the
soft butter and the raisins. The cherry brandy is also added
and everything is mixed well with all the flour. Add one egg at
a time and knead the dough vigorously for 20 minutes - lifting
well to loosen it until it no longer sticks. Let rise in a moderately
warm place.

Butter a kougelhopf pan and place one almond per groove in
the bottom. Once doubled, pat the dough back together and
then place in the pan. Let rise a second time until it rises above
the edge of the pan.

Place in the oven at 180 °C and bake for about 45 min. When
cool, sprinkle with powdered sugar.

Alsatians in France

Population: approx. 900,000
Region: Alsace in the north-east of
France around Strasbourg

raisins

milk

yeast

small glass of cherry brandy
whole almonds

Our country
Unser Land

150g Rosinen
25cl  Milch
20g Backhefe
1 kleines Glas Kirschwasser
15-20 ganze Mandeln

4 pers

Die Rosinen waschen und im Kirschwasser quellen lassen.

Die Backhefe in etwas lauwarmer Milch vermischen. Eine Mul-
de in das gesiebte Mehl formen und die Hefemischung hinein-
geben. Etwas Mehl hineinriihren und einen kleinen Sauerteig
anfertigen. Gehen lassen bis die Menge sich verdoppelt hat.

Die Rosinen abtropfen und in etwas Mehl rollen.

Die restliche Milch zum Teig hinzufiigen, ebenso Salz, Zucker,
die weiche Butter, die Rosinen sowie das Kirschwasser. Alles
gut mit dem Mehl in der Schiissel vermischen. Ein Ei nach dem
anderen hinzufiigen und den Teig fiir 20 Minuten energisch
durchkneten - dabei gut anheben, um ihn zu lockern, bis er
nicht mehr klebt. An einem gemaBigt warmen Ort gehen las-
sen.

Eine Kougelhopfform mit Butter bestreichen und in den Boden
eine Mandel pro Rille legen. Sobald die Menge sich verdoppelt
hat, den Teig wieder zusammenklopfen und dann in die Form
geben. Ein zweites Mal gehen lassen, bis er Giber den Rand der
Form hinausragt.

Bei 180 °C in den Ofen schieben und etwa 45 Min. backen.
Wenn der Kuchen abgekihlt ist, mit Puderzucker bestreuen.

Elsasser/-innen in Frankreich

Bevolkerung: ca. 900.000
Region: Elsass im Nordosten
Frankreichs rund um StraBburg



Germans in Denmark

It is a typical early summer dish that focuses on the first vege- Ein typisches Frihsommergericht, bei dem man das erste Gemuse wie
tables such as carrots, peas, potatoes and asparagus. The dish Mohren, Erbsen, Kartoffeln und Spargel ins Zentrum riickt. Das Gericht
originated in Holstein, but also became popular as the northern stammt urspringlich aus Holstein, wurde aber auch als nordschleswig-
Schleswigian dish “Snysk”. The German roots of the dish and sches Gericht ,,Snysk“ popular. Die deutschen Wurzeln des Gerichts und
its current use in Denmark are also symbolic of the history of die heutige Verwendung in Danemark stehen symbolisch auch fur die Ge-
the minority. schichte der Minderheit.
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Ingredients

early potatoes 200g Frihkartoffeln
green asparagus 200g griiner Spargel
new carrots 200g neue Karotten

fresh peas 200g frische Erbsen

Schniisch

Peel the early potatoes and boil them in a pot with a pinch
of salt. While the potatoes are cooking, cut the remaining
vegetables into suitable pieces.

Remove the cooked potatoes from the water and blanch
the remaining vegetables in it. Cool the vegetables in cold
water.

Melt the butter in a pan and add the flour. Sauté well, grad-
ually adding some of the remaining cooking water until the

sauce has a slightly thick consistency.

Add the vegetables to the sauce and cook briefly. Season
with salt and pepper and add the parsley.

Serve with sausage or bacon.

Germans in Denmark

Population: approx. 15,000
Region: Nordschleswig/Northern Schleswig
in the south of Denmark

Zutaten

butter 200g Butter
flour 200g Mehl

salt, pepper, parsley Salz, Pfeffer, Petersilie

4 pers

Frihkartoffeln schalen und in einem Topf zusammen mit ei-
ner Prise Salz kochen. Wahrend die Kartoffeln kochen, das
restliche Gemiise in passende Stilicke schneiden.

Die gekochten Kartoffeln aus dem Wasser nehmen und das
restliche Gemiise darin blanchieren. Das Gemiise in kaltem
Wasser abkiihlen.

Butter in einem Topf zerlassen und Mehl hinzugegeben. Gut
durchbraten, nach und nach von dem (ibriggebliebenen
Kochwasser hinzugeben, bis die SoBe eine leicht dickflis-

sige Konsistenz hat.

Das Gemlse in die SoBe geben und kurz ankochen. Mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen und Petersilie hinzugeben.

Dazu schmeckt hervorragend Wurst oder Speck.

Deutsche in Danemark

Bevolkerung: ca. 15.000
Region: Nordschleswig im Stiiden Danemarks

Federation of Germans in Northern Schleswig
Bund Deutscher Nordschleswiger (BDN)




Bramboroveé

Knedliky

Potato dumplings are a classic side dish for Sunday dinner. The Czech

Republic is famous for its dumplings, and the Czech minority in Croatia

zealously preserves them as their gastronomic tradition. Czech fami-

lies often like to prepare them in different ways.

May - Mai
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Czechs in Croatia

Kartoffelknodel sind eine klassische Beilage zum Sonntagsessen. Die
Tschechische Republik ist fur ihre Knodel bekannt, und die tschechi-
sche Minderheit in Kroatien bewahrt sie eifrig als ihre gastronomi-
sche Tradition.
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Ingredients

cooked and grated potatoes
semolina

flour

eggs

tbsp of salt

buns

Potato dumplings

Mix all ingredients into a dough.

Cut 2 buns into cubes, fry them and add
to the dough.

Make dumplings and cook in salted wa-
ter 15 to 20 minutes depending on size.

2kg
450¢g
400g

Zutaten

gekochte und geriebene Kartoffeln
GrieB

Mehl

Eier

EL Salz

Brotchen

4 pers

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten.

Die beiden Brotchen in Wiirfel schneiden,
anbraten und zum Teig geben.

Knddel formen und je nach GroBe 15 bis
20 Minuten in Salzwasser kochen.

Czechs
in Croatia

Population: approx. 8000
Region: Bjelovarsko-Bilogorska,

mainly in the town of Daruvar

Tschechen/Tschechinnen
in Kroatien

Bevolkerung: ca. 8000
Region: Bjelovarsko-Bilogorska,
hauptséachlich in der Stadt Daruvar

Coordination of Council and Representatives of the Czech National Minority in Croatia

Koordinationsrat und Vertreter der tschechischen nationalen Minderheit




Brodetto

Brodetto is a traditional Istrian fish stew, typically served on spe-

cial occasions such as weddings or religious festivals. It is usually
eaten in the summer months when freshly caught fish and sea-
food are available. It is a dish that brings people together and is
considered a symbol of Istria’s culinary heritage.

Italians and Slovenes in Croatia

Brodetto ist ein traditioneller Istrischer Fischeintopf, der typischerweise zu

besonderen Anlassen wie Hochzeiten oder religiosen Festen serviert wird.

Er wird meist in den Sommermonaten gegessen, wenn fangfrischer Fisch und

Meeresfruchte zur Verfugung stehen. Es ist ein Gericht, das die Menschen

zusammenbringt und als Symbol des kulinarischen Erbes Istriens gilt.
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Ingredients

900g mixed fish

(trills, small breams, gropuers, eels, scorpionfish, monkfish,
squid) and shellfish (such as, shrimp, clams, and mussels),
cleaned and chopped into bite-sized pieces

large onion, chopped groBe Zwiebel, gewiirfelt
garlic cloves, chopped Knoblauchzehen, fein gehackt

medium tomatoes, chopped mittelgroBe Tomaten, gewdiirfelt

ol A N\ I

tbsp tomato paste EL Tomatenmark

Brodetto

Heat the olive oil in a large pot over medium-high heat. Add
the chopped onion, garlic and parsley and sauté until softened,
about 5 minutes.

Pour in the white wine and let it cook for half a minute to evap-
orate the alcohol.

Add the chopped tomatoes and tomato paste and continue to
sauté for another 5 minutes, until the tomatoes start to break
down.

Add the fish stock and bring the mixture to a simmer.
Add the fish and shellfish to the pot. Cover the pot and cook for
about 10-15 minutes on low heat or until the fish and shellfish

are cooked through. Don’t stir!

Taste and adjust the seasoning with salt and black pepper to
taste. Serve hot, garnished with chopped fresh parsley.

Italians in
Slovenia and Croatia O

Population: approx. 17,800 (HR) and approx. 3400 (SLO)
Region: Istria, situated on Croatian and Slovenian territory

Zutaten

900 g gemischter Fisch

(Rotbarbe, kleine Brassen, Zackenbarsche, Aale, Drachenkopf, See-
teufel, Tintenfisch) und Schalentiere (Garnelen, Venus- und Mies-
muscheln), gesdubert und in mundgerechte Stiicke geschnitten

tbsp olive oil 4 EL Olivendl
white wine  50ml  WeiBwein
fishstock 1L  Fischfond
tbsp chopped fresh parsley 2 EL frische Petersilie, gehackt

salt and black pepper Salz und schwarzer Pfeffer

4 pers

Das Olivendl in einem groBen Topf bei mittlerer Hitze erhitzen.
Die gehackte Zwiebel, Knoblauch und Petersilie hinzugeben und
anbraten, bis sie weich sind, etwa 5 Minuten.

Mit dem WeiBwein aufgieBen und eine halbe Minute kochen las-
sen, damit der Alkohol verdampft.

Die gewirfelten Tomaten und das Tomatenmark hinzufiigen und
weitere 5 Minuten anbraten, bis die Tomaten anfangen zu zerfallen.

Den Fischfond hinzufligen und die Mischung zum Kécheln bringen.

Den Fisch und die Schalentiere in den Topf geben, sodass alles
mit der Briihe bedeckt ist. Bei geschlossenem Deckel und schwa-
cher Hitze etwa 10-15 Minuten kochen lassen, bis der Fisch und
die Meeresfrichte gar sind. Nicht umrihren!

Abschmecken und mit Salz und schwarzem Pfeffer nach Belie-
ben wiirzen. HeiB servieren und mit gehackter frischer Petersilie
garnieren.

Italiener/-innenin
Slowenien und Kroatien

Bevdlkerung: ca. 17.800 (Kroatien) und ca. 3400 (Slowenien)
Region: Istrien, auf kroatischem und slowenischem Staatsgebiet gelegen

Italian Union

Italienische Union
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KOtacz z bopowkan,i Poles in the Czech Republic

Blueberry pie is a typical summer dish.
Very popular food on the folklore events
in the region Cieszyn-Silesia.
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Blaubeerkuchen ist ein typisches Sommerge-

richt, das sehr beliebt bei Folklore-Veranstal-

tungen in der Region Teschener Schlesien ist.
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Ingredients

dough ¢ Teig

coarse flour 400g grobes Mehl lemon peel
smooth flour 350g glattes Mehl eggs 2
butter 50g Butter egg yolks 2
tbsp tallow 2 EL Schmalz cup of milk 1
oil 50ml Ol tbsp sugar + tbsp flour 7
salt Salz yeast 6bg

blueberries 1.5L

Blueberry pie

Take out all the necessary ingredients so that they are at room tem-
perature. Pour a little of the milk to a separate cup to dissolve the yeast
in, add 7 tablespoons of flour and sugar to the milk. Cover the mixture
with a towel and put it somewhere warm for the yeast to activate.

In a bowl sift the flour and the soft butter, tallow, oil, some salt, lemon
peels, eggs. At the end add the rest of the milk and the now risen yeast.

Put the bowl in between your lap holding it so that it doesn’t fly away.
Mix with a wooden spoon and continue mixing until the mixture isn’t
sticky anymore. Cover the bowl with a towel and leave it to rest and
rise. Preheat the oven to 170 °C.

Let’s make the sugar crumble. Mix together flour, sugar, melted butter
until it becomes crumbly.

Prepare two baking trays, grease with tallow and dust with flour. Divide
the dough in half and put it on the lightly flour dusted workbench. With a
rolling pin flatten the dough so as to fill the entire baking tray.

Once you put the flattened dough onto the tray add the blueberries
which can be sprinkled with sugar beforehand unless you like sour blue-

berries.

Add your sugar crumbles on top and bake the pie for a good 30 minutes
on convection setting, 170 °C.

Poles in the Czech Republic

Population: approx. 39,100
Region: Teschen or Teschen Silesia in the east

Zutaten

sugar cramble ¢ Zuckerstreusel

Zitronenschale coarse flour 200g grobes Mehl
Eier semolina flour 200g GrieBmehl
Eigelb butter 100g Butter
Tasse Milch powdered sugar 100g Puderzucker
Zucker + Mehl

Hefe

Blaubeeren

4 pers

Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen. Etwas von der Milch in
eine separate Schissel gieBen, um die Hefe darin aufzulésen, 7 EL Mehl
und Zucker hinzugeben und die Mischung mit einem Handtuch abde-
cken. An einen warmen Ort stellen.

In einer Schissel das gesiebte Mehl, die weiche Butter, den Schmalz,
das Ol, etwas Salz, die Zitronenschalen und die Eier mischen. Zum
Schluss die restliche Milch und die nun aufgegangene Hefe dazugeben.

Die Schiissel in den SchoB nehmen und gut festhalten. Mit einem Holz-
|6ffel umriihren, bis der Teig nicht mehr klebt. Mit einem Handtuch ab-
decken und gehen lassen. Backofen auf 170 °C vorheizen.

Nun die Zuckerstreusel herstellen: Mehl, Zucker und geschmolzene
Butter mischen, bis sie krimelig werden.

Zwei Backbleche einfetten und mit Mehl bestauben. Den Teig in zwei
Halften teilen und auf die leicht bemehlte Arbeitsflache legen. Mit ei-
nem Nudelholz den Teig so flach ausrollen, dass er das gesamte Back-
blech ausfiillt.

Blaubeeren darauf verteilen. Wer sie nicht so sauer mag, kann diese mit
Zucker bestreuen.

Streusel darauf verteilen und den Kuchen gut 30 Minuten bei 170 °C
(Umluft) backen.

©  Polen/Polinnen in Tschechien

Bevolkerung: ca. 39.100
Region: Teschen oder Teschener Schlesien im Osten

Congress of Poles in the Czech Republic

Kongress der Polen in der Tschechischen Republik




Dolmadakia

An appetizer classic at family and religious celebrations. The dish
dates back to ancient times and was often served in the Byzantine
and Ottoman eras. Grapes have a special meaning for the minority
as they are associated with the Transfiguration of Christ, which is
celebrated on 6 August.

August
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Greek Orthodox Minority in Istanbul/Turkey

Ein Vorspeisen-Klassiker bei Familien- und religiosen Festen. Das Ge-
richt stammt bereits aus der Antike und wurde in der byzantinischen
und osmanischen Ara haufig serviert. Trauben haben fiir die Minder-
heit eine besondere Bedeutung, da sie mit der Verklarung Christi ver-
bunden sind, die am 6. August gefeiert wird.
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Ingredients

minced medium fat lamb 200g Lammhackfleisch mittlerer Fettstufe
fresh grapevine, chard, mulbery, 250g frische Wein- Mangold-, Maulbeer-,
hazelnut and green salad leaves Haselnuss- und griine Salatblatter
finely chopped onions 2 Zwiebeln, fein gehackt

bunch parsley, finely chopped 1 Bund Petersilie, fein gehackt

Dolmadakia

Blanch grapevine, berry leaf and hazelnut leaves for 3-4 minutes in
hot water. Dip the green salad and chard leaves in boiling water and
remove immediately.

Place minced meat in a bowl and add onions, parsely, rice, salt,
black pepper and cinnamon and mix all together very well.

Take some of the torn leaves and lay on the base of the cooking pot.

Place the leaves flat and place a spoon of minced meat mixture in
the middle, rolling up to the length of half finger.

Place the wrapped leaves tightly in the pot, cover the top with a
plate to prevent them opening while cooking. Add broth until it just
covers the leaves, cover with saucepan lid and simmer.

When the Dolmadakia is cooked, turn the cooking pot upside down,
remove the leaves from the top and serve them warm.

Greek Orthodox Minority O
in Istanbul, Turkey

Population: approx. 3600
Region: Istanbul

Zutaten

washed and drained rice  75g  Reis, gewaschen und abgetropft

tbsp salt 1 EL Salz

tsp ground black pepper 1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

tsp ground cinnamon 1 Teeloffel gemahlener Zimt

some broth etwas Briihe

4 pers

Wein-, Maulbeer- und Haselnussblatter 3-4 Minuten in heiBem
Wasser blanchieren. Die griinen Salat- und Mangoldblatter in
kochendes Wasser tauchen und sofort herausnehmen.

Hackfleisch in eine Schiissel geben; Zwiebeln, Petersilie, Reis,
Salz und Zimt dazugeben und alles gut vermengen.

Einige der Blatter auf den Boden des Kochtopfes legen.

Auf die Ubrigen Blatter jeweils einen Loffel der Hackfleisch-
mischung in die Mitte geben und bis zur Lange eines halben
Fingers aufrollen.

Die eingewickelten Blatter dicht aneinander in den Topf legen,
oben mit einem Teller abdecken, damit sie sich beim Kochen
nicht 6ffnen. Mit etwas Briihe aufgieBen, bis die Blatter gera-
de bedeckt sind, den Topfdeckel auflegen und kocheln lassen.

Wenn die Dolmadakia gar sind, den Topf auf den Kopf stellen,
die Blatter von der Oberseite entfernen und warm servieren.

Griechisch-orthodoxe
Minderheit in Istanbul/Tiirkei

Bevolkerung: ca. 3600
Region: Istanbul

Ecumenical Federation of Constantinopolitans

Okumenische Féderation der Konstantinopler




The Romanian word “placinta“ is inherited from Latin: placenta.
Placinta means “cake”, “pie”. The first mention of the existence of
this dish appeared around 9,500 BC, in the Neolithic, when the
Egyptians cooked the first pie crust. However, other historians
believe that the origin of the pie is attributed to the Greeks. It is a

very popular, traditional, archaic Romanian dish.
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Das rumanische Wort ,placinta“ stammt aus dem Lateinischen: Placen-
ta. Placinta bedeutet ,Kuchen®, ,Torte®. Die erste Erwahnung dieses
Gerichts stammt aus dem Neolithikum (ca. 9.500 v. Chr.), als die Agyp-
ter die ersten Pfannkuchen zubereiteten. Es handelt sich um ein sehr

beliebtes, traditionelles und urspringliches rumanisches Gericht.
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Ingredients Zutaten

dough * Teig filling * Fiillung
flour 1kg Mehl dill 600g Dill
freshyeast 26g frische Hefe cabbage geraspelter Kohl
sugar 20g Zucker salted cow cheese gesalzener Weichkase aus Kuhmilch
oil 60ml Ol potatoes Kartoffeln

water 500ml Wasser
tsp of salt 1 TL Salz

Mix the yeast with the sugar until it becomes
liquid, then add the warm water. Gradually in-
corporate the flour and when the dough begins
to bind, add salt and oil and then the remaining
flour. Knead until it becomes a good working
dough, not sticky. Leave to rise until doubled in
volume, for about 1 hour.

Place the dough on the work surface and por-
tion into dough balls of about 100 g each. Add
the desired filling and then roll them out and
roll them with a rolling pin.

Fry over medium heat in a little oil, on each side
until nicely browned.

Romanians in Hungary

Population: approx. 35,600
Region: in the east of Hungary, along the border
with Romania, from Létavértes to Szeged.

4 pers

Die Hefe mit dem Zucker verrihren, bis sie flus-
sig wird, dann das warme Wasser hinzufligen.
Nach und nach das Mehl einarbeiten, und wenn
der Teig zu binden beginnt, Salz und Ol und das
restliche Mehl hinzufligen. So lange kneten, bis
der Teig sich vom Schisselrand 16st. Etwa 1
Stunde gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat.

Den Teig auf die Arbeitsflache geben und in
Teigkugeln von je etwa 100 g portionieren.
Die gewiinschte Fillung darauf geben und mit
einem Nudelholz ausrollen.

Bei mittlerer Hitze in etwas Ol auf jeder Seite
braten, bis die Fladen schon gebraunt sind.

Ruminen/Rumaninnen in Ungarn

Bevolkerung: ca. 35.600
Region: im Osten Ungarns, entlang der Grenze
zu Rumanien, von Létavértes bis Szeged.

The National Self-Government of Romanians in Hungary

Die nationale Selbstverwaltung der Rumanen in Ungarn




Batkabaty Boredi

Borek is a savoury filled pastry common throughout the East-
ern Mediterranean. It is traditionally made from thin sheets of
dough with a variety of appealing fillings. Pumpkin is often used
in Turkish cuisine.

Turks in Western Thrace * Greece

Borek ist ein herzhaft gefilltes Geback, das im gesamten ostlichen Mittel-

meerraum verbreitet ist. Es wird traditionell aus dinnen Teigblattern mit

einer Vielzahl ansprechender Fillungen hergestellt. Kirbis wird in der turki-

schen Kiiche haufig verwendet.
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Ingredients

shredded pumpkin

cups of sugar

pastry leaves (yufka) or phyllo dough
coffee cups of melted butter

tsp salt
black pepper, if desired

Pumpkin filled pasty

Grease a wide oven tray and place a pastry leave covering
the bottom with no overlapping. Try to make the pastry as
flat as possible.

Roast shredded pumpkin in a saucepan with sugar until its
juice is absorbed. Add some salt.

Stack two pastry on top of each other. Spread about half
of the shredded pumpkin over the pastry. Lay a pastry leaf
in between and pour the other half of pumpkin over this
leaf. Place the remaining two leaves on the top. Finally, cov-
er the top with the last pastry leaf. (If desired, melted but-
ter can also be spread between two leaves). Sprinkle with
some sugar for a crispy top.

Bake the Pumpkin Boérek in the pre-heated 200 °C oven
for about 30-40 minutes or until the top gets light brown.
Slice it into squares and serve either hot or cold. If desired
sprinkle with powdered sugar.

500g
1.5-2

6

2

1
659

geraspelter Kirbis

Tassen Zucker

Zutaten

Blatterteigblatter (Yufka) oder Filo-Teig (fertig im Kiihlregal)

Tassen geschmolzene Butter

TL Salz

schwarzer Pfeffer nach Bedarf

Turks in
Western Thrace/ Greece

Population: approx. 128,000
Region: Western Thrace in north-eastern Greece

4 pers

Ein breites Backblech einfetten und den Boden mit einer
Schicht Teig auslegen, nicht tiberlappend und so flach wie
moglich.

Den geraspelten Kiirbis in einem Topf mit Zucker rosten,
bis der Saft aufgesogen ist. Etwas Salz hinzugeben.

Zwei Blatterteigplatten libereinander legen. Etwa die
Halfte des geraspelten Kirbisses auf dem Teig verteilen.
Ein Teigblatt dazwischen legen und die andere Halfte des
Kirbisses darauf geben. Die restlichen zwei Blatter darauf
legen. Zum Schluss mit dem letzten Teigblatt abdecken.
Wer mag, kann geschmolzene Butter zwischen zwei Blatter
streichen. Fir eine knusprige Oberflache mit etwas Zucker
bestreuen.

Den Kiirbis-Borek im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
etwa 30-40 Minuten backen oder bis die Oberseite hell-
braun wird. In Quadrate schneiden und entweder heil
oder kalt servieren. Falls gewiinscht, mit Puderzucker be-
streuen.

Tiirken/Turkinnen in
Westthrakien/Griechenland

Bevolkerung: ca. 128.000
Region: Westthrakien im Nordosten Griechenlands

Federation of Western Thrace Turks in Europe (ABTTF)
Foderation der West-Thrakien Tirken in Europa




celebrations or holidays — often in large portions.

November

11

18

25

12

19

26

13

20

27

14

21

28

warmer Kartoffelsalat

The warm potato salad is a typical dish prepared for larger
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Germans in Georgia

Ein typisches Gericht, das zu groBeren Festen oder
Feiertagen zubereitet wird - oft in groBen Mengen.
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Ingredients

potatoes
bacon
small onion
tbsp floor
broth

vinegar, salt, pepper

Warm potato salad

Boil the potatoes, peel them and cut them into
thin slices. Finely dice the onion and bacon.

Heat the bacon and onion cubes until they are
translucent. Add the flour and, after steaming

briefly, pour in the stock and cook well.

Season well with vinegar, salt, pepper and a
little sugar if you like.

Add the potatoes while they are still warm, mix
in carefully and leave to infuse for a short time.

Germans in Georgia

Population: approx. 2000
Region: mainly Thilisi

750g
65¢g

1.5
1/4L

Zutaten

Kartoffeln

Speck

kleine Zwiebel

EL Mehl

Brihe

Essig, Salz, Pfeffer

4 pers

Die Kartoffeln kochen, schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den
Speck fein wirfeln.

Die Speck- und Zwiebelwiirfel so lange erhit-
zen, bis sie glasig sind. Das Mehl zugeben und
nach kurzem Dinsten die Brihe auffillen, gut
durchkochen.

Kraftig mit Essig, Salz, Pfeffer, und nach Beli-
eben mit ganz wenig Zucker abschmecken.

Die noch warmen Kartoffeln zufiigen, vor-
sichtig untermengen und nur kurz durchzie-
hen lassen.

O Deutsche in Georgien

Bevolkerung: ca. 2000
Region: v.a. Tiflis

Association of the Germans of Georgia “Einung”

Assoziation der Deutschen Georgiens ,Einung®
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Halva

The favourite dessert of Belgrade’s Aromanians. An oriental
dessert reminiscent of Ottoman cuisine, also known in Bosnia
and Greece. At gatherings and parties, it’s the star of the buffet.
The recipe comes from Krushevo in Northern Macedonia, where
many of Serbia’s Aromanians come from.
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Aromanians in Serbia

Das Lieblingsdessert der Belgrader Aromunen. Eine orientalische Nach-
speise, die an die osmanische Kuche erinnert und auch in Bosnien und Grie-
chenland bekannt ist. Bei Versammlungen und Festen ist es der Star des

Buffets. Das Rezept stammt aus Krushevo in Nordmazedonien, woher viele
Aromunen in Serbien stammen.
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Ingredients Zutaten
oil 200ml Ol cups of water 4 Tassen Wasser
cup of flour 1 Tasse Mehl chopped walnuts  70g  gehackte Walniisse
cup of semolina 1 Tasse GrieB raisins 70g Rosinen
cups of sugar 3 Tassen Zucker lemon (juice and zest) 1 Zitrone (Saft und Schale)

Halva

Bring the water and the sugar to a boil.
Reduce heat and simmer until the sugar is dis-
solved, about 3 minutes. Add the lemon juice
and the zest.

Fry the oil, the flour and the semolina until
it changes colour and becomes light brown,
then delicately pour over the hot syrup while
stirring the mixture. You can use gloves to
protect your hands while pouring and stir-
ring simultaneously. Add the walnuts and the
raisins and continue stirring. The mixture is
ready when it starts to detach from the pot.

Pour into moulds and serve the dessert when
it’s cooled. If you don’t have moulds, you can
serve it by making smaller shapes with an
oiled spoon and place them on a serving plate.

Aromanians
in Serbia

Population: approx. 3000
Region: mainly in Belgrade, Smederevo and Ni§

4 pers

Das Wasser und den Zucker zum Kochen bringen.
Die Hitze reduzieren und kocheln lassen, bis sich
der Zucker aufgelst hat, etwa 3 Minuten. Den
Zitronensaft und die Schale hinzufiigen.

Das Ol, das Mehl und den GrieB anbraten, bis
es sich hellbraun verfarbt, dann vorsichtig den
heiBen Sirup dariiber gieBen und dabei umrihren.
Ggf. Handschuhe benutzen, um die Hande beim
gleichzeitigen GieBen und Rihren zu schiitzen.
Walnisse und Rosinen hinzufligen und weiter-
ruhren. Die Mischung ist fertig, wenn sie sich vom
Topf zu I6sen beginnt.

In Formchen fillen und das Dessert nach dem
Abkiihlen servieren. Wenn Sie keine Férmchen
haben, kdnnen Sie mit einem geodlten Loffel klei-
nere Portionen abstechen und auf einem Servier-
teller anrichten.

Aromunen/Aromuninnen
in Serbien

Bevolkerung: ca. 3000
Region: v.a. in Belgrad, Smederevo und Ni$§

Serbian-Aromanian Association Lunjina

Serbisch-Aromunischer Verein ,Lunjina“




A big thank you to all the minorities Ein herzliches Dankeschon an alle beteiligten
involved for their dedicated help in Minderheiten fir die engagierte Mithilfe bei
creating this calendar. der Erstellung dieses Kalenders.

Enjoy your meal!

@ Germans in Latvia

Germans in Denmark .

@ Poles in Czech Republic

Alsatians in France Q

O Romanians in Hungary

Italians in Slovenia and Croati echs in Croatia

© Aromanians in Serbia Germans in Ge

(@) QO Greek Orthodox Minority in Istanbul, Turkey
Macedonians in Albani

Turks in Western
Thrace/ Greece

Schniisch Gefiillte Pfannkuchen Warmer Kartoffelsalat
“Komm morgen wieder”
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