VASSIL MARINOV

Ethnologische Nahrungsforschung in Bulgarien

EINE zZUSAMMENFASSENDE UNTERSUCHUNG iiber den Stand der ethnologischen
Nahrungsforschung (Methoden und Aufgaben) in Bulgarien ist bis jetzt noch
nicht gemacht worden. Unser erster Versuch wird chronologisch referieren.

Die Resultate der archdologischen Ausgrabungen und die historischen Quellen ‘
geben uns reiche Materialien iiber die Nahrung in den bulgarischen Gebieten
wihrend der verschiedenen historischen Epochen. Dazu soll nur angemerkt wer- I
den, dafl wir Angaben iiber die Nahrung der bulgarischen Dorfbevélkerung ‘
wihrend der feudalen tiirkischen Herrschaft in Bulgarien (1396—1877/78) in B
den bei uns und in Konstantinopel erhaltenen tiirkischen Archiven finden, die von |4
bulgarischen Historikern! iibersetzt werden, sowie in den Angaben einer groflen e
Anzahl fremder Reisender, die in dieser Epoche durch Bulgarien gezogen sind2. e

Wihrend der Epoche der Bulgarischen Renaissance, in der die Anfinge der (>
bulgarischen Ethnographie und Folklore liegen (Anfang des 19. Jahrhunderts)? f‘-;
und die ersten Auskiinfte iiber die Nahrung der Bulgaren gegeben werden, t
druckte man die ersten methodischen Anleitungen dariiber, wie man die Materia- |
lien iiber die Nahrung der Bulgaren sammeln mufi. Es sind Teile der allgemeinen |
Anleitungen zum ethnographischen Sammeln. Eine spezielle Anleitung iiber die
Nahrung ist vom ethnographischen Gesichtspunkt bis heute noch nicht veroffent- ‘ B
licht. | ’

An erster Stelle miissen wir hier das grofle Verdienst des Griinders der bulga- |
rischen Ethnographie und Folklore G. S. Rakovski, des bulgarischen Revolutio- ¥
nidrs und Schriftstellers, nennen. In seinem Werk ,,Anzeiger oder Handbuch®, wie 1
man die dltesten Ziige unserer Lebensweise, Sprache, Generationen usw. ermitteln -‘1 i g
muf} (1859)4, widmet er der Nahrung ziemlich groflen Platz (S. 36—40). Beim I
Schreiben des ,,Anzeigers” wurde G.S. Rakovski von Zani Ginlev unterstiitzt, {H1 68
welcher sein Werk ,,Katechisis der Landwirtschaft (1861 1. Aufl. und 1874 | s
2. Aufl.)? bereits geschrieben hatte. o

Im ,,Anzeiger” nennt G.S. Rakovski folgende Themen: Wird das Fleisch von il
Schafen und Kiihen zur Nahrung benutzt? Gibt es in den Hiusern in Fiille Milch, [ :
Butter und Kise? Gibt es immer fertige Nahrung und Gerichte? Was fiir Nah- '
rung wird von der Natur fertig geliefert? Wird mehr Brot als andere Speise I
gegessen? Macht man Polenta und aus der Polenta ,,Divanik“? Macht man Brot |

1. Tzvori za bilgarskata istorija — Turski izvori za bilgarskata istorija, XV—XVI v. [Quellen |
zur bulgarischen %eschidne — Tiirkische Quellen zur bulgarischen Geschichte, 15.—16. Jh.], e
Bd. 1, Sofija 1964, S. 353, Bd. 2, 1966, S. 582. il

2. Vgl. K. Jiredek, Stari pAtuvanija po Bilgarija ot XV-XVII stoletie. In: Periodicesko spisanie

na Bélgzlzrskoto knizovno sruz'esr'vo v Sofija, Bd. 3, 1882, S. 60—83, Bd. 4, 1883, S. 67—105, g

Bd. 6, 5. 1—45, Bd. 7, 1884, S. 96—127; und I. D. SiSmanov, Stari pdtuvanija prez Bilgarija. [ | 8
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In: Shornik za narodni umotvorenija, Bd. 4, Sofija 1891, S. 320—483, Bd. 6, 1891, S. 172—176,

u. a. ol
3: V. i ij vi€ Venelin kato bilgarski etnograf [Jurij Ivanovié Venelin | [
als buggla.ri:éle?d?:ﬁggérg;i‘j_ g?n]?roblemi na istorijata ;g_:a mea.’icim%tu [Probljeme der Geschichte |
der Medizin], Sofija 1967, S. 77—83, und dort genannte Literatur. [ 5
4. G. S. Rakovski, Pokazalec ..., Odessa 1859, S. 144. ! |
5. C. Ginfev, Katichizis na zemledelicto, 1. Ausgabe, Rustuk 1871, S. 119, 2. Ausg., Carigrad -
1874, S. 123. i[ |
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mit Hefe, frisches Brot (presnik), Bldtterkuchen oder Mlin (gemacht aus mit
dem Rollholz ausgerollten Teigblittern)? Werden wiahrend der Nichtfasttage
gekochte Gerichte mit Fleisch gemacht? Wird Gebra[enes. gegessen und wird ein
ganzes gebratenes Lamm oder sogar Kalb bevorzugt, die als Spieffbraten oder
im Backofen gebraten werden? Wird aus der Leber Suppe ge.kocht? Wann werden
die Schweine geschlachtet? G.S. Rakovski schreibt, dafl ein bulgarisches Haus
nie ohne Kise und Joghurt, ohne getrocknetes Fleisch, Kuh- oder Schafdérrfleisch
und Wurst-Lukanka oder Bratwurst, ,,Baba“ und Speck bleibt, dafl man aus
dem Filetstiick des Schweins das Gericht Schweinefleisch mit saurem Kohl mit
scharfem roten Paprika zubereitet. Ferner: Werden Wein, Schnaps und Honig-
wein gebraucht? Wird das Fleisch von Wildbret gebraucht? Welche Bauerngerichte
gibt es aus Obst und Kriutern? Werden Mehlspeisen mit Kohl, gefiillte Paprika-
schoten mit Fleisch, Laib mit Paprika u. a. gemacht? Werden aufler Kriutern
Pilze, Flufmuscheln, Krebse, Fisch (Forelle, Barbe, Klen, weifler Fisch usw.)
gegessen?

Das ist kurz die Thematik der ersten »Anleitung®, die wir in dem ,»Anzeiger
von G.S. Rakovski, bzw. Zani Ginlev, finden. Sie sind relativ umfangreich
und auflerdem von logischer Folgerichtigkeit.

Zani Gincey schreibt in ,Katechisis* (S, 70), dafl ,,wurzel-képfige” Pflanzen von der Sorte
des Kohls, ,képfige wie: »Kartoffel, Kohlriibe, rote Riibe, Rettich, Mobhrriiben, Kohlrabi, Kohl,
Blumenkohl und andere .. zur Erndhrung der Menschen dienen, gekocht und gesalzen, und zur
Nahrung der Tiere; aus ihnen wird Stirkemehl, Schnaps, Essig, Zucker u. a. gemacht®. Auf S. 81
schreibt _Zam Ginlev: ,Die Brotpflanzen nennen wir Nahrungen®, von welchen mehr brauchbar
»der Weizen, dgr Roggen,_ die Gerste, der Hafer, die Hirse, der Mais, das Besenkraut, das wilde
Reis, die FfﬂdW}die u. a. sind“. Derselbe schreibt von der Hirse: »Es gibt viele Vélker, welche sie
e;slen, $0 wie wir Weizen essen” (S. 95) oder ,,Die Bohnenpflanzen dienen zur Nahrung des Men-
schen und der Tiere, sie sind schr nahrhaft, sie werden frisch und getrocknet gegessen” (S. 95);
Wﬂ:iwembﬂg sagt er, dafl er ,, Trauben zum Essen, Wein, Schnaps und Weinstein gibt, die Blatter
I:"E’“élefll gegessen, die unreife Traube (Jagorida) siuert die Speisen, die Traube ist die edelste
aésﬂ d%mal'% dbem é/éc])st werden Traubensirup, Traubenschnaps und verschiedene Weine gemacht;
stein® (S I'Eez Erm naps, blaue Farbe, Lazurfarbe, aus dem Nicderschlag Schnaps und Wein-
Bicker (631 3_ 3), aus dem Hopfen mag:ht man Ferment fiir das Bier und gute Hefe fiir die

er (S.103) usw. In dem Vorwort seines Werkes nennt es Zani Gindev ,,Handbuch® fiir

dle;emgen, dle bES
G t be l.'bEl. n 11
Ser lhl' u b a te wollen ,,U.nd SO besserc HHUSheL‘Cn u“d

. In der P resse vor der Befr_eiung treffen wir oft Auskiinfte iiber die Nahrung.
0 zum Beispie] in »Letostruj oder Hauskalender fiir das einfache Jahr 1869 ist

der Abschnitt IV dem »Gesundheitlichen Kalender — Ernihrung des Menschen
gewidmet,

Erngitii:n“g’e;iiln vﬁﬂg;bensﬁ)er den ,,Haushaltsbedarf« (S. 212—237) in Zusammenhang mit der
harf e = S aud:m 3 als Mittel gegen die Traubenkrankheiten gemacht, iiber den ,Haus-
i Wy Dt von der Erhaltung von tierischen Produkten spricht, wie man das Fleisch

en xann. Es wird ein Verfahren zum »Weichmachen von Fleisch® gegeben, indem

man es mit Holz schligt, od 3 : S :
indem man es eine Nagh’t la:fé Eagsls?:i;é:me Nacht auf dem Schornstein liegen, vom Wildbret,

man sie in Wasser mit Essj und ej
man sie am Spief} aufspieﬁtgund a.le.l?
nem Fleisch gegeben,

wie man Rind- und Biiffelzunge weich macht, indem
o PfEfferl.‘.arnern und zwei, drei Zwiebeln 148t und wie
em Feuer brit, Es wird ein Rezept zum Salzen von trocke-
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In einem anderen periodischen Organ, vor der Befreiung in Konstantinopel
erscheinend — ,,Citali$te (1870)7, werden Empfehlungen gegeben, wie man
den Wein unbeschidigt erhilt (Erwirmen bis zu 60°). Hier wird auch von der ;
Kraft der Nahrung geschrieben (S. 540). Und in ,,U¢ili$te™ (1875)8 ist ein Artikel [
von Rada P. Kirkoviéz verdffentlicht: ,,Uber die Erndhrung der Kinder®, sowie
einer iiber ,,Die Getrinke* von P. Semerd¥iev — von der Milch und ihrer Bedeu-
tung fiir die Gesundheit unseres Volkes, ihrem Nutzen fiir Leute, die gewthnt
sind, scharfe Paprika, Alkoholgetrinke (Wein und Schnaps) zu gebrauchen. Als
dickste wird die Kuhmilch empfohlen, die Schaf- und Ziegenmilch enthielt ,,viel
Kise* und die Eselsmilch wird als der Muttermilch am dhnlichsten geschitzt. Es
wird nicht empfohlen, ,,Bohnen, Linsen, Erbsen, Saubohnen und andere solche
mit Essig zu essen. In den Nummern 11—12 von Udili$te (1875)° ist ein Aufsatz
,»Die Erndhrung des Menschen® verdffentlicht: Nach dem Autor geben die fleisch- ¥
losen Gerichte dem Arbeiter nicht genug Kraft, deswegen miissen die Leute 5 {
jeden Tag die Gerichte und die Nahrung wechseln. Der Autor behauptet auch, (1
dafl das Holzgeschirr, wie zum Beispiel die hdlzerne Schiissel ,,Kopanka®, welche i {
man beim Essen verwendet, nicht gut ist, weil das Holzgeschirr ,,von Wiirmern
durchfressen wird* und das ist fiir die Gesundheit schidlich; es wird das Tonge-
schirr empfohlen, weil die Teller aus Ton billiger sind und man sie besser mit
Wasser waschen kann, und ,,das Wasser kostet kein Geld*.

IN DER PERIODE NACH DER BEFREIUNG BULGARIENS von der tiirkischen Herr- il
schaft (1877—1878) erscheinen einige allgemeine ,,Anleitungen® zum Sammeln il |
von Materialien iiber die Lebensweise und die Kultur des bulgarischen Volkes, die
Geschichte der bulgarischen Ortschaften, die juristischen Sitten, die Volksmedizin fl| s
usw., in welchen die Nahrung mehr oder weniger Platz findet. ‘

K. Jirelek hat als erster eine ausfiihrliche ,,Anleitung zum Samr'neln von geo- .‘ ‘r
graphischen und archiologischen Materialien® (1883)!® abgedruckt, in welcher sich |f | BN
drei Viertel der Fragen auf das Sammeln von Materialien im Gf:bwt der bulga- [
rischen Ethnographie beziehen, obwohl der Titel der ,,Anleltupg“ »geogra- |
phische und archiologische Materialien!! nennt. Leider richtet er seinen Blick nur i
nebenbei auf die Nahrung des bulgarischen Volkes und m.acht das dort, wo er |
empfiehlt, Angaben iiber die Verinderungen der Lebensweise der Kleidung und r

T 2
ihrer Farben, der Nahrung usw. zu sammeln'®,

6. Letostruj, Jg. 1, hg. v. Chr. G. Danov. Plovdiv, Rustuk u. Veles 1869, S. 85—91. |
7. Citali¥te, Jg. 1, H. 24, Bukuredt 1875, S. 95. |\ }
8. Utili¥te, Jg. 5, Bukurelt 1875, H. 2, S. 540. I
9. Udlitte, Jg. 5, 1875, H. 11—12, S. 75. H :
10. K. Jirefek, in: Periodiesko spisanie ..., Bd. 5, 1883, S. 82—104. — Pituvanija po Bil-
garija, Teil 2, Plovdiv 1889, S. 52, 103, 308, 320, 332, 361, 433 usw. i
11. V. Marinov, Podinit na K. Jirelek za sibirane na etnografski materiali [Die Initiative
des K. Jirefek zum Sammeln ethnographischer Materialien]. In: Muzei i pametnict na kulturata 3, l
1968, S. 49—53. f
12. V. Marinov 1968 (s. Anm. 11), S. 51. [
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Tm gleichen Jahr (1883) erscheint der Aufsatz von M. Georgiev, Lehrer der
Naturwissenschaft iiber: ,,Die Heilpflanzen in der Volksmedizin und Anleitung
sum Sammeln von Materialien fiir die Volksmedizin“!® (40 Fragen). In dieser
interessanten ,,Anleitung® werden nur in drei Fragen Probleme der Nahrung be-
handelt. Frage 8: ,,Welche ist die gewdhnliche Nahrung in eurer Gegend wihrend
der verschiedenen Jahreszeiten, wie werden die verschiedenen Gerichte zubereitet,
trinkt man bei euch viel Wein oder viel Schnaps“? Frage 13: ,,Halten die Wéchne-
rinnen in eurem Gebiet die 40 Tage ein und was essen sie in dieser Zeit“? Frage
15: ,,Womit fingt man die neugeborenen Kinder zu ernihren an®“. Diese ,,Anlei-
tung® von M. Georgiev hat einen grofien Einflufl auf die zukiinftigen bulgari-

schen Ethnographen gehabt.

Sehr ausfiihrlich und kompetent arbeitet J. Bassanovi¢ den Abschnitt iiber die
Nahrung des bulgarischen Bauern in Nordwestbulgarien, dem ehemaligen Bezirk
Lom, in seinem Werk: ,,Materialien iiber die sanitire Ethnographie Bulgariens“1¢
(1891) aus: ,,Nahrung und kulinarische Kunst“ (S. 69—72). Der Autor zitiert
Angaben antiker Autoren, z. B. iiber die Nahrung der Mysen, die ,,wegen ihrer
groflen Frommigkeit und Gottesfurcht sich des Fleisches enthielten und sich mit
Honig, Milch und Kise erndhrten®, so daff sie von Homer ,,Milchesser” genannt
wurden, welches man auch ,,von den jetzigen Bewohnern des Bezirks Lom sagen
kann“ (S. 69). Er kommt zu der Schlufifolgerung, dafl die Nahrung des Bulgaren
wausschlieflich Pflanzenkost und wenig reichlich ist* (S. 70). Weiter geht ]. Bas-
sanovi¢ auf die Hauptnahrung ein: das Brot und die Polenta, die Zwiebel und
den Knoblauch, gebratene Paprikaschoten, sehr scharfe Paprika mit Salz und Essig
(Ljutenitza), getrocknete Paprika mit Salz, Siifl- und Sauerkohl und eingemachtes
saures Gemiise, Bohnen und im Sommer Gemiise in groflen Mengen.

_J. Bassanovi¢ benutzte das Manuskript tiber die Ethnographie Nordwestbulga-
riens (,,Ausfiihrungen) von Dimitir Marinov, des ersten Direktors des Ethno-
graphischen Museums in Sofia und eines der gréfiten bulgarischen Ethnographen
nach der Befreiung Bulgariens. Er weist daraufhin, daf pflanzliche Nahrung in
50 der Hiuser im Bezirk Lom verkonsumiert wird und kaum in 20 %o der
Hiuser Fleischnahrung, und zwar nur an »Fleischtagen®, die nicht iiber 38 im
Jahr b.etra'gen. Folglich af} die Dorfbevélkerung ungefihr 330 Tage im Jahr
ausschlieflich ,,fleischlose grobe Nahrung®; Pflanzensl und Fisch werden selten
gebraucht. Nahrung tierischen Ursprungs wird nur an groflen Volksfeiertagen
— Ostern, Weihnachten, St. Petertag, St. Georgtag — und an jedem letzten Tag
vor und an dem ersten Tag nach der Fastenzeit gegessen. Er geht niher auf die
fleischlosen Tage ein, welche von der bulgarischen Bevolkerung sehr streng einge-
halten wurden; am ersten Sonntag der Osterfastenzeit wird nur Brot oder Polenta
ux?d Bohnen u1'1d zwar nur gegen 16 Uhr nachmittags gegessen, ohne Wein zu
trfmken. (fxulf dlese‘{bq Weise _fast_et man am letzten Sonntag; und die alten Leute
niasten drei Tage®, indem sie nichts in den ersten drei Tagen der ersten Woche

13. M. Georgiev, Bilki icina i
giev, Bilkite v narodnata medicina ; updtvane za sibirane na materiali za narod-

nata medicina. In: Medicinska shirk
14. L. Basanovié, in: Sbomiksz: :; L s

rodni umotvorenija, Bd. 5, 1891, S. 69—72.
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von der Osterfastenzeit essen. Es gab Leute, besonders Frauen, Vegetarier, die
nie Fleisch essen, die sogar wenn sie in ein Krankenhaus eintreten, nur Brot, Pa-
prika und Salz wollen (S. 79), ,,s0 wie einst die Mysier®, fiigt J.Bassanovié hinzu,
obwohl die Bevolkerung nicht arm ist. Beim Essen sind der Wein und der Schnaps
ein ganz notwendiges Element; ohne sie ist das Dasein der Leute im Bezirk Lom
undenkbar. Weiter geht J. Bassanovi¢ ausfiihrlich auf das Brot ein (Zubereitung
und Backen, Brotarten) und nutzt in dieser Beziehung Unterlagen des ungarischen
Reisenden Ami Bue aus. Es werden Auskiinfte iiber alle Speisearten, die kenn-
zeichnend fiir das Lomgebiet sind, gegeben. Das Schweinefleisch wurde als unrein
(Mohamedaner!) betrachtet. Es wurde bis 1881 nicht konsumiert. Es werden
Angaben auch iiber die Fleischkonservierung — das Schaffleisch in Dérrfleisch
und das Rind- und Biiffelfleisch in Wurst — gegeben.

Dimitir Marinov richtet in seinem in mehreren Binden erschienenen Werk
s»Lebendiges Altertum® seine Aufmerksamkeit auf die sogenannten ,,Ritualbrote®
(1892)%5, welche allen Kalendertagen entsprechend beschrieben werden (mit
Skizzen). Hier zdhlt er auch die Fleischgerichte auf: gekochter Kopf, Bratfleisch,
Gericht aus Fleisch und Reis, aus Fleisch und Zwiebeln und Bohnen, Bohnen mit
Fleisch, Rouladen mit Fleisch, gefiillte Paprikaschoten mit Fleisch, Kohl mit
Fleisch. Gefliigel aller Art werden nicht zum Kirchendienst gekocht, weil man
sie nicht weihriduchern durfte, man konnte aber alle Gemiisearten kochen. Es
werden auch verschiedene Gerichte fiir die Fastenzeit aufgezihlt. — Spiter (1901)
verdffentlichte D. Marinov, wie man die Gerichte zubereitet.

Ivan D. SiSmanov, einer der grofiten bulgarischen Gelehrten, wurde als
Minister fiir Volksbildung der Griinder der Sammelbinde ,,Narodni umotvoreni-
ja, nauka i kni¥nina®, welche unter seiner Redaktion erschienen. Sie werden bis
heute herausgegeben, nun vom Ethnographischen Institut der Bulgarischen Aka-
demie der Wissenschaften. Si¥manov hat das Verdienst, im Band X des Sam-
melbandes (1894) darauf hingewiesen zu haben, daff die bulgarischen Ethno-
graphen ,,0ohne Interesse an der materiell-6konomischen Seite des Heimatlebens*
vorbeigehen und der Forschung des Hauses, der Nahrung, Kleidung usw.!® unge-
niigend Beachtung schenken. Wie wir spiter sehen werden, hat dieser Vorwurf
gewirkt.

Vier Jahre spiter richtete Prof. Dr. St. Vatev in der ,,Anleitung zum Sammeln
von Materialien iiber die Volksmedizin® (1898)!7 erneut die Aufmerksamkeit auf
die Nahrung. So fragt er: ,,Wieviel mal tiglich und was fiir Gerichte werden
gemif den Jahreszeiten gegessen, an Fast- und Nichtfasttagen? Wie werden die
Gerichte fiir den Wintervorrat zubereitet, was fiir Brot wird gegessen (Weizen-,
Roggen-, Mais- und Hefebrot) und welches wird den Kranken empfohlen? Was
fiir Getrinke werden getrunken und welche werden fiir schddlich gehalten? Welche
ist die Kinderkost, besonders fiir Sduglinge ohne Mutter?

15. Dimitir Marinov, Ziva starina, Bd. 3, Ruse 1892, S. 288—292.
16. L. D. 8i¥manov, in: Shornik za narodni umotvorenija, Bd. 10, 1894, S. IIL
17. St. Vatev, in: Sbornik za narodni umotvorenija, Bd. 15, 1898, S. 334,
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1901 ERSCHIEN DIE GROSSTE SPEZIELLE FORSCHUNG von Dimitir Marinoy:
Grundmaterial {iber die materielle Kultur in Westbulgarien*“!®. Der vierte und we-
sentliche Teil dieser so reichen ethnologischen Materialien, in langen Jahren vop
D. Marinov gesammelt, behandeln auf 54 Seiten di'e Nahrung. Das i_st bis zum
heutigen Tage die umfangreichste Forschung iiber die .nordwestbu‘lgansche lind-
liche Nahrung. D. Marinovs Untersuchungen haben ein hohes Niveau, aber bis
jetzt ist wenig iiber ihren Wert geschrieben worden. Er gibt iiber die Beschreibung
hinaus einen neuen Beitrag zur Systematisierung und eine ausfiihrliche Klassifj-
kation des reichen Materials. Deswegen soll hier der Inhalt des wichtigen Werkes
von D. Marinov wiedergegeben werden:

In Abschnitt A. Brot werden die Zubereitungsprozesse des Brotes erdrtert, nimlich: 1. Das
Korn, welches gemahlen werden soll, 2. Mehl, 3. Teig und 4. Brot, eine von gegenwirtigem
Gesichtspunkt aus methodische Interpretation.

Abschnitt B. Getrdnke: 1. Wasser, 2. Wein, 3. Schnaps, 4. Bier, 5. Buttermildh 6. Honigwein.
Der dritte Abschnitt C. Geridhte wird in zwei Unterteilungen erdreert: 1. Gekochte Gerichte
und 2. Fertige Gerichte.

1. Gekochte Gerichte: a) Kochgeschirr, b) Erste Art Gerichte: Sommerfleischgerichte (7 Arten);
) Zweite Art Gerichte: Sommergerichte ohne Fleisch (5 Arten); eine jede dieser Unterteilungen
ist ausfiihrlich durchgearbeitet: 1. Gerichte aus verschiedenem Gemiise (6 Arten); 2. Gerichte aus
verschiedenen Hiilsenfriichten (5 Arten); 3. Gerichte aus Pilzen (3 Arten): 4. Fischgerichte
(9 Arten); 5. Gerichte aus Paprikaschoten, Tomaten und Eierfrucht, Porree mit Gurken. d) Dritte
Art Gerichte: Wintergerichte mit Fleisch (10 Arten, e) Vierte Art Gerichte: Wintergerichte ohne
Eleisch (15 Arten), f) Finfte Art Gerichte: Fertige Gerichre: 1. fertige Gerichte ohne Fleisch
(5 Arten); 2. fertige Gerichte mit Speck; 3. Fleischgerichte (9 Arten), g) Sechste Art Gerichte:
Mehlspeisen und sifle Gerichte mit Butter und Fert (5 Arten). Zubehdr: sinia, paralia, sofra (nie-
drige runde Efiische), Speisetisch. Sitzen um die niedrigen Efitische. Auftragen der Gerichte.
Essen im Winter und im Sommer,

Diese Systematisierung, Klassifizierung und Interpretation der Nahrung in
Westbulgarien von D. Marinov ist trotz einiger Schwichen und Unvollstindig-
keiten bis heutzutage bei uns die vollstindigste und zweckmifigste, die von einem
bulgarischen Ethnographen gemacht worden ist. Sie ist bisher von niemandem
anderen in methodischer und praktischer Beziehung iibertroffen worden. Leider
ist dieses Grundwerk in den Werken der speziellen bulgarischen ethnographischen
Literatur, welche spater erschienen, nicht ausgenutzt worden.

Zwei Jahre spter (1903) erschien ein neues ernsthaftes und umfangreiches
Werk des bulgarischen Ethnographen und Rhodopenforschers Vassil Dedev:
»Die Schafzucht in den Mittleren Rhodopen*®9, gewidmet der Milchproduktion.
Im Kapitel ,Nahrung zur Produktion® (zum eigenen Gebrauch der bulgarischen
Schifer) werden Produktion und Gewinnung aller Arten Milchprodukte, zur

Nahrung der Menschen, und ih : e st Jich
beschrichen (5. 74 -85, nd ihre Konservierung prizis und sehr ausfiihrli

k SltcojuLSIfkov — €in anderer grofler Forscher der Rhopoden und der Her-
unrt, Lebensweise und Kultur der Bulgaren-Christen und der Bulgaren-Mo-

18. D. Mari in: : 5 i .
rung: §. 40_53’3:))?' in: Sbomik 22 narodni #motvorenija, Bd. 18, Materiali, S. 1—201 (Nah-

19. V. Dedev,

0 Sbornik za narodni wmotvorenija, Bd, 19, 1903, Materiali, S. 74—83.
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hammedaner, der Pomaken, welche mit Gewalt zum Islam wihrend des tiirki-
schen Jochs iibergangen sind, aber ihre alte bulgarische Sprache erhielten —
veroffentlichte fiinf Jahre spiter seinen Artikel: »Womit ernihren sich die Poma-
ken™? (1908)%. Der Autor geht auf die Nahrung der armen Gebirgsbevélkerung
und auf die Nahrung der reichen Herren-Corbad¥ii und der Schiferhindler,
auf die Nahrung tierischen und pflanzlichen Ursprungs ein; die letzte ist die
Hauptnahrung der Bulgaren-Mohammedaner, der Pomaken. Er gibt Angaben
zur Konservierung der Nahrung fiir den Winter, iiber die Nahrmittel: Milch
und Butter, iiber das Brot — die Hauptnahrung dieser Bevilkerung — Schwarz-
roggenbrot, Maisbrot, Hafer-, Gersten- oder gemischtes Brot. Es wird das Backen
des Brotes beschrieben und die fiir die Pomaken typischen Gerichte angegeben,
die pflanzlichen Gerichte, welche mehr als 12 Arten zihlen, die Fleischgerichte,
die Alkoholgetrinke und das Geschirr.

N. S. Derfavin hat Kapitel VIII seines umfangreichen Werkes ,,Bulgarische
Niederlassungen in Rufiland (Taurisches, Hersonisches, und Bessarabisches Gou-
vernement)“®! (1914), den Speisen und Getrinken (S. 91—96) gewidmet. Das
von DerZavin gesammelte Material iiber die Nahrung der Bulgaren in Rufiland,
welche heute insgesamt 500 000 Einwohner zihlen und nach dort Ende des 18.
und Anfang des 19. Jahrhunderts umgesiedelt sind, ist in folgenden Unterteilun-
gen behandelt: 1. Volksnahrung; Gerichte- und Getrinkearten, 2. Zubereitung
der Nahrung und 3. Brot und Brotarten. Diese Materialien werden von groflem
Wert bei einer zukiinftigen vergleichenden ethnographischen Nahrungsforschung
in Bulgarien sein.

Der grofie bulgarische Anthropogeograph (Geograph und Ethnograph) Jordan
Zachariev vertffentlichte sein Werk ,,Kjustendil-Gebiet™ (1918)22 mit einem Ab-
schnitt ,,Nahrung® (S. 97—107), sowie eine der besten anthropologischen ,,Anlei-
tungen® (1928)%% in Bulgarien, in welcher im Abschnitt ,,Nahrung und Ernih-
rung® 29 Fragen behandelt werden, die die ganze Thematik der Nahrung und
der Ernihrung der Bulgaren umfassen. Dieser Abschnitt stellt die zweite ausfiihr-
liche, spezielle ,,Fragebogen-Anleitung® zum Sammeln von Materialien iiber die
Nahrung und die Getrinke in Bulgarien dar. Nach D. Marinov ist Jordan
Zachariev einer der besten Kenner der Probleme. ,,Der Fragebogen® von J.
Zachariev ist in methodischer Hinsicht durchgearbeitet.

Der Autor interessiert sich fiir die Nahrung des Bulgaren in der Vergangenheit, vor und nach
der Befreiung, fingt richtig mir dem Brot, der Hauptnahrung des Bulgaren an, in Diirr- und
Hungerjahren, nachdem er zu der Beschreibung von Fleisch- und fleischlosen Gerichten iber-
geht, dann behandelt er den Unterschied zwischen den Winter- und Sommergerichten, von wel-
chen Tieren essen die Bulgaren gern das Fleisch und was fiir Gerichte werden von den verschie-
denen Arten Fleisch zubereitet, wie erfolgt die Fleischkonservierung, wie werden Fisch, Milch,

20. St. N. Sitkov, in: Rodopski napredik, Jg. 6, Bd. 1, 1908, S. 1—13.

21. N. S. Der¥avin, in: Shornik za narodni wmotvorenija, Bd. 29, 1914, S. 91—96.

22. J. Zachariev, Kjustendilsko kraifte, in: Shornik za narodni wmotvorenija, Bd. 32, 1918.
S. 97—101.

23. J. Zachariev, in: Utilisten pregled, 27, Bd. 6, 1928, PriloZenie, S. 66—68.




192 VASSIL MARINQYy

| L e ’ WL s o

? kte, Hiilsenfriichte, Gemiise und eingemachtes saures Gemiise, Eier, Honig,
[ gflqgg}?;fisﬁdﬁgéoﬁkoholfreie Getrinke verwendet, er betrachter das Obst als Nahrung degs
Bauern, die Trauben und die von den Trauben zubereiteten Produkte. Er interessiert sich, ob
die Bauern mehr Vegetarier sind oder ob sie Fleisch bevorzugen, welche Nahrung besser fiir die
Gesundheit ist, die pflanzliche oder die tierische Kost, er beschreibt das Gedeck, den Herd, die
Obstkonfitiren mit Zucker und die Rolle des Zuckers und der Getrinke in der Nahrung des

I Bauers, wie die Speisen aufgetragen werden.

| DANN FOLGT DIE AUSGABE GROSSER MONOGRAPHISCHER WERKE. 1935 erscheint
das Werk: ,,Kamenica® von J. Zachariev®* mit dem Abschnitt »Nahrung und
Erndhrung® (S. 138—145), in welchem der Autor das Brot, die Pflanzenkost,
eingemachte saure Gemiise, Gerichte tierischen Ursprungs und die Milchkost be-
schreibt, sowie den Honig und die Getrinke.

In demselben Jahr (1935) erschien die Monographie: ,,Die Lebensweise und
die Kunst auf dem Lande in der Gegend von Sofia“®® von dem fruchtbaren und
fiir die Entwicklung der bulgarischen Ethnographie sehr verdienten ehemaligen
Direktor des Ethnographischen Museums in Sofia St. L. Kostov und der Mitver-
fasserin E. Peteva. Die Geriite zum Mahlen von Mehl, die Zubereitung von
Weizen- und Maisbrot, der Polenta, sowie das Geschirr werden kurz, aber mit
Abbildungen beschrieben (S. 66) und auf S. 107 wird von der Nahrung der
Schoppen (Bauern aus der Umgebung von Sofia) gesprochen.

Ebenfalls 1935 erschien die umfangreiche sachliche Monographie von Christo
Vakarelski: , Lebensweise der thrakischen Bulgaren*“®, in welcher die Zuberei-
tung von Gerichten* (S. 98—115) Platz findet. Der Autor beginnt mit der Be-
schreibung von Wasser, Feuer und dem Herd in der Wohnung, dann geht er zu
den_l Backen des Brotes, der Zubereitung von Brot, Mehlspeisen, Milchspeisen,
I?lelsch‘geridlten iber und schlieRt mit dem Fisch. Wenn auch nicht vollstindig,
sind die angefiihrten Beschreibungen, die sich auf Siidostbulgarien beziehen, sehr
wertvoll fiir dieses Gebiet der Balkanhalbinsel.

; I’i seiner ,,Fragebogen-Anleitung zum Sammeln von ethnographischen Materia-
filen (1946)27_W_1d11‘18t Chr. Vakarelski 19 Fragen dem Thema IV: ,Erhaltung
e Ro‘{lmatenahen - (S. 18—21) und dem Thema VII: »Zubereitung von Ge-
richten® (S, 19—_—21)' 24 Fragen. Die Fragen dieser zwei Abschnitte sind lako-
nisch, kurz und nicht immer einer strengen Folgerichtigkeit unterstellt.

5 J-“liacharis;rs ver'&Sfft?ntlichte 1949 ein neues grofles Werk ,Pijanec, Land und
: :;\ifoE erP!rllg ,“relch lustriert, wie alle seine Werke; der Abschnitt ,,Nahrung
o krng. rung™ umfaflt 11 Seiten (S. 144—154). Das Material ist nach der
rakteristischen Art des Autors bearbeitet: Brot, Gerichte mit und ohne Fleisch,
24, J. ZacharieV, in: Shornik 74 narodni umotvorenija, Bd. 40, 1935, S. 138—145.

25. St. L. Kost E e ST :
Sofial, 1935, S. 66 ff, " Materiali za istorijata na Sofija [Materialien zur Geschichte von

26, Chr. Vakarelski, Bit na traki

. 2178 _Czhir Vakarelsk;, Viprosnik-

28. 7. Zachariev, in: Shornik

jskite i maloazijskite bilgari, T. 1, Sofija 1935, S. 98—115-
Upatvane za sibirane ng etnografski materiali, Sofija 1946,

“4 narodni wmotvorenija, Bd. 45, 1949, S. 144—154.
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Milchprodukte, Rohkost, Alkoholgetrinke, Kiichengeschirr und die Hygiene. Die
Darlegungen sind klar und iibersichtlich.

In dem Werk von Cvetan Todorov: » Vorlesungen iiber slawische Ethnogra-
phie (1953)2 nimmt der Abschnitt »Nahrung und Getrinke* 7 Seiten ein. Es
ist zu beachten, da Todorov die Nahrung der Slawen in direkter Verbindung
mit ihrem Lebensunterhalt — Adkerbau, Viehzucht, Jagd usw. — betrachtet und
der Behauptung von Paisker widerspricht, daf} die Slawen bis zum 10. Jahrhun-
dert Vegetarier geblieben sind, da diese Behauptung mit den linguistischen,
historischen und archiologischen Tatsachen nicht iibereinstimmt. Die Slawen
haben es durchaus gut verstanden, das Fleisch zu kochen und zu braten, einige
Milchprodukte wie Kise und Butter sind ihnen bekannt gewesen, aber ihre
Hauptnahrung waren die Getreidearten. Das Brot wurde zuerst ohne Hefe ge-
macht, da die Slawen erst im 11./12. Jahrhundert die Hefe kennenlernten. Zur
Nahrung wurde Pferde- und Rindfleisch gebraucht; am meisten wurde Kuh-,
Schweine- und Schaffleisch sowie Gefliigel gebraucht. Es wurden Gemiise, Hiil-
senfriichte und Obst konsumiert; bekannt waren auch einige Gewiirze. Der Ho-
nigwein ist aber kein spezifisch slawisches Getriink, da er allen Vélkern der indo-
europdischen Gemeinschaft bekannt war. Seit dem 10. Jahrhundert ist auch das
Bier bei den Slawen anzutreffen. Es werden Angaben iiber das Gedeck gemacht.
Die Angaben iiber die Nahrung und die Getriinke bei den alten Slawen sind
wertvoll und fiir die Bulgaren, als vorwiegend slawischem Volk, von Bedeutung,
in deren Ethnogenese Komponenten anderer ethnischer Gruppen eingeschlossen
sind.

Gleichzeitig mit der Erforschung der Lebensweise und der Kultur der bulga-
rischen Bevolkerung untersuchen bulgarische Ethnographen die Nahrung der
nichtbulgarischen ethnischen Gruppen, wie Tiirken, Zigeuner, Karakatschanen.
So ist Kapitel V in dem Werk von Vassil Marinov: ,,Beitrag zum Studium der
Lebensweise und der Kultur der Tiirken und der Gagausen in Nordostbulgarien®
(1954)%° der ,,Nahrung™ (S. 281—301, 21 Abb.) gewidmet. Die Nahrung der
tiirkischen Bevolkerung ist hauptsichlich zu betrachten im Vergleich mit der
Nahrung der Bulgaren-Gagausen (einer alten bulgarischen Bevdlkerung, welche
sich wihrend der schweren feudalen tiirkischen Herrschaft den ortlichen tiirki-
schen Dialekt angeeignet, aber ihr bulgarisches nationales Bewufitsein, Sitten und
Briuche erhalten hat) und mit der alten bulgarischen Urbevilkerung, welche
unberiihrt von tiirkischer Assimilation geblieben ist. Das Material ist laut folgen-
der Thematik behandelt: 1. Brotzubereitung, 2. von der Natur in fertigem Zu-
stand gelieferte Nahrung, 3. Schlachten von Vieh fiir Fleisch, 4. Zubereitung von
Gerichten und Getrdnken, 5. Erhaltung von Produkten, 6. Gedeck und 7. Art

der Erndhrung.
Dariiber hinaus habe ich in zahlreichen weiteren Werken Beitrige zur Nah-

rungsforschung in Bulgarien geliefert:

29. Cv. Todorov, Lekcii po slavjanska etnografija, Kulturna dast, Sofija 1953, S. 55—62.
30. Vassil Marinov, Prinos kim izudavaneto na bita i kulturata na turcite i gagauzite v
Severoiztodna Bilgarija, Sofija 1954, S. 284—301.
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: d zur materiellen Kultur d(:r Bevb’]kerung in
paidp 3 Ilg:;iliu;frtcs?:v (Nordostbulgarien)“® (1956, S. 199—212):
i d Getrinke, ¢) Aufbewahrung von Produ-
| : en von Brot, b) Gerichte un o
\ a) Zubereitung und Ba F:(li;en Ursprungs, d) von der Natur fertig ge ieferte Nahrung,
e Pﬂauhd.len unddt‘lf-"ﬂ Beobachtungen iiber die chcnswciseqdcr 2[(1;;&.'?91’ 'mdBH]%anE?l‘
2. I;,rz‘ memirensfte;‘f-v&’ohnung’ Einrichtung und Nahrung (S. _.L(;Q»’?’ g 3:1‘1.5}_\{\-“0:;&;:1 'un:i.nil'-
(196?3”- %—iﬂea‘ﬁ ung Zdbehﬁr, Brotbacken in irdenem Geschirr, in Ufen ur ie
rungsart, 5 i
iteemife Erndhrung behandelt. A g g R
| zeggen];af;’tﬁra 1J;um Sfudium der Herkunft, der chgnsv._'cmh{:x.}xu{“‘]i:j;.1 h\rldt”r Ll;:- (}j\;m}k{i(;—?llgi
. in’ Bul i n% (1964)%, ,,Nahrung® (S. 84—91). Hier ist . hLIJ 5 ad ihrer r\iw.'.'q;l‘chen trans-
| in %amch in Zusammenhang mit ihrem Lebensunterhalt 1]1:i T weweg) e seui
i lanen betrachtet die Zubereitung der verschiedenen Arten Milcherzeugnisse ) Tran;
| mand Snbeudin lIei o:uund Brotbacken, Bau von Backéfen in den hohen Gcbgrgstseden in
i v ; ichten 1 Uinte
port, Zubex;‘?cugib‘e’?;mng von Fleisch- und fleischlosen Gerichten im \Xum; ung %Lbe?-giﬁ;r,
Bulgarien, die on Milchprodukten und gekochtem Fleisch, Lammbraten am p”"d’]?d i f
| Konserwerun_g”y d Kafkaval-Strombotiri, Gebrauch von Getrinken, hauptsichlich dp,
vo?d;,belsi;ﬂiif s:m Markt kaufen. Es werden ZUdzl Nahruggu% bqh}andcl:; :vs]dldcasvgr;dei
Jesen Sie ; ieben sind die Efizeiten, die rndhrungsarten,
Llfna;u:viier;gngfi!;es&gas::;dfggfeg‘:}:fc‘;?er: wird der Einfluf8 der Bulgarin auf die Karakaaner
] Bereicherung der Gerichte. ' TP _ ¢
] | s zurdemArtikj Alte und gegenwirtige Lebensweise der Schifer im Mirtleren B;lrkan
E b‘!‘ 2 Ge? t Karlovo und Kalofer, 1964)"§‘ werden die traditionellen Formen der Na t}ng,
| ﬁz;%:d(ed: é;d die Verinderungen, die in der letzten Zeit in dieser Bezichung eingetreten sind,
betrachtet (S. 260—267). ' byt i
5. In dem Artikel: ,,Gegenwirtige Lebensweise und Kultur der Schifer im l_):glknngcf}:qrglh;u;n
i ik* i handelt, wie die traditionelle Nahrung
Gebiet Kasanlik” (1966)% wird ebenfalls das Problem beha .
der Schifer und das hiusliche Schiferinventar sich verindert (5:117 £.). s e
i i irtschaftliche Schafhaltung im zentralen Balkangebirge*®, wir
| | 6. In dem Artikel ,,Die almenwirtscha iche _ 2 til 1 Zoberaions yox Miltir
| ' 1969 die traditionelle Nahrung des bulgarischen Hirten argestellt:
o
F

. In meinem Werk ,,
denl Dérfern Zlatar und Dragoevo,

dukten und Schafkiise, Butter, Nahrung und Kochgeschirr; Feuer und Herd.

P. Telbisov und M. W. Telbisova veroffentlichten ihr Wcrk:‘ ”T~mdmﬁneue
! | Lebensweise und Kultur der Bulgaren im Banat“ (1963)%, wo wir die Na r‘iﬂ%
b auf S. 147—157 finden. Folgende Themen sind behandelt: 1. Sammeln vonP 8-

i ’ bensmitteln, die fertig von der Natur geliefert werden, 2. Erhaltung von rc;
| dukten pflanzlichen Ursprungs, 3. Erhaltung von Produkten tierischen Urspfl‘ilngh ?
- 4. Geschirr und Gerite zur Zubereitung von Nahrung, 5. Zubereitung der 'd?te
I‘ rung: a) Brot und Mehlspeisen, b) Gemiisegerichte, ¢) Milch- und Eiergnictisy
; ; d) die Nahrung auf dem Felde, 6. Gededk, 7. Ernahrungsarten, 8. Zubereitung
3| von Getrénken (Schnaps und Wein).

Chr. Vakarelski®* behandelt im Kapitel VII: Brot, Gerichte und Getrinke

(S. 123—127) seines Werkes: ,,Dobrud?a — Materialien zur materiellen Kultur
y S
Tha 31. V. Marinov, Dissertation, 1956, S, 199—212.

. - . H 67.
32. V. Marinov, in: Izvestija na Etnografskiia institut i muzej, Bd. 5, 1962, S. 260—267. v
33. V. Marinov, Prinos kim izuéavafetc{ n; proizchoda, bit; i kulturata na karakacanite
3 Bilgarija, Sofija 1964, S, 84—91, 172
Bl 34. V. Marinov, in: Izvestija ng Etnografskija institut i muzej, Bd. 7, 1964, S. 171—13 :
35.°V. Margnov, n: Izvestija ng Etnografskija institut i muzej, Bd. 9, 1966, S. 17 L Fol-
36. V. Marinov, in; Viehwirtschaft ynd Hirtenkultur, Ethnographische Studien, hg. v. L.
des u, B. Gunda, Budapest 1969, S. 363 £, 367, 369.
7P Telbizov, M. v Telbi

O T PO
; ..\ Lelbizova, Tradicionen bit § kultura na banatskite bilgari, in: She
za narodni “motvorenija, Bd, 51, 1963, S. 147—157.

: ) ioda
38. (_:hr_. Vakarel_s_ki, Dobrud?a, Materia] kim vedtestvenata kultura na bilgarite pres perto
na kapitalizma, Sofija 1964, S, 123—127.
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d.er Bulga-ren in der Periode des Kapitalismus* (1964): Pflanzen- und Fischge-
richte, Fleisch- und Fischgerichte, Gewiirze, Getrinke, Erndhrung u. a. m.

1965 erschien die ,,Ethnographie Bulgariens®®® von Chr. Vakarelski, wo Ab-
schnitt VI der ,,Nahrung® (S. 64—74) gewidmet ist iiber: Brot, Polenta, Pfann-
kuchen, Trachana, Trienitza, Nudeln, Blatterteigkuchen mit Kise, Kiirbiskuchen,
Gemiise und Obst (Diirrobst), eingemachte saure Gemiise und Bohnen fiir den
Winter, Fleisch- und Milchnahrungen, Gewiirze, Wein und Schnaps, Kruschenitza,
Sauerkohlsaft, Bosa, Rauschmittel, Arten Brotbacken, Holzgeschirr, Mandri,
Fleischgerichte, Fischgerichte, Wassermiihle, Windmiihle, Ofen, Backifen und
Milchbehilter.

Kurze Materialien iiber die Nahrung des Bulgaren sind auch anderswo zu
finden, aber wir gehen nur auf die wichtigsten Publikationen niher ein.

Die letzte ,,Anleitung® zu einer Sammelarbeit der Museen im Lande und der
Abteilungen ,,Ethnographie® erschien 1970 vervielfiltigt, sie wurde von der
Abteilung ,,Ethnographie® des Komitees fiir Kunst und Kultur in Sofia verbrei-
tet. In dieser kurzen ,,Anleitung® findet ,,Nahrung, Ernihrung, Getrinke und
Geschirr™ auf Seite 16 Platz mit fiinf Fragen: 1. Vorbereitung der Rohmaterialien
und der Friichte zur Nahrung, Mahlen, Mehl und andere, 2. Rezepte fiir Zube-
reitung von Gerichten, Butter, Getrinken (alkoholische und alkoholfreie), das
dazu dienende Geschirr und Geschirr zum Auftragen: Holzkiibel, Kessel, Hand-
miihle, Backtrog, Rollholz, 3. Nahrungsarten, Efizeit, Tische, 4. Verwendung
der von der Natur fertig gelieferten Nahrung: Ampfer, Amarant, Gartenampfer,
Obst — Trinken, 5. Wasserversorgung — Quelle, Rohrleitung, Brunnen, Wasser-
leitungen, dolap; Aufbauart, Pline, Skizzen; Wassergefifle. Diese ,,Anleitung®
ist kurz und dort werden die elementarsten Anweisungen zum Sammeln fiir
Museenarbeiter im Lande gegeben.

Avus DER KURZEN FORSCHUNGsUBERSICHT iiber die Nahrung der bulgarischen
Dorfbevdlkerung, welche wir chronologisch nach Autoren boten, ist zu ersehen,
dafl ihr Anfang zu Beginn des 19. Jahrhunderts liegt. Man kann sie in zwei
Epochen gliedern: 1. Vor der Befreiung Bulgariens vom tiirkischen Joch, die Pe-
riode von 1859 bis 1878; 2. nach der Befreiung Bulgariens von 1878 bis 1970.
In der ersten Periode wird die Grundlage zum Sammeln und zur Veroffentlichung
von Materialien iiber die Nahrung der Bulgaren in den Gebieten Mysien, Thra-
zien und Mazedonien nach methodischen Anleitungen des ,,Anzeigers® von G.S.
Rakovski (1859), bzw. von Zani Gindev und fiir die zweite Periode von M.
Georgiev (1883), Iv. D. Si¥man (1889), Dr. St. Vatev (1889), D. Marinov

(1892), Jordan Zachariev (1928) u. a. gelegt.

39. Chr. Vakarelski, Etnografija na Bilgarija, Wroctaw 1965, S. 64—74. — Deutsche Aus-
gabe: Bulgarische Volkskunde, Berlin 1969, S. 62—71. — Ders., Milchverarbeitung und Milch-
produkte bei den Bulgaren. In: Viehwirtschaft und Hirtenkultur, Ethnographische Studien, hrsg.
von L. Féldes und B. Gunda, Budapest 1969, S. 547—573.
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Die Untersuchungen im Terrain iiber die Nahrung wurden und werden von
erfahrenen Ethnographen durchgefiihrt; sie veroffentlichen ihre bearbeiteten
Materialien nicht in einzelnen selbstindigen Abhandlungen, sondern schliefen
ihre ethnographischen Materialien in kleineren Artikeln, Studien oder Mono-
graphien, als Unterteilungen zu diesen Publikationen, ein. Aus den Forschungen
bleibt als ausfiihrliches und kompetentes, einer strengen Systematisierung und
Klassifizierung unterstelltes Werk dasjenige von D. Marinov ,,Grundmaterial“
von 1901 hervorzuheben. Bis heute ist keine spezielle monographische Forschung
zur Nahrungsethnologie der bulgarischen Dorfbevolkerung erschienen. Aber die
Bedingungen und das Vorhandensein von einem reichen Material in unserer bis-
herigen ethnographischen und ortsgeographischen Literatur, obwohl sie in Zeit-
schriften und einzelnen Werken zerstreut sind, reichen aus, um in Zukunft das
Verfassen eines speziellen Werkes iiber die Nahrung der bulgarischen Bevolke-

rung zu ermoglichen.




