
Блины

Происхождение 

Блины – одно из самых древнейших изделий русской кухни, появившееся ещё до IX 
века в языческие времена. Слово «блин» – искажённое «млин» от глагола «молоть». 
«Мелин», или «млин», означает изделие из намеленного, т.е. мучное изделие.
В языческой культуре древних славян блин был двойным символом – с одной 
стороны он являлся олицетворением солнца и круга (ухода зимы и прихода весны), 
а с другой стороны пищей, связанной с поминовением усопших. 
Традиционный праздник проводов зимы – Масленица – длится в России целую 
неделю и предшествует Великому посту. Главное блюдо на Масленице – блины!
Существует множество рецептов приготовления блинов. В некоторых из них 
употребляют дрожжи и молоко, в других – кефир, также блины делают и на воде. 
Блины подают на стол горячими со сметаной, маслом, икрой, вареньем и так далее. 
Фаршируют мясом, творожной массой и другими начинками, делают блинчатые 
пироги.

	 Blini – Pfannkuchen 

	 Entstehungsgeschichte

Pfannkuchen (Blini) sind eine der ältesten Speisen der russischen Küche. Sie entstand noch 
vor dem IX. Jahrhundert zu heidnischen Zeiten. Der Name „Blin“ ist eine Abänderung des 
Wortes „Mlin“ und stammt vom Verb „mahlen“ ab. Daher bedeutet „Blin“ letztendlich ein 
Erzeugnis aus dem Gemahlenen, eine Mehlspeise. In der heidnischen Kultur der alten Slaven 
war der „Blin“ ein zweifaches Symbol: Auf der einen Seite – eine Verkörperung der Sonne, 
des Kreises (der Winter geht, der Frühling kommt); auf der anderen Seite war das eine Speise 
zum Gedenken an die Verstorbenen.
Das traditionsreiche Fest des Abschieds vom Winter – Masleniza, die Butterwoche – dauert in 
Russland eine ganze Woche und läutet die große Fastenzeit an. Das Hauptgericht der 
Butterwoche sind Blini!
Es gibt jede Menge Rezepte für Blini. Manche beinhalten Hefe und Milch, andere Buttermilch 
(Kefir) oder noch andere Zutaten. Blini werden heiß gereicht, mit Schmand (sauere Sahne), 
Butter, Kaviar, Honig oder Marmelade. Auch beliebt sind gefüllte Blini. Als Füllung wird 
häufig Hackfleisch oder Quark genommen.
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Кисель

Происхождение 

Кисель – одно из старейших русских блюд (ему больше тысячи лет, его варили ещё 
в языческие времена). Слово «кисель» произошло от слова «кислый», «киснуть». 
Изначально на Руси кисели варили из злаков – ржи, пшеницы и овса, изготовляя 
зерновую закваску. Кисель, заправленный сметаной или растительным маслом, 
подавали в качестве первого блюда и ели с хлебом. Кисель был обрядовым 
блюдом, был обязательным блюдом на поминках. В некоторых областях России 
засидевшимся гостям подавали кисель в знак того, что пора уходить (называли 
«кисель-выгоняй»). Отсюда пошло теперь довольно забытое выражение 
«дать киселя» – выгнать, поддать коленом.
С появлением картофеля и картофельного крахмала, на нём (вместо зерновой 
закваски) стали варить и сладкие кисели из любых ягод и фруктов. Кисели варят 
различной густоты, в зависимости от которой подают как самостоятельное 
десертное блюдо, так и в качестве подливки к десертам или напитка.

Kissel

Entstehungsgeschichte

Kissel ist eine der ältesten russischen Speisen (über 1000 Jahre alt, er wurde noch zur 
heidnischen Zeiten gekocht). Der Name „Kissel“ stammt vom russischen Wort „Sauer“ 
ab. 
Ursprünglich bereitete man Kissel in Russland aus Roggen, Weizen oder Hafer, indem 
man aus Getreide einen Sauerteig (Gärteig) ansetzte. Kissel, angereichert mit Schmand 
oder Pflanzenöl, wurde im Alltag als „Suppe“ mit Brot gereicht. Kissel war unter anderem 
eine Ritualspeise, er gehörte auf den Tisch beim Leichenschmaus. In manchen Gegenden 
Russlands existierte der Brauch, Kissel den Gästen (zu lang gebliebenen) zu reichen, als 
Zeichen dafür, dass die Zeit gekommen ist, zu gehen (man nannte es „Kissel – der Hinaus-
werfer“). Daher stammt der heute selten verwendete Ausdruck „Jemandem Kissel geben“ 
(Jemanden rauswerfen, Jemandem einen Tritt verpassen).

Als Kartoffeln und damit auch Kartoffelstärke 
bekannt wurden, fing man erstmalig an, Kissel 
als Süßspeise aus Beeren und Früchten ohne 
Verwendung eines Getreidegärteigs zuzubereiten. 
Das Andicken erfolgte nun mittels der Kartoffel-
stärke. Kissel wird unterschiedlich dick gekocht, 
je nach Dicke reicht man ihn als Nachtisch, als 
Soße zum Nachtisch oder als Getränk.
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Пироги 

Происхождение 

Пироги – это национальное русское блюдо, которое по своей сути представляет 
собой хлеб с начинкой и появившееся много сотен лет назад. Без пирогов не 
обходился ни один праздник. Пекли именинные, свадебные, крестильные пироги. 
Есть разные версии происхождения слова «пирог». По одной версии это название 
произошло от древнерусского «пыро», что значило «полба» (вид рода «Пшеница»). 
По другой -очевидно сходство слов «пирог» и «пир».
В древности пироги пекли из тёмной муки – они были доступны для повседневной 
еды. Выпекали их различных размеров и с разнообразными начинками. 
Пшеничные же пироги ели только по праздникам и в богатых домах, на торжества 
обычно пекли большие пироги. Миниатюрные разновидности – ватрушки, шаньги, 
пирожки – удобно было брать в поле или угощать ими нищих.
Существует огромное разнообразие пирогов – в зависимости от размера, начинки, 
теста: кулебяки, ватрушки, расстегаи, колядки, курники, кокурки и так далее.

Pirogi 

Entstehungsgeschichte

Pirogi ist ein russisches Gericht mit einer Jahrhunderte langen Tradition, das im Grunde 
genommen Brot mit Füllung darstellt. Ohne Pirogi wurde kein Fest gefeiert. Man machte 
sie zum Geburtstag, zur Hochzeit oder zur Taufe. Es gibt verschiedene Versionen bezüglich 
der Herkunft des Wortes „Pirog“. Laut einer Version stammt der Name vom alten Wort für 
„Dinkel“ ab, auf der anderen Seite ist die Ähnlichkeit der Worte „pirog“ und „pir“ (Feier) 
offensichtlich.
Früher hat man Pirogi aus dunklem Mehl gebacken – diese waren ein Alltagsgericht mit 
unterschiedlichen Füllungen und unterschiedlichen Größen. Weizenpiroggen hingegen aß 
man zu Festen, meist als große Pirogi, und das auch nur in den wohlhabenden Häusern. 
Die kleinen Piroggenformen wie watruschki, schangi, piroschki waren sehr bequem, um 
sie mit aufs Feld zu nehmen oder Bettlern zu geben.
Je nach Größe, Füllung und Teigsorte gibt es verschiedenste Arten von Pirogi: kulebjaki, wat-
ruschki, kurniki usw.
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Пряник

Происхождение

Пряники известны и любимы на Руси очень давно. Первоначально они 
назывались «медовым хлебом». Их выпекали ещё в языческие времена, когда для 
жертвоприношений из теста изготавливали фигурки домашних животных. Позже 
пряник утратил своё культовое значение и остался просто символом праздника. 
«Медовый хлеб» разных видов выпекали к свадьбе, к рождению ребёнка и даже на 
похороны.
С появлением на Руси пряностей, их стали добавлять в тесто. С новым рецептом 
связано и новое название «медового хлеба»: пряник от прилагательного «пряный».
Столицей пряничного промысла издавна являлся старинный русский город Тула. 
Пряники выпекали и в других городах, но именно тульские мастера превратили этот 
вид вкусного ремесла в искусство. Рецепты хранились под строжайшим секретом, 
передавались из поколения в поколение. 
Тульские пряники зачастую прямоугольной формы, с узорами и надписями (такие 
пряники еще называют «печатными»), сверху покрыты глазурью, а внутри, как 
правило, начинка из повидла.
В Туле стоит памятник прянику и есть музей «Тульский пряник».

	 Prjanik – Lebkuchen 

	 Entstehungsgeschichte

Pirjaniki (Plural von „Prjanik“) sind in Russland sehr beliebt und seit langem bekannt. 
Ursprünglich wurden sie „Honigbrot“ genannt. Gebacken wurden sie noch zu heidnischen 
Zeiten (vor über 1000 Jahren). Damals formte man aus dem Teig verschiedene 
Haustierfigürchen und verwendete das Gebackene für ein Opferritual. Im Laufe der Zeit 
verlor Prjanik seine Kultbedeutug, behielt jedoch seine Festsymbolik. „Honigbrote“ spezieller 
Arten wurden bei Hochzeiten, zur Geburt und auch zur Beerdigung gebacken.

Als später Gewürze in Russland bekannt wurden, sind auch sie ein fester Bestandteil des 
Teigs geworden. Hiermit ist auch der Name „Prjanik“ verbunden: Er stammt vom Adjektiv 
„prjanij“ also “würzig“ ab.
Die Hauptstadt des Lebkuchenhandwerks in Russland ist die alte Stadt Tula. Prjaniki 
wurden auch in anderen Städten gebacken, doch die Meister aus Tula wandelten dieses 
leckere Handwerk in eine Kunstart um. Die Rezepte wurden streng geheim gehalten und 
von Generation zur Generation weitergereicht.
Ein typisch Tulaer Prjanik ist meistens rechteckig, mit Mustern und Aufschriften verziert 
(solche Prjaniki nennt man auch „gedruckte prjaniki“), glasiert und in der Regel 
mit einer Marmeladenfüllung versehen.
In Tula existiert ein „Prjanik“-Denkmal und -Museum. 
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Хороводная игра «Каравай» / Kreisspiel „Karawaj“

В эту подвижную игру обычно играют на детских днях рождения. 
	 Dieses Bewegungsspiel wird üblicherweise auf Kindergeburtstagen gespielt.

Играющие становятся в круг и берутся за руки. В середину становится именинник. 
Все начинают водить вокруг него хоровод, припевать и выполнять соответствующие 
движения:
	 Die Spielenden bilden einen Kreis und halten sich an den Händen. In der Mitte des Kreises steht 	
	 das Geburtstagskind. Alle gehen um das Geburtstagskind herum, singen und machen 
	 entsprechende Bewegungen:

«Как на … именины 
(назвать имя водящего)

Испекли мы каравай
Вот такой вышины! 

(поднять руки, подняться на цыпочки, показать)

Вы такой нижины! 
(опустить руки, присесть и показать)

Вот такой ширины! 
(развести руки, увеличить хоровод, показать)

Вот такой ужины!
(свести руки и хоровод к центру, показать)

Каравай-каравай
(стоящие в кругу хлопают в ладоши)

Кого любишь — выбирай!»
После этого именинник выбирает кого-то из стоящих в кругу и отвечает:
Das Geburtstagskind sucht ein Kind aus dem Kreis aus und antwortet:

«Я люблю, конечно, всех,
Только … — больше всех!»
(называет имя выбранного ребенка)

и танцует в кругу с ним. Игра повторяется (водящим становится выбранный гость,
но может остаться и именинник).

Anschließend tanzen die beiden Kinder in der Kreismitte. Das Spiel wird wiederholt. 
In der Kreismitte steht nun das ausgesuchte Kind (oder wieder das Geburtstagskind).
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Что такое каравай? / Was ist eigentlich Karawaj?

Каравай – это круглый хлеб. Начиная с языческих времён хлеб был символом богатства 
и плодородия. Особенную роль играл круглый хлеб – каравай. Его круглая форма 
сивмолизирует солнце. Караваи выпекались на свадьбу (неотъемлемый аттрибут), на 
новоселье, на поминки.
	 Karawaj ist ein Rundbrot. Bereits zu heidnischen Zeiten war Brot ein Symbol für Fruchtbarkeit 	
	 und Reichtum. Das Rundbrot Karawaj spielte eine besondere Rolle. Die runde Form symbolisiert 	
	 die Sonne. Karawaj wurde zur Hochzeiten (als unerlässliches Attribut), zum Einzug in ein neues 	
	 Haus oder zum Trauerfall gebacken.
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Кроссворд (отгадка) – Kreuzworträtsel (Lösung)

  1) Первый блин всегда ...  
 2) Дорога ... к обеду

 4) Седьмая вода на ...

 5) Покуда есть ... да вода, всё не беда

 6) Ломаться, как дешёвый ...

 9) Свой ... лучше чужого пирога

 7) Щи да каша – ... наша

 8) Киселю да ... всегда место есть

 3) За ... вёрст киселя хлебать

   К О М О М

Л О Ж К А

С Е М Ь

К И С Е Л Е

Х Л Е Б
П Р Я Н И К

П И Щ А

Ц А Р Ю

С У Х А Р Ь

Отгадка: МАСЛЕНИЦА
	 Das Lösungswort lautet:
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Понедельник (Montag)						      Заигрыши

Вторник (Dienstag)						      Разгул

Среда (Mittwoch)							       Встреча

Четверг (Donnerstag)						      Тёщины вечёрки

Пятница (Freitag)							       Лакомка

Суббота (Samstag)							      Проводы

(Прощёное) Воскресенье (Sonntag)				    Золовкины посиделки

Понедельник (Montag)						Заигрыши

Вторник (Dienstag)						Разгул

Среда (Mittwoch)							Встреча

Четверг (Donnerstag)						Тёщины вечёрки

Пятница (Freitag)							Лакомка

Суббота (Samstag)							Проводы

(Прощёное) Воскресенье (Sonntag)				Золовкины посиделки

Немного о традициях масленичной недели
	 Ein wenig über die Butterwoche

Каждый день масленичной недели имеет своё название. Найди пары и соедини.
	 Jeder Tag der Butterwoche trägt einen besonderen Namen. Verbinde paarweise.

Узнай, почему дни масленичной недели носят такие названия и какие традиции 
связаны с этим.
	 Warum tragen die Tage der Butterwoche diese Namen und welche Bräuche 
	 sind damit verbunden?

Правильные ответы / Richtige Antworten
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	 Первый блин всегда комом

		  Первый блин лучше не выпекать

		  Любое начиние сложно

		  Первый блин всегда закручивают шариком, так вкуснее

	 За семь вёрст киселя хлебать

		  Далеко и зря ехать

		  Хорошо пообедать в далёком городе

		  Выпить семь кружек киселя

	 Седьмая вода на киселе

		  Очень жидкий кисель

		  Испорченный кисель

		  Очень дальняя родня

 
	 Дорога ложка к обеду

		  Столовые ложки – самые дорогие

		  Лучше обедать без ложки

		  Важность чего-либо именно в определённый момент времени, 			 

		  своевременность

И снова о пословицах / Noch mehr Redewendungen
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Прочитай пословицы и отметь их значение.
	 Lese die Sprichwörter und kreuze ihre Bedeutung an.



	 Первый блин всегда комом

		  Первый блин лучше не выпекать

		  Любое начиние сложно

		  Первый блин всегда закручивают шариком, так вкуснее

	 За семь вёрст киселя хлебать

		  Далеко и зря ехать

		  Хорошо пообедать в далёком городе

		  Выпить семь кружек киселя

	 Седьмая вода на киселе

		  Очень жидкий кисель

		  Испорченный кисель

		  Очень дальняя родня

 
	 Дорога ложка к обеду

		  Столовые ложки – самые дорогие

		  Лучше обедать без ложки

		  Важность чего-либо именно в определённый момент времени, 			 

		  своевременность

x

x

x

x

Правильные ответы / Lösungen
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Немного географии / Ein wenig Landeskunde

Узнай, где находится город Тула. 
Есть ли у тебя друзья или родственники в России? Где они живут? Узнай названия 
русских городов и регионов.
Найди и обозначь (приблизительно) эти города или регионы на карте.
	 Wo befindet sich die Stadt Tula? 
	 Hast Du Freunde oder vielleicht sogar Verwandte in Russland? Wo wohnen sie? Welche 
	 russischen Städte und Regionen kennst Du?
	 Finde und markiere auf der Karte die ungefähre Lage verschiedener russischer Städte und 
	 Regionen.
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