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BESSARABISCHE KUCHE IN DER ESSKULTUR
VON BESSARABIENDEUTSCHEN (1814-1940)

Cmammio npucesueno 0ocniodxcennio enaugy ‘‘beccapabcvkoi KyxHi” HA 2aCMpPOHOMIUHY
Kyremypy Himyie Beccapabii, siki npoxcusanu nonao 125 pokie na nigoui ykpaincokozo I[looynas ’s.
Busnauenns “‘6eccapabcora xyxus’” Odoci me € koougixosanum nowsmmsm. Bowcuearouu mepmin
“beccapabcvka KyxHA", 3a36Udall MU MAEMO HA Y8A3i CKIAOHY CUCMEM) 2ACMPOHOMIYHUX 36UUOK
KOPIHHUX eMHOCI8 Yb020 ACKPABO20 pe2ioHy — MIOPKOMOBHUX, NPeOCMABHUKIE POMAHCLKOI epynu,
a MaKodc NiGOEHHUX C108 SIH.

Knrouosi cnosa:nimeyvki kononicmu, eacmpounomiuna kyremypa, “‘beccapabcvka kyxus’”.

The article is devoted to the study of the influence of “Bessarabian cuisine” on the gastronomic
culture of the Germans of Bessarabia, who lived for more than 125 years in the south of
the Ukrainian Podunavya. The cuisine of each nation is an integral part of material culture,
the result of centuries of collective experience. Food traditions, culinary techniques, recipes and
their range have always been formed under the influence of natural, historical and socio-economic
factors. The definition of “Bessarabian cuisine” is still not codified. Using the term ““Bessarabian
cuisine””, we usually refer to the complex system of gastronomic habits of the indigenous ethnic
groups of this bright region - Turkic-speaking, representatives of the Romanesque group, as well
as the South Slavs. Peaceful and neighborly relations have always been maintained between German
colonists and other nationalities in Bessarabia. The adaptation to other people's environment and
the need to adapt to new living conditions have facilitated exchange processes with people of other
nationalities. Having studied the recipe book of German colonists, it may be concluded that
the gastronomic culture in the German colonies has changed since their resettlement to the south
of Ukraine. The food of German colonists included dishes of Ukrainian, Russian, Bulgarian,
Moldovan and Gagauz cuisines, which became an integral part of their gastronomic culture.

Today the Bessarabian Germans are part of the history of Germany and Ukraine, the history
that has already taken place. Up to now the descendants of German colonists in Bessarabia are
preparing dishes that were brought by their parents and grandparents from their ““old”” homeland.
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Die Kiche jeder Nation ist ein wesentlicher Bestandteil der materiellen
Kultur, das Ergebnis jahrhundertelanger kollektiver Erfahrungen. Essenstraditionen,
kulinarische Techniken, Rezepte von Spezialitdten und Speisenangebot wurden immer
unter dem Einfluss natirlicher, historischer und soziowissenschaftlicher Bedingungen
gebildet. In der Esstradition spiegelten sich einige religiose Uberzeugungen, der
Stand der technischen Entwicklung und vor allem die Besonderheiten des Wirtschafts-
systems wider. In allen gastronomischen Kulturen wurde immer geglaubt, dass
es gesuinder und nutzlicher ist, die Speisen zu essen, an die man gewdéhnt ist, die von
den Eltern an die Kinder weitergegeben werden, und die durch das Gelande, das
Klima und den Lebensstil bestimmt werden.
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Die Deutschen in Bessarabien waren die letzte Gruppe deutscher Einwanderer,
die im Zug der staatlichen Kolonialpolitik des 18. und 19. Jahrhunderts in Russland
angesiedelt wurden. Nach dem russischen Sieg Uber die Tlrken im Jahr 1812 hatte
Zar Alexander I. auslédndische Kolonisten ins Land gerufen, um den entvolkerten
Stden der neuerworbenen Provinz Bessarabien zu besiedeln und die nordwestliche
Kste des Schwarzen Meeres wirtschaftlich zu erschliel3en. In 125 Jahren griindeten
deutsche Kolonisten, die hauptsachlich aus dem Stidwesten Deutschlands stammten,
in der damals verddeten, aber fruchtbaren Steppenlandschaft mehr als 150 wohl-
habende Gemeinden und Tochterkolonien. Sie lieRen sich inmitten der multinatio-
nalen Bevolkerung Bessarabiens nieder und lebten friedlich mit ihnen zusammen
(Schmidt, 2015, S. 9).

Der Zweck dieses Artikels besteht darin, den Einfluss der Bessarabischen Kiiche
auf die Esskultur der deutschen Kolonisten von Bessarabien zu bestimmen, die von
1814 bis 1940 in dieser Gegend lebten.

In letzter Zeit hat das Interesse an der Entwicklung der deutschen Kultur in der
Stdukraine zugenommen. Die groRte Aufmerksamkeit wird den Siedlungsprozessen
deutscher Kolonisten in den sudlichen Gebieten der Ukraine, ihrem sozialen und
rechtlichen Status, den Besonderheiten der wirtschaftlichen Entwicklung und den
reichen ethnokulturellen Traditionen der Einwanderer gewidmet. Einige Aspekte
werden in den Werken in- und ausléndischer Historiker und Kulturwissenschaftler wie
V. Kryvets, M. Kulinych, A. Shadt und der Ethnographen A. Lytsenberger, V. Kurilo,
V. Sergiychuk und anderen widergespiegelt. Die Geschichte deutscher Einwanderer
wird auch in den Werken deutscher Gelehrter — K. Keller, D. Tevs, R. Epp, K. Stumpp,
U. Schmidt und andere verfolgt. Die Frage nach den Besonderheiten der Esskultur
deutscher Kolonisten, in der viele Elemente traditioneller Gerichte verschiedener
ethnischer Gruppen angesammelt wurden, war jedoch noch nicht speziell erforscht,
sondern wurde in den Arbeiten in- und auslandischer Wissenschaftler auf irgendeine
Weise diskutiert.

Dartiber hinaus ist die Definition “die Bessarabische Kiiche” noch kein
kodifiziertes Konzept. Wenn wir den Begriff “die Bessarabische Kiiche” verwenden,
meinen wir normalerweise ein komplexes System gastronomischer Gewohnheiten der
indigenen ethnischen Gruppen dieser bunten polyethnischen Region — Turkisch-
sprachige, Mitglieder der romanischen Gruppe sowie der Stdslawen. Sie vereinigte
das Kolorit der traditionellen Kiiche jener Volker, die durch die wilde Steppe
wéhrend ihrer Geschichte gingen. In Kochbiichern kann man nicht viele Rezepte der
Bessarabischen Kiiche finden, da die meisten von Generation zu Generation miindlich
weitergegeben werden. Die Kiiche der Stdukraine zeichnet sich durch eine Vielzahl
von Gemdusegerichten, eine Vielzahl von Speisewirzen und Gewirzen aus. Geflltes
Gemdise ist traditionell in der Erndhrung: Zucchini, Auberginen, Paprika, Tomaten.
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Die Fullung kann véllig unterschiedlich sein — aus Fleisch, Gemuse oder Getreide mit
Gemiuse / Fleisch. Fleisch- und Fischgerichte nehmen nicht den letzten Platz in der
Esskultur dieser Region ein und beeindrucken durch ihre Vielfalt.

Der Prozess der Kolonialisierung vom Sidteil der Ukraine fand zwischen
dem 18. und 19. Jahrhundert statt, aber bis zum heutigen Tag bleibt der ukrainische
Donauraum eine sehr polyethnische Region. Unter den verschiedenen ethnischen
Gruppen, die in dieser Region lebten, waren und sind bis heute die zahlreichsten
Moldauer und Bulgaren (Mladinova, 2018, S. 5). Fir diese Voélker sind traditionelle
Gerichte aus Gemuse, Mais, Bohnen, Kichererbsen. Gewohnheitsmélidig fir die
moldauische Kiiche sind Mehlgerichte Vertutes und Plachindas mit Obst-, Gemuse-,
Kése- und Nussfillung. Plachinda ahnelt einem flachen Kuchen von runder und
manchmal quadratischer Form, und Vertuta ist eine diinne Teigrolle, die spiralférmig
gedreht ist. Der Stolz der bulgarischen Kdche ist gefllltes Gemise, gedlinstetes
Schweinefleisch mit Bohnen; Bulgarische Bohnensuppe (Tschorba) auf kldsterliche
Weise; Schafskdse mit gehackten Tomaten und Paprika; Tarator — kalte Sommer-
suppe aus verdinnter Sauermilch mit fein gehackten Gurken, geriebenen Nussen und
Knoblauch (Zhuravl'ov, 2015, S. 19, 27).

Traditionelle Gerichte anderer Nationalitaten reichern auch “die Bessarabische
Kiche” an. Die ukrainische Kiiche verwendet hauptsdachlich Koch-, Eintopf- und
Backtechniken. Sogar die Kosaken, nachdem sie das Wild geschossen hatten, ver-
suchten, Suppe (Briihe) daraus zu kochen, anstatt es am SpieR zu braten, was zum
Beispiel fur die Deutschen typischer war. Das wichtigste warme Essen sind Fisch-
und Fleischbriihen mit Gemisezusatz unter dem allgemeinen Namen “Juschka”, der
spater auf Russisch in das Wort “Ucha” umgewandelt wurde. Die Einzigartigkeit der
ukrainischen Kiiche drtickt sich in der vorherrschenden Verwendung von Produkten
wie Riben, Schmalz, Weizenmehl sowie in der sogenannten kombinierten Warme-
behandlung einer Vielzahl von Produkten aus, ein typisches Beispiel — der ukrainische
Borschtsch. Ein wesentlicher Bestandteil der bessarabischen Kiiche sind die weit in der
russischen Kiiche verbreiteten warmen Gerichte — Juschka, Ucha; kalte Gerichte —
Sulze, Pokelfleisch; Hackfleischgerichte — verschiedene Arten von Schnitzeln, Fleisch-
béllchen und Wirstchen geworden (Zhuravl'ov, 2015, S. 9).

Um die Rolle “der Bessarabischen Kiiche” in der Esskultur der Deutschen
in Bessarabien beurteilen zu kénnen, missen wir einen kurzen Exkurs in die Geschichte
der européischen Kiiche des spaten 18. und frihen 19. Jahrhunderts unternehmen.
Es sollte sofort bemerkt werden, dass es um die Kiiche der Handwerker und Land-
wirte, Stadtbewohner und gewohnlichen Bauern geht. Interessant ist der Einfluss der
“gewohnlichen” Gastronomie der bessarabischen Volker auf die gleiche “gewoéhn-
liche” Gastronomie der deutschen Kolonisten.
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Bauern und Handwerker aRen Mitte des 18. Jahrhunderts in Deutschland haupt-
sachlich Brot und Kase, und sehr haufig waren Brei oder Eintdpfe aus Gerste oder
Hafer. Der Tisch bestand gréRtenteils aus Schwarzbrot, das aus Hafer und Roggen
gebacken wurde. Dartiber hinaus erganzte Gersten- und Hafer- oder Getreidemousse
die tagliche Erndhrung “gewohnlicher” Menschen. Mais, Reis und Kartoffeln sowie
Brot nahmen nicht den letzten Platz auf dem Familientisch ein (Speisen der Bauern).
Milchprodukte wurden vornehmlich aus Schafs- und Ziegenmilch hergestellt. Fleisch
und Fleischgerichte wurden sehr selten gegessen, weil es zu dieser Zeit das Essen
der Reichen war. Fleisch war speziell fir “heilige Zeiten” wie Weihnachten, Ostern,
Pfingsten, Hochzeiten oder Beerdigungen. Schweinefleisch war dreimal teurer
als Kalbfleisch, Rindfleisch und Schaffleisch. Schweinefleisch und Speck wurden
geschétzt, aber nur sehr reiche Leute konnten sich Schweinfutter leisten. Sie alien
hauptsachlich Geb&ck und Gerichte mit Brotknoddel “Semmelknddeln” zusammen mit
Gemiuse oder “Roster” (z. B. “Dampfnudeln” — geddmpfte Knddel); Nudeln oder
Teigstreifen mit Kohlrabi, Wirsing, Suf3- oder Sauerkraut (Friedberger Zeit).

Die Geschichte von Bessarabiendeutschen, die im frithen 19. Jahrhundert begann,
war eine Fortsetzung der Geschichte deutscher Familien, die von der russischen
Kolonialverwaltung in den Sliden der heutigen Ukraine eingeladen wurden. Das waren
keine einzelnen Abenteurer, sondern Meister, die ihre Berufe und grolRe Familien
hatten, und dies bedeutete wiederum unter anderem: gebildete gastronomische
Vorlieben. Es sei jedoch darauf hingewiesen, dass sich die Bauern und Handwerker
zu dieser Zeit in einer sehr schwierigen wirtschaftlichen Situation befanden, was
einer der Grinde fir die Umsiedlung von Familien aus Stidwestdeutschland war. Die
Bevolkerung wuchs schnell, und das heit, dass die Uberbevélkerung unter Hand-
werkern auch wuchs. Selbst die besten Handwerker konnten nicht genug Arbeit finden,
um ihre Familien zu erndhren. Der Krieg mit Napoleon erlaubte es den Bauern auch
nicht, ihre Felder ruhig zu bewirtschaften. Die Folgen des Krieges wurden durch eine
Reihe von Ernteausfallen von 1809 bis 1816 verscharft, die Bauern und Handwerker
in vollige Armut brachten. Infolge der starken Regenfélle und der Kalte kam es wahrend
der Krise von 1816 zu einem volligen Ernteausfall von Getreide, Trauben und Friichten
in Deutschland. Zwei Drittel der Rinder starben an Futtermittelknappheit, und die
Menschen mussten Gras und Heu essen, Brot aus Baumrinde, Stroh und Aussaat
backen. Der Umzug nach Bessarabien war ebenfalls nicht einfach und befriedigend —
auf dem Weg starben Menschen manchmal an Hunger. Die ersten Jahre in Bessarabien
waren auch schwierig, aber die Hilfe anderer Nationalitaten, die bereits im sogenannten
Budjak lebten, hatte einen Einfluss auf das Leben deutscher Kolonisten und insbeson-
dere auf ihre Esskultur.

Zwischen deutschen Kolonisten und ihren Nachbarn anderer Nationalitaten wurden
stets friedliche und gutnachbarschaftliche Beziehungen gepflegt. Die Anpassung an eine
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fremde Umgebung und die Notwendigkeit, sich an neue Bedingungen anzupassen —
ein ungewohnliches Klima, unbekannte landschaftliche Beziehungen, der Kauf von
Wesentlichem — erleichterten den Austausch mit anderen ethnischen Gruppen dieser
Region (Schmidt, 2015, S. 297).

Nach der Untersuchung des Rezeptbuches “Bessarabische Spezialitaten (aus
der Siedlungszeit der deutschen Kolonisten am Schwarzen Meer)”, das 2018 vom
Bessarabiendeutschen Verein e. V in Stuttgart verdffentlicht wurde, kann festgestellt
werden, dass sich die Esskultur in den deutschen Kolonien seit der Umsiedlung in den
Slden der Ukraine verandert hat. Zwei Arten von Borschtsch sind in der Erndhrung
deutscher Familien aufgetaucht — Der-Kraut-Borschtsch — traditioneller ukrainischer
roter Borschtsch und Der-Grin- oder-Dill-Borschtsch — griiner Borschtsch, der Teil
der russischen Kiche war. Einer der beliebtesten ersten Gange war aulRerdem
Riebeles-Suppe — Suppe mit Knodel, die ebenfalls Teil der ukrainischen Kiiche ist.
Dorrobst-Suppe ist unserer Meinung nach sehr interessant - eine sliRe Fruchtsuppe,
die im Winter zubereitet wurde. Fir dieses Gericht wurden am Ende des Sommers
Friichte geerntet, als die Garten voll davon waren. Apfel, Pflaumen, Birnen wurden
in Stlicke geschnitten und im Ofen oder in der Sonne getrocknet, und dann wurde die
sogenannte “Suppe” aus getrockneten Friichten gekocht. Dies ist ein besonderes
Gericht, das direkt mit der ukrainischen rituellen Esskultur verbunden ist. “Uzvar” ist
ein kuhles Getrank aus getrockneten Friichten, manchmal mit Honig, das fir Weih-
nachten zubereitet wird. Deutsche Kolonisten alRen dieses Gericht mit warmem Gebéck,
ohne an die Feiertage gebunden zu sein (Knopp-Rub, 2018, S. 8).

Aus der bulgarischen Kiiche kam auf den Tisch der deutschen Kolonisten
Bohnensuppe, die im Winter meist aus gerducherten Rippen zubereitet wurde,
Eine der beliebtesten Gemiisesorten in der bessarabischen Kiiche ist Paprika, der ein
wesentlicher Bestandteil der traditionellen bulgarischen Kiiche war. In ihrer neuen
Heimat kauften die deutschen Kolonisten 50 bis 100 Schoten sufRen Gemusepfeffers
und bereiteten “gefiillte Paprika” zu — bulgarische Paprikaschote, gefillt mit Fleisch,
Reis und Gemise (Knopp-Rub, 2018, S. 16).

Aus der moldauischen Kiiche stammt das Gericht Mamlig (Polenta) -
Maisbrei, der auf besondere Weise zubereitet wird. Das Rezept und die Zubereitung
dieses Gerichts werden in der Kiiche der bessarabischen Kolonisten sorgfaltig
aufgezeichnet, was bedeutet, dass es Teil ihrer gastronomischen Kultur geworden ist
(Knopp-Rub, 2018, S. 36).

Nicht nur das Wort Platschinten sondern auch das Erzeugnis selbst scheint
irgendwo im Osten oder Sudosten unseres Kontinents seine Wurzeln zu haben.
In Russland ist es unter der Bezeichnung “Piroggen” bekannt. Die Ruméanen nennen
es “Placinta”, wobei der Inhalt der Teigtaschen Kiirbis sein kann, aber noch vieles
andere mehr. Da man “die Platschinten”, auch unter anderem Namen, in Deutschland
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nicht kennt, ist es vermutlich, dass sie von den Moldauern tlbernommen wurde. Die
deutschen Frauen lielRen einige Kurbisse beiseiteschaffen, um einen Vorrat fur ihre
Platschinten zu haben. Gerne wurden sie auch flr die meist jugendlichen Helfer beim
Maisblatten gebacken. Sie kamen mal hier und mal dort in der Nachbarschaft
zusammen, fir ein paar Stunden am Abend, um sich gegenseitig bei dieser Arbeit zu
helfen und ein wenig Spal? miteinander zu haben. Hierbei ging es meistens recht lustig
zu. Es wurde viel gesungen und tber manchen Witz gelacht. Wer einen roten Kolben
fand, durfte dem Madchen seiner Wahl einen Kuss geben (Knopp-Rib, 2018, S. 66).

Heute sind die Bessarabiendeutschen Teil der Geschichte Deutschlands und
der Ukraine, die bereits stattgefunden hat. Dennoch bereiten die Nachkommen der
deutschen Kolonisten von Bessarabien Gerichte zu, die aus der fernen “alten” Heimat
von ihren Eltern und GroReltern mitgebracht wurden.

LITERATUR

XKypasnpos, C. B., & Koporaesa, €. O. (2015). Onopnuii xoncnexm nekyiii 3 Kypcy
“Texnonozcisi HAYIOHATLHUX KYXOHb ™~ 01 cmyoenmie Hanpsamy niozcomosku 6.051701
“Xapuosi mexnonocii ma indxcenepisa” oceimHbo-Keanigikayilinoco pieHs Oaxkaniasp
Oennoi  ma  3aounoi  gopmu  Hasuanua. XapkiB: XIAVXT. Bsaro 3
http://elib.hduht.edu.ua/jspui/handle/123456789/313

Muaninosa, 1. II. (2018). beccapaOcbkuii CEerMEHT Ha Cy4aCHOMY TacTPOHOMIYHOMY
npoctopi Omecu: crocTepekeHHs Ha moysax riaokamizamii. B O. Cmuntuna (Pen.),
Imaniiicoka ica 6 icmopii ma kyremypi (cc. 77-85). Oneca.

ConomatoBa, B. B. (1997). paguniiino-nobyroBa Ky/ibTypa €THIYHHX CIILHOT MOJIIaBaH i Gosrap
nisausa Beccapa6ii nanpuxinmi XVIII — nowamky XX cm. (ABTOpedepar KaHAMIATCKON
nucceptanun). KuiBchbkuii 1ep>kaBHOMM 1HCTUTYT KylbTypH, KuiB, Ykpaina.

Mmunar, V. (2015). beccapabus. Hemeyxue kononucmol Ilpuuepromopws. ouepku. Onecca:
Optimum.

Gackle, H. (1983). Geschichte der Gemeinde Alt-Posttal (Bessarabien). Herausgegeben
vom Alt-Posttaler Heimatausschul® zum 160. Jahrestag der Griindung der Gemeinde
1823-1983.

Essgewohnheiten im 18. Jahrhundert. In Friedberger Zeit. Abgerufen am 30.11.2020 unter
https://friedberger-zeit.de/index.php/historie/50-essensgewohnheiten-im-18-
jahrhundert

Knopp-Rib, G. (2018). Bessarabische Spezialitaten. Aus der Siedlungszeit der deutschen
Kolonisten am Schwarzen Meer 1814-1940. Stuttgart.

Speisen der Bauern. Mittelalter. In Wiki. Abgerufen am 30.11.2020 unter
https://mittelalter.fandom.com/de/wiki/Speisen_der_Bauern

REFERENCES
Zhuravl'ov, S. V., & Korotaieva, Ye. O. (2015). Opornyj konspekt lektsij z kursu
“Tekhnolohiia natsional'nykh kukhon" dlia studentiv napriamu pidhotovky 6.051701

113



“Kharchovi tekhnolohii ta inzheneriia” osvitn'o-kvalifikatsijnoho rivnia bakalavr
dennoi ta zaochnoi formy navchannia. Kharkiv.: KhDUKhT. Vziato z
http://elib.hduht.edu.ua/jspui/handle/123456789/313

Mladinova, I. P. (2018). Bessarabs'kyj sehment na suchasnomu hastronomichnomu prostori
Odesy: sposterezhennia na poliakh hlokalizatsii. V O. Smyntyna (red.), Italijs'ka izha
v istorii ta kul'turi (ss. 77-85). Odesa.

Solomatova, V. V. (1997). radytsijno-pobutova kul'tura etnichnykh spil'not moldavan i
bolhar pivdnia Bessarabii naprykintsi XVIII — pochatku XX st. (Avtoreferat
kandydatskoj dyssertatsyy). Kyivs'kyj derzhavnoyj instytut kul'tury, Kyiv, Ukraina..

Shmidt, U. (2015). Bessarabija. Nemeckie kolonisty Prichernomor'ja: ocherki. Odessa:
Optimum.

*kkkk
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LINEAMENTA EINIGER ENTWICKLUNGSSCHUBE UND
HEMMSCHWELLEN EUROPAISCHER LINGUA-FRANCA-
SPRECHWISSENSCHAFTEN SEIT DER HOCHSCHOLASTIK

Y cmammi udemvcs npo pywitini cuiu, enicmemionociuHO peleeaHmui yCnixu i pezpec
Y PO3BUMKY KOMNIEKCY HAyK npo mosy mixcuapoonoco cninkysanns LINGUA-FRANCA. Bowuu
0eMOoHCmMPYIOmMb He NOCHIO08HUU NIHIHUL, a (pasmenmapHuuil po3eumox. Bonu posnopoueni
i Xapaxmepuzyromo auuie neexi emanu po3euUmKy, momy po3isaioaiomsvcs eK3eMniapHo. ¥V pesyromami
00CTIOMHCEHHSL BIOKPUBAIOMBCS OCOOIUBOCME OOCUMb HEOOHOPIOHOI, cneyudiunoi Kapmutu po36UMKY
€BDONENCLKUX HAYK-MPaHcepie npo YCHe MOBIEHHS.

Kniouosi cnosa: mosa miocnapoonoeo cninkysanns Lingua franca, nayku npo ycne mosnenns,
scientiae sermocinales, mixckyromypra komyHikayis.

Aspects of scientific advancements, epistemologically relevant progress and even steps
backward within the European Lingua-franca-speaking speech sciences (scienciae sermocinales)
since later medieval periods are by no means given continuously or linearly but diverse, in some
cases discontinuously like ‘diasynthetics’. We can admittedly report merely some few strings.
Considering drafted guidelines of a non-uniform, bizarre picture and disclose to European Speech
Sciences up to present.

Key words: Lingua-franca-speaking, speech sciences, scientiae sermocinales, Intercultural
Communication, Public Communication.

Zum bildungsgeschichtlichen Bedingungsgeflecht der Mdglichkeiten von Learning
by Doing Research z&hlen im européisch-mediterranen Kommunikationsraum auf-
bauend auf einer durchfinanzierten Schulbildung vor allem: fachjargonhaft bzw.
fachsprachlich flexible Transfersprachen und verhandlungssichere Zweisprachigkeit
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