





ZSCH

e

OLIVER POT.










Fiir meine Eltern Claudia und Peter, die
mir die Liebe zum Kochen mitgegeben
haben und ohne die dieses Buch nicht

geschrieben worden ware. Danke fiir
eure Geduld, eure Hilfe und die vielen
Tipps und Rezepte!
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Fiinen qottaeseaneten ﬁppeﬁi und
Bals- und Beinbruch!

Lust auf eine echte Henkersmahlzeit? Keine Angst, es schlagt nicht lhr letz-
tes Stiindchen! Wobei meine Familie da eventuell ein Wortchen mitzureden
hitte. Vom 16. bis zum 19. Jahrhundert waren meine Vorfahren, die Kuisls,
als Scharfrichter in Bayern tdtig, und vermutlich haben sie in dieser Zeit
sehr viele unterschiedliche Henkersmahlzeiten erlebt ...

Ich mo6chte Thnen in diesem Kochbuch nicht lhre letzte Mahlzeit auftischen,
sondern stattdessen eine ganz besondere Kiiche prisentieren: die Kiiche
meiner Ahnen! Darunter finden sich Rezepte fiir Gerichte, die Sie vielleicht
schon aus meinen Romanen rund um den Scharfrichter Jakob Kuisl kennen.
Dariiber hinaus erfahren Sie jede Menge iiber weitere wohlschmeckende
Gerichte aus dem Mittelalter und der Frithen Neuzeit. Einige der Rezep-
te habe ich zudem aus alten Kochbiichern meiner Familie oder sie wurden
miindlich weitergegeben. Von meiner Urgrofmutter Ani Kuisl stammt eine
handgeschriebene Rezeptsammlung, die ich fiir dieses Kochbuch eingese-
hen habe. Vieles kommt jedoch aus meiner eigenen Kiiche, vielfach erprobt,
haufig gekocht und von meiner Familie heif} geliebt!

Die Kuisls haben immer gern gekocht, und das ist bis heute so. Ich selbst
bin leidenschaftlicher Hobbykoch, sehr zur Freude meiner nicht kochenden
Ehefrau und meiner Kinder. Schon als kleiner Bub habe ich meinen Eltern
bei grofieren Feiern in der Kiiche geholfen, ich habe Zwiebeln mit der Tau-
cherbrille geschnitten, Raviolis mit Lauchfiden verknotet und Mayonnaise
mit dem Schneebesen geschlagen, bis mir fast die Hand abfiel. Mein erstes
selbst gekochtes Gericht war iibrigens Rostbrot mit Majoran, Salz und zer-
lassener Butter. Das liebe ich heute noch!

Die einstige Henkersmahlzeit bestand beileibe nicht nur aus Wasser und
trocken Brot. Ich habe in einer Chronik die Meniifolge einer Augsburger
Henkersmahlzeit aus dem 18. Jahrhundert gefunden. Sie zog sich tiber drei
Tage hin. Das ganze Menii aufzuzihlen, wiirde hier den Rahmen sprengen -
und ich will Ihnen auch nicht unnétig den Mund wissrig machen. Lassen
Sie mich nur so viel sagen, dass es Kaffee mit Schmalzbrezen, Butterpastete
mit Kalbfleisch, gebackenen Fisch, gebratene Hithner und Kapaune gab. Vor




¥4 h der Hinrichtung reichte der Wirt dann noch mal einen ganzen Liter Wein i
: extra, und zwar nicht den schlechtesten! i

Warum es das Ritual der Henkersmabhlzeit gibt, ist bis heute nicht ganz ge-
klart. Vermutlich wollte man in den alten Zeiten den zum Tode Verurteilten
gnidig stimmen, damit er nicht als hungriger Rachegeist von den Toten zu-
riickkehrte. Auflerdem ging es wohl darum, die armen Galgenvogel ordent-
lich abzufiillen, damit sie stillhielten. Seien Sie beruhigt, das habe ich mit
lhnen nicht vor ...

Ich mochte Sie stattdessen mit diesem Kochbuch entfiithren in die Welt mei-
ner Ahnen, in den Kosmos meiner Henkerstochter-Romane, und ja, auch in
meine eigene Kiiche - und lhnen zugleich zeigen, wie iiberaus wohlschme-
ckend die Gerichte der damaligen Zeit sein konnten. Henkersmahlzeiten,
also das, was der Scharfrichter Kuisl, seine Tochter Magdalena oder ihr kaf-
feesiichtiger Mann Simon jeden Tag afien, konnten namlich echte Festessen
sein, und das mit den einfachsten Mitteln. Gelegentlich stofen Sie in mei- L]
nen Rezepten auf Zutaten, die es damals noch nicht gab. Wenn Sie es ganz
authentisch haben wollen, konnen Sie diese einfach weglassen. Alle Rezepte
funktionieren auch ohne das moderne Beiwerk, wobei ich finde, man muss
nicht pépstlicher sein als der Papst. Immerhin soll Kochen (und vor allem _
Essen!) ja Spafy machen. g

73

Nun wiinsche ich lhnen, meine hochgeschitzten Leserinnen und Leser,
Henkersknechte und Henkerstochter, einen guten Appetit - und vor allem
eine ruhige Hand beim Schneiden der Zwiebeln, beim Sieden, Rosten, Ha-
cken und beim Kopfen der Lauchstingel!

lhr leidenschaftlicher Hobbykoch und Henkersnachfahre

Oliver Potzsch




»Erst jetzt sah Magdalena drauflen im Gang, wo sich die Koch-
stelle befand, eine Frau, die in einem Topf riihrte. Sie war breit
gebaut, alles an ihr wirkte ein wenig zu schwer und zu michtig,
beinahe iiberlebensgrofi. [...] Die dicke Frau driickte dem klei-
nen Paul, der abwartend neben ihr stand, den Kochloffel in die
Hand und hob in gespielter Strenge den Finger.

»Riihr schon weiter!<, befahl sie. >Sonst brennt uns der Brei an,
und die Schweine freuen sich iiber ein zweites Friihstiick.<«

(Aus: Die Henkerstochter und der Teufel von Bamberg)




Machen wir uns nichts vor: Das Essen, das die Kuisls und andere einfa-
che Leute tiglich auf den Tisch bekamen, war - zumindest auf den ersten
Blick - ziemlich eintdnig. Man af}, was das Feld und der eigene Garten her-
gaben. Und das waren Brot, Suppen, Bohnen und Kraut, Mehlspeisen und
vor allem sehr, sehr viele unterschiedliche Breie - das sogenannte Mus. Das
lag auch daran, dass den Leuten damals schon sehr friih die Zihne ausfie-
len, hartes Brot lief sich so nicht mehr kauen. Die simige Brotsuppe, wie
sie heute noch in einigen lindlichen Gegenden gereicht wird, ist ein Uber-
bleibsel dieser Zeiten. Ebenso nahrhaft war iibrigens der Alkohol. Oft fing
der Tag mit einer leckeren Biersuppe oder verdiinntem Wein an, auch fiir
die Kinder.

Frisches Fleisch gab es nur zu den Schlachtzeiten im Herbst, dazwischen
hochstens Gefliigel. Die jahrliche Schlachtung des Hausschweins war jedes
Mal ein grofies Fest, dann gab es Blutsuppe, Schmalz und Gesottenes, man
af3, bis man formlich platzte. Der Rest wurde verwurstet und gerdauchert in
den Kamin gehdngt, wo man sich den Rest des Jahres iiber bediente.

Anna-Maria Kuisl, die Frau des Schongauer Henkers, wird in ihrem Gar-
ten wohl schon vieles vorgefunden haben, was sie fiir ihre Kiiche brauchte:
Zwiebeln, Bohnen, Karotten, Erbsen und Pastinaken ... Gebacken wurde auf
den Bauernhofen nur einmal die Woche, dann jedoch gleich mehrere Laibe.
Der Brotofen lag wegen der Feuergefahr meist aufierhalb des Hauses.

Da frisches Gemdiise nur zur Erntezeit vorhanden war, war das eingemach-
te Kraut umso wichtiger. Nicht umsonst findet es sich in vielen Rezepten
der damaligen Zeit, es stellte meist die einzige Vitaminzufuhr dar. Gewiirzt
wurde mit den heimischen Kriutern, mit Kiimmel, Dill und Petersilie. Es
brauchte schon eine gute Kochin und vor allem viel Zeit, um aus den ein-
fachen Zutaten schmackhafte, abwechslungsreiche Gerichte zu zaubern!
Meine Vorfahren haben das sicher gekonnt, wie Sie an den folgenden Re-
zepten sehen konnen.

Ubrigens: Da Scharfrichter pro Hinrichtung bezahlt wurden, wird es wohl
bei den Kuisls kurz nach dem Gang zum Schafott besonders hoch hergegan-
gen sein - eine ganz besondere Art der Henkersmahlzeit ...
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Nicht nur Kuisls Enkel Peter und Paul werden diese Mahlzeit wohl geliebt haben!
i Heutzutage hat die Hafergriitze als Powerfood-Porridge ihren Siegeszug in deutschen
Kiichen angetreten. Dabei war der Haferbrei friiher ein klassisches Arme-Leute-Essen.
Wenn die Bauern ihr Getreide zur Miihle brachten, blieb sogenanntes grobes Breimehl
iibrig, das weniger zum Backen taugte. Fiir die meisten Menschen fing jeder Tag mit
einem sogenannten Mus an. Das konnte aus unterschiedlichen Getreidearten bestehen.
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Meinen Kindern habe ich jahrelang eine Portion Hafergriitzmus (oder eben Porridge) zum
Friihstiick gekocht, es hilt lange vor, ist giinstig, siiff und trotzdem sehr gesund! Das Original
wird iibrigens mit Wasser zubereitet, aber ich finde es mit Milch viel leckerer. Hier also mein

eigenes Rezept, das sich sicher nicht sehr von dem meiner Vorfahren unterscheidet ...

NO>————D
4 FUR 2 HENKERSENKEL . Butter in einem kleinen Topf zerlassen, Haferflocken und
£ Kardamon hinzugeben und leicht anrsten, bis die
g4 1EL Butter Mischung zu duften beginnt.
g" ﬁ 8-9 gehiufte EL 7. Milch zugiefen und Mischung unter Riihren so lange
sl Haferflocken kochen, bis ein sdmiger Brei entsteht.
& 2 Prisen gemahlener 3 Salz und Sahne einriihren, ggf. etwas Milch nachgiefRen,
g‘} + Kardamom wenn die Masse zu dick wird.
% 1 grofRe Tasse Milch A, Mus mit Honig siiflen, in Schiisseln anrichten und evtl.

: mit Zimt bestreuen.
2 Prisen Salz

1 Schuss Sahne
Honig nach Belieben

e evtl. gemahlener Zimt

£ T]:@E : Dazu passen Joghurt, frische
~ Friichte oder Apfelmus. Wer will, kann klein
gehackte Apfel oder Birnen mit den Hafer- i
flocken anrosten oder wihrend des Kochens '
eine halbe zerdriickte Banane zugeben. Gut

~ schmecken auch Walniisse oder Beeren, die 1
- man am Ende auf das Porridge streut. So ent- i

~ steht jeden Tag ein neues leckeres Gericht.
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Onkel Barthls Zwiebelsuppe

Zwiebeln waren das Gemiise der armen Leute, sie wuchsen in jedem Garten und
dienten roh gegessen als wichtige Vitaminquelle. Die Wunderknolle enthalt
schliefilich viel Vitamin C, aber auch Kalium, Phosphor und Selen, das als Anti-
Aging-Mittel gilt. Auflerdem sollen Zwiebeln antiviral und antibakteriell wirken.
’. Der echte Jakob Kuisl ist mit 83 Jahren fiir damalige Verhiltnisse sehr alt geworden.
Vielleicht weil er viele Zwiebeln af$? Namenspatron fiir folgendes Rezept ist Kuisls
Bruder Bartholomius, der Bamberger Scharfrichter in meinen Romanen.

FUR 4 SUPPENKASPER
4-5 mittelgrofie Zwiebeln
(etwa 500g)
2EL Butter
1 gehdufter EL Mehl

150ml trockener Weifdwein

je 1 gestrichener TL
Kiimmel und
getrockneter Thymian

£ 800ml Gemiisebriihe (siche
b S Seite 16 oder aus Pulver
o bzw. Brithwiirfeln)

Salz, Pfeffer
4 Scheiben altes Weifibrot
1 Knoblauchzehe

100g kriftiger Kise
(z.B. Gruyeére oder
alter Gouda)
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Die Zwiebeln schilen, halbieren und in Streifen
schneiden. Butter in einem Topf schmelzen und die
Zwiebeln darin leicht glasig diinsten. Das Mehl
dariiberstreuen und kurz anbrdunen. Achtung, nicht
anbrennen lassen!

Zwiebeln mit dem Weifiwein abléschen und die
Fliissigkeit kurz einkochen lassen. Kiimmel und Thymian
hinzugeben.

Die Briihe angief8en und Suppe ca. 10 Minuten bei
geringer Hitze kdcheln lassen. Dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Das Brot toasten oder im Ofen rosten. Knoblauchzehe
schilen, halbieren und die Brotscheiben damit einreiben.
Den Kise reiben.

Suppe auf 4 feuerfeste Schiisseln verteilen, jeweils

1 Scheibe Brot darauflegen und mit Kése bestreuen. Wenn
die Scheibe nicht in die Schiissel passt, entsprechend
zuschneiden. Suppe im Ofen so lange tiberbacken, bis der
Kise geschmolzen ist.




