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Hessische Kiiche

Die hessische Kuche ist ebenso abwechslungsreich wie die
verschiedenen reizvollen und kulturgepragten Landschaften
dieses flussreichen Bundeslandes. Kulturell und kulinarisch
wird Hessen von der Handelsmetropole Frankfurt dominiert,
einem wahren Paradies fur Feinschmecker.

Der agrarische Norden zeichnet sich durch eine
unverfalschte landliche Klche aus, die die Kunst versteht,
aus wenig viel zu machen, wie die Fulle an kostlichen
Kartoffelgerichten beweist. Neben Handkas”, Dippekuchen
oder Weckewerk besticht vor allem die Vielzahl der deftigen
Wurstspezialitaten: Da gibt es Brat- und Kartoffelwurst,
geraucherte und ungeraucherte Blut- und Leberwurst und
naturlich ,, Ahle Worst“, den Klassiker unter den Wursten.

Im Suden Hessens, in den sanft geschwungenen Rebhangen
des Rheingaus, gedeiht der vielleicht beste deutsche Wein,
und da wird zwangslaufig auch die Kuche leichter, feiner
und anspruchsvoller. Ob  Winzergulasch, Dippehas,
Woihinkelche oder Rieslingcreme - der Wein spielt nicht nur
als Begleiter, sondern auch als wesentliche Zutat eine
gebuhrende und schmackhafte Rolle.
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Land & Leute

Lieber ab. und 3w emal e bissi quviel als davwernd guwenig.

Das Bundesland Hessen verfugt Uber eine komplizierte
Geschichte und eine vielschichtige Bevolkerung, die nur
eines wirklich eint: die gemeinsame Liebe zu guter, deftiger
Nahrung.

Von hessischer Kiche zu sprechen ist eigentlich gar nicht
moglich. Seit Herzog Philipp der GrolSmutige so grolszugig
war, jedem seiner vier SOhne einen Teil des Hessenlandes
zum Erbe zu geben, war das Land erst viergeteilt, nach
langwierigen Erbstreitigkeiten dann zweigeteilt in Hessen-
Kassel und Hessen-Darmstadt. Wir verzichten darauf, das
Hin- und Hergeschiebe einzelner Landesteile detailliert zu
schildern und beschranken uns auf den Hinweis, dass das
KurfUrstentum Hessen samt Frankfurt und Nassau als
Hessen-Nassau in preufBischen Besitz Uberging, wahrend
Hessen-Darmstadt auf Grund guter Beziehungen zu
Russland selbststandig blieb. Diesem ganzen Regionalismus
machten die Amerikaner nach dem 2. Weltkrieg ein Ende,
indem sie das Land Hessen schufen. Dabei ging allerdings
der Landesteil Rheinhessen komplett verloren und wurde
Rheinland-Pfalz zugeschoben.

Ist es da ein Wunder, dass man kaum von einem hessischen
Bewusstsein sprechen kann? Jeder Hesse ist erst einmal ein
leidenschaftlicher Vertreter seiner Region, denn diese hat
zwar immer mal wieder den Besitzer gewechselt, nicht aber
den Charakter. Und Regionen gibt es viele und
unterschiedliche - insgesamt sind es 17. Ein Bewohner der
Region Bergstralle etwa hat wenig mit einem Vogelsberger



gemein, und flr einen Frankfurter ist die Schwalm schon
fast Ausland. Dem Reisenden allerdings ist diese Vielfalt ein
Vergnugen, denn uberall lassen sich regionale Spezialitaten
entdecken - mit Starrsinn erhalten und mit Stolz prasentiert.
Kommen Sie mit auf eine kleine kulinarische Reise durch das
Land Hessen und lassen Sie sich Appetit machen auf eine
traditionsreiche und gute Kuche, die in der Mainmetropole
Frankfurt zur hochsten Vollendung kommt.

Hessen ist aufgrund seiner waldreichen
Mittelgebirgslandschaft eine beliebte Ausflugs- und
Touristen-Region. Rhon, Westerwald, Knull, Meilner,

Habichtswald und das Fulda-Werra-Bergland sind herrliche
Wandergebiete, und mit 831.000 ha Wald hat Hessen den
prozentual hochsten Waldanteil im gesamten Bundesgebiet.
An den sonnigen Hangen des Taunus im Rheingau wachsen
edle und rassige WeilBweine. Der Rheingau ist neben der
Mosel das im In- und Ausland bekannteste deutsche
Weinanbaugebiet, obwohl er mit 30 km Lange und einer
Rebflache von 3.200 ha zu den kleineren deutschen
Weinanbaugebieten zahlt. Mit 80 % dominiert der Riesling



die angebauten Sorten, den Rest teilen sich Muller-Thurgau
und Spatburgunder.

Wie in Deutschland generell, so gibt es auch in Hessen ein
sehr starkes kulinarisches Nord-Sud-Gefalle. Der agrarische
Norden mit der so schonen und denkmalreichen
Residenzstadt Kassel im Zentrum ist von einer
unverfalschten landlichen Kiche gepragt, die die Kunst
versteht, aus wenig viel zu machen. Sidhessen hingegen ist
gepragt von der Messe- und Handelsmetropole Frankfurt.
Hier lieBen sich schon die Kaiser und Konige des Deutschen
Reiches festlich bewirten - und eine sehr geschatzte
Feinschmeckerhochburg ist die Region um Frankfurt
geblieben.

Trotzdem ist auch die Frankfurter Kuche, wie die hessische
Kluche insgesamt, in ihren Grundzugen deftig und bauerlich.
Die Zutaten fur heimische Gerichte waren meist eigene
Erzeugnisse des Bauernlandes. Und so ist es wenig
verwunderlich, dass die Kartoffel, nachdem sie ihren Einzug
in Hessen gehalten hatte, die Hauptrolle in der Ernahrung



spielte und sich bis heute in vielen regionalen Spezialitaten
wiederfindet. Hier nur ein paar Andeutungen dessen, was
sich die hessischen Hausfrauen so zum Thema Kartoffeln
einfallen lieSen: Odenwalder Schnitz und Schnitz (Kartoffel-
und Birnenschnitze mit Speck), Vogelsberger Kartoffelbloatz
(Kartoffelkuchen mit Kimmel), Schwalmer Kartoffelklo8 mit
Speck und Ahler Wurst sowie die ganz besonders kostlichen
Diebchen (geflullte KartoffelkloBe) von der Werra. Im
Schwalmer Land, einem der altesten Anbaugebiete der
Kartoffel, feiert man sie auch heute noch auf ganz spezielle
Weise: mit der Ziegenheiner Salatkirmes, bei der es nicht
nur Salat, sondern vor allem Kartoffelspezialitaten gibt.

Ein weiterer wichtiger Bestandteil der hessischen Klche ist
das Schweinefleisch. Rinder gab es weniger im Hugelland,
und sie wurden nur zu ganz groBen Festlichkeiten
geschlachtet. Aber so gut wie jeder Landhaushalt hielt sich
ein Schwein - und das Fest begann schon mit dem
Schlachten. Noch heute bieten Landgasthdofe im Winter
Schlachtplatten an, die alles bieten, was zum grofSen und
uberaus genussreichen Fest des Schweineschlachtens
gehort. Dabei qgibt es ziemlich starke regionale
Unterschiede, die zu erkunden ein Vergnugen ist. Zum
~Schlachtekohl” gibt es gewoOhnlich erst Suppe oder saure
Brihe. Dann folgt frisches Schweinefleisch, auch Schwarten
und  Kopfstucke, mit Sauerkraut und Kartoffeln.
AnschlieSend werden gern noch die ersten frischen Koch-
und Bratwurste probiert und von den Nachbarn fachkundig
kommentiert.

Und damit sind wir bei einem anderen Schwerpunkt der
hessischen Kuiche: bei den Wdursten. Wer sich wirklich
auskennen will in der Fulle der Arten und Zubereitungen
hessischer Wurst, der sollte sich dem genussreichen



Studium der Wurstologie hingeben. Da gibt es
beispielsweise Bratwurst und Kartoffelwurst, geraucherte
und ungeraucherte Blut- und Leberwurst. Die lkonen der
hessischen Wurstanbetung sind aber die Ahle Worscht und
der Schwartemagen. ,Was der Keenig gilt unner Ferschte, is
der Schwartemage unner de Werschte*, lobt man in Hessen
die deftige Spezialitat, fur die Schwarten und
durchwachsenes Fleisch zerkleinert, herzhaft gewdulrzt in
Schweinemagen gefullt und anschlieBend gegart werden.
Der Schwartemagen wird entweder als Brotbelag gegessen
oder mit Essig, Ol und gehackten Zwiebeln als eine Art
hessisches Carpaccio serviert. In der Vogelsberger Region
kommt gern auch ein ,Vogelsberger Strammer Max“ auf den
Tisch: Landbrot, gut bedeckt mit knusprig gegartem
Schwartemagen und gekront von Spiegeleiern.
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Die Ahle Worscht, die Alte Wurst, hat durchaus
Kultcharakter, und Uber die Frage, wo sie am besten
eingekauft wird, haben sich schon ganze hessische
Familienverbande zerstritten. Die Wurstmasse wird aus
feinstem Fleisch und Speck hergestellt und mit in Rum
getranktem Knoblauch und allerlei geheimen Ingredienzen
gewurzt. Dann kommt sie in eine Hulle aus Flomenhaut und
wird gut getrocknet, bevor sie uber Buchenspanen sanft
gerauchert wird. Danach reift sie langsam an der Luft und
verliert dabei so gut wie all ihr Wasser. Die fertige Wurst ist
gleichzeitig trocken und saftig, hocharomatisch und von
einer charakteristischen, leicht sproden Konsistenz. Sie auf
ein schnodes Butterbrot zu legen, ist nachgerade ein
Sakrileg. Am besten schmeckt sie frisch abgeschnitten und
von der Hand in den Mund. Ein Schnapschen danach wuirde
ein Hesse von Charakter nicht ablehnen. Zum Beispiel einen
»Alten Schlitzer”, einen mild gereiften Schnaps aus der
altesten privaten Kornbrennerei Deutschlands in der
Leinenweberstadt Schlitz.

Die warme Kuche in Hessen ist deftig und einfach, aber gut.
Spezialitaten sind beispielsweise Weckewerk, ein aus Hack,
Schwarte und viel GewUlrz gekneteter Fleischteig, der wie
Schnitzel paniert und knusprig gebraten wird, oder
Wecksuppe mit viel Brot und wenig Bruhe. Pellmanner
(Pellkartoffeln) mit Duckefett, einer schlichten, aber
aulBerordentlich wohlschmeckenden Mischung aus
ausgelassenem Speck, Zwiebeln und Schmand sind ein
preiswertes Vergnugen, ebenso wie Dippekuchen, ein
Kartoffelkuchen mit Speck und Grieben, oder Quetschesupp
aus Dorrzwetschgen und Graupen. Das ist die Kuche eines
armen Landes, aber eines Landes reich an fantasievollen
Kochinnen. Diese Kochinnen sind auch unschlagbar, wenn
es ums Backen geht. Die Tradition will, dass zu den grolsen



Familienfeiern (und wenn ein Hesse grof8 sagt, dann meint
er grof3!) jeder Gast zum Kuchenbuffet beitragt. Und wer
einmal gesehen hat, wie da die Bleche voller Zettelkuchen,
Kirschkuchen und Krimmelkuchen auftauchen, dazu
kunstvolle Torten und der unvergleichliche Frankfurter
Kranz, der wunscht sich, ebenfalls eingeladen zu sein! Vor
allem, um den berGhmten Schmandkuchen zu probieren, ein
Backwerk, das in Nordhessen zu jeder Festlichkeit gebacken
wird. Ein saftiger Hefeteigboden wird dafur mit
eingemachten Zwetschgen belegt (oder auch nicht, das
kommt auf die Jahreszeit und den Vorrat im Keller an) und
anschlielfend heils mit einer Schicht gezuckertem Schmand
uberzogen, die den Kuchen hocharomatisch macht und
gleichzeitig vor dem Austrocknen bewahrt. Typisch sind
auch die von einer Kochin der bekannten Frankfurter
Bankiersfamilie Bethmann kreierten Bethmannchen, um die
sich eine rihrende Anekdote rankt. Die Kochin schuf fur die
vier Kinder der Familie ein Marzinpangeback, das an vier
Seiten jeweils mit einer Mandelhalfte verziert wurde. Als
eines der Kinder starb, reduzierte sie die Mandelhalften auf
drei, und so wird das Geback auch heute noch in den
zahlreichen Konditoreien der Main-Metropole angeboten.






Weniger arm als die nordlichen Regionen war der Rheingau.
Hier, in diesem lieblichen Land am Rhein, gedeiht der
vielleicht beste deutsche Wein, und hier wird fast
zwangslaufig auch die Kliche leichter, feiner,
anspruchsvoller. Und der Wein spielt hier nicht nur als
Begleiter, sondern auch als Zutat eine wichtige Rolle. Ob
das die Winzersuppe mit vielen bunten Gemusen aus den
sonnenverwohnten Garten ist, die mit Wein kraftig gewurzt
wird. Oder der Dippehas, ein mit Schweinefleisch
aufgefetteter, mit Zwetschgen und Lebkuchen gewdurzter
und mit viel Spatburgunder aufgegossener Hasenbraten.
Riesling hingegen ist die Flussigkeit, in der, wie im Elsass,
Hahnchen geschmort werden, um zu der fur fremde Zungen
unaussprechlichen Spezialitat ,Woihinkelsche” zu werden.
Geht's jemandem in der Familie nicht gut, wird der Wein mit
Zucker und Ei schaumig geschlagen und lauwarm serviert.
Und der klassische Nachtisch nach einer Rheingauer Tafelei
ist der in Riesling gegarte Weinapfel.



Eine andere kulinarische Entwicklung als das restliche
Hessen hat Frankfurt genommen. Frankfurt war eine
Handelsstadt, in der einige der wichtigsten europaischen
Handelswege zusammenliefen. Da war die deftige
Dorfklche nicht gefragt. Hier wurde mit allem gekocht, was
die Kaufleute so mitbrachten, und die Stadt wurde mit einer
gewissen Ehrfurcht als ,,Gaumen der grof3en Welt“ geruhmt.
Vor allem die franzdsische Kuche spielte eine groRRe Rolle:
Die ,franzosisch Supp“ ist eine Art Pot au feu, die
Frankfurter Pastetchen imitieren die Bouchées a la reine, die
Kartoffelsuppe wird mit Rebhuhn gekocht, und die
berihmteste Spezialitat der Handelsstadt, die Grune Sauce,
ahnelt einer franzosischen Krauter-Vinaigrette. Die ,Grie
Sol3“ besteht aus sieben frischen Krautern und schmeckt
besonders gut zu zarter Rinderbrust, gekochtem Fisch, Eiern
und Kartoffeln.



An dieser Stelle kann mit einem bis in die heutige Zeit
uberlieferten Marchen aufgeraumt werden: Goethes Mutter
hat die Grine Sauce nicht erfunden, sehr wahrscheinlich
noch nicht einmal gekannt, erscheint sie doch 1860
erstmalig in einem Kochbuch. Allerdings war sie eine
vorzugliche Kochin und schickte ihrem Sohn, dessen Name
haufig missbraucht wurde, um hessische Gerichte mit dem
verkaufsfordernden Vermerk ,Goethes Leibspeise*
aufzuwerten, unermudlich Rezepte, Ratschlage und
Fresskorbe ins kulinarisch etwas vernachlassigte Weimar. Als
Goethe seinen Besuch samt Herzog ankundigte, war sie
nicht aus der Ruhe zu bringen. ,Ich kann kochen!”, sagte sie
mit ruhigem Selbstbewusstsein.

Auch in Frankfurt sind Wurste ein Thema. Wahrend in
Nordhessen eher die salamiartigen Wdurste die Mehrheit
bilden, sind es hier die feinen, kleinen heilen Wurste, die
inzwischen als Exportartikel ihren Siegeszug uUber die ganze
Welt angetreten haben. Man isst sie in Chicago ebenso wie
in Buenos Aires. Bei der Kronung Maximilians II. im Jahr
1562 wurde diese Spezialitat zum ersten Mal erwahnt. Der
Verwendungszweck spricht far den sudhessischen
kulinarischen Snobismus. Sie dienten als Fullung eines am
SpielS gebratenen Ochsens. Diese ,Kronungswurste“ waren
Vorlaufer der heute allseits beliebten knackigen Frankfurter.
Die Frankfurter kommen paarig, sind schlank und fein, aus
Schweinefleisch und ganz leicht angerauchert. Bekannt sind
auch die Frankfurter Rinderwurstchen, seinerzeit von der
Zunft der Rindermetzger aus Konkurrenzgrunden auf den
Markt geworfen und von diesem freudig angenommen.

Wer sich umsehen mochte, nach Wursten oder anderen
Kostlichkeiten, sollte einen Spaziergang in der GrofRen



Bockenheimer Landstralle machen, die von aller Welt
liebevoll-ruppig ,Fressgass” genannt wird.

Wer von Frankfurt spricht, muss auch vom Apfelwein
sprechen. Die Hessen nennen ihr Lieblingsgetrank, auf
dessen Uber 500-jahrige Tradition sie sehr stolz sind,
Ebbelwei, Appelwoi oder kurz Stoffche. Natlrlich wird er
auch zu Hause getrunken, aber eigentlich sollte man ihn in
einer der  zahlreichen, urgemutlichen Frankfurter
Appelwoikneipen in Sachsenhausen genieBen, im ,Gemalten
Haus” etwa oder in der ,Eulenburg”. Der herbe, von
manchen gar als sauer bezeichnete Apfelwein, aus grolRen
graufarbenen, blauverzierten Bembeln in gerippte Glaser
ausgeschenkt, ist gewohnungsbedurftig. Es heilst aber, ab
dem funften Bembel habe man sich an den Geschmack
gewohnt. Autofahrer nehmen auch schon mal einen
gespritzten. Wer aber Cola oder Bier begehrt, kann froh
sein, ungeschoren aus den heiligen Hallen des Apfeltrunks
zu entkommen. Im Winter wird der Appelwoi gerne auch
heiS getrunken, und am besten schmeckt er an blank
gescheuerten Buchenholztischen. Das herbe Getrank fordert
deftige Beilagen. Hier findet man nichts von der
verfeinerten Frankfurter Kaufmannsklche. Brezel aus der
Hand, Haddekuchen, eine  Art Lebkuchen, die
unverwustlichen Soleier oder Rippchen mit Kraut sind die
Speisen der Wahl - und Handkase. Damit kommen wir zu
einem weiteren hessischen Heiligtum. Die Herstellung
dieses mageren Sauermilchkases ist in groSen Teilen
Hessens bekannt. Seine Popularitat nahm ungeheuer zu, als
ein Industrieller eine Technik zur maschinellen Herstellung
von Handkas erfand - eigentlich ein Widerspruch in sich, der
aber nichts an dem Erfolg anderte, denn die
FlieBbandherstellung senkte den Preis. Es gibt kleine Taler
und grofSe Rollen, gereifte und junge, mit Kimmel gewdurzte



und pure Handkase. Auch daruber, wie man ihn isst, wird
gern beim Apfelwein debattiert: auf kernigem Landbrot oder
mit Musik, das heit mit viel Zwiebeln und in Essig und Ol
eingelegt. Und warum man dazu nur ein Messer, aber keine
Gabel bekommt - dass wissen wahrscheinlich auch nur die
Hessen selbst.

Zum Abschluss wollen wir noch Licht in eine Angelegenheit
bringen, die geeignet ist, vollig ungerechterweise den
hessischen Ruf zu beschadigen: Es geht um die Nassauer.
Wieso werden Menschen, die versuchen, kostenlos
mitzuspeisen, zu trinken - zu nassauern halt - nach dieser
hessischen Region benannt? Waren die Nassauer Nassauer?
Nein, ganz im Gegenteil: Nassau hatte namlich einst, ganz



groRzlgiges Heimatland, fur seine Studenten in Gottingen
zwolIf Freitische eroffnet, an denen die Nassauer Studenten
kostenlos essen und trinken konnten. Und wenn da ein Platz
frei war, schlichen sich fremde Studenten ein und
profitierten von der GrolSzugigkeit: sie nassauerten!
Beruhigend zu wissen, denn wer einmal die hessische
Gastfreundschaft genossen hat, der weil3, dass Knausern
einfach nicht zu den dortigen Eigenschaften zahlt. Darauf

ein Glas Appelwoi? Oder doch lieber einen Rheingauer
Riesling?

Gwé@n 74/9/9 etit!






Spundekas




Zubereitungszeit

20 Minuten
(plus Zeit zum Durchziehen und Kuhlen)

Pro Portion

ca. 1185 kcal/4977 k)
21gE-119gF-10gKH

Zutaten fur 4 Personen

300 g Butter

2 Zwiebeln

2 El edelstf3es Paprikapulver
2 Tl gemahlener Kimmel

2 Tl Senf

400 g Doppelrahm-Frischkase
500 g Sahnequark

Salz, Pfeffer

1 Gemusezwiebel

Die Butter in einer Schussel schaumig ruhren. Die
Zwiebeln schalen und in feine Warfel schneiden.

Zwiebeln und Gewurze unter die Butter ruhren. Den Senf
dazugeben.

Frischkase und Quark zu der gewurzten Butter geben

und alles gut durchruhren. Den Spundekas mit Salz und
Pfeffer wirzen und zum Durchziehen einige Stunden kalt
stellen.

Die Gemusezwiebel schalen und in dunne Ringe
schneiden. Den Spundekas mit Zwiebelringen garniert
servieren. Dazu Salzbrezel reichen.

Tipp:



Spundekiis wird als Imbiss mit Laugenbregeln sder kréftigem DBrst versebnt.
dem Rbeingaw in praketisch allen Weinhiusern uns Speisewirtschaflen serviert.




