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Die hessische Kuche.....
Das Standard-Kochregal.....

Vogelsberger Apfelsalat
mit Sellerie & Walnussen

Mini-Spundekas
mit Laugengeback

Veggie »Leberwurst«-
Muffin
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Lauwarmer Grine-SoRe-
Kartoffelsalat

Appelwoi-Zwiebel-
Marmelade mit Crostini

Kinzigtaler Wald &
Wiesen-Pilzcreme-
Suppchen

Handkastatar

Gadde-Zucchinipuffer an
Zitronen-Krauter-Dip

Hessische Zwiebelsuppe
mit Appelwoi



HAUPTGERICHTE

Kartoffelsuppe

Spessart-Krautwickel an
Grune-SoBe-Schaum

Schichtnudelauflauf

Klassische Grine SoBe

Rote-Bete-Bratlinge an Zwiebelkuchen mit
MeerrettichsoBe Rauchertofu

HefekloBe mit Linsenbratlinge mit
VanillesoBe Schmorzwiebeln &
Kartoffelstampf

i

Quer-durch-den-Gadde Geflllte KartoffelkldBe mit

- GemuUseeintopf »Schinken«-Sahne-SoBRe

DESSERTS

Spessart-Gerdstel Appelwoi-Crumble mit
VanillesoBe
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Frankfurter Kranz Bethmannchen-Parfait Apfelkuchlein mit
im Weckglas Quetschenkompott

P [awl B
ek EL R
Kinzigtaler Schokoladen- Appelwoi-Pannacotta Vanille-Schmand-Creme
mousse-Kuchlein mit Roter Grutze

r

Gries-Kasekuchen mit Landfrauen-Appelwoi- Spessart-

Appelwoi-Nuance Tiramisu Schneegestober
Die Kochbuchidee ... 7

Der Weg zum Koch-Sein.... 7>

Die AULOreN. ...

Der Fotograf.



Die hessische Kuche ist eine regionale Klche, das bedeutet Bodenstandigkeit.
Diese Art des Kochens entstand in einer Bevolkerung, die bis ins 20. Jahrhundert
hinein von der Landwirtschaft gepragt war. Menschen, die so kochten, waren
Bauern, Arbeiter und Handwerker. Es wurde verarbeitet, was auf den Feldern und
in den Garten wuchs.

Wie in jeder Region gibt es Sperzifika. In Hessen gehdren hierzu der Apfelwein, der
Handkas und die Grune Sofe, die in anderen Bundeslandern oder Landern oft
unbekannt sind.

Der Apfelwein entstand zufallig, denn in welchem Haus auch immer, irgendje-
mand vergaB, den Apfelsaft zu trinken. Und dieser stehengelassene Saft begann,
Hefebakterien auszubilden, also zu garen. Daraus entstand der hessische Apfel-
wein, eine Besonderheit - nicht einmal der Cidre in Frankreich lasst sich wirklich
vergleichen. »Apfelwein ist allerdings gewohnungsbedurftig«, meint Christof
Klages - der Koch hinter den Rezepten dieses Buchs. Die Konsequenz: Fur Nicht-
Hessen mischt er den Apfelwein in seinem Café »LaFee« mit Bekanntem.

Ebenfalls fur Landesneulinge fremdartig schmeckt der »Handkas mit Musik.

Er entwickelte sich fast zwangslaufig, weil die Zutaten frUher jederzeit vorratig
waren - Kase, Zwiebeln, Essig, Ol Die Zubereitung war einfach und das Gericht
durch die Marinade lange haltbar. Der Name, so vermutet man, kommt durch die
blahungstreibenden Zwiebeln, die im Bauch »Musik« erzeugen. Ubrigens mit der
typisch hessischen Betonung auf der ersten Silbe.

Das dritte Hessen-Gericht stellt die »Grlne SoBe« dar. Auch sie kam ins Leben,
weil der Garten etwas im UbermaB bot, namlich Krauter, fast gleichgultig, wel-
che. Heute mussen es zwingend folgende sieben sein: Schnittlauch, Petersilie,
Pimpinelle, Sauerampfer, Borretsch, Kresse und Kerbel. Jede Krauterart fugt einen
typischen Geschmack hinzu, erfahrene Grine-SoBe-Esser erkennen sofort, wenn
eine Krauterart fehlt. Erhaltlich sind die Krauterblndel in groBen Papierpaketen,
aber meist nur in Hessen. Mischen kann man sie mit Sauerrahm, Mayonnaise oder
Joghurt.

Bei Christof Klages werden diese »alten Gerichte« verlangt, weil sie gut schme-
cken. Vieles mit Apfelwein, Handkase und Gruner SoBe gehért dazu, in traditio-
neller und manchmal auch in modernisierter Form.



