M. Nimachd urd A, Brenglich
Tustrationmn Gerd Bauer

Das Frankisch Ve

K tsiinne Hefer Schnitz
it blen und Schlsgrahm Kartaffeleintopf Hafer Art
[Niebaer s e bk Tt WAt vier L, ) Stk hesisschneties, e harten gl artaffan i v waschesy sehln urd sschiitisine. | Tn e
Rer Enptieim Hippan ertfurnan und die Batter waschen, abtropfen lassen und vk gl Aiben grodben Tapf s Buttarschimalz zrlassen unil dis Geenose
B tikn schneiden, | Do Bwebel puteen uned Weiinchneiden, | Doy Mk Sefiriebite i andiinste=y die Gernifscbriihe daigieen, | Nt Kime,
— Butkarackwalt {1 ey Phanme stitzen, dhe Zutanel ind das Kra e Lo isertiatt undd Msgoran wOrzess. | 20 bls 30 initsn bl
B 20 bis 30 N di 1 D fassen, bis das Gemiis wesch sher noch hrissfert wt. | Ftwa die
(eeept riehe St 11 1 el Tap erhitzen, das gediinstete Krat-Tniabelgemisch b st Wt et Suppe in e 2welten Topr glelen und mit der
130 i B dazugeben ird mit dom Weillwein acfielien, | Etwa 10 Minuten o Porterstab futn plrsenin, | Weder uricigalien und mit Lok
e i eringer Warmesufutir siehe bassen, | it Sz, Pleffer e b 400 i Mevemn  stiichel Peffee und Selr abachmeekert | ML frischer fetersiie
. und Muskatmll sbechmedien, | D Sahne steif schlagn, | D 211 btserachrals delrieren.
e ey e meberes s i S mit dom Schnessesen s bt
e untErziEhen. [kt s Safla 1t MILChinMIEm TYankischen Bauernbrat servieren ader wit Frans
o 1L puriobmer Wil hun " Rzt shebar Suite 111} sersinren
L Larhilate
171 Maseant
4 Lt st nlbl 2 b

Gelha Ruumbrieh 3 X
Gelbe Rilbansipppe J
g i Rabmn e e Rilben maschén, sch gl ‘ 5 -

. 1 I ehngm ot e Buizer
VO Pesberrasher it dem Funlirmrlnr hest. 5

dzzutliren. | 5 u.ulmmwn elnrilhren und bz wel-
e paekangtun, | n:mm Gemiluetrizhe mufgirlen aufsnchen
e 5 b% 7 M Ieieln laseess | las Exell it ces Sating und
ikl etwas Suppe wrrifhren. | D Suppe von der Bchitelle rebman,
Thianph ik e it clem Piirseratat licht pirieren und i Fgell-Sshee
el misch uriterrihinen. | M Salz, Meffec |\,a-|na uni gés

Kiimmed ahscmeckers. | Din Sugpe noct
AR ster HlCht mety um.‘?u:fﬂmm
- wnd dike Suppe var dem Serviemen dimft ce
Frater

Trprn wdelud
Anrvanier Lt
17 b Bt lvec b

Im Heimatland des Schaufele vegeta-
risch-frankisch kochen & essen? Nie
und nimmer! Oder doch? Cartoonist
Gerd Bauer zeigt das Dilemma in sei-
ner lllustration zum Vorwort dieses
wagemutigen Kochbuchs: Da sind
zwei gestandene Franken beim Gril-
len. »Reschbeckt, Dieter, wie Du des
machst! Vegedarier. Bei uns in Fran-
ken! Reschbeckt!« Und der antwortet:
»Willenskraft, Schorsch. Reine Willens-
kraftl« Schon richtig, der
durchschnittliche fréankische Esser hat
immer noch Vorbehalte gegen die
»gsunde Woar« mit dem so zdhen wie
niederschmetternden Argument »As
besde Gmuds is &s Fleischl«.

Stimmt nicht! Das sagen jedenfalls
die Herausgeber von »Sadd &
Dsufriedn — Das Frankisch Vegetari-
sche Kochbuch«. Katja Schilling, fach-
kundige Beraterin bei der Auswahl
der vorgestellten Rezepte, verweist
darauf, dass der immense heutige
Fleischkonsum der Franken in friihe-
ren Zeiten gar nicht existierte. Was
nicht heif3t, dass man sich damals
gesunder erndhrte: Kartoffeln und
Mehlspeisen waren die haufigsten
Bestandteile einer durchaus unausge-
wogenen Kost — trotz der grof3en
frankischen Anbaugebiete fir Gemu-
se wie dem Knoblauchsland.

»Was kammern denn da tberhabds
essn?« Viel. Sehr viel, und sehr gut,
weil schmackhaft. Der Beweis: die
rund 220 Rezepte in diesem Koch-
buch, von der »gmaisbroih« tiber den
»Kimmerlasalad« zu Spargel mit
»Soos Hollondads«, »Breznmangold-
glo6s«, »Semmelgniedla mid Bfiffer,
»Gmiulsbaggers« hin zu solch einer

Reschbeckt: Vegedarisch!
»Sadd & Dsufriedn - Das Frankisch Vegetarische Kochbuch«
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delikaten Nachspeise wie »Mohn-
bauchschdecherla mid Zwedschgn«.
Das Schone an nahezu allen Rezep-
ten: Sie sind praxisorientiert, boden-
standig, aber dennoch mit
Geschmacksraffinessen, und man
muss nicht tagelang wegen irgend-
welcher Zutaten und Spezialgewirze
herumirren. Nicht unerwéhnt sei, dass
alle Kochanweisungen in solidem
Hochdeutsch verfasst sind. Ein schon,
klug und sachkundig gestaltetes
Kochbuch fiurr Vegetarier mit
Geschmacksnerven: Das Salatblatt
kann kommen! Jochen Schmoldt
»Sadd & Dsufriedn — Das Frdnkisch
Vegetarische Kochbuch«, Koberger &
Kompany 2010, 168 illustrierte Seiten,
Hardcover, 19,90 Euro
www.kobergers.de
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An Goudn, Albrecht!
So wurde einst gekocht: »Diirers
Kochbiichlein«

Was genau Maler Albrecht von seiner Frau Agnes zum Essen
serviert bekam, das ist leider nicht detailliert Gberliefert. Aber
was es gewesen sein kdnnte, und wie es zubereitet wurde, dar-
Uber gibt es eine Reihe von zuverldssigen Quellen. Petra Teetz,
Frankin und Volkskundlerin, hat nachgeforscht. Immerhin er-
schien das dlteste deutsche Kochbuch um 1350 in Wiirzburg,
und im Jahr 1485, also ein Jahr nach der EheschlieBung der
Ddarers, wurde in Nirnberg die »Kuchen maysterey« herausge-
bracht: das erste gedruckte Kochbuch tberhaupt! Sollte Alb-
recht Diirer namlich tatsachlich beispielsweise einen Leckerbis-
sen wie Huhn in Mandelmilch auf den Tisch bekommen haben,
erklart das sofort seine

immense Schaffenskraft.

Und zum Nachtisch

eventuell ein in Weil3- g
wein aufgekochtes

e v BETTEN TISCHE

und Honig? Das Koch-

buctientomenio K ochbiichlein BIBLIOTHEKEN

Rezepte von damals fiir GenielBer von heute
Kocheigenarten von
einst und serviert jedes
Rezept so, dass es miihe-
los nachgekocht werden
kann. M.A.
Petra Teetz, »Diirers Koch-
blichlein«, ars vivendi
2009, Hardcover, 112
Seiten, 10,90 Euro
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