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Es gibt das Filet Wellington, Furst-Plckler-Eis, Beef Stroganoff, das
Sandwich, Schiller-Locken, Torten benannt nach Malakoff oder der
Pavlova, Esterhazy-Schnitten, Eggs Benedict, die Dobos-Torte, Leib-
niz-Keks, den Bismarck-Hering und vieles mehr, aber kein Jean-
Paul-Ragout oder einen Friedrich-Richter-Stollen. Dabei ist Jean
Paul der vielleicht genialste Sprachlukulliker deutscher Zunge. Sein
Werk ist ebenso prophetisch wie einzigartig, verspielt und ernst-
haft, idyllisch wie postmodern und surreal, allerdings auch schwer
zuganglich. Aber warum nach ihm kein Gericht benannt ist, weif3
nur der Gott der Speisekarten, der er naturlich selber ist.

Beate Roth gelingt es mit dem vorliegenden Band, einen Appetit
auf diesen aufBergewohnlichen Dichter zu machen. Unter dem Vor-
wand, Rezepte seiner zitierten und imaginierten Gerichte wieder-
zugeben, schafft sie eine fast beilaufige EinfUhrung in sein um-
fangreiches Werk und liefert wie nebenbei ein kulturgeschichtlich
bemerkenswertes Menu der Kulinarik um 1800. Wer kennt heute
noch Plinzen, WeiBkohlbombe oder Prophetenkuchen? Krebsbut-
ter, gebackene Nonnenflrzchen oder Spanioleis, dessen namens-
gebende Zutat spanischer Schnupftabak aus Sevilla ist?

Nicht alles wird sich ohne weiteres nachkochen lassen, wer hat
schon GrlUnen Heinrich, Sassafras oder Lerchenzungen zuhause,
aber viele Rezepte lohnen den Versuch allemal, zumal Beate Roth
es als versierte Kochin versteht, das kichenzeilige Prozedere auch
dem Laien verstandlich zu machen. Es sind ganz famose Gerichte,
die den Reichtum einer ehemals raffinierten deutschen Kuche be-
zeugen, die in den letzten Jahrzehnten leider verlorengegangen ist.
Pommersche Gans, sachsische Christscheit, abgetriebene Wespen-
nester, gebackenes Huhnerhaus — Rezepte, von denen jeder Chef-
koch lernen kann - erdig, Uppig, gewitzt, grandios.

So sind diese Jean-Paul-Happchen ein grofRes Geschenk fur neu-
gierige Koche, geschichtsinteressierte GenieBer und Literaturcon-
noisseure. Ein Kochbuch fur Literaturfreunde, eine EinfUhrung zu
Jean-Paul aus Kuchensicht, ein kulturgeschichtlicher Speisenplan,
jedenfalls grof3er Genuss. Bon Appetit.

Franzobel, Schriftsteller

JODITZ, 2024



Noch so ein Kochbuch, mit irgendwelchen Gerichten aus ver-
gangener Zeit. Falsch, Essen in Jean Pauls Werk hat immer
einen Nutzeffekt. Er sammelt alles Erlebte und Erlesene fur
sein Schreiben: Liebschaften, Freundschaften, Skurriles, Bana-
les, Gegessenes und Serviertes plus zugehodriger Etikette oder
Nicht-Etikette; alles lebt in »Dinte« weiter. Altbekanntes, Un-
bekanntes, Normales und Verwunderliches. Aber immer mit
Hintergedanken. Gerichte werden zu komplexen Charakter-
Erklarern. Der Leser erschmeckt formlich die Figuren. Boden-
standige, vornehme, linkische oder eklige Esser, man erkennt
den Typ Mensch. Currywurst-, Sushi-, Hummer- oder Tofuesser.
Der Autor nutzt das rigoros. Keiner isst bei ihm einfach nur so.

Esssituationen und Gerichte im Werk und in Kochbuchern der
Zeit aufzustobern — eine Herausforderung. Wie zum Anfluttern
prasentiert Jean Paul einige der verwendeten KochbuUcher in
FuBnoten, einmal sogar zwei zugehdrige Rezepte, eines davon
falsch. Nach etlichen Versuchen merke ich: In allzu vielen Koch-
blchern hat er nicht »gewildert« oder, wie er es nennt, »sich et-
was geborgt«. Witzig und skurril die »Etikettenunfallen«. Er, der
provinziése Oberfranke, laut Schiller »der aus dem Mond Gefal-
leneg, soll ein Analytiker in Sachen »Prunkleben« sein? Grobe
Patzer sind bei ihm an der Tagesordnung. Im Werk betreibt er
Etiketten-lgnoranz: So kommt schon mal die Butter aufs Brot
und nebenbei auf die glanzlosen Schuhe. Eine freigelassene
Schar Fledermause macht die Suppe zum Kriegsschauplatz,
und ein Elsasser macht alles falsch, was falsch zu machen ist.

Die groB3e Frage: Darf man Jean Paul, so banal durch den Ma-
gen ans Publikum bringen? Ja! Essen und Verdauen sind sein
Thema. Die eingestreuten Gerichte »nachgebosselt« zu sehen,
schon »zierlich« angerichtet, wahrscheinlich hatte es ihn er-
freut. Zu entdecken gibt's mehr als Sauerkraut, Kartoffeln und
Bier. Letzteres trinkt er nicht beim Schreiben, weil:

Und, weil Kaf-
fee sein muss, geht Bier gar nicht.



Wenn man seine
Weinbestellungen kennt, hat das nicht funktioniert.

Um 1800 hat »man« Kuchen-Personal. Entsprechend dem
Status, entschieden mehr als in der heutigen Sterne-Gast-
ronomie. Zeit spielt keine Rolle, zwei Stunden Butter schla-
gen oder Eis kalt rihren ist Usus. Verarbeitete Eier, Fette, Al-
koholika wurden heute Cholesterinspiegel, Blutdruck und
Leber Uberfordern. Exakte Mengenangaben, Garzeiten —
Fehlanzeige. Vollstandigkeit ist ebenso wie die originalge-
treue Nachbereitung der Gerichte weder angestrebt noch
zu erreichen. Die Rezepte sind der heutigen Zeit angepasst.

Jean Paul liebt Wortschopfungen und Fremdworter, viele
davon selbst erfunden. Heute Unbekanntes wird im Buch
erklart.

INFORMATIONEN ZUM NACHKOCHEN: Prasentation und
Umsetzung der Leckerbissen ist »Happchenweise« ge-
dacht, so wie man sich bestmadglich auch Jean Paul ein-
verleibt. GroBe und Aussehen des Erkochten sind den
Nachkochenden freigestellt. Fast alles funktioniert auch
»normal« serviert. Die Angaben ergeben etwa 20 Portio-
nen Fingerfood oder 6 Tellerportionen. Desserts konnen
auch als Torte oder Blechkuchen gereicht werden. »Merk-
wurdige« Zutaten werden im Rezept erklart. Das Faszino-
sum: Die Gerichte sind vor mehr als 200 Jahren von Jean
Paul fur die Ewigkeit erdacht und erschrieben worden.

Sollten Sie, liebe Leser- und Kécheschaft den groBen Dich-
ter oder vielleicht auch die kartoffelschwere Region, die
ihn dereinst ernahrte und beherbergte, durch Mund und
Magen vollig neu erschmecken und entdecken —ware dies
in seinem — und in meinem Sinne!

Angostura
Ole

Farce

Gewdrze
Isomaltzucker

Krauter

Krebsbutter
Krebse
Lauterzucker
Lakritzpulver
Macis
Mohndol
Natron

Noilly Prat
Nussol
Pankomehl
Reduktion
Sagosamen

Tintenfischtinte
Vanille

Verjus
Wan-Tan-Teig

Zimtblite

hier: Bitterorangen-Extrakt
Limettendl, Rauchol, Truffelodl, im Han-
del erhaltlich

Farsch, Masse aus gewolftem oder
purierten Fleisch, Fisch oder GemuU-
se. Zutaten mussen eiskalt verarbeitet
werden.

Heute Ubliche Gewlurze. Meist im Gan-
zen verarbeitet.

Zuckeraustauschstoff, hervorragend
fUr Zuckerdeko geeignet.

Samtliche heute bekannte Krauter
wurden genutzt. Wildkrauter in Koch-
blUchern kaum erwahnt, nachweislich
aber verarbeitet.

Fertigprodukt wie Hummerbutter.
Kann eingefroren werden.

Durch King Prawns oder Rotgarnelen
ersetzbar.

Gleiche Menge Zucker und Wasser bei
milder Hitze zu Sirup verkocht.
Gemahlenes SuBholz fur dezenten La-
krtitzgeschmack.

Auch MuskatblUte, ist der gemahlene
Samenmantel der Muskatnuss.
Muhlviertler Ol aus dem Samen des
Mohns.

Erhalt die grine Farbe von Blattern
beim Blanchieren, geschmacksneutral.
Franzosischer Wermut ahnlich Martini
dry.

Ol aus reifen und gerosteten Hasel-
oder Walnussen.

Japanisches, weiBes Paniermehl.
FlUssigkeit, wie Wein, Bruhe, Essig, bei
mittlerer Hitze etwa um die Halfte ver-
kocht.

Kann durch Sagoperlen aus Maniok
ersetzt werden.

Als Fertigprodukt erhaltlich.

Wenn nicht anders angegeben:
gemahlene Bourbon-Vanille.

Mild sauerlicher Most aus unreifen
Trauben.

Asiatische Teigblatter aus Weizenteig,
ersatzweise Filo- oder Strudelteig.
Getrocknete Knospen des Zimtbaumes.



Jean Paul, Johannes Paul Friedrich Richter, Rufname Fritz

1763 Am 21. Marz geboren im oberfrankischen Wunsiedel
Kindheit im Joditzer Pfarrhaus
Jugend in Schwarzenbach a. d. Saale
1779 Die Familie verarmt durch den Tod des Vaters
Erste Uberlieferte Texte
1781 Studium der Theologie in Leipzig
Flucht vor Glaubigern
1786 Hofmeisterstelle auf dem Rittergut in Topen
Winkelschullehrer in Schwarzenbach a. d. Saale
1792 Liebe zu Amone Herold, die lehnt ihn ab
Er verlobt sich mit deren jungerer Schwester
Caroline, bald wieder Entlobung
1793 Durchbruch mit »Die unsichtbare Loge«
Ruckkehr nach Hof
1796 Reisen nach Weimar, er trifft: Herzogin Anna Amalia,
Goethe, Schiller, Charlotte von Kalb, Herder, Knebel
1797 Umzug nach Leipzig

Tod der Mutter
Aufenthalte in Weimar und Berlin
Diverse weitere Ver- und Entlobungen
1800 Erstes Treffen mit Konigin Luise
1801 Hochzeit mit Caroline Mayer in Berlin
Umzug nach Meiningen
Umzug nach Coburg
1802 Geburt Tochter Emma
1803 Geburt Sohn Max
1804 Umzug nach Bayreuth
Bevorzugter Schreibort: die Rollwenzelei
Geburt Tochter Odilie
Ausgedehnte Reisen zu Freunden, Lesern
(Bewunderern) und Verlegern
Treffen mit ET.A. Hoffmann, auch Oberfranke,
in Bamberg
Tod des Sohnes Max
Es folgen Selbstvorwurfe und Schwermut
Grauer Star fuhrt zu fortschreitender Erblindung
Wahrscheinlich Brustwassersucht
Am 14. November gegen 20 Uhr
Jean Paul stirbt in Bayreuth

1810

1821

1825
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Dereinst gehorte Jean Paul mit seinen Schriften zu den
anerkanntesten Autoren Europas. Er liebt seine oberfran-
kische Heimat und das Fichtelgebirge. In dieser Region ist
er zeitlebens physisch und schriftstellerisch prasent und
verwurzelt. Das Fichtelgebirge, damals berGhmter Hafer-
lieferant, der Pferdekutschen-Treibstoff, hat im Automobil-
Zeitalter langst ausgedient. Und Jean Paul gilt heute, wie
zuU seinen Lebzeiten, als schwer lesbar. Ein findiger Verleger
bringt schon damals ein »Jean Paul Worterbuch« heraus.

Gewif3, man muss sich durch verknotete Handlungsstrange
arbeiten, sich mit Figuren herumargern, die schwabbeliger
und ungreifbarer sind als oberfrankischer Kochkase. Jean
Paul lesen fordert, kann aber auch groBen Spal machen.

Seine Zeitgenossen, allen voran Schiller und Goethe, tunsich
schwer mit dem Landei oder, wie sie ihn nennen, »wunder-



1

lichen Wesen«. Man spricht Uber ihn, immerhin, aber
nicht mit ihm. Hin und wieder lobt mal der Eine, mal
der Andere in einem Brief einzelne Texte Jean Pauls.
In Schillers diversen »Literatur-Blogs« lastern er und
Goethe Uber ihn. Aber der schlagt zurlck: so sehr,
dass bei einem Besuch in Weimar Goethe, sprach-
los vor Arger, stundenlang seinen Teller dreht. Auch
sonst ist Jean Paul vom groBen Meister nicht ange-
tan: »Auch frisset er entsetzlich«. Bezogen ubrigens
nicht auf Goethes Tischmanieren, sondern auf die
Menge des Verzehrten. Gegen Lebensende denkt
Goethe dennoch fast liebevoll Uber ihn. Da ist Jean
Paul schon tot und wird nicht mehr von Goethes
Frauen bevorzugt behandelt.

Jean Paul selbst hat Sorge, dass seine »Dinte eher
bleich werde« als er selbst. Eindeutig nein! Er ist zu
grof3, zu einzigartig. Genialitat, Lebhaftigkeit und bis-
siger Witz seiner Werke inspirierten und inspirieren.
Dichter, Philosophen, Musiker, allen voran Johannes
Brahms und Robert Schumann, und Maler, beson-
ders die Surrealisten, und Hugo Ball, den Mitbegrun-
der des Dadaismus.

Mit »Band Jean Paul« ist »Dr. Katzenbergers Baderei-
se« gemeint.

PORTRAT JEAN PAUL, 1798,
HEINRICH PFENNINGER,
HALBERSTADT, GLEIMHAUS









Joditz, ein Dorf bei Hof, Jean Pauls Kinderstube: Ein enges,
von der Mutter mit Liebe ausgefllltes Pfarrhaus, ein Leben
in der Natur, mit der Natur und mit den Dorfbewohnern.
Ein volles Herz, so voll, dass meist der Mund ganze Stunden
lang Ubergeht. Im Dorf, so erzahlt man sich, fuhrt das zu
manch hurtig verschlossener Ture, um dem Redeschwall
des jungen Fritz, so wird er gerufen, zu entkommen. Ein
bisschen sonderbar war er. Geschielt soll er haben, und brei-
tes Frankisch soll er, ein Leben lang, gesprochen haben. Sei-
ne erste, und lange Zeit einzige Lektlre: die Sonntagspre-
digt des Vaters. Vom Vater wird er auch unterrichtet — zum
Auswendiglernen. Die Familie zieht nach Schwarzenbach
an der Saale. Sein bester Freund hier: Pfarrer Vogel aus Re-
hau, mit groBer Bibliothek. Ein aufgeklarter Geist und der
Grundstein fur Jean Pauls Karriere. In seiner Bibliothek liest
er Philosophisches, mit mehr oder weniger Erfolg, in allen
Sprachen und beginnt seine eigene Bibliothek zu erschrei-
ben, Excerpten wird er sie spater nennen.
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Sein Heimatgeschmack: Die Kliche der Mutter, frankisch,
bohmisch, sachsisch, oberpfalzisch, von Armut gepragt,
aber immer mit Liebe gekocht und mit allem, was Pfarr-
garten und Natur bieten, verfeinert: Christstollen und
Rindfleisch aus Franken, Mehlspeisen aus Bohmen, Blech-
kuchen und Gans‘braten aus Sachsen, gebackene KloBe
aus der Oberpfalz. In der Mitte Europas kommt jedes und
alles zusammen. Die Joditzer Pfarrei des Vaters besitzt ein
Acker- und Weiderecht. Es gibt Rinder, Schweine, Gefltgel,
und es gibt Fronbauern, noch armer dran als der Pfarrer,
die fur den Gutsherren und fur die Kirche schuften mus-
sen. Uppigkeit nicht, aber Hungerleiden muss hier kaum
jemand. Auch feines Essen ist fUr den kreativen Fritz kein
Problem: Surrogatessen hei3t die Losung. Von ihm erfun-
den und ertraumt, nicht halb so luxuridos wie das, was er
spater als Beruhmtheit vom Adel serviert bekommt. Den
Geschmack von Mutters Kuche fordert er zeitlebens und
entschieden von seiner Ehefrau ein. Das stof3t nicht nur
auf Gegenliebe.

Die Joditzer Kindheit Uberdauert in seinen Idyllen. Wutz,
Fixlein, Fibel — fur sie alle gibt es im Roman Gerichte aus
Mutterskliche. Deren Geschmack und Name ist fur immer
abgespeichert.

1779 stirbt sein Vater, er wird in Schwarzenbach an der Saale
beerdigt. Eine soziale Absicherung der Familie gib es nicht,
ist im 18. Jahrhundert nicht vorgesehen. Bitterste Armut
bestimmt nun den Kuchenzettel. Will hei3en: »Erschnorr-
tes« Gartengemuse, Trockenbrot, auch mal verschimmelt,
ewiger Eintopf — im Hofer Land wird er bis heute »Schnitz«
genannt, Kartoffelnachlese vom Feld, wildes Gemuse,
Beeren, Krauter. Manchmal unterstUtzen die GrofReltern,
Tuchmacher in Hof. Irgendwann sterben die auch. Ein
Bruder begeht Selbstmord, ertragt die Armut nicht mehr.
Jean Paul lernt, liest, schreibt und speichert ab. Immerhin,
das Abitur ist gut genug fur ein »Testimonium Pauperta-
tis«, Armutszeugnis. Er darf studieren: Theologie in Leip-
zig, was anderes gibt es ohne Geld nicht. Aber Theologie
ist nicht sein Ding. Stattdessen besucht er »schwarz« Vor-
lesungen in Germanistik, Literaturgeschichte und Philoso-
phie. Immer mit knurrendem Magen und immer mit Glau-
bigern im Nacken. Leipzig muss er ohne Abschluss Hals
Uber Kopf verlassen. Eine Hauslehrerstelle fUhrt ihn zurdck
nach Schwarzenbach an der Saale, ins armliche, aber ge-
schaftige Leben der Mutter. Hier schreibt er, inmitten woh-
ligen Klichengeklappers und neben dem Lehrer-Job, an
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der Zukunft als Autor. Er, der Provinzler, wird einige Jahre spater
zum ersten »wirklich« freien Schriftsteller!

Seine Zukunft als Familienvater erschreibt er sich auch. Mit
einer Frau, die seine Schriften liest und bewundert. Hochherr-
schaftliche Verehrerinnen haben keine Chance. Erstens schrei-
ben die auch alle, was er eher spodttisch sieht, und zweitens ha-
ben sie in seinen Augen ein vdllig falsches Frauenbild. Jean Paul
sucht und findet seine Rosinette, benannt nach Mutter Rosina.

Auf den Namen Rosinette will seine Frau Caroline aber partout
nicht héren. Uberhaupt lauft es nicht wie vorerdacht oder er-
schrieben. Das Klappern im Haushalt hat nichts von Idylle, es
nervt. Die Kinder sind nicht die goldigen Abbilder ihrer Eltern,
sie nerven auch. Und die Frau, sie lasst sich nicht umformatieren.
Daruber beschwert er sich sogar beim Schwiegervater. Selbiger,
auch einem alten Frauenbild verhaftet, versteht ihn, aber ausrich-
ten kann auch er nichts. Die Aufklarung ist bei den Frauen ange-
kommen. Frau realisiert, dass auch sie Rechte hat.

Die Ehe halt trotzdem: Jean Paul verlasst tagsuber die Woh-
nung und schreibt aushausig. In Coburg fluchtet er in ein klei-
nes Gartenhauschen am Adamiberg. In Bayreuth ins nachste
Gartenhaus, dann entdeckt er die »Rollwenzelei«, ein Gasthaus
auBBerhalb Bayreuths. Die Wirtin verehrt ihn und verkdstigt ihn
wie Muttern. Auch fur seine Frau birgt das »Vorteile«, wie sie der
Tochter schreibt:

SAALEAUE BEIJODITZ, 2024






STUBEN-GLUKLICH Rezepte

Hausgartchen

Scharbockkrautsalat

Salat und Brot

Rapunzchen

Eierschmalz

Gehackte Eier

Schneeguglhopf

Heringtonne

Angefressene Pfefferkuchen
Vesperkase

Andachtfleisch

Reis, Rindfleisch und Rosinen

Kalter Fisch mit Dinte

Kalter Braten mit Englischem Senf
Waitzenkndédel mit einem Linsengericht
Schlachtschussel mit Sauerkraut
Kirmesessen

Schopsenbraten, Schmink- & Saubohnen
Martinigans mit Anisduft

Hofer Weihnachtsstolle
Dampfnudeln

Ringelkuchen in M-Gestalt

Plinzen

Gebackne Rosen und Hollertrauben
Obstkuchen
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Scharbockskraut (Ficaria verna) ist in ganz Europa
heimisch und liebt, wie die verwandte Sumpfdotter-
blume, leicht feuchte Standorte. Scharbock, das ist
der mittelalterliche Name fur Skorbut, eine Krank-
heit, die durch Mangel an Vitamin C verursacht wird
und todlich verlaufen kann. Scharbockskraut ist die
erste frische Vitamin-C-Quelle nach dem langen Win-

Erde ter. Im Fruhjahr ist die Saale-Aue bei Joditz gelb vom
2509 Mehl Scharbockskraut. Vitamin C pur! Aus diesem Grund
10 g Malzkaffee wird ihm eine groBe Bedeutung in der Volksheilkun-
100 g HaselnUsse, gemahlen de zugesprochen. Jean Paul, der unverbesserliche
259 brauner Zucker Selbstbehandler und Eigenmediziner, weil3 sicher
80 g ZuckerrUbensirup darum, und er weil3, warum er das erwahnt. Seine Bo-
709 Butterschmalz denstandigkeit und niedere Herkunft verleugnet er
Salz zeitlebens nicht. Goethe trumpft in seinem Lebens-
Creme lauf da schon anders auf, er greift zu den Sternen. Bei
359 Gartenkrauter, fein gehackt seiner Geburt blicken Jupiter und Venus freundlich
150 g Joghurt zur Sonne. Von wegen HUhnerbi3darm oder Schar-
100 g Creme fraiche bockskraut. Ob das am 21. Marz 1763 gebluht hat oder,
59 Gelatine fix wie im Fichtelgebirge uUblich, unter dicken Schnee-
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer massen begraben war, sei dahingestellt.
20 Stk. Mini-Mohren mit Grdn

Fur die Erde alle trockenen Zutaten in der Kichenmaschine fein
schroten. Essloffelweise den Sirup zugeben. Alles im Ofen bei
100° ca. 1,5 Stunden antrocknen. Uber Nacht trocknen lassen.
Butterschmalz unterarbeiten. Nochmals 1,5 Stunden bei 100°
trocknen. Klimpchen zwischen den Fingern zu »Erde« zerbro-
seln. Die Zutaten fur die Creme grundlich vermischen. Den gro-
Beren Teil in kleine Glaschen oder Blumentdpfe fullen. Mit »Erde«
auffullen. Méhren putzen. In die restliche Creme tauchen und in
die vorbereiteten Blumentdpfe »pflanzen.
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Teig Salat

2009 Mehl 150 g Kartoffeln, gekocht

100 g Butter 409 Scharbockskraut-Blatter

20g HaselnUsse, gemahlen Ve Salatgurke

1 Eigelb 1 Limone, Saft und Abrieb
Salz, Zucker 15 ml Limonendl

Salz, Pfeffer
Scharbockskraut-BlUten

Aus allen Teigzutaten einen Murbeteig herstellen.

Kurz ruhen lassen. Danach etwa 5 mm dick ausrollen, Kreise ausstechen und in kleine Silikon-Férmchen dricken. Oben
grade abschneiden. Bei 170° etwa 10 Minuten backen.

Fur den Salat Scharbockskraut in feine Streifen schneiden. Gurke schalen, Kerne entfernen und fein wirfeln. Die kalten
Kartoffeln durch die Presse druicken. Scharbockskraut, Gurke und Limmonenabrieb vorsichtig mit zwei Gabeln unter den
Kartoffelschnee heben. Aus Limonensaft, Ol und Gewtlirzen ein Dressing herstellen und vorsichtig unter den Salat he-
ben. In die Tortchen fullen und mit Scharbockskraut-BlUten garnieren.







10 Wacholderbeeren und Pfefferkérner

50 ml Wasser

209 Honig

10 ml Gin

30 ml WeiBweinessig

20 ml Olivendl

100 g Kopfsalat, geschnitten

50g Sauerampfer, Schafgarbe, Wicken, Bluten

Hafer- oder Roggenbrot

Die GewdUlrze in einer Pfanne trocken anrosten. Anschlie-
Bend mit dem Messerrlcken zerdricken. Wasser, Gin und
Essig leicht erhitzen und den Honig darin auflésen. Mit
den Gewdlrzen in ein Glas fullen und ziehen lassen. Da-
nach durch ein Sieb streichen. Ol zugeben und zu einem
Dressing verrihren. Salat mit dem Dressing mischen.
Dazu passt Hafer- oder Roggenbrot.

Wilde Krauter, auBer Sauerampfer, werden in Kochbuchern
der Zeit nie erwahnt. KochbUlcher besitzt eh nur die Ober-
schicht, und denen kommt sowas nicht auf den Teller. Ob-
wohl: Man findet bauerliches Essen, naturlich aufgepeppt,
ganz originell. Aber Wildkrauter, boden-, nicht himmel-
nah wachsend, sind zu vulgar. Die armlichen Selbstversor-
ger wiederum nehmen einfach, was sie kennen und was
schmeckt. Erwahnenswert scheint es niemandem.

Und Wacholder: Im Fichtelgebirge sorgen viele landschafts-
pflegende Schafe und Ziegen fur waldfreies Gelande mit
vielen Wacholderbuschen.
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[Hermine ist die »erschriebene« Zukunftige.

Triklinium ist ein an drei Seiten mit Liegesofas (triclinium) umge-
bener Esstisch im alten Rom.

Petit souper ist das Abendessen]

100 g Kartoffeln, festkochend
1 Schalotte, gewlurfelt

30 ml Olivendl

100 ml Gemusebruhe

15 ml WeiBweinessig

100 g Feldsalat, gewaschen

Salz, Pfeffer
Karottenscheiben, getrocknet

Kartoffeln waschen, schalen und in Wurfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten und Kartoffeln an-
dunsten, mit BrUhe und Essig abléschen. Zugedeckt
weich kochen. Fein purieren, bis eine gebundene Masse
entsteht. Mit Essig, Salz und Pfeffer wirzen.

Den Salat in kleine Formchen geben. Das warme Dressing
darauf traufeln, Karottenscheiben anlegen.

Valerianella locusta ist ein Wildkraut aus der Baldrianfa-
milie, das heute noch in Weinbergen zu finden ist. Es Uber-
wintert als Blattrosette und kann im frihesten Fruhjahr
frisch geerntet werden. Valere = gesund im Namen, durfte
dem Selbstheiler Jean Paul den frihen Salatgenuss sicher
noch versuB3t haben. Feldsalat ist die Zuchtform und bei
Weitem nicht so nussig intensiv im Geschmack.
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Eierschmalz hat in Oberfranken nichts mit RUhrei gemein — es handelt sich, béhmisches Erbe, um eine Art Semmel-
schmarrn, der deftig oder suf3 serviert wird. Wahrscheinlich sah dieser, unter dem Ofen stehend, etwas zermatscht aus.

Deftig

150 g Semmeln altbacken, gewdurfelt
300 ml Milch, heil3

jel Schalotte und Karotte, fein gehackt
209 Butter

3 Eier

Salz, Pfeffer, Muskatbllte
Radieschensprossen

Semmeln mit der Milch UbergieBen und kurz quellen las-
sen. Schalotten- und Karottenwdurfel in der Butter glasig
dunsten und zu den Semmeln geben. Die Eier mit Salz,
Pfeffer und Muskatblite verquirlen. Uber die Semmelmas-
se giefBen und verkneten. Eine flache Form gut ausbuttern.
Semmelmasse hinein geben. Bei 160° etwa 30 Minuten
goldgelb backen. Kleine Stucke schneiden und mit Spros-
sen servieren.

SunB

1259 Brioche, gewdurfelt

150 g Rhabarber, 1cm grofRe Wurfel
509 Zucker

250 ml Milch, heif3

20 ml Hollersirup

3 Eier

Mandelblattchen, BlUten

Brioche mit Milch und Hollersirup Ubergieen und kurz
quellen lassen. Rhabarber mit dem Zucker Saft ziehen las-
sen und zu den Brioche geben. Eier verquirlen. Uber die
Rhabarber-Briochemasse gieen und verkneten. Eine
flache Form gut ausbuttern. Briochemasse hinein geben,
mit Mandelblattchen bestreuen. Bei 160° etwa 30 Minuten
goldgelb backen. Mit Bluten garnieren.
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Zur ofter zitierten Unordnung: Jean Paul hat das Ubliche, fordernd-schwierige Verhaltnis des berihmten Vaters zum von
Minderwertigkeitskomplexen geplagten Sohn. Max ist dazu noch der einzige Sohn unter Madels. Schriftstellerisch eher
unbegabt, wird er vom Vater gegangelt, von den Professoren an der Universitat Heidelberg Uberfordert. Von dem Genie
seines Vaters ist er, scheint's, meilenweit entfernt. Er schmei3t das Studium, doch bevor er den Vater darlber informieren
kann, stirbt er, wahrscheinlich an Typhus. Jean Paul kommt nie darUber hinweg. Er zieht sich zurtick in seine Schreibstube
und beginnt sich »einzumullen«. Jeder, der ihn nach 1821 besucht, auch Wohlgesonnene, bemerken und beschreiben das.

4 Eier, hart gekocht Graubrot

1 Schalotte, feinst gewdurfelt 1259 Butter, zimmerwarm

% Bund Thymian, gehackt 1 Bio-Zitrone, Saft und Schale

209 Butter 1 Knoblauchzehe, gepresst
Salz, Pfeffer, MuskatblUte Salz, Pfeffer, frisch gemahlen

Die gekochten Eier halbieren. Eiwei3 und Dotter trennen. Das Eiweil3 in Wurfel schneiden. Schalotte in der Butter an-
dunsten. Thymian und EiweiBwurfel einmal darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Eigelb mit der Gabel zerdricken und mit 1 EL heiBem Wasser binden. Mit Salz, Pfeffer und reichlich Muskatblute
abschmecken.

Zitronenschale und Knoblauch mit der weichen Butter verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Vom Brot runde Scheiben ausstechen. Mit der Butter bestreichen. Eigelb darauf verteilen. mit der EiweiBmischung ab-
schlieBen. Mit etwas Thymian garnieren.

Eier sind seit Jahrhunderten das Essen der unteren Schichten, weil fast jeder irgendwo HUhner herumlaufen hat. Auch
Jean Paul liebt Eier: Kindheitserinnerung an das armliche Pfarrhaus mit viel eierlegendem Federvieh.



Surrogate: FUr den kleinen Jean Paul, damals noch Fritz,
ein erfundenes Schlaraffenland. Kaffeesurrogat: Fur den
armen Burger eine Luxusdroge. Fleischsurrogat: FUr den
Klerus der Luxus wahrend des Fastens. Man greift, ne-
ben Fischen und Pilzen, vornehmlich zu am oder auf
dem Wasser lebenden Tieren, wie Enten, Gansen und
Bibern. Surrogatvorschlag fur die nordlich der Alpen le-
benden Volker, also auch Bauern (der gemeine Bayer
hat was zu essen), die nichts Nahrhaftes zu essen haben,
aber schwer arbeiten: Nach Lambert Kauhlen sind »die-
se Surrogate vorzuglich nun: das Bier und der Brannte-
wein, und bey dem gemeinen Mann endlich dieser nur
allein«. So schreibt er 1803 in seinem Buch »Ueber den
diatetischen Gebrauch des Brannteweins.




759 Orangeat, gehackt
50g Rosinen
50g Korinthen
3 Eier, getrennt
759 Puderzucker
Vanille
250 ml Schlagsahne
40 ml Rum
100 g Kuverture, dunkel
15 ml Limetten- oder Kokosal

Puderzucker

Korinthen, Rosinen und Orangeat Uber Nacht in Rum quel-
len lassen. Eigelb mit Puderzucker, Vanille und 1EL heiBem
Wasser wei3 schaumig ruhren. Die Sahne steif schlagen.
Eiweil3 mit einer Prise Salz ebenfalls steif schlagen. Sahne
und Eischnee zusammen mit den ausgedruiickten Fruch-
ten unter die Eigelbmasse heben. Eine Guglhupfform mit
etwas Ol einstreichen. Die Masse einflllen und Uber Nacht
gefrieren lassen.

Kuvertlre hacken. Mit dem Ol im Wasserbad schmelzen.
Das Parfait aus der Form losen, schnell mit der Kuverture
bestreichen. Wieder einfrieren.

In Scheiben geschnitten und dick mit Puderzucker be-
streut servieren.
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2 Matjes-Doppelfilets
1 Ei, gekocht
Rz rote Paprika, klein gewdurfelt
209 Kaviarsurrogat, -ersatz
1Spritzer Nussol
Zitronensaft
1 Salatgurke
1 Eigelb, gekocht

Matjesfilets kurz einfrieren und in feine Wurfel schneiden.
Das Eiwei3 fein wurfeln, Eigelb zur Seite stellen. Krauter,
Paprikawrfel, Kaviarersatz, Eiwei und Ol mit den Matjes-
wurfeln vermengen. Mit Zitronensaft abschmecken.
Gurke in 5 cm grofR3e Teile schneiden, Fruchtfleisch aus-
hohlen. Matjes-Tatar einflullen, dabei eine kleine Kuppel
entstehen lassen. Eigelb in die Knoblauchpresse geben
und einen groBeren Tupfer darauf setzen.







Die I-mog-di-Lebkuchenherzen sind heute die meist verkauften »SuR3-
briefchen« und »Votivtafeln«. Vom Oktoberfest bis zum exklusiven Weih-
nachtsmarkt, Uberall hangen die Herzen. Damals gibt es Pfefferkuchen,
und die sind richtig was wert. Pfeffer und Gewurze sind Luxusguter, kei-
ne Billigware.

Die Anrede »Alter« — unsere Jugendsprache! Jean Paul hat scheinbar auch
das erfunden.

27

150 g Honig

100 g Rohrzucker

100 g Butter

50 g HaselnUsse, gemahlen
350 g Mehl

1049 Pfeffer

209 Lebkuchengewdlrz

1 Ei

100 g Kirschen, kandiert

100 g Mandeln, abgezogen
15 ml Rum oder Zitrone oder Wasser
100 g Puderzucker

Honig, Zucker und Butter unter Ruhren erhit-
zen, bis alles geldst ist. Kurz abkUhlen lassen.
Mehl, NUsse und GewdUrze darUber sieben. Ei
zugeben und alles mit dem Knethacken gut
vermengen. Kurz durchkneten.

Zwischen zwei Folien etwa Y2 cm dick ausrol-
len und Rechtecke ausschneiden. Mit einem
gewellten Ausstecher eine Ecke »abbeiBeng,
mit Mandeln und Kirschen belegen, bei 180°
etwa 8 Minuten backen. AuskUhlen lassen.
Puderzucker mit FlUssigkeit zu Zuckerguss
verrUhren.

Von einem Plastikbeutel eine kleine Ecke ab-
schneiden. Zuckerguss einflllen, die Pfeffer-
kuchen damit verzieren. An der Seite des
Pfefferkuchens, die der abgebissenen Ecke
gegenuber liegt, ein Loch einstechen und
ein Bandchen durchziehen.

Jean Paul hat seine hochstpersonliche Pri-
vat-Orthografie. In den Veroffentlichungen
passtersieabetwal800derdamaligen Norm
an. Briefe und vor allem Exzerpte verfasst er
weiterhin in seinem eigenen Deutsch.
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Das Vita-Buch mit Eintragen von 1804 bis 1825 wird nach
Jean Pauls Tod von seinem Freund Christian Otto unter
dem Namen »Wahrheit aus Jean Pauls Leben« herausge-
geben. Jean Paul exzerpiert nicht nur zeitlebens aus Bu-
chern, er schreibt auch tagebuchartig Ereignisse, Ideen
und Selbstbeobachtungen auf. Zusammengeheftet wird
alles feinsauberlich in sogenannten »Quartheften«. Die
Vita-Notizen benutzt er explizit als Vorarbeit und Nach-
schlagewerk fur seine Selberlebensbeschreibung genann-
te Autobiografie.

2009 Harzer Kase, gewdurfelt

je ¥2 Bund Basiikum und Liebstockel

1 Msp. Kimmel, gemahlen

15g grunes Paprikapulver
Salz und Pfeffer

15 ml Olivenol

15 ml Verjus (kein Essig)

Schiffzwieback, SuBkartoffelchips

Die abgezupften Krauterblatter kurz in kochendem Salz-
wasser blanchieren und gut ausdruicken. Fein hacken und
mit dem Harzer Kase vermischen. Aus den restlichen Zu-
taten eine Vinaigrette ruhren, alles mit dem Kasegemisch
verkneten und mindestens eine Stunde kuhlstellen. Zwi-
schen Schiffszwieback anrichten und mit SufRkartoffel-
chips garnieren.

Liebstockel ist Pflanze und Geschmack des 18. und 19. Jahr-
hunderts. Mentale Feuer dampft es nicht, aber Blahungen
gehen weg. Auch Basilikum kommt in den Kochbuchern
der Zeit inflationar vor: Samen aus Sudeuropa werden
auf der Fensterbank und im Hausgarten kultiviert. Nach
den Weltkriegen verschwindet es in der Versenkung
und taucht erst mit dem Italien-Boom der 60er-Jahre
wieder auf.



4 Stangen Staudensellerie

2 Karotten, geschalt

150 g Roquefort-Kase

100 g Frischkase

50 ml Portwein, weif3
Pfeffer

Sellerie und Karotten in nicht zu dicke, gleich lange Stifte
schneiden. Roquefort, Frischkase und Portwein in der Ku-
chenmaschine fein purieren. Mit Pfeffer abschmecken. In
Glaschen geben und das Gemuse hineinstecken.

Das Fleisch wird vom ehrlichen Kommmerzien-Agenten Ro6-
per noch eine ganze Woche nicht angeruhrt, bis er es end-
gultig isst:
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100 g Arborio Reis
1 Schalotte, fein gehackt
250 ml Bruhe
15 ml Olivendl
12 kleine Zwiebeln, rot
250 ml Bruhe
100 g Schmand
Salz, Cayennepfeffer, Zucker
30 ml Bockbier
2509 Rumpsteak
30g Korinthen, gehackt
20 ml Balsamico

Schalottenwdurfel im Olivendl anbraten, Reis zu-
geben, glasig dunsten. Mit der Gemusebruhe
abléschen. Zugedeckt 20 Minuten kocheln las-
sen. Immer wieder die FlUssigkeit kontrollieren.
Inzwischen die Zwiebeln schalen, oben etwas
abschneiden. In eine Cocotte stellen, mit der
Bruhe angief3en und bei 150° im Backofen etwa
20 Minuten schmoren. Die inneren Zwiebel-
schalen herausdricken, so dass nur noch eine
Wand Ubrig bleibt. Hohl-Zwiebeln kalt stellen.
Die restlichen Schalen mit Schmand fein purie-
ren und mit Zucker, Salz, Cayennepfeffer und
Bier abschmecken.

Rumpsteak im heiBen Ol von jeder Seite 2 bis 3
Minuten anbraten. Salzen, pfeffern. Weitere 10
Minuten bei 150° im Backofen garen. In kleine
Waurfel schneiden. Mit den gehackten Korin-
then unter den Reis heben. Zwiebelschmand
zugeben, miteinander vermengen. In die aus-
gehohlten »Zwiebelgefale« fullen.



