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Da ist dieses Pastell: ein mannliches Konterfei, fullig, un-
ten ziemlich gedellt und oben glatt. Originale, golden ge-
rahmt und mit gebUhrend freien Raum drumherum han-
gen in Bayreuth, Berlin und Wunsiedel. Der dargebotene
Kopf gehoért Jean Paul, dem Dichterfursten Oberfrankens;
das Kunstwerk stammt vom Portratmaler Johann Lo-
renz Kreul. Repliken davon prangen heute auf Kellerbier,
Dosenwurst und SuRBkram, auf allem, was kulturellen An-
strich nétig hat.

Der Autor legt dem Brief zwei Flaschen besten Preignac
(Sauternes) bei, er ist begeistert!

In mir weckt dieses Portrait Assoziationen an eine Kartof-
fel, die im Felsenkeller wiurdevoll gealtert ist.

Mag sein, dass diese Analogie zwischen Jean Paul und der
Kartoffel nicht sofort einleuchtet. Und doch: beide starten
ihren Siegeszug von Oberfranken aus in Richtung Berlin.
Die misstrauisch beaugte, giftige Knolle avanciert zum
ultimativen HungersnotUberwinder. Der Autor, nach ei-
genen Aussagen ausgestattet mit einer arsenikalischen
Giftigkeit, steigt vom bissigen Satiriker zum meist gelese-
nen Autor seiner Zeit auf - in der Zeit eines Johann Wolf-
gang von Goethe und eines Friedrich Schiller. Zudem: Au-
tor und Erdapfel, beides schrullige Unikate, bescheren uns
bei richtiger Handhabung eine beispiellose Genussvielfalt.
Jean Pauls Werk beflUgelte Autoren, Musiker und bilden-
de Kunstler aller Genres. Nicht minder sorgt die Kartoffel
in der Armeleutekulche fur die grof3te Umwalzung seit der
Erfindung des Feuers. Sie beschert Oberfranken lange vor
anderen Regionen genugsam gedeihende Kohlehydra-
te — das bedeutet gunstige Kalorien, mehr noch: Sie sorgt
fur eine der ersten deutschen Kuchenidentitaten und —fur
weiBes Mehl. WeiRes Mehl, sowie weiBe Lebensmittel im
allgemeinen bis dato ein ausschlieBliches Privileg der Rei-
chen. Nebenbei erfindet man aus dem Kartoffelgereib-
sel, dem Abfallprodukt der Kartoffelmehlproduktion, die
kugelrunde Spezialitat Oberfrankens: Kndédel oder KloRe.
Einfallsreichtum, ein Gespur fur Wildwachsendes wie Gu-
ten Heinrich, bestmoglich etwas Speck in der Speisekam-
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mer und der Uber Jahrhunderte gekochte, zigmal aufge-
warmte Einheitsbrei ist Geschichte. Viele unterschiedliche
Gange basierend auf Kartoffeln, welche Gaumenfreuden —
Jean Paul, aus armsten Verhaltnissen stammend, kam gar
nicht umhin, dieses Gewachs zu verehren.

BekanntermalRen stammt die Kartoffel aus dem fernen
Amerika. Zudem ist sie ein Nachtschattengewachs. Und
Jean Paul? Er kormmt aus einer Welt, weitab von den da-
maligen kulturellen Zentren. Schiller bezeichnet ihn gar als
einen, der aus dem Mond gefallen ist. Und Nachtschatten-
gewachs? Sollte auch zutreffen.

Jean Paul Leser stoBen in den Romanen neben Kartoffel-
kriegen und Kartoffel-Formschneidern auch auf die Replik
des beruhmten Kartoffel-Gastmahls in Paris. Ein frei erfun-
denes oder ein tatsachliches Ereignis, sei‘s drum: Kartoffel-
rezepte lassen sich in den Kochblchern seiner Zeit bereits
zu Hauf entdecken. Einige davon erwahnt Jean Paul in FuB-
noten. Ich suchte und fand: Kartoffelkoch, Erdapfel-Kro-
mesquis, Kartoffelkonfekt oder kugelrunde Erdbirn-KloRe.
An der Anzahl und Vielfalt solcher Kartoffelrezepte lasst
sich en passant der Siegeszug der Kartoffel quer durchs
Land verfolgen. Im Norden und Suden lieB er noch auf
sich warten, Rezepte Fehlanzeige! Geliefert werden hier ab
1800 nur Gebrauchsanweisungen zum richtigen Umgang
mit der Knolle, will heiBen: Achtung, vor Verzehr grundlich
waschen und bloR nicht die griinen Kugeln essen!

Im Fichtelgebirge, Jean Pauls nicht gerade vom Klima ver-
wohnter Heimat, schleicht sich die robuste, schlechtes
Wetter vertragliche Knolle bereits 1647 ein. Ein niederlan-
discher Soldat soll auf dem Weg zu seiner Garnison in Eger
(Cheb) eine Maid aus dem Fichtelgebirge geschwangert
haben. Als »Smeergeld« erhalt der wltende Vater selbiger
einen Sack voll Kastanien aus der niederlandischen Schu-
le, Pflanzanleitung inklusive.

Jetzt kommt ein Stein ins Rollen, weil jetzt kann man Ge-
richte der Reichen gunstig kopieren. Sie werden einfach
»in Kartoffel« nachgebaut. Marzipan, Brot, Geback, selbst
Branntwein (was schnell vom Problemléser zum Problem



wird) — diese Knolle ist ein Allrounder. Aus dem
weiBen Kartoffelmehl wird nach Jahrhunderten
mit »schwarzem« groben Mehl endlich heller
Kuchen- und Brotteig. Mehr noch, die Kartof-
fel wird eine beliebte Balkonpflanze, ihre BlUten
zieren so manche hochtoupierte Haarpracht.
Schlussendlich sei erwahnt: Die »Smeergeld«-
Kartoffel war wahrscheinlich schwarz, violett
oder rot. Helle Kartoffeln wurden erst spater
gezuchtet.

Zurdck zu Jean Paul. Auch er ist rasant aufge-
stiegen, ein gern gesehener Gast der meist
weiblichen High Society. Er genie3t das dabei
gereichte Essen und notiert es dann auf Papier.
Allein seine Exzerpte enthalten ein Kapitel mit
46 Manuskriptseiten nur Uber Informationen
zu Essen und Esskultur! Auch im »vortrefflich«
gefuhrten Haushalt seiner Frau Caroline wurde
des ofteren grof3 aufgetischt. Nichtsdestotrotz
schreibt und isst er am liebsten im Gasthaus
der Dorothea Rollwenzel am Ortsrand Bay-
reuths. Und eben jene erweist sich als eine un-
verzichtbare Quelle fUr Anekdoten seines (Ess-)
Verhaltens: »Denken Sie sich — Kartoffeln. Die-
ser einzige Mann isst Kartoffeln. Wir kochen sie
ihm schnell — wir wissen es ja.« (Frau Rollwenzel
zu Willibald Alexis)
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200 g Kartoffeln, gewurfelt
100 ml Sahne
6 -8 Blatt Gelatine
Essig, Salz, Pfeffer
8 Scheiben Pumpernickel

80 g Speckwurfel, gerdstet
Gruner Heinrich (ersatzweise Spinat)
T1EL Natron (erhalt die griine Farbe des Gemuses)

Basilikumblatter

Den guten Heinrich in Natronwasser blanchieren, gut
ausdrlcken, fein hacken und mit 2-3 Blatt eingeweichter
Gelatine gut vermischen.

Pumpernickel zerbréseln und mit den Speckwdurfeln mi-
schen. Den Boden einer mit Frischhaltefolie ausgelegten
eckigen Form mit der Mischung belegen und festdru-
cken. Das noch leicht warme Gemuse gleichmagig da-
rauf verteilen und glatt streichen. Kuhlstellen bis die Ge-
latine anzieht.

Kartoffeln in ein wenig Ol anschwitzen, Brihe und 100
ml flissige Sahne und etwa 15 Minuten weichkochen. 4-5
Blatt Gelatine einweichen, leicht erhitzen und unter die
Masse rUhren. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.
Etwas abkuhlen lassen. Den Sauerrahm unterziehen. Auf
die abgekuhlte Gemuseschicht streichen und fir min-
destens 4 Stunden kuhl stellen. In kleine Wurfel schnei-
den. Mit frittiertem Basilikum garnieren.

»Du Guter Heinrich«, so nennt Jean Paul Friedrich
Heinrich Jacobi, seinen Brieffreund, den deutschen
Philosophen. Als Spinatersatz dient er, der botanische
Gute Heinrich, als beliebtes GemuUse der armen Leute.
Er wachst nahe den menschlichen Behausungen,
offenes Gelande ist nicht seine Sache, enthalt viel
Vitamin C und Eisen und - er schmeckt vorzuglich.









400 g Kartoffeln, gekocht und durchgedritckt

6 Eier, getrennt
100 g Sauerrahm
20 g zerlassene Butter
Salz, Pfeffer, Muskat
1-2 EL Vollrohrzucker
20 ml Himbeeressig
30 ml Noily Prat
50g Muskatkurbis, fein gewurfelt
1 Schalotte, fein gewlurfelt
Rz Apfel, fein gewdrfelt
50g Vogelbeeren von der mahrischen Eberesche
TEL Butter
Gemuse- oder Kartoffelchips
Majoran

Kartoffel mit Sauerrahm, Eiern und Butter aufschlagen. Wuirzen und abschmecken. Eiweil3
mit etwas Salz steifschlagen und unterheben. Eine eckige Form einfetten. Den Teig in dUnnen
Schichten einstreichen und jeweils bei 250° Oberhitze auf der untersten Schiene hellbraun ba-
cken. Zuletzt bei 150° 10 Minuten backen. Auskuhlen und in Wurfel schneiden.

Zucker hellbraun karamellisieren. Mit Essig und Noily Prat abléschen. Schalotte, Kurbis, Apfel zu-
geben und dunsten. Vogelbeeren kurz mit dinsten. Mit der Butter binden. Salzen und pfeffern.
Auf den Prugelkrapfen-Wdurfeln anrichten. Mit Chips und Majoran garnieren.

Die fertigen Kuchenstlcke lassen sich gut einfrieren. Das Vogelbeer-Confit halt, hei3 in
Glaser geflllt und verschlossen, einige Wochen. Es schmeckt auch gut zu hellem Fleisch.
Die Vogelbeeren nur von der mahrischen Eberesche, meist schone gerade gewachsene
Baume mit groBen Beeren, nehmen. Wild wachsende Vogelbeeren sind ungenielbar bitter.
Nach Jean Paul taugen sie zumindest zum Vogel fangen. Sechsamtertropfen macht man
auch daraus.
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