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Esse in Hesse - eine neue Auflage in neuer Aufmachung.

Hessen wächst – mehr Einwohner, mehr Leser, mehr Genießer von gutem hessischen Essen.

»Esse in Hesse« wächst deshalb auch: im Format, in den Rezepten und Rezeptfotos – es wird einfach umfangrei-

cher.

Hessisches Gebabbel trifft sich mit zugereistem Hochdeutsch gemütlich in der Küche und dabei werden bekannte 

und unbekannte Rezepte frisch und knackig angerichtet.

Hessen liegt mitten in Deutschland und Frankfurt ist ein Mittelpunkt Europas. Deshalb wird der berühmten »Frank-

forder Küch« ein besonderes Kapitel gewidmet. Hessen ist von vielen angrenzenden Ländern beeinflusst wor-

den, aber die hessische Prägung ist unverkennbar. Auch die bekanntesten ausländischen Kücheneinflüsse, die der 

Hugenotten, sind nach 300 Jahren vollständig eingemeindet geworden. Das berühmteste, wohl ursprünglich fran-

zösische, nun aber echt hessische Gericht und inzwischen Weltkulturgut, ist die »Frankforder Grie Soß«.

»Hemdsärmelisch Hessisch« für alle mit Mainwasser Getauften, und Hochdeutsch für die Anderen, die durch »Esse 

in Hesse« vielleicht Lust auf die Erlernung dieser babbellischen, schwabbellischen Schnutensprache bekommen.

Stimmen Sie sich ein auf »Esse in Hesse«.

Lasse Sie sichs schmegge!!� Guten Appetit!!

Hans Wolfgang Wolff� Usch von der Winden

Vorwort
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Auf einer kulinarischen Reise durch Hessen zeigen wir Ihnen, wie vielseitig und schmackhaft die hessischen Gerichte 

sind.

Angefangen im Norden, im Habichtswald, werden Sammler und Genießer von Pilzen in vielen ansprechenden 

Gerichten angelockt.

Im Hohen Meißnerkreis gibt es eine neue, vielversprechende Entwicklung mit kulinarischem Potenzial – die Mohn-

bratwurst.

Im Kellerwald freut sich jeder diebisch auf »Diebchen mit Duckefett«, lockere Klöße mit heller Specksauce.

Im Vogelsberg können die Gäste mit Liebe und Genuss zubereitete traditionelle »Beulches-Gerichte« in frischem 

Gewand genießen.

Im Westerwald schmeckt jedes Wildgericht traditionell oder mit neuen Aromen zubereitet besonders lecker.

In der Wetterau und im Taunus gibt es wunderbar frische Fischgerichte.

Der Rheingau bietet neben den traditionellen Gerichten eine köstliche, geschmacksintensive Riesling-Bratwurst.

Dazu bringt im Süden der Odenwald verlockend süße Apfel-Überraschungen direkt von den Streuobstwiesen warm 

auf den Tisch.

Und mittendrin liegt Frankfurt mit seinen hoch prämierten Wurstgerichten und on Top die Grüne Soße mit den sie-

ben Kräutern als Weltkulturgut ausgezeichnet.

Das ist »Esse in Hesse«: 

• traditionell               • abwechslungsreich               • und aufgeschlossen für Neues

Kulinarisch von  
Nord nach Süd ...
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Zweisprachige Einleitung 
»Hesse ist, wer Hesse sein will!«

Diesen wunderbaren Satz hat Georg-August Zinn 1946 als hessischer Ministerpräsident 

geprägt. Mittlerweile ist Hessen über 70 Jahre alt und dieser Spruch gilt heute umso mehr 

auch für mich.

Hesse isst, was schmeckt!

Das zeigen wir Ihnen in »Esse in Hesse«. Als überzeugte »reingeschmeckte« Hessin schnibbel ich mit wahrer 

Freude an meinen hessischen Rezepten. Mein »stolperisches« Küchenhessisch wird dabei in liebevoller Weise von 

Hans Wolfgang Wolff ergänzt und um einige traditionelle Varianten aus der Region erweitert – auf gut hessisch 

natürlich.

Usch von der Winden
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ins >>Küchen-Hessisch<<
Warum eischendlisch Hochdeutsch un Hessisch?

Damit Leut mit lüggehafte Hessisch-Kenntnisse sisch besser zurescht finne könne. Weil 

in em escht hessische Kochbuch aach e bissi Hessisch gebabbelt wern muss, annersder 

gehts net. Weil Abwechslung unser Häzz erfreut.

»VARIATIO DELECTAT«, wie die aale Ladeiner saache. Dademit is unser Kochbuch jetz drei-

spraachisch, awwer hallo. Schee wärs, wenn in Ihre Kisch Freunde von hier un annerswo 

zusamme schnibbele, bruzzele, abschmegge dähte, un wenn dadebei en mit Maawasser gedaufter 

Mensch aus unserm Bischelsche vorlese däht, ach wär des schee!

Zum Schluss zieh isch mein Hut un bedank misch ganz häzzlisch bei all dene Meisterinne un Meister mit de Koch-

mütz, die so großmiedisch ihr scheene Rezepte rausgeriggt hawwe.

Hans Wolfgang Wolff
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Hessisch fer die  
Kisch un de Disch

(Mir schreibe die Wörder meeschlischst so, wie se in Frankfort von eschde Frankforder ausgeschbroche wern) 

Von Äbbel bis Zwiwwele

	 Abbel	 Apfel

	 Äbbel 	 Äpfel

	 Äbbelwei 	 Apfelwein

	 Abbelsine 	 Apfelsine

	 Bern 	 Birne

	 Berne 	 Birnen

	 Bizzelwasser 	 Mineralwasser

	 Bluudworscht 	 Blutwurst

	 Blummekohl 	 Blumenkohl

	 Braade 	 Braten

	 Breedscher 	 Brötchen

	 Budder 	 Butter

	 Eel 	 Öl

	 Essisch 	 Essig

	 Firsisch 	 Pfirsich

	 Flaasch 	 Fleisch

	 Flaaschbrie 	 Fleischbrühe

	 Flaaschworscht 	 Fleischwurst

	 Friggadelle 	 Frikadellen

	 Gääle Riewe 	 Gelbe Rüben

	 Geflüüschel 	 Geflügel

	 Gemies 	 Gemüse

	 Gorge 	 Gurken

	 Gewörzgorge 	 Gewürzgurken

	 Grie Soß 	 Grüne Soße

	 Haggbraade 	 Hackbraten

	 Hähnscher 	 Hähnchen

	 Handkees 	 Handkäse

	 Kaabern 	 Kapern

	 Kadoffele 	 Kartoffeln

	 Karodde 	 Karotten

	 Kees 	 Käse

	 Kimmel 	 Kümmel

	 Klees 	 Klöße

	 Kräuder 	 Kräuter

	 Kweddsche 	 Zwetschen

	 Laddwersch 	 Latwerge

	 Leiderscher 	 Leiterchen

	 Lewwerworscht 	 Leberwurst

	 Mandele 	 Mandeln

	 Möhrn 	 Möhren

	 Nelge 	 Nelken

	 Niss 	 Nüsse

	 Pabbriga 	 Paprika

	 Pannekuche 	 Pfannkuchen

	 Pedersillje 	 Petersilie
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	 Peffer 	 Pfeffer

	 Pellmenner 	 Pellkartoffeln

	 Quaak 	 Quark

	 Ribbscher 	 Rippchen

	 sauer Sahne 	 saure Sahne

	 sieße Sahne 	 süße Sahne

	 Schallodde 	 Schalotten

	 Schinge 	 Schinken

	 Schwaademaache 	 Schwartemagen

	 Siebkees 	 Quark

	 Subbeflaasch 	 Suppenfleisch

	 Subbegrien 	 Suppengrün

	 Tomaade 	 Tomaten

	 Werschdscher 	 Würstchen

	 Wersching 	 Wirsing

	 Worscht 	 Wurst

	 Zugger 	 Zucker

	 Zwiwwel 	 Zwiebel

	 Zwiwwele 	 Zwiebeln

Gescherr un Beschdeck

Deller, Dibbe, Gawwel(e), Kneibsche(r), Leffel, Pann(e), 

Schebbleffel, Schissel(e)

Kischeawweide

aabraade, abdrobbe lasse, abkiehle, abschmegge, 

bagge, beschdreische, buddse, eidigge, eileesche, fille, 

ganniern, graddiniern, reesde, schnibbele, verriehrn, 

wäsche, wörfele, ziehe lasse

Was kimmt am Schluss?

achele, fuddern, mambfe, schbachdele, schnawwuliern, 

sisch de Ranze vollschlaache



Brotzeit  
Vorspeisen  

Salate
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Den Backofen auf 200° C Umluft vorhei-

zen.

Den Blätterteig auf einem mit Backpa-

pier ausgelegten Backblech ausrollen 

und in acht Längsstreifen schneiden. 

Die Streifen auseinanderschieben und 

kräftig mit Mohn bestreuen. Dann die 

Streifen umeinander drehen. Die Enden 

etwas zusammendrücken und mit dem 

verquirlten Eigelb bestreichen. 

Das Blech in den Ofen schieben und für 

ca. 15 Minuten goldbraun ausbacken.

Noch warm mit Meersalz überstreuen. 

Zu einem guten Glas Rotwein ein 

knuspriger Genuss.

Für 8 Knusper
stangen

1 Packung Blätterteig
100 g Blaumohn
1 Eigelb 
2 EL grobes Meersalz

Mohn-KnusperstangenMohn-Knusperstangen

Vor
spe

ise
n


