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EDITORIAL

er den Kaseklassiker aus Hessen bisher nur »mit

oder ohne Musik« kennengelernt hat, wird mit

den folgenden experimentellen, internationalen,
stiflen oder traditionellen Rezepten entdecken, welche kuli-
narischen Uberraschungen im Handkis stecken. Egal, ob als
kleiner Gaumenkitzel, herzhaftes Hauptgericht oder hessische
Tapa - der Handkas, dieses urtypische hessische Produkt, wird
zwischen Darmstadt und Kassel, zwischen Hanau und Riides-
heim in zahlreichen Variationen zubereitet.

Sogar der ESA-Astronaut Thomas Reiter hat bei einem
Besuch in seiner Heimatstadt Neu-Isenburg einmal zu Protokoll
gegeben, dass er sich auf der internationalen Raumstation als
Verpflegung sehr gut einen Handkés hitte vorstellen konnen.

Einen weltraumtauglichen Handkés aus der Tube hat nie-
mand beigesteuert. Dafiir haben, wie bei meinen Biichern
»Griine Sofle - die besten Rezepte« und »Hessen Tapas, hes-
sische Prominente, Spitzenkdche und Gastronomen ihre Lieb-
lingsrezepte verraten: Comedian Martin »Maddin« Schneider
geniel3t den Hessenkése orientalisch gewlirzt und am liebs-
ten zu Sitarmusik. Camping-Checker Friso Richter steuert
das Rezept fiir eine Créme briilée bei, die man sogar auf dem
Campingkocher zubereiten kann. Spitzenkochin Isabell Pering
verwandelt den Handkis in eine luftig-leichte Espuma und
kombiniert dazu Erdbeeren. Bernd Siefert, Weltmeister der
Konditoren, verpackt den Handkés in franzdsische Macarons.

Liebe GenieRende, Sie werden sehen: Der Handkis hat es
verdient, den kulinarischen regionalen Rahmen zu sprengen
und intergalaktische Geschmacksexplosionen zu verursachen.

»Guude« wiinscht IThnen
Ingrid Schick



8 {ERKUNFT UND GESCHICHTE
Handkis - ein typischer Hesse

er Handkés ist ein Sauermilchkidse aus Kuhmilch,

»erfunden« 1813 in Grof3-Gerau, wo noch heute die

Kiserei der Familie Horst anséssig ist und produziert.
Ein weiteres hessisches Zentrum der Handk&s-Herstellung
war und ist das Hiittenberger Land im Lahn-Dill-Kreis. Hier
sind namhafte Produzenten wie die Familie Birkenstock und
die Kaserei Mack zu Hause. Zunichst wurde der Handkéis in
Mainz und auf regionalen Mérkten verkauft. In der Gemeinde
Hochelheim (OT Hiittenberg) wird in der Orts-Chronik ab dem
Jahr 1835 berichtet, dass der Handel mit Kdse Geld in das Dorf
brachte.

Typischerweise hat der Handkids einen herben, leicht
sduerlichen Geschmack. Der Name der kleinen Kiselaibchen
leitet sich von der urspriinglichen Herstellungsweise ab: Sie
wurden von Hand geformt und waren etwa handflachengrofS.
Heute werden die Laibchen maschinell, aber nach traditionel-
len Rezepten hergestellt. Seit 2010 ist der Sauermilchkése aus
Hessen EU-weit als »geschiitzte geografische Angabe« (g.g. A.)
anerkannt. Das Siegel schiitzt regional bedeutsame und tradi-
tionelle Agrarerzeugnisse und Lebensmittel vor Nachahmung
und Namensmissbrauch. Verbraucher kénnen sich sicher sein,
dass ein mit diesem Siegel gekennzeichneter Kése in Hessen
hergestellt wurde. Neben dem Hessischen Handkés tragt auch
der Odenwilder Friihstiickskise, ein Handkés mit Rotschmie-
re, dieses EU-Siegel.

Handkas wurde schnell zu einer beliebten Speise, zu der
sich im Laufe der Zeit eine eigene Esskultur entwickelt hat:
Traditionell wird der reife Kése fiir einige Zeit in eine Mari-
nade aus Essig, Ol, Kiimmel, Salz und Pfeffer eingelegt und
als »Handkis mit Musik« mit Bauernbrot und einem Schoppen



HERKUNFT UND GESCHICHTE

Apfelwein serviert. An der Art und Weise, wie ein Handkis
verzehrt wird, erkennt der geschulte Hesse, ob sich nun ein
Einheimischer oder ein Zugereister an der Kunst des Hand-
kés-Verzehrs {ibt. Denn »Handkés mit Musik« isst man nur mit
dem Messer, indem man den Kése abschneidet und mit einigen
Zwiebelstiickchen auf das zuvor bestrichene Butterbrot legt.
Der Einsatz einer Gabel entlarvt den Zugereisten.
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Gut durch muss er sein!

auermilchkése ist eine der &ltesten Késesorten in

Deutschland. Zur Herstellung wird iber Kuhmilch Quark

in Kdse verwandelt. Quark entsteht durch Sauerung, also
nur durch die Arbeit von Milchsdurebakterien und ohne Zu-
gabe von Lab. Reifungskulturen sorgen fiir das typische Aro-
ma und Aussehen. Der Handkis ist ein sehr gesunder Kise,
fett- und cholesterinarm, aber reich an Eiweil§, Vitaminen und
Mineralstoffen. Sein Fettgehalt liegt bei weniger als einem Pro-
zent, sein EiweiRanteil bei 25 Prozent.

Schon bei meiner Oma Charlotte stand die frisch gemol-
kene lauwarme Kuhmilch in einem GefaR bei etwa 25°C einen
Tag lang in der Kiiche, wurde anschlieRend entrahmt und dann
fiir weitere 24 Stunden bei etwa 30°C, meist nahe am Herd,
aufbewahrt. Dabei entstand die sogenannte »Dickmilch« oder
»Matte«, die dann in ein Leinentuch kam, damit die Molke ab-
tropfen konnte. Die Molke wurde aufgefangen, der Matte Salz
und Natron hinzugefiigt. Dann wurde diese ausgiebig geknetet
und anschliefend zu handtellergrolen Talern geformt. Diese
»Laibchen« setzte Oma Charlotte auf ein Holzbrett, bis sich
eine Haut bildete. Danach wanderten sie fiir vier bis fiinf Tage
in einen Steinguttopf und wurden im kiihlen, gemauerten Kel-
ler aufbewahrt.

In den groflen Kidsereien bleiben die Rohlinge je nach
Sorte zwei bis sieben Tage im Schwitz- bzw. Reiferaum. Alle
Handkis-Sorten - Mainzer Handkéds, Quargel, Stangenkése,
Fausthandkis oder Korbkise - absolvieren dabei den gleichen
Reifungsprozess, der von auflen nach innen verlduft. Am An-
fang befindet sich im Inneren ein weiler Quarkkern, der aber
nach langerem Liegen durchreift. Dann ist der Handkis »gut
durch«!
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DIE REIFESTADIEN DES HANDKAS:

» 5-6 Wochen vor Ablauf des MHD: milder Geschmack,
weiller Kern.

» 3-4Wochen vor Ablauf des MHD: aromatischer Ge-
schmack, kleiner weiller Kern.

» 1-2Wochen vor Ablauf des MHD: kraftiger Geschmack,
durchgereift, ohne weillen Kern.

» Erreichen des MHD: Der Handkés hat nun seine volle
Reife erreicht, ist fiir Kenner geschmacklich auf dem
Hohepunkt und entfaltet sein typisches Aroma verbun-
den mit einem eindriicklichen Duft.

Handkis mon amour oder 1gitt?

ie konnen sich 30.000 Menschen so irren? Bei einer
s ; ; ; Umfrage des Onlineportals »Taste Atlas« Ende 2024
war wohl keine einzige Hessin und kein einziger
Hesse dabei! Nur so kann ich es mir erkldren, dass unser viel-
faltiger, wandel- und wunderbarer Handkés weltweit auf Rang
vier und deutschlandweit sogar auf Platz eins der unbeliebtes-
ten Késesorten gelandet ist. Das diirfte fiir viele Hessen kaum
nachvollziehbar sein, denn unser liebster Kdse hat in Wahrheit
einiges zu bieten: zum Beispiel einen sehr niedrigen Fettgehalt
und dafiir einen sehr hohen Proteingehalt. Zudem ist er von
der EU geadelt und wie die folgenden Rezepte zeigen - ein ku-
linarisches Multitalent.






Handkis experimentell

andkis kann mit mehr als nur Musik auftreten: Entde-
H cken Sie die vielfaltigen Moglichkeiten! Mit Liebe, Lust
und Leidenschaft haben Rezeptpaten wie Schloss-
Gastronom Hubertus Schulz, der den Handkéds im Smoker
verfeinert, oder die Familie Birkenstock, die den Handk&s mit

Matjes verméihlt, genussvoll mit neuen Zutaten und Zuberei-
tungsvariationen experimentiert. Lassen Sie sich inspirieren!
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FAMILIE BIRKENSTOCK, INHABER KASEREI H. BIRKENSTOCK

Gefullte Eier auf Hessisch

iiber die Kiichenrevolutiondrin Katharina von Medici

bis zu den Sechzigerjahre-Partyhdppchen von Fern-
sehkoch Wilmenrod - hart gekochte, halbierte, gefiillte oder
garnierte Eier sind zeitlos. Allein bei chefkoch.de gibt es knapp
3.000 Rezepte dafiir. Die Kdser-Dynastie der Birkenstocks ver-
passt dem Klassiker mit Handkas aus eigener Produktion einen
hessischen Touch.

V om romischen Feinschmecker Marcus Gavius Apicius

ZUTATEN ZUBEREITUNG

6 Eier 1/ Eier hart kochen (8-10 Min.), her-

2 Taler vorgereifter ausnehmen und sofort mit kaltem

Handkds Wasser abschrecken. Abkiihlen

3 EL Saure Sahne lassen.

3 EL Frischkdse 2/ Eier schilen und der Lange nach

2 EL Senf halbieren. Mit einem Loffel den

Pfeffer, Salz, Essig Dotter vorsichtig herausheben und

Kiimmel in einer Schiissel mit einer Gabel
zerdriicken.

3/ Handkis auf einer Reibe reiben.

4/ Dottermasse mit Sauer Sahne,
Senf, Hand- und Frischkéise gut
vermischen.

5/ Mit Salz, Pfeffer und etwas Essig
abschmecken.
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6/ Die leeren Eihilften mit der ferti-
gen Creme befiillen. Dazu ggf. ei-
nen Spritzsack mit grober Tiille
verwenden.

7/ Je nach Geschmack mit etwas
Kiimmel garnieren.

) o
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MANFRED SEUSS, GRUNDER KASEHAUS WEHRHEIM

Gemuserosti mit
Handkas uberbacken

der Handkis aus dem Wehrheimer Kidsehaus. Was man
aus einem guten, handwerklich hergestellten Handkés
alles machen kann, verrdt Kdsehaus-Griinder und Handkais-
Sommelier Manfred Seuss in seinen Rezepten fiir dieses Buch.

D er Hit fiir »inngeplackte« und »zugereiste« Hessen ist

ZUTATEN ZUBEREITUNG
FUR 8 ROSTI

1/ Gemdiise und Kartoffeln schilen
4 Handkds a 62,5 g und auf der Reibe grob raspeln.
1 Zwiebel 2/ Zwiebel wiirfeln.
1 Karotte 3/ Gemiise mit Mehl und Eiern ver-
1 Zucchini mischen und mit Salz, Pfeffer und
2 grofSe Kartoffeln Muskat wiirzen.
2 Eier 4/ Aus dem Gemiiseteig in einer
etwas Mehl, Salz, Pfeffer, Pfanne 8 Rosti von beiden Seiten
Muskat ca. 2-3 Minuten knusprig braun

braten.

5/ Handkis flach in 2 Hélften teilen.

6/ Je 1 Hélfte auf die Rosti legen und
kurz im Ofen iiberbacken. Ober-
hitze, 180°C, ca. 5 Minuten.



HANDKAS EXPERIMENTELL 17

FAMILIE STAMM, OBSTHOF STAMM, PANORAMACAFE & HOFLADEN
AUF DEM WACHOLDERHOF

Handkas-Salat mit Blutwurst

verfeinert mit der feinen Siure von heimischen Apfel-
chen und hessischem Schmand: Dieser Handkis-Salat
vereint herzhafte, wiirzige und fruchtige Aromen auf dem

Z wei kriftige Zutaten, der Handkés und die Blutwurst,

Teller - da machen die Geschmacksnerven eine La-Ola-Welle!

ZUBEREITUNG ZUTATEN
1/ Handkis und Blutwurst in Wiirfel 4 Taler Handkds
schneiden. 1 Dose Hausmacher-
2/ Die Zwiebeln und Apfel fein wiir-  Blutwurst
feln. Mit 1 EL Oliven- oder Raps6l 2 Kleine sduerliche Apfel
binden. wie Boskoop, Braeburn
3/ Schmand in einer Schiissel mit oder Topaz
Pfeffer und dem Piri Piri-Gewlirz 2 Zwiebeln
verriihren, die gewliirfelten Zuta- 3 Stdngel Schlotten
ten unterheben und 1-2 Stunden 200 g Schmand
durchziehen lassen, am besten 1 EL Oliven- oder Rapsol
iiber Nacht im Kiihlschrank. Y TL schwarzer Pfeffer
4/ 2 Stunden vor dem Essen aus dem 1 Prise Piri Piri-Gewiirz
Kiihlschrank nehmen. Salz
5/ Mit Salz abschmecken und mit

den in feine Ringe geschnittenen
Schlotten bestreuen.



