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Karneval auf dem Lande. Otto Schubert, Dresden 1920er Jahre.
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VON DER FUNFTEN JAHRESZEIT

Was haben zum Beispiel ein Festmahl, Weihnachtsessen,
Hochzeitsessen, ein Ostermahl oder auch eine einfache Ge-
burtstagsfeier gemeinsam? Sie bringen Menschen gesellig
zusammen, was den Akt der Nahrungsaufnahme zu einem
Fest werden lasst.

Essen und Trinken, oder — wie unsere narrischen Urvater es
genannt hatten — Fressen und Saufen, sind ebenfalls wich-
tiger und unverzichtbarer Bestandteil der Fastnachtsfeier,
nicht zuletzt auch aufgrund der Verwertung verderblicher
Nahrungsmittel vor der — im Anschluss an die Fastnacht be-
ginnenden — 40-tdgigen Fastenzeit.

Der NarrenfraBB. Aus: Thomas Murner Schelmenzunft,
Frankfurt a.M. 1512.



n Der Blick Uber den deutschsprachigen Tellerrand hinaus zu

fastnachtlichen Gerichten, aber auch zu Fastenspeisen of-
fenbart nun einige bemerkenswerte Parallelitditen nahezu
identischer Speisen im narrischen Europa, welche aber wohl
unabhangig voneinander regional verschieden entstanden
sind. Die gemeinsame Triebfeder dirfte die bereits genann-
te Verwertung verderblicher Nahrungsmittel aufgrund der
bevorstehenden Fastenzeit gewesen sein. Beispielhaft lasst
sich dies am im deutschen Stidwesten regional bezeichneten
Fastnachtskiichle oder Kiechle aufzeigen.

Tierische oder auch pflanzliche Fette, im heimischen Brauch
als ,Schmotz” oder ,Schmutz” bezeichnete Zubereitungs-
mittel, gaben dem Schmotzigen Donnerstag seinen Namen.
Dieses auch als Berliner Pfannkuchen bekannte Gebéack findet
sich in vielerlei Zuberei-
tungsformen im gesamten
narrischen  europaischen
Brauchgebiet. Was dem
Badener das Fastnachts-
kiechle ist, schmeckt dem
Mainzer oder Frankfurter
Narren als Krebbel. In Prim
in der Westeifel nennt sich
das kalorienstarke Geback
Nautzen. Quarkbdillchen
findet man zwischen Sil-
vester und Fastnacht an so
R Rt ziemlich jedem Ort. Mut-
, '3 - - zen kennt man im rheini-
ol FRSHIDBSKISRIN  ochen Karneval auchhals
Maisja oder Mduschen.

Faschingskrapfen. B. Lonyot.



Die Supraporte zeigt die narrischen Grundnahrungsmittel.

Holzschnitt von Lothar Rohrer.

In der Schweiz gibt es eine Vielzahl fastnachtlicher Gebacke
wie etwa die Schenkeli, Fastnachtskiiecheli oder Chnliiibldtz.
Diese Begrifflichkeit hat ihren Ursprung in der hausfraulichen
Tatigkeit, den Teig Uber das Knie (,Chni") zu ziehen. Eine ge-
brannte Mehlsuppe und eine Zwiebelwdhe sind unverzicht-
bare Bestandteile der Basler fastnachtlichen Speisekarte.

In Osterreich genieBt man die Punschkrapfen, in GroBbritan-
nien die Pancakes, mit denen man gleich auch einen kleinen
Wettbewerb, den ,Pancake race” veranstaltet. In Danemark
werden die Fastenlavensbolla vertilgt und in Polen die Fa-
worki. Blini (Pfannkuchen) mit Butter bestrichen sind das un-
verzichtbare Nahrungsmittel wahrend der russischen Butter-
woche, der Masleniza, dem russischen Karneval. Interessant
ist die Tatsache, dass, je norddstlicher das Verbreitungsge-
biet ist, zusatzliche kalorienstarke Fillungen zur Verwendung
kommen, wie etwa Sahne und Marzipan. Bemerkenswert ist,



dass ein solches Geback in Schweden, das Semla, als Fasten-
geback serviert wird.

Zum Brauch des Venezianischen Karnevals gehéren die Cas-
tagnole, und die Graffe bezeichnen ein neapolitanisches
Fastnachtsgeback. Der franzdsische Narr lasst sich Crépes,
Bugnes, Merveilles oder Oreilettes schmecken.

Das Purimfest, ein unserer Fastnacht nicht unahnliches Fest
des judischen Religions- und Kulturkreises, wird bereichert
durch die mit Pflaumenmus und Mohn gefiillten Haman-
taschen. Gefeiert wird in jedem Land, in dem Juden leb-
ten und leben, die Errettung des jidischen Volkes vor den
Persern. Haman war ein hoher Beamter am persischen Hof
(Buch Esther). Teigtaschen mit Hackfleisch und Zwiebeln ge-
fullt bilden als Kreplach die deftige Variante des Purimfestes.

Regionale und lokale Variationen
@5 der hier aufgezeigten Rezepte
- \,@, sind Uber Generationen mund-
5\ lich tiberliefert. Dies dient im Sin-
ne des Spruches Jedem Narren
gefillt seine Kappe der Vielfalt
narrischer Speisen und ist sehr
begriBenswert.
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Im Anhang finden Sie Frei-
raum flr Notizen und lhr

[llustration von Albrecht
Durer zum Narrenschiff
von Sebastian Brandt 1494.
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FASTNACHTSKUCHLE, KRAPFEN, KREBBEL,

NAUTZEN, BERLINER
500 g Meh lick)

PFANNKUCHEN & CO
250 m| lauwarme Milch

"l ZUBEREITUNG
T Wiirfe frische Hefe

| Fir den Hefeteig das gesiebte -
Mehl mit der in etwas warmer Sgund5EL Zucker
50 g weiche Butter

Milch und Zucker aufgelosten '

Hefe und den anderen Zutaten 7erse Salz
zusammen in eine Schissel ge- 4 Eigelb und 1 Ejwejg
= Dben und mit dem Knethaken fur
| 5 Minuten kneten.

Zum Frittieren;

12 kg Butterschmalz
(alternatiy Ol
Zum Befiillen;
Konfitiire Jje nach
regionaler Traditi

Danach den Teig auf bemehlter
Arbeitsfliche nochmals 5 Mi-
nuten von Hand kneten. Den
Hefeteig abdecken und fir
30 Minuten an einem warmen

Ort gehen lassen.
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Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und mit
einem Teigradchen Rauten ausschneiden oder Kugeln formen.

Das Frittierfett in einem kleinen Topf schmelzen und auf
180 °C erhitzen, die Fastnachtskrapfen vorsichtig nach und
nach frittieren und je 4 Minuten auf jeder Seite goldbraun
ausbacken. Danach auf einem Stlick Kiichenpapier das

Uberschussige Fett auffangen.

Nach Wunsch oder regionalem Geschmack mit
Hilfe einer Spritztille mit Konfittre fullen.

Die noch warmen Krapfen in Zucker wal-
zen und servieren.




