Hermann

Hermann er en vennskapskake som ikke kan kjøpes for penger men taes imot som gave. Herman kommer opprinnelig fra Amerika, der han er utsendt av den religiøse gruppen Amish. Ryktene sier at Herman har vandret rundt i mer enn hundre år. P4 har sporet han tilbake til 1980 her i Norge. 
Hermann bygger på en gjæringsprosess og blir ferdig på ti dager. Hermann vokser i romtemperatur (, men dersom Hermann slutter å boble, er han død (
Hermann skal ikke være i kjøleskap eller ha noe lokk over seg, men du kan legge et kjøkkenhåndkle over hans skål/bolle. Noen mener han misliker metall, bruk derfor bare tre eller plastredskaper når du rører i Hermann. 

Dag 1
Du har fått Hermann. Plasser han i en bolle

Dag 2
Rør rundt i Hermann 2–3 ganger

Dag 3
Rør rundt i Hermann 2–3 ganger

Dag 4
Hermann er sulten. Gi han 2 dl hvetemel, 2,5 dl sukker og 2 dl melk, og en Herman jr. vokser opp. Ønsker du en større og kraftigere Hermann (ca 25 dl før deling) så gir du han 2,5 dl sukker, 5 dl melk og 5 dl hvetemel.
Dag 5
Rør rundt i Hermann 2–3 ganger

Dag 6
Rør rundt i Hermann 2–3 ganger

Dag 7
Rør rundt i Hermann 2–3 ganger

Dag 8
Rør rundt i Hermann 2–3 ganger

Dag 9
Hermann er sulten igjen! Gi han det samme som han fikk på dag 4. Del så Hermann i fem like store deler. Gi bort fire av disse sammen med Hermanns oppdragelsesplan, altså denne instruksjonen. Hermann nr. 5 beholder du selv.

Dag 10
Hermann er kjempesulten!!! Gi han masse mat etter eget ønske fra forslagene under, eller egen fantasi!

Hermann Eplekake jr.

Hermann jr.
1,5 dl matolje

2,5 dl sukker

3,5 dl hvetemel

1 ts salt

3 ts bakepulver

2 ts kanel

3 egg

2 revet/moset epler

100 g hakket kokesjokolade

100 g hakkede nøtter

Rør Hermann sammen og hell han over i en langpanne (anbefales), stor form (26–28 cm) eller brødform (2–3 liter). Hermann stekes så ved 170 °C i 35 minutter på nederste rille.

Amerikanske frukt- og nøtte-Hermann

1 kopp er 2-2,5 dl (nøyaktig 2,366dl). Her får du slumpe litt!

1 kopp Hermann
2/3 kopp matolje

3 egg

1 kopp sukker
2 kopper hvetemel
2 ts bakepulver
1/2 ts natron
1/2 ts salt
2 ts vaniljesukker
1 1/2 ts kanel
2 kopper nøtter, rosiner, frukt, sjokolade etc. etter eget ønske
Slå sammen Herman, olje og egg. Rør inn sukker. Bland godt sammen mel, bakepulver, natron og salt, ha det i Herman og rør han godt sammen. Tilsett vanilje og kanel (kan være enklere å blande det i melet m.m.). Rør inn rosiner og nøtter. Ha det i to godt smørte og melede former. Stekes ved: 350 °F eller 176,7 °C) til Herman er stekt, etter ca 40–45 min.

Hermann Eplekake

5 dl Herman

2,5 dl sukker

2 store egg

1,5 dl matolje

2 ts bakepulver

0,5 ts natron

3 ts kanel

5 dl hvetemel

2 dl hasselnøtter

2-3 revne epler

Pynt:

0,5 dl hasselnøtter

0,5 dl korinter

Gi Herman sukker, sammenpiskede egg og matolje, og rør godt. Sikt hvetemelet sammen med bakepulver, natron og kanel. Ha det tørre i Herman og bland til han er jevn og klumpfri. Hakk nøttene og ha i Herman. Skrell eplene og riv dem på rivjern. Ha dette i Hermann til slutt. Fordel Hermann deigen i en liten, bakepapirkledd langpanne (ca 20X30 cm). Dryss over hakkede nøtter og korinter (du kan bruke rosiner i stedet). Stek Hermann på nederste rille i ovnen ved 180°C i ca 40 min (sjekk med kakenål at Hermann er gjennomstekt). La Hermann stå i formen til den er helt avkjølt. Hvelv han så ut av formen og fjern bakepapiret. Del Hermann opp serveringsstykker. Hermann Eplekake er kjempefin å fryse!
Hermann-familien

Andre varianter kan være Hermann kaker, Hermann boller, Hermann vafler, Hermann Muffins, Hermann Cookies osv.

Lykke til og kos deg med Hermann! (
Skrevet inn 28. juni 2006 av Magne, du finner dette arket på http://www.makh.no/download/hermann.doc
Hersens Herman

Advarsel til alle barne​familier: En inntrenger er på vei. Han virker hyggelig, men ikke la dere lure til å tro at en kakedeig er harmløs. 

Skrevet av Yngve Ekern

"Det er Herman! Han er til​bake!" roper ungene fra entreen. 

Jeg ligger langt nede i sofa​putene, men rykker i panikk mot døren. Der står en av naboungene med Herman, hersens Herman. Min egen sønn har allerede tatt i mot. Nok en gang. 

Terroristen er tilbake, åpenbart fast bestemt på å drive meg til vanvidd. 

På din dør? 

Herman er populær, og han er til​synelatende overalt denne våren. Allerede i kveld kan det hende at han banker på akkurat din dør. 

Jeg skal fortelle hva som skjer om du slipper denne typen over dør​stokken: 

· Du får et nytt familiemedlem, mer krevende enn svigermor.

· Han er grådig, du må pleie og fôre ham ustanselig.

· Han bare ligger der, midt på kjøkkenbenken, og gasser. Luk​ten kan bli slem om du ikke til enhver tid tilfredsstiller be​hovene hans.

· Barna dine blir sykelig opptatt av ham, som om han var en husgud og de en tilbedende sekt.

· Du får mareritt om natten, der du drømmer at Herman vokser seg større og større, fyller kjøkkenet med gjærende slim, tar over hele huset, som et boblende monster fra 50-tallets skrekkfilmer.

· Når du endelig hiver ham ut, adopterer ham bort til venner eller naboer, risikerer du å ødelegge ditt gode forhold til dem for all tid.

· Du kan banne på at han uansett kommer tilbake. 

Da hjelper det lite at Herman er en kake, at han kaller seg Vennskaps​kaken Herman. 

Vennskapskaken Herman er kakenes svar på kjedebrevet. Første gang han presenterer seg er det som en ganske harmløs, smått gjærende masse i en plastskål, båret til dørmatten din i hendene til en liten uskyldig, men akk så hjernevasket nabounge. 

Ti dagers prosjekt. 

Prinsippet er at du skal utvikle denne løse massen til en noe nær normal kakedeig, ved å røre i den, gi den sukker og til slutt dele den i fem like deler. Den ene delen skal du lage en slags eplekake med, av egg og mel. De fire andre skal du gi videre, medfølgende et ark der det står hvordan de nye Herman-ene skal oppdras. Og i instruksen kreves det at han skal stå på kjøkkenbenken i ti hele dager, han skal mates og degges med på et vis som virkelig tar kaka - ellers så dør han, stakkars Herman! 

Alle blir rørt når de får Herman på besøk første gangen, slikt er venn​skap laget av. 

Så søtt, tenker du kanskje. 

Ja, særlig, sier jeg. 

Etter å ha hatt Herman regjerende i heimen, fått ham inn og hevet ham på dør, og fått ham inn igjen et utall ganger de siste ukene, vil jeg på det sterkeste advare sarte sjeler. Hvis denne gurglende gjøkungen er et symbol på vennskap, da lurer jeg på hvordan fiendekaken opp​fører seg. Det er ikke det at kaken ikke blir god, den er faktisk helt OK etter en times kremering i stekeovnen. Og man behøver ikke være Dalai Lama for å se at tanken faktisk er god. 

Mange spørsmål. 

Men her er det mange viktige spørsmål som bør reises. I nabo​laget mitt har diskusjonen gått: 

Hvor renslige er de ungene som har alet opp Herman før meg? Hvor kommer han egentlig fra? Hvor gammel er Herman? Kan man bli full av å drikke ham? Hvor like blir alle etterkommerne? Kan de nye Herman-kloningene parre seg? Er Herman voksen etter ti dager, eller fremdeles et barn? Hvis han dør, kan man drive kunstig gjenoppliving med vanlig gjær? Finnes det en Hermine? Er Herman homo? 

Amish-bakgrunn. 

Svarene er blant annet at Herman kommer fra Amerika, han er opprinnelig utsendt av den snåle religiøse gruppen som kaller seg amish - du vet, de som kun kjører hestekjerrer, fletter håret, kler seg svart og ellers lever slik man gjorde før den industrielle revolusjon, inkludert et kjønns​rollemønster som i alle fall ikke anbefales av Kvinnegruppen Ottar. Ryktene sier at Herman har vandret rundt i mer enn hundre år. 

Surdeigprinsippet. 

Her er det rett og slett snakk om en variant av såkalt surdeig, pasjonerte brødbakeres favoritt og en gjæringsmetode som har vært brukt over hele verden i uminne​lige tider. Når mel og vann blandes sammen og får stå lunt, vil det snart dannes melkesyre​bakterier, som vi også finner i yoghurt og surmelk. Denne deigen gir saftige brød, og litt av surdeigen skal legges til side og brukes som grunnlag neste gang man baker. 

Og nei, Herman er neppe homo. Men her lukter det langt mer enn muffins.
http://www.aftenposten.no/matogvin/article1300964.ece

