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Mehlspeisen – ein Kochbuch-Thema in der heutigen Zeit?
Trotz einiger Erfahrung im Schreiben von Koch- und 
Backbüchern konnte ich mich nicht sofort entschließen,
dem Wunsch meines Verlegers nach einem „Mehlspei-
sen-Kochbuch” nachzukommen. Mehlspeisen, so meinte
er, würden auf alle Fälle in meine Kochbuch-Serie passen.
Lange habe ich überlegt: Mehlspeisen in einer Zeit der
 Tiefkühlkost, der schnellen Küche, der Fertiggerichte, der
Diäten? 
Nach intensiver Beschäftigung mit dem Thema und
durch Befragen vieler leidenschaftlicher Köchinnen und
Köche fanden sich doch sehr viele Argumente dafür.

Mehlspeisen

õ süße Träume aus Großmutters Küche, aus dem Urlaub in Österreich, wo der
Begriff ja auch für Kuchen und Torten verwendet wird?

õ süß und sündig, anregende Nachspeisen mit amouröser Wirkung oder 
Schlankheitskiller?

õ Vollendung kulinarischer Verführung im Dessert?

õ Erinnerungen an große Köchinnen in der „guten alten Zeit“?

õ fester Bestandteil bayerischer Küchenkultur über Jahrhunderte

õ zart und flaumig, kräftig und herzhaft, fleischlos und vielfältig, echte bayeri-
sche Schmankerl, die der ganzen Familie schmecken

õ vollwertig und honiggesüßt

õ Kartoffel- und Süßspeisen, die es in sich haben, Strudel, Auflauf, Schmarrn, 
süße Schnitten, Pfannkuchen- und Nudelgerichte

õ ein Hauch von Nostalgie zum Sammeln und Aufbewahren
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Nach diesen Überlegungen und mit den interessanten Rezept-Einsendungen der
Leser der Passauer Neuen Presse, die ja schon meine „Schmankerl aus dem Bauern-
jahr“,  „Kuchen und Torten“,  „Lieblingsrezepte aus Obst, Gemüse, Kartoffeln und
 Vollkorn“, „Lieblingsplätzerl“, „Urlaubsschmankerl“ und „Weihnachtsbäckerei mit
Honig, Zimt und Mandelkern“ mitgestaltet haben, entstand mit dem „Mehlspei-
sen-Kochbuch“ der nun schon siebte Band meiner Kochbuchreihe.

Die Einteilung in acht übersichtliche Kapitel erleichtert die Auswahl der Mehlspei-
sen. So ist für jeden Geschmack schnell das Richtige zu finden:

Aufläufe Pfannkuchen
Knödel, Nockerl Schmarrn
Kücherl, Krapferl Strudel, Maultaschen
Nudeln Allerlei Schmankerl

Mit allen Einsendern, denen ich herzlich für ihre Rezepte danke, bin ich der 
Überzeugung:

Mehlspeisen sind eine Sünde wert!

Irmi Hofmann
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Zur Geschichte der Mehlspeisen
Gerade in einer Zeit der Hast und Hetze erinnern wir uns gerne an das Gute und
Schöne, das uns Mutter oder Großmutter in und mit ihrer Küche bescherten. 
Dazu gehören Mehlspeisen, die ja in früheren Zeiten maßgeblich den Speiseplan
bestimmten. Fleischspeisen gab es noch vor ein bis zwei Generationen selten öfter
als zweimal in der Woche. Schauen wir zurück auf die bäuerlichen Wurzeln fast
jeder ostbayerischen Familie, so erinnern wir uns, dass Frischfleisch nur zu Zeiten
der Hausschlachtungen, also höchstens zweimal pro Jahr, verfügbar war.
Natürlich gab es schon immer bei der Zubereitung der Speisen regionale Unter-
schiede. So wurde im Rottal auf den größeren und ertragreicheren Höfen naturge -
mäß üppiger gekocht als auf einem kleinen „Sacherl“ im Bayerischen Wald. Land-
wirtschaftliche Produkte dienten bis zum Ende des 19. Jahrhunderts in erster Linie
der Selbstversorgung. Frische Produkte wie Gemüse, Obst, Waldfrüchte und Pilze
kamen nur zur jeweiligen Erntezeit auf den Tisch. Bis ins 20. Jahrhundert waren die
Konservierungsmöglichkeiten eher beschränkt, außer Sauerkraut und Kartoffeln
hatten die Hausfrauen über den Winter wenig an Gemüse zu bieten. Selbst Éin-
machgläser hielten erst Anfang dieses Jahrhunderts Einzug in unsere Küchen.
Die Aufgabe der Frauen, die Familie und die Arbeitskräfte auf dem Hof mit
schmackhaften Speisen, abwechslungsreicher und einigermaßen gesunder Kost zu
ernähren, war damals ungleich schwieriger als heute mit dem riesigen Angebot auf
den Märkten und im Zeitalter der Tiefkühltruhe.
Ganzjährig verfügbar waren Getreideprodukte, Mehle, Grieß, Hirse, Kartoffeln und
aus der Rinderhaltung gab es täglich Milch, woraus Rahm, Butter, Schmalz, Topfen,
g’stöckelte Milli und Käse zubereitet wurden. Aus diesen Produkten, ergänzt durch
Gemüse und Obst aus dem Bauerngarten, schufen Generationen von Bäuerinnen
und Hausfrauen vielfältige schmackhafte Mehlspeisen, die heute in Vergessenheit
zu geraten drohen, da sie für viele zu zeitaufwendig im Nachkochen und zu üppig
sind.
Um diesem Verlust entgegenzuwirken, haben wir die Rezepte für Sie ein wenig
modernisiert (weniger Fett), verfeinert (viele Gewürze gab es früher nicht, z. B.
Vanille, Zimt oder Zitrone) und dem heutigen Geschmack angepasst. Durch eine
klare, für jede Köchin verständliche Sprache sind die Gerichte leicht nachzukochen
und bringen doch das Flair der traditionellen, bodenständigen Küche auf den Tisch.
Gerade für Mehlspeisen, die unleugbar arbeitsaufwendiger zuzubereiten sind als
Tiefkühlkost, gilt:  „Liebe geht durch den Magen!“
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�Aufläufe �

Quark-Soufflé s. S. 29





500 g Äpfel
2 EL Zitronensaft
80 g Puderzucker
50 g Rosinen
1 EL Rum
1 TL abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
1 MSp Zimt
5 altbackene Semmeln
etwa  V l Milch
2 Eier
1 Prise Salz
1 P. Vanillezucker
2 Eiweiß
60 g Puderzucker �

Äpfel schälen, vierteln, vom Kernhaus befreien, in dünne Scheiben schneiden und
mit Zitronensaft beträufeln. 80 g Puderzucker, Rosinen, Rum, Zitronenschale und
Zimt darunter mischen. Semmeln in dünne Scheiben schneiden und untermen-
gen. Masse in eine gefettete Auflaufform füllen.
Milch mit Eiern, Salz und Vanillezucker verquirlen und über die Apfel-Semmel-
masse gießen. Apfel-Bettelmann etwa 15 Minuten ziehen lassen, bis die Eiermilch
etwas aufgesogen ist, dann bei 175 Grad etwa 30 Minuten backen.
Eiweiß mit Puderzucker steif schlagen und kurz vor Ende der Garzeit auf dem Auf-
lauf verteilen. Bei starker Oberhitze oder unter dem zugeschalteten Grill goldgelb
backen. Nach Belieben mit Vanillesoße servieren.

Hermine Prielmeier, Zaunsöder Weg 1, 84367 Tann
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Köstlichkeiten aus Kartoffeln, Quark, Früchten, Eiern, Nüssen und 
Rosinen lassen einem das Wasser im Mund zusammen laufen. 

In diesem Mehlspeisenkochbuch von Irmi Hofmann ist 
garantiert für jede Naschkatze etwas Passendes dabei. 

Lassen Sie sich von der Vielfalt dieser neuen und alterprobten Rezepte 
verführen, Sie werden es nicht bereuen. 

Auch wenn Mehlspeisen in der Herstellung etwas 
aufwendiger als andere Gerichte sind, 

die Mühe lohnt sich, denn:

Diese Mehlspeisen sind wirklich eine Sünde wert!

SüdOst Verlag




