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+Aufschreiben, weitergeben, bewahren”

Il/

Wenn die Oma mit , einer Handvol

Von Franziska Groll

Mitterfels. Das Herz von Irmi
Hofmann aus Mitterfels schlagt fiir
die bayerische Kiiche, besonders
Mehlspeisen haben es ihr angetan.
Weil die selbst gemacht am besten
schmecken, hat sie jetzt dazu ein
neues Kochbuch geschrieben.

Vor allem, wenn die Zeit knapp
ist, bietet es sich an, Rezepte im In-
ternet zu suchen. Egal ob Pfannku-
chenteig mit nur einem Ei oder Ku-
chenrezept ohne Milch: Hunderte
von Ergebnissen erscheinen, wenn
man nach einem Gericht sucht — das
geht schnell und einfach. Wieso
sollte man sich also die Rezepte
noch notieren?

»Aufschreiben, weitergeben, be-
wahren“, lautet die Devise von
Kochbuchautorin Irmi Hofmann
aus Mitterfels. Schon in jungen Jah-
ren war ihr ,Jiger- und Sammler-
impuls“ sehr stark ausgeprégt, als
sie Ende der achtziger Jahre als Mo-
deratorin bei Radio AWN in Strau-
bing Rezepte fiir Mehlspeisen aus
der Horerschaft sammelte und die-
sen ,Schatz“ in insgesamt drei
Kochbiichern verdffentlichte. Es
folgten zahlreiche Kochbiicher mit
traditionell bayerischen Rezepten
sowie mit Gerichten aus Klostern in
Bayern, Osterreich, der Schweiz
und Siidtirol.

Doch was motiviert sie dazu, Re-
zepte zu sammeln und sie fein séu-
berlich zusammenzuschreiben? Irmi
Hofmann hat selbst schon die Er-
fahrung gemacht, dass Rezepte ver-
lorengegangen sind, weil die Oma
immer mit ,einer Handvoll“ und
»einer Prise“ gekocht und die Ar-
beitsschritte nicht schriftlich fixiert
hat. Dadurch habe es Jahre gedau-
ert, bis die Gerichte endlich so
schmeckten wie bei ihrer GroBmut-
ter. Da sie sich dariiber immer sehr
gedrgert hat, will sie mit ihren
Kochbiichern dem Verschwinden
von Rezepten vorbeugen.

Frisch aus der Pfanne und
direkt auf den Teller

Das neue Kochbuch von Irmi
Hofmann, ,Bayerische Mehlspei-
sen”, enthalt — wie der Titel schon
sagt — Rezepte sowohl fiir siife als
auch fiir herzhafte Mehlspeisen. Die
Gerichte hat die Autorin mehrfach
selbst gekocht, um die Rezepte gu-
ten Gewissens an ihre Leser weiter-
geben zu konnen. Ein ganzes Jahr
hat es gedauert, die verschiedenen
Gerichte zuzubereiten und sie an-
schlieBend - frisch aus der Pfanne -
zu fotografieren, die Fotos auszu-
wihlen sowie die einzelnen Arbeits-
schritte und Tipps fiir die Zuberei-
tung zusammenzuschreiben.

Fingernudeln schmecken
Kraut als auch mit Kompott.

Irmi Hofmanns Ziel ist es vor al-
lem, zu zeigen, dass mit einfachen
Zutaten wie Mehl, Milch und Ei
nicht nur Pfannkuchen, sondern
auch Apfelmaultaschen, Krauter-
schmarrn oder Zwetschgenknodel
zubereitet werden konnen - selbst,
wenn man nicht viel Erfahrung in
der Kiiche hat. Da mittlerweile ein
Trend zum ,slow food“ und zur be-
wussten fleischarmen Erndhrung zu
verzeichnen ist, hofft die Autorin
darauf, mit ihrem neuen Kochbuch

Kartoffelkrapferl mit Preiselbeerfiil-
lung werden am besten warm serviert.

,Bayerische Mehlspeisen“ auch
junge Leute ansprechen. Es enthalt
zudem Tipps, wie die Grundrezepte
fiir Hefeteig, Kartoffelteig oder
Strudelteig gelingen, ,damit man
sich traut, mal etwas Neues auszu-
probieren”.

Kochbiicher sind fiir die Autorin
wichtig, um darin zu schmokern,
sich inspirieren zu lassen und somit
Abwechslung in die eigene Kiiche
zu holen. Variationen entstehen laut
Hofmann, wenn man - gemifl dem

kocht: Irmi Hofmann hilt traditionelle Rezepte fest

Sprichwort ,Einer guten Ko&chin
verdirbt nichts“ — mit den Zutaten
kocht, die gerade in der Speisekam-
mer oder im heimischen Garten vor-
handen sind. Semmeln vom Vortag
kann man zum Beispiel zu einem
knusprigen Semmelschmarrn ver-
arbeiten, aus Kartoffeln koénnen
Fingernudeln, Kartoffelkrapferl
oder Hosenknopf gezaubert werden.

Liebe als wichtigste Zutat in
allen Rezepten

Auch wenn ihr an manchen Tagen
die Begeisterung fehlt, kocht Irmi
Hofmann trotzdem immer mit Hin-
gabe. , Egal was wir machen, es ist
wichtig, immer ein bisschen Liebe
hineinzugeben®, lautet ihr Motto.
AulBlerdem rét sie, das Kochen mit
allen Sinnen aufzunehmen und
trotz modernster Kiichengeréte viel
mit der Hand zu arbeiten, denn da-
durch habe man ,mehr Gefiihl,
was sich am Ende auch auf den Ge-
schmack auswirke.

Mehlspeisen als standiger
Wegbegleiter

Das Kochen und der Genuss von
gutem Essen begleiten Irmi Hof-
mann schon ihr ganzes Leben. In
der Kindheit waren es ihre Oma und
ihre GroBtante, die in der Kiiche das
Sagen hatten. Einfluss auf die tra-
ditionelle Kiiche hatten Rezepte von
auslandischen Gastarbeitern, die
Hofmanns Vater von Baustellen in
Miinchen mit nach Mitterfels
brachte, sowie der Kochunterricht
in der Schule und die ersten Erfah-
rungen am Herd in der Studenten-
WG.

Thre besondere Begeisterung fiir
Mehlspeisen — die sie auch gerne als
,seelenwiarmende Speisen“ be-
zeichnet — blieb trotz der verschie-
denen Einfliisse tiber die Jahre be-
stehen, sodass sich mit der Verof-
fentlichung ihres neuen Kochbuchs
schlieBlich fiir Irmi Hofmann der
Kreis schliefit: Angefangen mit ei-
ner Rezeptsammlung wéhrend ihrer
Zeit bei Radio AWN will sie nun
ihre Karriere als Kochbuchautorin
mit dem gleichen Thema abschlie-
Ben, mit dem sie damals auch be-
gonnen hat: mit Bayerischen Mehl-
speisen.
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Irmi Hof-
mann: Bayeri-
sche Mehlspei-

sen, SiudOstVer-
lag, 160 Seiten,
19,90 Euro. Ab
sofort im Buch-
handel erhdlt-
lich.






