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Mehlspeisen –
ein Schatz bayerischer Küchenkultur
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Was macht den Zauber von Mehlspeisen aus? Schon die Vorstellung von
knusprigen Reiberdatschi, saftigen Rohrnudeln oder süßem Kaiser-

schmarrn wärmt den Bauch und bringt Wohlgefühl fürs Gehirn. Mehlspeise ist ein
Begriff, der mit Gerüchen, Geschmack und Gefühlen aus der Kindheit besetzt ist,
mit der Geborgenheit in der großmütterlichen Küche, wo man es kaum erwarten
konnte, die ersten Pfannkuchen frisch aus der Pfanne zu bekommen, sie rasch sel-
ber mit Marmelade zu bestreichen und aufzurollen, reinzubeißen und zu genießen! 

Mehlspeisen sind bayerisch, traditionell, bodenständig. „Mehlspeis“ ist ein regional
gefärbter Begriff, in Österreich nicht nur für Süßspeisen und Nachtisch gebraucht,
sondern Sammelbegriff für alle süßen Bäckereien, auch für Kuchen und Torten. Im
süd-ostbayerischen Raum dagegen ist Mehlspeise der Begriff für fleischlose Spei-
sen, für süße wie für herzhafte Gerichte.

„Mehlspeis“ war die Alternative zur Fleischspeis, wobei die Mehlspeis viel öfter auf
den Tisch kam, zumindest bis zur Hälfte des letzten Jahrhunderts. Fleisch war frü-
her rar, teuer und wegen beschränkter Konservierungsmöglichkeiten oft nur nach
Hausschlachtungen selten im Jahr (Weihnachten) verfügbar. In katholischen Re-
gionen gab es Mehlspeisen noch lange obligatorisch an Freitagen.

Ganzjährig verfügbar waren unseren Vorfahren jedoch Mehl, Grieß, Hirse, Kartof-
feln, Milch, Rahm, Topfen, Käse, Butter, Schmalz und Eier. Aus diesen Produkten,
ergänzt durch Gemüse und Obst aus dem Garten, kochten Generationen von
Bäuerinnen und Hausfrauen vielfältige schmackhafte und nahrhafte „Mehlspeisen“.
So wurden sie genannt, auch wenn sie zum Großteil aus Kartoffeln bestanden und
nur wenig Mehl enthielten. Sie waren fleischfrei, das war ihr wichtigstes Merkmal.
Die schwere körperliche Arbeit verlangte auch an fleischfreien Tagen eine gute Ver-
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sorgung mit Nährstoffen und Energie. Das gewährleisteten die damals sehr viel üp-
piger als heute zubereiteten Mehlspeisen.

Wenn die Großmutter ohne Rezept kochte, mit einer „Handvoll Mehl“ und „ein
wenig Zucker“, wenn versäumt wurde, die Rezepte aufzuschreiben: dieses Mehl-
speisenbuch hilft beim Kochen und erleichtert es, die bayerischen Schmankerl wie-
der öfter auf den Tisch zu bringen. Eine bewusste Beschränkung auf die traditionell
einfachen Zutaten, eine klare Beschreibung der Zubereitung, die Anpassung an die
zeitgemäße Küche sowie viele Fotos und Tipps erleichtern auch ungeübteren Kö-
chinnen und Köchen das Nachkochen. 

Es wäre schade, wenn die große Mehlspeistradition, die seit Generationen fester
Bestandteil bayerischer Küchenkultur ist, verloren ginge. Zumal diese vielfältigen
Schmankerl, ob zart und flaumig oder kräftig und herzhaft, der ganzen Familie
schmecken. 

Viel Freude beim Studieren, Ausprobieren und Genießen!

Irmi Hofmann



Pfannenkuchen 
mit Marmeladenfülle
siehe S. 22


