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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



Dickflüssig vom Löffel

Pfannkuchen
und Reinmus



Mehl mit Salz und Vanillezucker in eine Rührschüssel geben, Eier nach und
nach einrühren. Teig mit etwas Milch glattrühren, sodass keine Klümpchen

entstehen. So viel Milch dazugeben, bis ein dicklich vom Löffel fließender Teig ent-
steht. Der Teig soll dicker sein als bei Pfannkuchen.

Bratreine oder große Auflaufform am Rand gut fetten, das restliche Butterschmalz
darin erhitzen. Den Teig einfüllen und die Apfelscheibchen gleichmäßig darauf
verteilen. Im vorgeheizten Backrohr bei 180° Umluft oder 200° Ober- und Unter-
hitze ca. 25 – 30 Minuten backen. Etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit das
Reinmus mit Zimt-Zucker-Mischung bestreuen, damit der Zucker noch etwas ka-
ramelisieren kann.

Apfelmandl sofort in Stücke schneiden und heiß servieren. 

Apfelmandl
(Reinmus mit Äpfeln)

750 g süß-säuerliche Äpfel
2 – 3 EL Butterschmalz zum Backen

Zimt-Zucker-Mischung zum Bestreuen:
3 – 4 EL Zucker
½ TL Zimt 

Teig:
250 g Mehl
1 Prise Salz
1 P. Vanillezucker
4 Eier
ca. ¼ l Milch

TIPP:
Dieses Reinmus kann jahreszeitgemäß auch gut mit Kirschen, Rhabarber oder Zwetschgen
zubereitet werden.
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Apfelpfannkuchen

Mehl in eine Rührschüssel sieben und salzen. Eidotter nacheinander einrüh-
ren, Milch nach und nach unter Rühren zugeben, damit keine Klümpchen

entstehen. So viel Milch verwenden, bis der Teig dicklich vom Löffel läuft. Der Teig
soll etwas dicker sein als bei einfachen Pfannkuchen. Eiweiß mit Zucker zu Schnee
schlagen und unter den Teig ziehen.

Äpfel schälen, vom Kernhaus befreien und in feine Scheibchen schneiden.

Aus dem Teig 4 – 6 große Pfannkuchen backen: Mit einem Schöpflöffel jeweils
eine nicht zu dünne Teiglage in eine gut gefettete Pfanne geben, den Teig darin
unter Schwenken rasch über die gesamte Bodenfläche verteilen. Apfelscheibchen
darauf verteilen, etwas Zucker darüber streuen. Teigplatte anbacken lassen, vorsich-
tig wenden und bei mäßiger Hitze goldgelb fertig backen. Dabei kann der Zucker
etwas karamelisieren. Pfannenkuchen zusammenklappen und sofort servieren.
Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

Belag:
500 g süß-säuerliche Äpfel 
etwas Zucker zum Bestreuen

Öl oder Butterschmalz zum Backen
Puderzucker zum Bestreuen

Teig:
250 g Mehl
1 Prise Salz
3 Eier, getrennt
ca. 400 ml Milch
1 EL Zucker
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Die Hälfte der Kartoffeln kochen, schälen, durch die Presse drücken und auf
einer bemehlten Arbeitsfläche etwas auskühlen lassen.

Die übrigen Kartoffeln schälen und reiben, gut ausdrücken und mit den gekoch-
ten Kartoffeln mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen, mit Ei, Crème fraî-
che und Mehl nach Bedarf rasch zu einem Teig verarbeiten.

Teig zu fingerdicken Rollen formen, Nudeln abschneiden und diese in kochen-
dem Salzwasser ca. 8 Minuten leicht siedend garen. Nudeln gut abtropfen lassen,
dann in einer gut gefetteten Bratreine im vorgeheizten Rohr bei 180°etwa 10 Mi-
nuten rösten. 

Für den Guss Eier mit Sahne verquirlen und kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.
Eierguss über die Bauchstecherl verteilen und weitere 15 Minuten fertig backen. 

Guss:
2 Eier
4 EL Sahne 
Salz, Pfeffer

Teig:
800 g mehlige Kartoffeln 
Salz, Pfeffer, Muskat
1 Ei
1 EL Crème fraîche
ca. 200 g Mehl

Butter für die Form 

30

TIPP:
Bauchstecherl nach Belieben mit frischen Kräutern bestreuen und zu Salat oder
Sauerkraut servieren.

Bauchstecherl



31



Zunächst nur 100 ml lauwarme Milch, Salz, Zucker und Ei in eine Rührschüssel
geben, Mehl dazugeben. Hefe mit einem Teelöffel Zucker und etwas lauwar-

men Wasser verrühren und ebenso dazu geben. Alles mit dem Knethaken zunächst
auf niedriger, dann auf hoher Schaltstufe zu einem glatten Hefeteig verrühren.
Dabei nach Bedarf weitere Milch zugeben. Teig an einem warmen Ort gehen las-
sen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Teig nochmals durchkneten, dann 10 – 12 Nudeln davon abstechen, auf einer be-
mehlten Arbeitsfläche rund formen und nochmals gehen lassen.

In einer Pfanne mit dicht schließendem Deckel Milch mit Butter und Zucker zum
Kochen bringen. Die gegangenen Nudeln nebeneinander einlegen und bei ge-
schlossenem Deckel erst 10 Minuten bei mittlerer Hitze und anschließend weitere
15 Minuten bei schwacher Hitze garen. Die Milch soll aufgesogen werden, die Nu-
deln am Boden bräunen, aber nicht anbrennen. Deckel während des Garens nicht
abnehmen. Nudeln mit der Backschaufel lösen und sofort servieren.

Dampfnudeln 

250 g Mehl
20 g Hefe
1 TL Zucker

Teig:
ca. 150 ml lauwarme Milch
1 Prise Salz
50 g Zucker
1 Ei

Zum Garen:
200 ml Milch
40 g Butter
2 EL Zucker

TIPPS:
-    Eine Pfanne mit großem Durchmesser und Glasdeckel erleichtert das Garen und die Kontrolle.
-    Traditionell werden Dampfnudeln mit Vanillesoße serviert. 
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Kartoffeln kochen, schälen, heiß durch die Kartoffelpresse drücken, etwas ab-
dampfen und abkühlen lassen.

Auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche die abgekühlten Kartoffeln salzen und nach
Belieben mit Pfeffer und Muskatnuss würzen. Mit Mehl nach Bedarf locker abbrö-
seln, sodass grobe, nicht zu mehlige Streusel entstehen. Diese portionsweise in
einer gut gefetteten Pfanne unter öfterem Wenden goldbraun backen.

Zwirl
(Kartoffelschmarrn)

1 kg mehlig-kochende Kartoffeln
½ TL Salz
Pfeffer und Muskatnuss nach Belieben

TIPPS:
-    Der Zwirl kann auch aus am Vortag gekochten, kalten Kartoffeln zubereitet werden. Die Kartoffeln

dann reiben, würzen und ebenfalls locker mit Mehl abbröseln.
-    Der Kartoffelschmarrn schmeckt als Hauptgericht zu Salaten, Kraut, Kräuterquark, Dickmilch oder

Kompott oder als besondere Beilage zu Fleisch.

150 g Mehl

Butterschmalz zum Backen
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Ein kulinarischer Schatz zum Nachkochen, Genießen und Weitergeben!
Alle Gerichte wurden von der Autorin daheim gekocht – teils mit 

„Unterstützung“ durch die zweijährige Enkelin – und selbst fotografiert.
Bayerische Schmankerl, traditionell und zeitgemäß!

Einfach und köstlich aus Großmutters Küche!
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