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Deftige Heimatgefiihle

Altere Spessartbewohner haben sich fiir ein Kochbuchprojekt an den Herd gestellt

Von Detlef Sundermann

Sclwn der schlichte Buchum-
schlag, mitderes Grau mit
lindgrunem Streifen uber dem
Rucken, zeigt: Hier handelt es
sich nicht um emn gewohnliches
Kochbuch, das gleich mit appetit-
lichen Fotografien den Leser an
sich ziehen will. Auch sollte man
sich beim Betrachten der Rezepte
aus dem Jossgrund lieber nicht
die Frage stellen, wie viele Kalo-
rien man sich mit ,Ballmenner®,
LEgerlainder Silze* oder ,Kim-
mel-Krustenbraten vom Schwein®
auf den Rippen einlagert. Es kon-
nen sehr viele sein. Wenn Grof3-
mutter kocht, dann ist der tro-
phologische Umgang mut Fetten,
Mehl und Kartoffeln nicht ange-
sagt. Essen muss schmecken und
Kraft geben, lautet die Maxime.
Stefanie Korn und Nadine Mil-
ler haben alte Rezepte nicht ge-
sammelt und dann auf moderne
Kiiche getrimmt, sondern sie ha-
ben die Gerichte original mit alten
Leuten gekocht. Darum heifft ihr
so unpratentios daherkommendes
Buch ,Mit Oma am Herd®. Der
Vollstandigkeit halber st zu er-
wahnen, einmal standen das Auto-
renduo und Fotografin Alina Stell-
wagen auch in der Kiiche von Opa.
Das ist Ernst Jessl, fiur den die
.Egerlander Sulze“ nicht nur ein
Festessen darstellt, sie ist Kind-
heits- und Heimaterinnerung. Das
trifft auch fiir Korn und Muller zu.

Kontakt tiber Seniorentreffs

,Stefanie Korn und ich kommen
aus dem Jossgrund, und wir woll-
ten diese alten Rezepte retten”, sagt
Miiller. Statt etwa in alten Kladden
zu stobern, in der Hoffnung, dort
auf Zettel mit Handschriftlichem zu
stoflen, suchten Korn und Miiller
Seniorennachmittage in Jossgrund
auf, erzahlten den alteren Herr-
schaften von ihrem Vorhaben und
erhielten so manche Einladung, in
die Kiiche zu kommen, um mit No-

nzblock in der Hand in die Topfe zu
gucken. Mitgeriihrt und -geschnip-
pelt hatten sie aber auch, sagt Miil-
ler. Als besonderes Unterfangen
stellte sich oft das Aufschreiben der
Zutatenmengen dar, denn ,Omas
kochen immer nach Gefithl®, Hiu-
fig, sagt die Autorin, kimen einfa-
che Dinge in das Essen. Dazu geho-
re nicht selten auch die Verwertung
von Resten, die vom Vortag ubrig
geblieben sind.

»Uns war von Beginn an klar, es
soll mehr als ein Kochbuch entste-
hen, es soll ebenso tber die alte
Zeit berichten®, sagt Korn. Und
auch hierbei notierten sie das, was
thnen die alten Leute iiber ihren
Wohnort berichten. Wie Elisabeth
Sachs aus Oberndorf, die von der
einstigen Abgeschiedenheit des
Oris erzahlt. Unser Horizont en-
dete in Bad Orb*, berichtet sie. Die
Kurstadt lief sich namlich zu Fuf

Teamwork: Autorinnen Nadine Miiller und Stefanie Korn und Kéchin Therese Miiller (v.1.).

oder mit dem Milchauto erreichen,
wenn es einen mithahm.

Auch von Familienerinnerun-
gen zu den vorgestellten Gerich-
ten wird erzahlt. Geschichten, die
beim Kochen mit Korn und Mul-
ler oder in abschliefender Runde
beim Essen zum Bestem gegeben
wurden. Durch das Buch zieht
sich deshalb eine sympathische
personliche Note. Da darf es na-
nirlich auch sein, dass die Prota-
gonisten mit Vornamen angespro-
chen werden. Zum Stil des Buchs
passen die vielen ansprechenden
Fotografien von Alina Stellwagen,
die Zubereitung, Speisen, Land-
schaft und die Kochenden zeigen.

Zwei Jahre haben die Autorin-
nen an dem Buch gearbeitet. ,Al-
les musste in der Freizeit laufen®,
sagt Muller. Sie ist Erndhrungs-
wissenschaftlerin, Korn ist Ge-
stalterin. Ans Geldverdienen mit
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dem Projekt hirtten sie nicht ge-
dacht. ,Wir sind von einem be-
grenzten regionalen Interesse |
ausgegangen®, sagt Muller. Daher |
ist die erste Auflage im Eigenver- |
lag entschieden. Die Finanzie- |
rung erfolgte per Crowdfunding. |
Die ersten 1500 Exemplare sind |
bereits weg. Wegen seines Erfolgs |
- und der ist laut Maller nicht al- |
lein Kaufern aus Jossgrund zu |
verdanken -, ist der Hanauer Co- |
con-Verlag aufmerksam gewor- |
den und verlegt das Buch nun. |
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