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MITTENDRIN F9

Hyoparsam und sattigend“

Omas Rezepte aus dem Spessart kommen grof3 raus

m die traditionellen Gerichte ihrer Hei-

mat Jossgrund zu bewahren, haben Na-
dine Miiller und Stefanie Korn ein Jahr lang
Rezepte und Geschichten gesammelt. Ende
September soll der Druck ihres Buches ,Mit
Oma am Herd - 40 Rezepte fiir ein Gefiihl von
Heimat“ realisiert werden.

Frau Miiller, wie kommen zwei junge Frau-
en wie Sie und Thre Kollegin Stefanie Korn
auf die Idee fiir ein traditionelles Koch-
buch?

Wir sind beide in Jossgrund grof geworden
und kennen uns schon seit Grundschulzeiten.
Die Idee fiir das Buch habe ich schon langer,
doch im Jahr 2012 hatte ich zum ersten Mal
mit Stefanie dariiber gesprochen. Uns ist auf-
gefallen, dass wir beide gerne nach Hause
kommen, was zum Grof3teil auch an dem gu-
ten Essen liegt. Wir wohnen jetzt beide in
Frankfurt, doch dort kochen wir diese Gerich-
te nie selbst, weil wir gar nicht wissen wie. Die
Rezepte hat noch nie jemand aufgeschrieben,
das wollten wir dndern, um zu verhindern,
dass sie irgendwann ganz verloren gehen.

Wie sind Sie auf die Rezepte und die
Kdochinnen gestofsen?

Wir haben verschiedene Seniorennachmitta-
ge in den einzelnen Ortschaften der Gemein-
de Jossgrund besucht und dort mit den Leu-
ten gesprochen. Es war anfangs gar nicht so
einfach, jemanden zu finden, mit dem wir
die alten Rezepte kochen konnten. Viele der
Frauen hatten zuerst Beriihrungséangste.
Dass jemand zu ihnen nach Hause kommt,
ihnen beim Kochen {iber die Schulter schaut
und Fotos macht, war vielen unangenehm.
Doch nachdem wir uns lange durchgefragt
hatten, fanden wir zum Schluss sieben Frau-
en und einen Mann.

Wann war das und wie lange dauerte die
eigentliche Arbeit, das Kochen?

Die Auswahl der Kochinnen und des Kochs
trafen wir vor etwa einem Jahr. Dann haben
wir damit begonnen, alle einzeln zu besu-
chen und die Rezepte mit ihnen gemeinsam
zu kochen. Das war sehr intensiv, da wir uns
viel Zeit nahmen, um uns auch die spannen-
den Erzahlungen der Frauen anzuhoren.

Um was ging es bei den Gesprdichen?

Um alles Mogliche, aber natiirlich war das
Hauptthema die Ernahrung und das Kochen.
Es war friiher eine ganz andere Zeit. Viele
der Kochinnen aus unserem Buch mussten
damals auf Bauernhofen groRe Familien er-
nahren. Es ist spannend, wie kreativ sie aus
den einfachsten Zutaten immer wieder neue
Gerichte kreierten.

Finden diese Geschichten auch Platz in Ih-
rem Buch?

Ja, jede Kochin wird mit einem Portrat vor-
gestellt. Aulerdem finden sich auch zwi-
schen den Rezepten immer wieder Zitate
und Anekdoten und es gibt einzelne Brauch-
tumsseiten.

Was war fiir die Kiiche in Jossgrund damals
typisch?

Hauptzutaten, die immer wiederkehren, sind
Mehl, Eier, Milch, Brot und Speck. Viele der

ZUR PERSON

Nadine Miiller wurde 1983

in Jossgrund geboren und hat
schon seit ihrer Kindheit eine
Vorliebe fiirs Kochen und Essen.
Deshalb studierte sie Haus-
halts- und Erndhrungswirt-
schaft und ist nun als Refe-
rentin im Gesundheitswesen
tatig. Sie schreibt die Texte im
Buch, optimiert und formuliert die Rezepte.

Stefanie Korn ist in Jossgrund auf einem Bauernhof
groB geworden und hat anschlieRend Kommuni-
kationsdesign studiert. Sie ist als selbststandige
Kommunikationsdesignerin in Frankfurt tatig und
kiimmert sich im Buch um Layout und Design,
Bildbearbeitung und Druckabwicklung.

Alina Stellwagen hat die beiden Frauen bei ihrem
Projekt als Fotografin unterstiitzt. Die studierte Kom-
munikationsdesignerin kommt aus Bad Homburg.

Wer das Projekt unterstiitzen mochte, kann dies
noch bis 29. September unter www.startnext.com/
mitomaamherd tun. Weitere Infos gibt es auch bei
Facebook oder unter www.mitomaamherd.de.

Gerichte sind Resteverwerter, da die Frauen
gelernt haben, so sparsam und sattigend wie
moglich zu kochen. Im Buch sind tiber
40 Rezepte zu finden. Darunter sind typi-
sche Gerichte, die man so nur in Jossgrund
kennt, aber auch allgemeine Rezepte wie
zum Beispiel Rindsrouladen, die in den Kii-
chen vieler GroRmiitter in ganz Deutschland
gekocht werden.

Gab es eine besondere Zutat oder etwas
Ungewohnliches, was Sie aus der heutigen
Kiiche nicht kennen?

Eindeutig Schweineschmalz. Wir haben fast
immer Schweine- oder Butterschmalz verwen-
det. Das war fiir mich vollig neu. Ich selbst
verwende meistens Ol, doch das Schmalz ver-
leiht dem Essen direkt einen ganz anderen Ge-
schmack.

Haben Sie ein Lieblingsrezept?

Meine Kollegin Stefanie und ich sind beide
begeistert von den SchoppkloRen. Das war
das erste Gericht, das wir mit Stefanies Oma
Hildegard Korn gekocht haben. Die Schopp-
kloRe nach BurgjoRer Art sind ein Jossgriin-
der Klassiker. In jeder Familie werden sie et-
was anders gemacht. Auch hier braucht man
hauptséchlich Eier, Mehl, Milch und altba-
ckenes Brot.

Wann wird das Buch veroffentlicht?

Um das Buch verdffentlichen zu konnen,
haben wir uns 30 Tage Zeit gegeben, um
die 10 000 Euro fiir den Druck der Biicher
zu sammeln. Dafiir haben wir uns auf der
Crowdfunding-Plattform  Startnext.com
angemeldet. Hier konnen alle, die uns un-
terstiitzen wollen, noch bis 29. September
spenden. Als Dankeschon kann man sich
je nach Hohe der Spende auch ein Buch
sichern.

Interview: Lena Trautmann



