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Am Herd auf Trapp

� Rührend:JohannaRaudaschl hat nicht nur ihreBegabungvererbt, sondern
auch dieRezepte,nach denen siefür diesingendeFamiliekochte

. ............................................................................

VONHEDWIG DERKA

Die Grammeltorte von Johan-
na Raudaschl hat es nicht in
Das Trapp-Kochbuch ge-

schafft. Eine viel zu fette Angele-
genheit. 37 andere Rezepte dagegen
–von Bohnenfleisch über Frühlings-
kräutersuppe bis Vanillekipferln –
sind darin sehr appetitlich aufbe-
reitet: „ Ich habe die Rezepte auf
den Geschmack der heutigen Zeit
abgeschlankt. Im Grunde ist alles
für eine normal geübte Hausfrau
gut nachzukochen“ , sagt Irmgard
Wöhrl. DieBuchautorin –Bankerin
und im Ausgleich leidenschaftliche
Köchin – liebt vor allem das Wilde-
rer Ragout mit Böhmischen Knö-
deln (s.rechts)ausdem handgeschrie-
benen Erbe ihrer Großmutter.

Ein halbes Jahr stand „Hannerl“
Raudaschl im Dienste der später
berühmt gewordenen singenden
FamilieTrapp, stand an holzbefeu-
erten Herden mit bis zu zehn Töp-
fen. Die seelenverwandte Baronin
Maria Augusta von Trapp stellte
der 27-Jährigen 1932ein gutesZeug-
nisaus: „Siekocht sehr gut einfache
und feinere Küche, ist sehr ge-
schickt, still und bescheiden.“

Was Raudaschl der Großfamilie
Trapp in Aigen bei Salzburg auf-
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tischte, hat Raudaschls Enkelin
Irmgard Wöhrl in einem Buch zu-
sammengefasst – samt Lebensge-
schichten der beiden Frauen. Der
Pustet Verlag hat die Rechte am
Buch The Sound of Cooking (2007)
gekauft und gestern in einer über-
arbeiteten Neuauflage auf den
Markt gebracht. Zeitlos bleibt das
Erfolgs-Rezept der Generationen
Raudaschl-Wöhrl: „Aus Nichts et-
wasGuteszu machen.“
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Die Autorin
undihrKochbuch:
IrmgardWöhrl
tischt die
Rezepteihrer
Großmutter
neuauf
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BUCH
Wöhrl Irmgard:DasTrapp-Kochbuch.Origi-
nal-RezeptederKöchinJohannaRaudaschl.
VerlagAntonPustet,120 Seiten,19,95 €.

Zimt zum Beruhigen
Mentalisten sind Zauberer, die auf
Hellseher und so machen. Manuel
Horeth, aus dem ORF bekannt,

bleibt in diesem Bestseller
aber bodenständig.
Er lehrt, andere bes-
ser einschätzen zu
können. Hände, Au-
gen sind verräte-
risch. Das Buch
funktioniert zusätz-
lich wieein Fragebo-
gen. Und wenn man
beim Antworten
nervös wird, beru-

higt der Duft von Zimt. Steht
auch da. -P.P.
Manuel Horeth und MagdalenaEder: „Wir sind
alle Mentalisten!“ Ueberreuter Verlag. 19,95
Euro.
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Mann mit Verstopfung
Jay Parini –ein Namewieein Holly-
woodstar. Aber er ist US-Unipro-
fessor für Literatur. Von ihm

stammt der Roman,
der als „Ein russi-
scher Sommer“
ins Kino kam.
„Tolstojs letztes
Jahr“ wurde aus
echten Tolstoj-Zi-
taten und überlie-
ferten Dialogen
komponiert. Es
hat Dramatik, be-
rührt und es zeigt:
Der berühmte

Schriftsteller war ein einfacher
Mensch –mit Verstopfung. -P.P.
Jay Parini: „Ein russischer Sommer“ Übers. von
BarbaraRojahn-Deyk.C.H.Beck.15,40Euro.
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Lieber eine Makrele
Die Leute, die sich in chinesischen
Buffet-Lokalen die Teller mit
Shrimps anhäufen – sie sollten die

Reiseberichte
des Kanadiers
Grescoe lesen.
Dann würden
sie, auch der
Gesundheit
wegen, zu Mit-
tag eher eine
Makrele essen.
Oder eine Fo-
relle. „Der letz-
te Fisch im

Netz“ verdirbt nicht den Appetit
auf Fisch.Aber er stimuliert dasGe-
hirn. -P.P.
TarasGrescoe:„Der letzteFischimNetz“ Übers.
vonFrankaReinhart.Blessing.20,60Euro.
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Keine Panik, aber Angst
Nach der Panik ist vor der Panik.
Immer, wenn eine neue Grippe-
welle droht, wird an 1918 erinnert,

als 50 Millionen
starben. Medizin-
historiker Witte
erzählt die Ge-
schichte der Spa-
nischen Grippe.
Gut geht’s einem
beim Lesen nicht:
Eine noch verhee-
rendere Pande-
mie wird von ihm
für möglich gehal-

ten. Dass die Todesfälle zu 96% in
Entwicklungsländern stattfinden
werden, beruhigt nicht. -P.P.
WilfriedWitte:„TollkirscheundQuarantäne“
Wagenbach.11,30Euro.
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Pfeffer zum Hochspringen
Man müsstestrohdumm sein,wür-
de man die Kinder aus Emigran-
tenfamilien, die in der Wiener

Volksschule
Sonnenuhr-
gasse Begrif-
fe erklärt ha-
ben, ausla-
chen. Das
Buch zeigt,
wie klug sie
sind. Wie er-
finderisch.
Poetisch.

Was ist Pfeffer? „ Ist böse
und wie Sand so eine Farbe. Damit
Essen hochspringt.“ -P.P.
HelgaGlantschnig:„Blumeist KindvonWiese“
Illustriert vonMehrdad Zaeri. EditionBüchergil-
de.17,40Euro.
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„Kochenist Liebe“
– Wilderer Ragout fürvier
Personen:Einehalbemittelgroße
Zwiebel,je200gKarottenundSellerie
würfeligschneiden.600gRehschlögel
inca.drei cmgroßeWürfel schneiden,
salzen,pfeffernundinheißemÖl
anrösten.Fleischherausnehmen.Inder
selbenPfanne20 gSelchspeck(im
Ganzen)unddasGemüseanrösten.
EinegehackteKnoblauchzehekurz
mitrösten,einenTLTomatenmark
beigeben.Wildfleisch,einLorbeerblatt,
vierWacholderbeeren,einTLfein
gehackteZitronenschale,vierKapern,
ThymianundMajoranuntermengen.
Mit 250 ml Rindsuppeaufgießen,drei
ELPreiselbeerenbeifügenundbei
schwacherHitzezugedeckt ca.90
Min.weichdünsten.Nachca.75 Min.
Garzeit Speckherausnehmen,einen
ELEssig,250 ml Rotweinundeinen
TLZuckerbeigeben,15 Minuten
weitergaren.DasWildfleischausder
Soßeheben,dieSoßepassieren,das
Fleischwiederbeigeben.1 ELMehl
mit 70 gCremefraîchevermischen
unddieSoßedamit binden.
– Böhmische Knödel Vier
SemmelnvomVortagwürfelnund
in50gButter leicht anrösten.1–2 EL
Milcherwärmen,mit 10 gGerm,einer
MesserspitzeKristallzuckerundwenig
Mehl zueinemDampfl vermischen,
auf dasDoppelteaufgehenlassen.
250 ml kalteMilch,1 Ei,75 gglattes
Mehl,Petersilie,SalzundMuskat rasch
zueinemTeigverarbeiten,Dampfl
dazugeben,mit denSemmelwürfeln
vermengen.Masseaneinemwarmen
Ort 15 Min.gehenlassen.Zwei
Küchentücher jeweilsauf einerSeite
mit Butterbestreichen.DieMassein
zwei Rollenformen,lockereinrollen,
dassdiesenochetwasaufgehen
können.Auf beidenSeitenmit
Küchengarnverschließen.15 Min.
rastenlassen.InreichlichSalzwasser
leicht siedendca.45 Min.ziehen
lassen.Knödel herausnehmen,Tücher
entfernen,Knödel inTranchenschnei-
den,inButterbeidseitiganbraten.
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Die Köchin privat: Johanna Raudaschl rührte 1931 sechs Monate bei der
musikalischen Familie Trapp um. Sie sah das stets als Höhepunkt ihrer Laufbahn

Die Familie vor ihrerMusik-KarriereindenUSA:DieTrapps

schätztenHannerl Raudaschls„einfacheundfeinereKüche“
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Erfolgreich abnehmen
Tipps von Ernährungsexperten und

gesunde Rezepte finden Sie auf:

KURIER.at/kilocoach


