L'B AUS DER REGION

ALTES WISSEN IM LUNGAU

Ein traditionelles
Lungauer Gericht

Das ,,Polenta Koch” von Romana Kocher aus
Wélting schmeckt seit Generationen.

W&élting. Biduerin Romana Ko-
cher vom Vogei-Hof in Wolting
redet nicht lange um den heiRen
Brei herum: ,,Beim Polenta Koch
geht es nicht ums Konnen, son-
dern ums Probieren”, erklirt die
60-Jahrige und gieR3t die hofeige-
ne Milch in eine alte Kupferpfan-
ne. ,Ich hab es auch schon mal
mit einem Topf aus Gusseisen
probiert, aber dann wird es ein-
fach nicht so gut.” Sobald die
Milch kocht, gibt Kocher eine Pri-
se Salz dazu und ldsst das Mehl-
und Polentagemisch unter stin-
digem Riihren mit dem Schnee-
besen langsam einrieseln, damit
keine Klumpen entstehen. ,Ich
mische auch immer eine Hand-
voll Gries bei, das habe ich von ei-
ner alten Bduerin. Dadurch
schmeckt das Koch sdmiger und
feiner”, verrit die 60-Jdhrige.

Die Bduerin schielt dabei nicht
auf Mengenangaben in einem
Kochbuch, sondern kocht nach
Gefiihl: ,Abwiegen? Ich wiisste
gar nicht, wie viel. Ich mache das
einfach nach meinem eigenen
MaR.“ Nachdem das Gemisch
eingeriihrt ist, bleibt es etwa drei-
Rig Minuten auf dem Herd ste-
hen, damit es auskocht. ,Man
riecht nach einiger Zeit die soge-
nannte ,Brintschn’, also das An-
gebrannte. Und dann weil3 man,
dass es fertigist.”

‘Bevor das , Polenta Koch” ser-
viert wird, ldsst sie noch kleine
Scheiben Butter darauf zerrin-
nen: ,Fett ist Geschmackstriger.
Es schmeckt einfach ganz anders,
als wenn man nur das ,leere Koch’

ohne Butter isst.” Das Polenta
Koch galt friiher als ,,Arme-Leu-
te-Essen”, erinnert sich die lei-
denschaftliche Landwirtin, die
auf einem Bauernhof in Refling
bei Tamsweg aufgewachsen ist.
,Wir haben frither meistens am
Abend ein Koch gegessen und
Schottsuppe dazu getrunken.
Wenn man eine kriftige Arbeit
verrichten musste, war das sehr
sdttigend.” Gegessen wurde ge-
meinsam aus einer grof3en Pfan-
ne, erzidhlt sie und fiigt hin-
zu, dass das Polenta Koch der Fa-
milie Vogei seit Generationen
schmeckt: ,Bei uns gibt es noch
heute ein Koch. Unsere Kinder
und auch Enkelkinder haben es
einfach sehr gern.“ Lisa Winter

Zur Person
Romana Kocher

Die Tamswegerin wurde 1959
geboren und wuchs auf einem
Bauernhof in Refling auf. An ihr
Motto , Lernen durch Tun" halt
sich Romana Kocher nicht nurin
der Kiiche, sondern auch im Be-
rufsleben. Vor mehr als zwanzig
Jahren hat sich die Bauerin mit
drei anderen Bio-Betrieben aus
der Region zu einem Milchver-
band zusammengeschlossen.
Unter dem Namen ,,Minimolk"
vermarkten die Familien Kocher
und Prodinger gemeinsam mit
dem ,Ottinger”-Bauern David
Gruber und dem ,, Fétschl”-
Bauern Bernhard Santnerihre
Milchprodukte.
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Romana Kocher empfiehilt fiir die Zubereitung des ,;Polenta Kochs"
eine Kupferpfanne.
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- Der Milchverband ,Minimolk"” verarbeitet Lungauer Milch zu Jo-

ghurtin diversen Sorten und Topfen. BILDER: LISAWINTER

Und so wird das

uPolenta Koch” zubereitet:

Traditionelles Rezept fiir ein Lungauer Polenta Koch ,,zum Wieder-
entdecken" furfunf bis sechs Personen:

ZUTATEN: 2,5 bis 3| Milch, 3 Handvoll Polenta, 3 Handvoll Mehl
1Handvoll Gries (optional, wer es gerne samiger mag), 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG: Die Milch in einer Pfanne, vorzugsweise einer Kupferpfan-
ne, zum Kochen bringen. Salz dazugeben und dann das Mehl- und Polen-
tagemisch langsam indie kochende Milch einriihren, damit keine Klum-
pen entstehen. Das ,,Polenta Koch” anschlieBend etwa eine halbe Stunde
ziehen lassen. Zuletzt Butter in kleine Stiickchen schneiden, dariibergeben
und servieren. Mahlzeit! :
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