Munggn hat
neben einem hohen
Mineralstoffgehalt auch
eine betrdchtliche Menge an
ungesdttigten Fettsauren, die
u.a. wichtig sind fiir das Gehirn
und sich positiv auf das Herz-
Kreislauf-System auswirken.
Dariiber hinaus hat die Munggn
eine lange Lagerfdhigkeit
(vergleichbar mit Mehl).
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MUNGGN mit Hollersulzn

von Anita Gossnitzer

Munggn mit Hollersulzn ist doppelt gesund, denn die
Hollersulzn war in friiheren Zeiten als Hausmittel gegen
grippale Infekte, Fieber, usw. bekannt und wurde deshalb in
vielen Haushalten selbst gemacht.

Wurden friher die schwarzen Hollunderbeeren durch

ein Tuch und durch ein Sieb gedriickt (was manchmal zu
schwierig zu entfernende Flecken fiihrte), wird der ganze
Vorgang heute abgekiirzt, indem die Beeren im Entsafter
entsaftet und mit Geliermittel eingekocht werden.

Munggnins

heiBe Wasser
einrlihren, in der
Mitte einen Tumpf
machen, erwarmte
Hollersulzn und
braune Butter dazu.
Fertig, Mahlzeit!

MUNGGN und ,,Koch*

von Theresia Pléssnig

Bei diesem Rezept erfahren wir urspriingliche Sprachbe-
zeichnungen zur Munggn-Zubereitung: So sind ,Farfalan”
kleine Klimpchen, die entstehen, wenn in einer Schiissel die
Munggn mit heiBem Wasser und Salz mit Hilfe einer Gabel zu
einem trockenen, kleinbréckeligen Teig vermengt wird.

Beim ,Koch"” werden kalte Milch und Mehl gemischt und
unter standigem Rihren aufgekocht, bis ein dicker Brei
entsteht (so wie bei der Puddingherstellung).

e

Neu interpretiert

kann das Rezept,
anstatt mit ,Koch"”, auch
mit Vanillepudding
serviert werden.

Alle Rezepte zum
Nachkochen gibt"s auf unserer
KLAR! Webseite

BREIN (Talggensuppe a la Munggn)
mit Lammwiirstel auf Trevisio-Radiccio
von Hans-Peter Sander

Gibt es hauptsachlich im Oberen Mélltal die Munggn, so
heiBtin anderen Regionen ein ahnliches Gericht, die Talggen.

Der Haubenkoch Hans-Peter Sander hat daher die Brein, fiir
die er sonst Talggen verwendet, mit Munggn zubereitet.

Die Brein wird dabei mit kdstlichen Lammwiirsteln aus der
Region auf einem Trevisio-Radiccio serviert.

Zu dieser Munggn-
Speise gibt es eine
Weinempfehlung
vom Haubenkoch:
Blaufrankisch
Rose 2020 vom
Weingut Pia Strehn

MUNGGN-Kuchen

von Heidi Schober

Der Munggn-Kuchen besticht durch sein Beeren-Nuss-
gemisch (Aroniabeeren, Cranberry und Walniisse), das dem
Teig ('/, Munggn, '/, Mehl) beigemengt wird.

Noch heif3 aus dem Backrohr, wird der Teigboden mit
Preiselbeermarmelade bestrichen und mit einer
Schlagobers-Munggn-Mischung gekront, der noch
Preiselbeeren hinzugefiigt werden kdnnen.

Alle Rezepte zum
Nachkochen gibt" s auf
unserer KLAR! Webseite
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Munggn-
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Ein traditionelles
Superfood lebt auf

Durch die Klimaveranderung steigen Temperaturen
und bringen langere Vegetationsperioden mit sich.
Diese Mdglichkeit will die Region als Chance nutzen
und ein beinahe in Vergessenheit geratenes, traditio-
nelles Nahrungsmittel - die Munggn - wieder aufleben
lassen, deren Zutaten wieder anbauen und als
Produkt etablieren.

Die Munggn zahlte urspriinglich zu den kulinarischen Beson-
derheiten im Oberen Mélltal. Es war ein heimisches Leibge-
richt, das als gesunde Kraftnahrung den Bergleuten, Bauern
und Bauerinnen und Holzfallern zu jener Zeit die erforder-
liche Energie flrihre schwere kérperliche Arbeit garantierte.

Fir die Munggn wird Getreide
(meist Gerste, Roggen und Hafer)
sowie Saubohnen in unterschied-

lichen Anteilen verwendet. Alle
Zutaten werden gekocht, getrocknet,
gerdstet und dann fein gemahlen.
Das fertige Mehl heisst Munggn.

Damals war es in vielen Haushalten iblich, Munggn selbst
herzustellen. Heute machen das nur noch wenige, da dies ein
sehrarbeitsintensiver und zeitaufwandiger Prozess ist.

Das Munggnmehlwird nach traditioneller Art mit heissem
Wasser angerihrt und mit zerlassener Butter iibergossen.

Einige wenige Bauern und Bauerinnen der Region
vermarkten die Munggn in kleineren Mengen ab Hof
oder auf lokalen Bauernmarkten.

Getreideanbau im Maolltal

Herausforderung in der Berglandwirtschaft

Die Munggn-Getreidesorten werden zur Zeit nicht im
Oberen Mélltal angebaut. Nur wenige Bauern und
Bauerinnen experimentieren mit dem Anbau von Roggen.

Saubohnen (Favabohne - lat. Vicia faba) werden vereinzelt in
Géarten angebaut. Verwendet wird dabei ein (altes) Saatgut,
das selber gewonnen wird.

Im Rahmen der KLAR! MaBnahme 5 Klimafitte Bergland-
wirtschaft, wird derzeitiges Griinland darauf untersucht,
ob dort Getreideanbau, wie z.B. Roggen, wieder mdglich ist.

Historische Aufnahme im Obere__g

Mélltal mit Getreide auf def,Harpfe|
el

Anbauexperimente mitRoggen ',
im Mittleren Molltal

MUNGGN-Keramik Kollektion

von Marie Kainz

Marie Kainz studierte an der Universitat fir angewandte
Kunst in Wien und entwarf extra fur die KLAR! Region
praktische Munggn Geschirrsets aus Keramik.

In der Schale wird die
Munggn angeriihrt und
mit zerlassener Butter
verfeinert.
Die Hadngeschélchen sind
fir Beilagen gedacht, wie
z.B. Honig, Marmelade
und Friichte.

Siehe KLAR! Webseite

Alle Rezepte zum
Nachkochen gibt’ s auf
unserer KLAR! Webseite

Experimente, die begeistern

Die Munggn inspiriert auch heute noch. So werden gerne
traditionelle Gerichte auf den Tisch gebracht, wie die Munggn
mit Hollersulzn, Munggn mit ,Koch” oder mit Schmelztumpf.
Die Munggn eignet sich aber auch fiir neuzeitliche Inter-
pretationen und Experimente. Mit dem aus GroBkirchheim
stammenden Haubenkoch Hans-Peter Sander wurde an
einem Munggn-Menii experimentiert.

e Brein (Talggensuppe al la Munggn)
mit Lammwiirstel auf Trevisio-Radiccio

e marinierte Graupen (Munggnim Ganzen) mit Osttiroler
Forelle nature & gebraten, auf gebratener Sellerie mit
Senfkaviar und Tomatenmarmelade

e Munggn-Koch (Munggnim Wasserbad - die Franzosen wiirden
Souffle dazu sagen) mit Rindsbackerlin Rotweinsauce
und Dérrzwetschken und Zuckerschoten

e Munggn-Karotte-Torte mit Zitronen-Zucker Glasur mit
Vanille-Eis aus eingedickter Sigg (Bregenzer Schokolade)
und Schwarzbeer-Réster und Zitronenzesten

MUNGGN traditionell

von Rene Kerschbaumer

Wie Munggn traditionell zubereitet wird, weif3 nicht nur die
dltere Generation, die mit der ,,Munggn” aufgewachsen ist.
Wir haben Rene Kerschbaumer, einen Vertreter der jungen
Mdlltaler:innen befragt:

.Wir haben Wasser heif3 gemacht. In einer Schiissel hatten
wir schon das Munggnmehl. Dann haben wir mit einem
Schopfer schén langsam das heilBe Wasser unter Rihren
zugegeben, also Wasser auf Munggn. Zum Schluss, als der
Brei die richtige Konsistenz hatte, haben wir dann mit dem
Schépferin der
Mitte dieses Loch
gemacht, wo wir
dann sehr heifle
Butter reinge-
schittet haben.”

Kohlbarren MunGGN-Kuchen
Rezept: Renate Brandstatter / Backform: Max Seibald

Der ,Kohlbarren"in Dollach, ein restauriertes Gebaude aus
der Ara des Goldbergbaus in den Hohen Tauern, ist nach heu-
tigem Wissensstand die ,letzte Zinkhitte Europas dieser Art
und wahrscheinlich der ganzen Welt" (Initiative Denkmalschutz).
Der neue ,Kohlbarren-Kuchen" (Backformdesign in Silikon:
Max Seibald), symbolisiert die Topografie des Glockner-
Gebietes und die damit verbundene Besonderheit der
regionalen Lebenskultur.

Die Munggn

wird von Renate
Brandstatter ver-
feinert und zu
einem sitiBen Stiick
Kulturgut gemacht,
das sich bestens
mit einem Nach-
mittagskaffee
verbinden lasst.




