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Schmankerl aus der Heimat
Vom Bauernmarkt bis zum Genussmenti — Beeindruckende Vielfalt bei den Waginger Genusswochen
Waging am See. Der Herbst ist L. AL 5
in der Region um den Waginger A o

stzu | See eine ,Zeit des Genusses”. Die i

No- | Von der Touristinfo Waging in Ko-
s © | operation mit der Okomodellre-
farr- | oion Waginger See-Rupertiwinkel
jent- | auch in diesem Jahr veranstalte-
reite- | ten ,Waginger . Genusswochen*
ver- | Zwischen dem 10. Septemberund
plant dem 2. November zeigten die gan-

r.de
ip.de

1.de

ktions
inCa-
jau.

erbert
1omas

amer
18912-

Land:
mAn-
18651/
e.

e 27,
-Mail:

[, ver-
Fiirst,

Taun-

anzei-
at: B-

ze Vielfalt der kulinarischen Ge-
nussméglichkeiten in der Region
und waren touristisch und ,ge-
niisslich” gesehen wieder ein ech-
ter Renner und Magnet fiir Touris-
ten und Einheimische. In Waging,
Fridolfing, Kirchanschéring, Pet-
ting/Schénram, Otting, Taching,
Tittmoning, Teisendorf und
Weibhausen/Wonneberg war so
einiges los. Die Euregio E-Bike-
Radlgenusstour fiihrte sogar ins
‘benachbarte Osterreich.
»Kulinarischer Genuss ist
nichts Aufgesetztes, er ist mit den
heimischen Lebensmitteln ver-
bunden, die méglichst nachhaltig
produziert werden  sollen®,
schrieb Marlene Berger-Stéckl im
Vorwort zur Broschiire , Waginger
Genusswochen”. Und weil echter
Genuss bereits damit beginnt, wie
undwo hochwertige Lebensmittel
produziert und vermarktet wer-
den, konnte der GenieRer wih-
rend dieser Wochen ,hinter die
Kulissen“ blicken, Produzenten
besuchen und den Herstellungs-
prozess hochwertiger Lebensmit-
tel kennenlemen.' Wie entsteht
aus  Ziegenmilch  késtlicher
Weich- und Frischkise? Dies
konnten Interessenten beispiels-
weise bei einem Ziegenbauer in
Weibhausen erfahren. Und das
ein Streuobstanger nicht nur Le-
bensraum fiir Tiere ,auf zwei

s

Burger aus regionalen Zutaten auf der Schmankerizeile des Handwer-

ker- und Bauernmarktes in Waging.

Stockwerken” ist, sondern auch
wertvolles' Tafelobst und edlen
Biobrand liefern kann, wurde

beim Besuch eines Obstgartens

und der hier betriebenen Brenne-
rei in Taching erlebbar. Es sind
dies nur'zwei Bespiele der vielen
regionalen Produzenten, die kon-
ventionell oder biclogisch wert-
volle Lebensmittel produzieren,
und dazu beitragen, dass in der
Urlaubsregion Waginger/See mit
der dltesten bayerischen Okomo-
dellregion echterGenuss mit hei-
mischen: Lebensmitteln moglich
ist:

Aber auch Mutter Natur
schenkt uns kostliche Zutaten zu
einem guten Genuss: Um diese
niher kennenzulernen wurden
wihrend der Genusswochen Pilz-
und Kréuterwanderungen mit Ex-
perten wie Till Lohmeyer, Dr. Ute
Kiinkele, Evi Reiter oder Gabi

~ Foto: Touristinfo waging:

Fietz-Bohleber angeboten, die
wie alle Veranstaltungen sehr
stark nachgefragt und ausgebucht
waren.InWaldund Wiesewurden
Pilze und Kriuter gesucht, be-
stimmt, gefiihlt, gerochenundroh
oder als Zutaten in bestimmten
Produkten verkostet.

Wer beste Produkte aus.der Re-
gion kaufen wollte, fand diese auf
den. Bauernmirkten freitags in
Tittmoning und samstags in Wa-
ging sowie ‘am 28, 'September in
Fridolfing. Die Markte bieten ein
Einkaufserlebnis der besonderen
Art — naturnah, heimatnah, |le-
bensnah. Von Kise, Wurstwaren,
Butter, Joghurt, Nudeln, Eier,

“Fleisch. und Fisch, Gemiise und

Obst bis zu Marmeladen und Auf-
striche, Kuchen und Feingebéck,
alles regional, vieles davon aus
biolegischem Anbau, Die Anzahl
der Bio-Erzeuger in der Region

steigt stetig. Davon konnten 'sich
die Teilnehmer der Bio-Genuss-
radltour von Waging nach/Petting
und Kirchanschéring iiberzeu-
gen, dievon Wagingaus zu einem
klassischen, Biomilchviehbetrieb
in Petting, zu einer Bioobstplanta-
ge mit Obstweinkelterung, einem
Biogemiisebetrieb und einem EU-
zertifizierter Biokleinbetrieb mit
Mutterkuhhaltung und Schafen,
beide in Kirchanschéring, fiihrte.
Auch die zwei Gastronomiebe-
triebe ausWagingund Teisendorf,
diesichindiesemn Jahrerstmals an
den Genusswochen beteiligt ha-
ben, setzen:auf das Thema Bio. So
durfte man sich beim Gasthaus

Tanner iiber ein Bio-Schmankerl- .

menii mit Bio-Weintasting und
ein vegetarisches Bjo-Menii je-
wells mit vier:Géingen freuen, bei-
des mit Grundprodukten der Oko-
modellregion Waginger See. Beim

Knackiges Griin: Bauernmarkt in Waging.

regionalen Biogenussmeniiin sie-
ben Géngen im Hotel Gut Eder-
mann konnte man nicht nur kos-
ten, was die Region an heimischen
Zutaten zu bieten hat,. sondern
auch die Bio-Erzeuger dieser Pro-
dukte kennenlernen. Zwischen
den Géngenhaben sie jeweils sich,
ihren Betrieb und ihre Philoso-
phie zur nachhaltigen und um-
weltschonenden  Lebensmittel-
produktion vorgestellt. Beide
Héuser haben mit ihrer Teilnah-
me gezeigt, dass-gehabene Kiiche
auch auf bayrisch geht. Kochkur-
se, Bierverkostung, die Schman-
kerlzeile auf dem Handwerker-
und Bauernmarkt in Waging, die
Bergader Schmankerlstunde oder
das Ermntedankfest mit Stadl-Kir-
tag in Otting waren weitere High-
lights dieser’ ereignisreichen Ge-
nusswochen. - kon



