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| Gemiise, gliickliche Kiihe und Sauen

Von Hans Eder

| Wonneberg/Waging am See.
Einen interessanten Einblick in
die Vielfalt biologischer Erzeu-
gung in der Okomodellregion Wa-
ginger See-Rupertiwinkel haben
die rund 75 Teilnehmer einer
| «Blogenuss-Radltour” gewonnen,
| die in vier beispielhafte Betriebe
fiihrte. Die Tour fand zum fiinften
Mal im Rahmen der Bayerischen
Bioerlebnistage statt und filhrt je-
des Jahr durch eine andere Ge-
meinde, diesmal rund um St
Leonhard. Die Palette an vorge-
- | stellten Betriebszweigen wargrog,
sie reichte von Gemiisebau iiber
Mutterkuhhaltung und Schweine-
- zuchtbis hin zu Milchschafen und
-ziegen. Initiiert von Marlene Ber-
‘ ger-Stickl, der Managerin der
' Okomodellregion, brachten die
Begegnungen mit den einzelnen
Bauern und B&uerinnen eine Rei-
he von Ideen, wie man auch mit
vergleichsweise kleinen Betrieben
sein Uberleben sichemn kann, Ein
Konigsweg dabei ist ganz offen-
sichtlich die eigene Vermarktung,

Drei Biirgermeister
radelten mit

| Los ging’s am Morgen auf dem
| Waginger  Bauernmarkt  mit
| einem Treffen bei Gemiisebiue-
rin Hedwig Huber und ihrem
| Stand - mit dabei die drei Biirger-
meister der VG, Stefanie Lang (Ta-
| ching), Martin Fenninger (Won-
| Ef;‘”fg) ux:l‘i Mimhjas Baderhuber
(Wasl;h}. Von hier aus startete dic
Radtour hinauf nach Aich In die
Gemeinde Wonneberg — dorthin
woher dieser Stand seine Produk-
te bezieht, aus der Biogarnerel
von Hedwig und Andreas Hubef.
Die Besucher waren beeindruckt
von der Vielfalt des angebauten
Gemiises und nicht zuletzt auch
daven, wie das alles fast ohne
fremde Hilfe bewdltigt werden
kann, Zum Einsatz kommen dafiir
kostengiinstige Gerdite, dle vom
Landwirt oft in Eigenleistung um-
gebaut und optimiert werden.

Von hier aus ging die Fahrt wei-
| ter zu einer Rast an der Wallfahrts-

kirche St. Leonhard, wo Kirchen-

filhrer Karl Parzinger die Teilnch-

mer in die fiber 500-jihrige Histo-

rie der Kirche einwies und sle mit

seinem Detailwissen filr die

kunstgeschichtlich bedeutenden

wieder freigelegten Presken be-
| geisterte. Bilrgermeister Martin
Fenninger stellte wihrenddessen
seine Gemeinde und dén neu ge-
bauten Kindergarten vor.

Weiter ging es zum Betrieb von
Nici Braun und Thomas Reese,
dem Huber-Hol in der Zell", wie
die FEinheimischen sagen, wo
schon ein opulentes Millagses-
sen-Angebot wartete: mit einer
grofen Auswahl an biologischen
} Produkten. Da gab es Fleisch vom

. Vielfalt biolo

gischf; Erzeugung in der Okomodellregion — Selbstvermarktung grof geschrieben

anbau in Aich.

Pinzgauer Rind und Weide-
schwein vom Huber-Hof, Gemiise
von der Gértnerei Huber, Emmer-
brot vom Waginger Biéicker Huber,
Kise vom Ziegenhof Frisch oder
von der mobilen Késerei und Bier
von der Schlossbrauerei Stein, ge-
braut aus der Gerste der Region.
Danach gab es Rundgiinge zu den

Weidetieren, Wie meinte eine Be-
sucherin: .Auf dem Huber-Hof
micht’ ma a Kuah sei - oder aa a
Sau®; denn gerade die Halungder
Schwiabisch-Hallischen  Land-
schweine auf der Weide st elne
absolute Besonderheit in der Re-
gion. Alle Tiere werden maglichst
stressfrei per Weideschuss oder
im Schlachthof Laufen geschlach-
tet und komplett auf dem eigenen
Hof verarbeitet und vermarktet.

Vielschichtig ging es zu auf der
niichsten Station, am ,Rastplatzl
zur Goafnwelde" in Tofenreut.
Maria und Hans Frisch zeigten
ihre Ziegen, den Melkstand, die
Kiserei, und servierlen an dem ge-
miitlichen Standl an der Strae
vor dem Hof neben Kuchen und
Kaffee auch Goafin-Eis.

300 Schafe warteten schon,
gemolken zu werden

Zunick nach Waging ging es
iiber Od zum Betrieb von Hans
‘WeiS, wo gut 300 Schafe der Rasse
+Lacaune" schon darauf warteten,
gemolken zu werden, Sohn Mi-
chael stellte den Besuchern sei-
nen Betrieb vor und die Schaf-
milchsorten, die von der mobilen
Kiiserel Chiemgau direkt auf sei-

Biogirtner Andreas Huber vermittelte ainen Einblick in Gm

-

nem Hof verkiist werden. Ftwas
erschipft, aber rundum geséttigt,
nicht nur mit Eindriicken, traten
die Teilnehmer der Biogenuss-
Radiltour die Heimfahrt an. Im
Folgenden ein paar wesentliche
Daten der besuchten Betriebe.

Gartnerei Huber in Aich _,

Der Lohbachhof von Andreas und
Hedwig Huber befindet sich seit
2015 in der Orischaft Alch in der
Gemeinde Wonneberg zuvor war
der Biogemilseanbau 17 Jahre
lang in Gessenberg, Gemeinde
Waging, angesiedelt gewesen.
Sechs Hektar Grund werden be-
wirtschaftet und mit einer reichen
Fillle an Gemiise bebaut, .Die
Hoffliche ist eigentlich viel zuv
klein zum Uberleben®, meinte An-
dreas Huber, .aber mit Gemiise
und Gewiichshiusern geht strotz-
dem®. Die Fruchtfolge ist {hm
wichtig. So wird zwischendurch
auf einer Flache auch mal Klee-
gras angebaut, um als Zwischen-
frucht die Boden wieder mit Stick-
stoff ,aufzuladen”. Und die An-
bauflichen werden immer wieder
gewechselt, auch mit Kartoffeln
und Getreide wie zum Beispiel
Biobraugersie. Gediingt wird gele-
gentlich mit Mist von anderen
Bichetrieben oder auch mal mit
Ackerbohnenschror. Das Wasser
zum Giefien der Pllanzen kommt
grilBtenteils von den Dichern der
Gewichshiiuser, von wo es aufge-
fangen wird.

Die Besucher wollten ange-
sichts der grofen Felder immer
wieder wissen, wie Huber das mit
den Schidlingen hile. Meistens
fressen die Sehnecken vom Rand

Michael WeiB (rechts), Junior vom
Milchschafbetrieb WeiB in Od, lie
die Besucher denam Hof produzier-
ten Kise kosten.

her nur die erste Reihe ab. Wenn
sie aber bis zur zweiten Reihe
kommen, werde ich schon sauer”,
s0 Huber, Die Palette der Friichte
ist grol. Da finden sich Kartoffeln,
Salate, Kohlrabi, Fenchel, Dill,
Paprika, Chili, Tomaten, Gurken
und manch anderes mehr. Ver-

Grund werden hier bewirtschaf-
ter,

In der eigenen Metzgerei wer-
den Fleischspezialitidten und ein
grofes Wurstsortiment  herge-
stellt. Die Vermarktung der Pro-
dukte erfolgt zu 100 Prozent auf
dem Hof in dem neu eingerichte-
ten Hofladen, jeweils an drei Ta-
gen pro Monat,

Ziegen-Hof Frisch

Ziegenkdse ist das Aushiinge-
schild des landwirtschaftlichen
Betriebs von Maria und Hans
Frisch. Seit 25 Jahren wird hier
Kise produziert, zuniichst von
den Kiihen, dann aber - und das
auch schon wieder seit 13 Jahren
-von ,Goaln“. Etwa 20 Milchzie-
gen stehen momentan auf dem
Betrieb, dazu ein rundes Dutzend
Zicklein. Die Ziegen miissen, ge-
nau wie die Kithe, zwei Mal pro
Tag gemolken werden, und die
Milch wird dann von Maria Frisch
in ihrer modernen Kiserei zu
dreierlei verschiedenen Produk-
ten verarbeitet, die ihrerseits wie-
der eine ganze Reihe an Ge-
schmacksrichtungen  aufzuwei-
sen haben: Frischkiise, Weichkise
und Schnittkiise. Verkauft wird
der Kise auf den Bauernmérkten
in Traunstein, Traunreut und Wa-
ging — und natiirlich auf dem
Selbstbedienungsverkaufstand
an der Stra8e vor dem Hof. Neben
den Ziegen weiden auf dem Hof
auch noch etliche Kalbinnen; die-
se stammen aus Nachbarhtfen,
werden hier aufgezogen und ge-
hen dann wieder dorthin zuriick.

kauft wird all dieses Gemiise auf

den Markten in Waging und
Traunstein, auferdem elnmal wi-
chentlich im Hofladen beim Haus
der Familie Huber in Traunstein
sowie in Bioladen,

Der Huber-Hof in Zell

Eine tierische Vielfalt findet sich
auf dem Huber-Hof in Zell am
Rande der Gemeinde Wonneberg.
Auf einer groBen Wiese wieder-
kiiuen die Pinzgauer-Rinder ge-
miitlich vor sich hin. In dieser
Mutterkuhhaltung dirfen die Kil-
ber bis zu ihrem zehnten Lebens-
monat Milch direkt aus dem Euter
saufen. Die Schwiibisch-HEll-
schen Weideschweine, die den
ganzen Sommer auf der Weide
verbringen, fiihlen sich auf ihrem
Outdoor-Terrain ~ buchst&blich
sauwohl und graben den Bauers-
leuten dabei freundlicherweise
noch den Acker um, Vor dem Haus
pickt eine bunte Hiihnerschar
samt Gockel eifrig nach Fréssba-
rem. Kithe und Schwelne verbrin-
gen den ganzen Sommer aufl
der Weide. Zudem gibt es aul dem
Hof noch e¢ine ganze Reihe an
Pferden, teils eigene, teils Pen-
sionspferde, die in Gruppen,
nicht in Boxen gehalten werden
und jederzeit einen Auslaul
nach draullen haben. 40 Hektar

Milchschafbetrieb WeiB

Nicht weniger als 500 Milchschafe
der Rasse Lacaune” welden seit
rund zehn Jahren aufden Feldem
mind um den Naturland-Betrieh
von Hans Weil in der Ortschaft
(d in der Gemeinde Waging, Die
Milch wird zu etwa zwei Dritteln
an cine Molkerei in Nirnberg ge-
liefert, in zwei Fuhren pro Woche,
der andere Teil wird in eincr Mo-
bilen Kiserei zum Ottinger-
Schaf-Kas® verarbeitet; diesen K8-
se findet man In einer Reihe von
Hol- und Bauemnmirkten In der
Okomodellregion.

Bis zu 150 Schafe im Jahr wer-
den zur Nachzucht behalten, die
librigen werden im Alter von etwa
zwel Wochen zur Mast weiterver-
kault, Gur 40 Hekrar Grund stehen
zur Verfligung - ein Tell wird als
Schafweide genutzt, der andere
hauptskichlich, um Heu zu gewin-
nen, das in einer eigenen Anlage
noch 'nachgetrocknet  werden
kann, auch etwas Silofutter wird
eingefahren. Zusitzlich grast das
Jungvieh eine gewisse Zeit im Jahr
auf den Fliichen drefer Photovol-
taikanlagen in der Gegend, Das sei
sehr prakiisch, sagl Michael WeiR,
weil diese Flichen gut eingeziiunt
sind. Nur das Pangen im Herbst
ist schwierig®, fligt er schmun-
zelnd an, ,und der Hund tut auch
oft nichi so, wie man es ihm sagt.”




