Mit Riickenwind zu regionalen Schatzen

Von Anneliese Caruso

Waging am See. Regionale Le-
bensmittel dort kennenlernen, wo
sie entstehen: Rund 80 Teilnehmer
nutzten diese Gelegenheit bei der
Bio-Genussradltour der (Okomo-
dellregion Waginger See-Ruperti-
winkel. Die Tour im Rahmen der
15. Waginger See Genusswochen
fiihrte zu mehreren Bio-Betrieben
und gab Einblicke in dkologische
Landwirtschaft, regionale Wert-
schopfungund Direktvermarktung

Nach der BegriiRung durch Oko-
modellregions-Managerin Marle-
ne Berger-Stockl am Strandbad Ta-
ching steuerte die Gruppe zu-
nichst den ,Moierhof* von Johann
und Sabine Mayer in Rambicheln
an. Der Naturland-Betrieb mit
rund 30 Hektar wirtschaftet seit
2016 okologisch und setzt auf re-
gionale Kreisldufe: Die Milch geht
an die Andechser Molkerei, ein Teil
wird in einer regionalen Hofkise-
rei zu Bio-Kése verarbeitet. Grofies
Interesse fand der 2024 ercffnete
Selbstbedienungs-Hofladen
~Schmankerl Stadl® mit Milch-
tankstelle, in dem Biomilch, Wei-
defleisch vom eigenen Hof und
weitere regionale Produkte ver-
kauft werden. Auf dem Weg zu den

Hoch hinaus ging es fiir die Teil-
nehmer der Genuss-Radltour in
der Heubergehalle in Niedling:
Von den Heuballen aus verschaff-
ten sie sich einen Uberblick iiber
die Heutrocknungsanlage.

Jungtierweiden sprach Sabine Ma-

'yer liber Tierwohl und Tiergesund-

heit. Zum Abschluss probierten die
Gaste Rindersalami, Kédse und Jo-
ghurt aus eigener Herstellung. .

Auf dem benachbarten Hein-
richhof in Hucking erzihlten An-
dreas und Kerstin Mayer, wie sie
den 2015 iibernommenen Milch-
viehbetrieb Schritt fiir Schritt zur
Mutterkuhhaltung mit Weidegang
umgebaut haben - die Umstellung
auf Bio folgte 2023. Aus dem frii-
heren Anbindestall wurde mit viel
Eigenleistung ein Offenstall mit
stindigem Zugang zur Weide. Die
Familie orientiert sich an perma-
kulturellen Grundsédtzen; beim
Rundgang ging es um die Bindung
zwischen Mutterkuh und Kalb, die
Herdenstruktur und den stressar-
men Umgang mit den rund 20 Rin-
dern. Geschlachtet wird erst, wenn
ein Tier zu etwa 90 Prozent vorbe-
stellt ist, verkauft wird in Mischpa-
keten nach dem ,Nose-to-Tail*-
Prinzip. Zum Hof geh6ren aufier-
dem ein Selbstversorgergarten
nach dem No-Dig-Prinzip, autarke
Campingstellpldtze und ein Was-
serriickhalteprojekt nach dem
Keyline-Design: Ein Graben ent-
lang des Hanges hilt Regenwasser
zuriick und verteilt es im Geldnde,

Streuobstbdume sollen die Fldche
zusdtzlich gegen Trockenheit und
Starkregen wappnen. -

Im Gasthaus Oberwirt in Otting
landete dann auf dem Teller, was
zuvor auf der Weide stand. Wirt
Heinrich Thaler bezieht sein Rind-
fleisch vom Pimperlhof seiner
Tochter Sabine Danzl und deren
Mann Korbinian. Auf dem Bio-
kreis-Betrieb mit rund 19 Hektar
Griinland und 14 Hektar Wald
wachsen die Tiere langsam heran
und werden erst mit zweieinhalb
bis drei Jahren geschlachtet.

Gemiise und
Schnittblumen im Anbau

' Zum Mittagessen gab es Och-
sengulasch vom Bio-Weideochsen
oder Kaspressknddel aus regiona-
len Bio-Zutaten. GrufSworte spra-
chen Biirgermeister Martin Dandl
und Tourismuschefin Eva Ber-
nauer. Am Steffelhof in Tettelham
bauen Barbara und Christian Pflug
seit rund zwei Jahren nach Natur-
land-Richtlinien Gemiise und ein-
jahrige Schnittblumen an. Am Fuf
der Kirche St. Anna erlduterte Bar-
bara Pflug, warum ein lebendiger

e ? )

Mit einem herzlichen Willkommen startete der Besuch auf dem Heu-

Bio-Genussradltour durch den Rupertiwinkel und Chiemgau begeistert Teilnehmer

Boden, Niitzlinge und eine sparsa-
me Bewisserung aus der Regen-
wasserzisterne die Grundlage bil-
den. Die Blumen gehen an Direkt-
kunden und Floristen oder werden
von Besuchern selbst geschnitten.
Kartoffeln, Kiirbisse, Karotten und
weiteres Gemiise verkauft der Hof
direkt und iiber den Dorfladen in
Taching. Bei Kiirbis-Quiche und
Kiirbiskuchen zeigte sich, wie viel
auf kleiner Fldche moglich ist.

Zu den Pionieren der Bio-Heu-
milch in der Region ziihlt der Hof
von Melanie und Matthias Starzer
in Niedling bei Traunwalchen. Die
Kiihe fressen seit 2007 ausschliefS-
lich Gras und Heu, Silage kommt
nicht in den Trog. Die Andechser
Molkerei erfasst die Heumilch des
Betriebs seit Ende vergangenen
Jahres gesondert und macht daraus
unter anderem Joghurt, Bergkise
und Emmentaler. Herzstiick ist
eine moderne Heutrocknung, die
das Futter schonend konserviert
und die Ernte unabhingiger vom
Wetter macht. Getreide vom Hof
verarbeitet eine Biobédckerei in
Chieming, Fleisch von Féarsen und
Schweinen gibt es zweimal im Jahr
auf Vorbestellung. ,Wir lassen
unsere Produkte am liebsten alle in
der Region verarbeiten®, sagte die

‘

Zwischen leuchtenden Bliiten und summenden Insekten gewahrte

Familie. Bei Kaffee und Kuchenbe-
richtete Melanie Starzer von ihrem
Weg als Hofnachfolgerin.

In der Schlossbrauerei 'Stein
fiihrten Hannes Biller und seine
Kollegen durch die Brauerei und
den historischen Felsenkeller.
Braumeister Sebastian Lochner
berichtete von der Zusammen-
arbeit mit 20 bis 25 Biobauern aus
zwei Okomodellregionen, die auf
75 bis 100 Hektar Braugerste an-
bauen. Daraus entstehen fiinf Bio-
Biere, darunter die ,,Waginger See
Hoibe“, die der Okomodellregion
als Musterbeispiel einer regiona-
len Wertschopfungskette gilt, und
ein alkoholfreies Zwickelbier, das
die Gruppe verkosten konnte.

Uber ruhige Nebenstrecken lots-

te Radltour-Experte Sepp Rehrl die
Teilnehmer am spaten Nachmittag
zuriick nach Taching, mit einem
letzten Halt an den Windrddern
der Firma Heidenhain im Sieben-
Eichen-Holz. ?

Ei Die Tour gehorte zu den bayern-
weiten Bio-Erlebnistagen, bei
denen jedes Jahr von Ende August
bis Mitte Oktober Hofe, Manufak-
turen und Direktvermarkter ihre
Tiiren 6ffnen.

milchhof in Niedling: (von links) Resi Thaler, Melanie und Matthias
Starzer sowie die Managerin der Okomodellregion Waginger See-Ru-
pertiwinkel begriiBten die Radfahrer, die anschlieBend bei einer Hof-
fuhrung mehr (iber die Besonderheiten des Betriebs erfuhren. - Foto:
Anneliese Caruso

Barbara Pflug den Besuchern spannende Einblicke in die Bewirtschaf-
tung ihres Schnittblumenfeldes am FuBe der Kirche St. Anna. Das Feld
bietet Gber viele Monate hinweg wechselnde Farbakzente und ladt
dazu ein, den eigenen BlumenstrauB direkt vor Ort zusammenzustellen.

- Foto: Anneliese Caruso
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