vergangenen Wochenende furs ers-
te mit einer Podiumsdiskussion auf
dem Waginger Handwerker- und
Bauernmarkt.

Landwirtschaft Hand in
Hand mit den Leuten

Aber was heifit schon enden: ,,Es
soll jetzt erst richtig losgehen®, sag-
te Hans Jorg Birner, Biirgermeister
von Kirchanschoring und ILE-Vor-
standssprecher. Losgehen soll: deut-
lich mehr Aufklirungsarbeit bei den
Verbrauchern etwa iiber Lieferketten
und die Situation auf den Hofen, die
Eindimmung des Flichenverbrauchs
und der Aufbau von Regionalmarkt-
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hallen zur Vermarktung. Die ILE-Zu-
kunftsregion mit ihren sieben Ge-
meinden will all diese erarbeiteten
Themen in den kommenden Mona-
ten weiterbearbeiten.

Mit auf der Bithne waren von Land-
wirtsseite Biobauer Michael Gramsa-
mer aus Tittmoning und der konven-
tionelle Landwirt Franz Huber aus
Fridolfing, Als Ehrengast kam Land-
wirtschaftsministerin Michaela Kani-
ber. Sie lobte die Idee des Bauernra-
tes als ,,grof8artige Sache®. ,,Ein Hoch
auf Kommunen, die ihre Dorfer fit
fiir die Zukunft machen, die die He-

rausforderungen erkennen und ge-
meinsam mit ihren Einwohnern, Ver-
einen, Wirtschaft und Behorden an
Losungen arbeiten, sagte sie.

Auch Bauer Franz Huber schien
angetan. Die Bauernrats-Gesprache
seien interessant aber auch anstren-
gend gewesen. ,;Ich habe sehr enga-
gierte Leute, auch Verbraucher, ken-
nengelernt, sagte er. Deutlich zum
Ausdruck gekommen sei, dass alle an
einem Strang ziehen miissen. Nicht
tibereinander, miteinander reden sei
wichtig. ,Wir miissen gemeinsam die
Verantwortung iibernehmen.“.
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Auch Birgermeister Birner hatte
einen Wunsch an Kaniber: ein einfa-
cheres staatliches Férdersystem. Der
Bauernrat habe durchaus Ideen, die
helfen wiirden, landwirtschaftliche
Betriebe zu erhalten. Die Rathiuser
hitten aber nicht das Personal, den
Dschungel der Fordertopfe zu durch-
forsten. Es brauche einen gemeinsa-
men Ansprechpartner daftir.

Der Bauernrat ist derzeit noch ein
Modellprojekt. Die Ergebnisse, die
im Rupertiwinkel erarbeitet wor-
den sind, sollen bayernsweit auch
auf andere ILE-Prozesse angewandt
werden. Anneliese Caruso

Handwerk und Genuss lockten Tau-
sende von Besuchern am vergan-
genen Sonntag zum Bauern- und
Handwerkermarkt nach Waging am
See. An zahlreichen Standin pra-
sentierten sich regionale Spezia-
litdten von Obst bis Gemiise, von
Fisch bis Fleisch, aber auch Korb-
flechter, Seifensieder, Papierschop-
fer, Glasschieifer...

Fiir Stau auf der Genussmeile im
Schmankerizelt sorgte zeitwei-
se der Stand von Gut Edermann in
Teisendorf, wo es eine Weltneuheit
gab: den ,Waginger See-Burger®.
Ausnahmslos alle Zutaten stammen
aus der Okomodellregion Waginger
See-Rupertiwinkel: das Fieisch von
Hans Koch aus Teisendorf, Salat
und Gemlise vom ,,Bio-Michi“ aus

Der See-Burge: Von Semmel bis Salatblatt
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Bio und regional: Der See-Burger mit Zutaten von Biobauern der
Region Waginger See-Rupertiwinkel fand reiBenden Absatz.

Kirchanschéring. Das Burgerbrot-
chen besteht zur Halfte aus Mehl
vom Laufener Landweizen, einer
alten Kultursorte aus dem Ruperti-
winkel, gebacken von Markus Hu-
ber aus Waging.

Der Burger ist Aushangeschild fir
die Marke ,Okogenuss Waginger
See“. ,Jedes Produkt aus der Rei-
he stammt von Biolandwirten und
wird hier verarbeitet und veredelt®,
erklart OMR-Managerin Marlene
Berger-Stockl. Es gibt schon den
Waginger See-Schnaps* aus Franz
Grammingers Schaubrennerei in
Taching, die ,Waginger See Hoibe*
aus heimischer Braugerste von der
Brauerei Stein und den ,Waginger
See-Kas* der kleinen Hofkasereie
der OMR. Was zeigt: Bio und regi-
onal ist machbar und - gemeinsam
umso besser vermarktbar. ca




