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Im Verfiigungsrahmen Okoprojekte 2024 der Oko-Modellregion Miesbacher Oberland wurden 12
Kleinprojekte mit einer Gesamtfordersumme von 49.830,39 € bewilligt. Im Rahmen des
Verfiigungsrahmens Okoprojekte 2024 wurde ein Betrieb neu biozertifiziert. Aus verschiedenen Griinden
kam es in vielen Projekten zu Anderungen weshalb nur 41.406,00 € Férdermittel ausbezahlt werden
kdénnen.

Okoprojekte im Uberblick:

1. Fischbachau, Leitzachtaler Ziegenhof, Martina und Werner Haase, Erweiterung
Warenangebot und Eventgastronomie am Hof mit regionalem Bioangebot

Zum Erhalt und zur Weiterentwicklung unseres Betriebes und Hofladens haben wir im Rahme des
Projekts unsere Produktpalette vergroRert und ein bioregionales, gastronomisches Erlebnisangebot am
Hof etabliert. Unter besten Voraussetzungen (Werner Haase ist gelernter Metzger, Martina Haase ist
gelernte Kochin und am Hof besteht eine Lizenz fiir den Ausschank von Getranken und den Verkauf von
Speisen) haben wir am Hof die alte Scheune renoviert und so eine simple Moglichkeit fir eine Brotzeit
geschaffen. Die vorhandene Konzession zum Ausschank und Verkauf von Speisen und Getrdanken kénnen
wir jetzt nutzen. Die ehemalige Kaserei haben wir mit den entsprechenden Maschinen aus dem Antrag
ausgestattet (Burgerpatty-Maschine, Reinigungsgerdt, Dampfgarer, Gastro Holzkohlegrill). Wir kénnen
damit sowohl das Angebot flr Gaste als auch fir Kunden im Hofladen erweitern. Unsere
Sortimentserweiterung flr Hofladen und Gastronomie basiert darauf, dass immer weniger Menschen
kochen kénnen oder wollen. Erzeugnisse zum Kurzbraten und Eingewecktes erfreuen sich daher immer
groRerer Beliebtheit. Leider ist unser bisheriger Partner so stark ausgelastet, dass die Verarbeitung
unserer Erzeugnisse nicht mehr regelmafig garantiert werden kann. Da wir selbst alle Voraussetzungen
mitbringen wollen wir nun das Biofleisch unserer Tiere, insbesondere Zicklein, Rind und Kalb, selbst
verarbeiten und einwecken. Daneben mdchten wir Rindfleisch am Hof zu Burgerpatties verarbeiten und
sowohl im SB-Hofladen anbieten (als Tiefkiihlware) als auch zu besonderen Gastronomischen Events. Es
wurden in diesem Jahr bereits Flihrungen mit Verkostung fiir eine Exkursion des AELF Bayreuth (ca. 25
TN), der Hauswirtschafter vom AELF Holzkirchen und dem Obst- und Gartenbauverein Auerberg e.V. aus
Hundham (ca. 35 TN) durchgefiihrt. Die ersten offene Veranstaltungen "Schlachtplatte" waren am 7.9.
und 28.9.2024.




2. Holzkirchen, Hahnhof, Georg Hahn, Bildungsveranstaltung, Direktvermarktung
Rindfleisch, Fleischbestimmung und Verwendung in der Kiiche

Ich, Georg Hahn, bewirtschafte einen 0&kozertifizierten Erlebnisbauernhof mit Seminarbetrieb,
Direktvermarktung von Rindfleisch, Heu und Stroh. Ich habe eine Mutterkuhhaltung und Hiihner und seit
2024 auch Schweine. Unser Betrieb ist ein Erlebnisbauernhof fiir Schulklassen und Firmen. Auch betreibe
ich mit Erfolg eine Sensenschule. Wir bewirtschaften 7 ha Wald, 2 ha Acker und 13,5 ha Griinland. In dem
Seminarraum vom Hahnhof wurde im Rahmen der Férderung eine Bildungsveranstaltung durchgefiihrt.
Ein gelernter Koch hat mit mir einen Workshop mit folgenden Lerninhalte angeboten: Weidehaltung (wie,
wo, wann, warum), Hochste Fleischqualitat Bio warum?, Welches Fleischstiick kann man wie zu Hause in
der Kiiche verwenden? und Verkdstigung. Das Ziel was dem Verbraucher bzw. den Teilnehmern die hohe

Wertigkeit von Biofleisch bewusst zu machen und dadurch zum vermehrten Kauf anzuregen.
Miesbacher Merkur, 16.4.2024

Landkreis
Seminar: Kochen mit
jedem Stiick vom Tier

Welches Stiick Fleisch vom
Tier eignet sich fiir welches
Gericht? Welchen Vorteil
hat Bio-Fleisch in der Ki-
che? Was bedeutet Weide-
haltung - fiir den Landwirt,
fiir die Region und fiir den
Verbraucher? Um all diese
Themen geht es bei einem
Vortrag am Freitag, 19. April,
am Hahnhof in Grofhart-
penning. Referenten sind Ge-
org Hahn sowie der Koch
und Erndhrungsberater Mi-
chael Georgi. Bei der von der
Okomodellregion geforder-
ten Veranstaltung lernen die
Teilnehmer nicht nur, wel-
che Edelteile ein Tier hat
und wie man diese in der
Kiiche verwenden kann,
sondern sie diirfen die Ge-
richte auch kosten. Die Teil-
nahme kostet fiinf Euro, Ge-
trinke gibt es auf Spenden-
basis. Die Teilnehmerzahl
ist begrenzt. Anmeldung
per Mail an ge
org.hahn@online.de.  cmh

3. Miesbach, Katrin Hering, Ausbildung zur Zugrinderausbildung (zum Einsatz in der
Landwirtschaft) und deren Grundausbildung

Der Einsatz von Zugtieren in der Landwirtschaft gewinnt mit der zunehmenden Verdichtung der Béden,
des groRen Insektensterbens bei Erntevorgangen und nicht zuletzt dem Klimawandel wieder eine neue
Bedeutung, wie beispielsweise die Veranstaltung ,,Bodenschonende Griinlandwirtschaft mit Pferden” im
Rahmen der Nantesbucher Bodentage im Oktober 2023 zeigt. Ebenso werden auch bei der
Waldwirtschaft aus Griinden der Umwelt wieder vermehrt Zugtiere eingesetzt. Der Vorteil von Rindern
gegeniber Pferden liegt in der stetigeren und damit langeren Zugkraft und darin, dass Rinder aufgrund
ihrer Paarhufe in feuchtem Gelande krafteschonender eingesetzt werden kénnen. Auf dem Aignerhof
(bio) von Theresia Welles, Miesbach, werden deshalb im Rahmen des Projektes zwei Murnau
Werdenfelser Rinder (3-Nutzungsrasse: Milch, Fleisch und Zug) zu einem Zugtiergespann ausgebildet. Sie
konnen nach der Ausbildung auch auf anderen (Bio-)Betrieben (z.B. im Gartenbaubetrieb von Jana
Heenen auf dem Riedlerhof, Weyarn) bodenschonend fiir die Feld- und Waldarbeit eingesetzt werden.
Neben der reinen landwirtschaftlichen Arbeit werden die Zugrinder auch zu Schauvorfiihrungen
eingesetzt werden, um damit anschauliche Bildungsarbeit flir Erwachsene und Kinder zu leisten. Auf diese
Weise kdnnen die Menschen in ihrer Region hautnah flir den Erhalt des gesunden Bodens und fir die
Erhaltung und Pflege der eigenen regionalen Kulturlandschaft begeistert werden. Aufgrund der Tatsache,
dass die Murnau Werdenfelser Rinder selbst auf der roten Liste der vom Aussterben bedrohten



Nutztierrassen gefiihrt werden, eignen sie sich ebenfalls dafiir, auf die notwendige Erhaltung der
Biodiversitat hinzuweisen. Im Rahmen des Projekts hat Katrin Hering den Ausbildungskurs Riickepferd
(keine vergleichbaren Kurse flr Rinder) im Bayrischen Haupt- und Landesgestit Schwaiganger sowie ein
Cattle Symposium in Lorsch besucht. Ebenso wurden zwei Zuggeschirre fir Rinder zum Anhdngen von
landwirtschaftlichen Geraten geférdert.

4. Miesbach, Oberlinner, Tobias und Katharina Miiller, Milchtankstelle Oberlinner

Um das Angebot im Bereich Bio-Produkte aus der Region weiter zu starken, war es unser Ziel, die
Rohmilchabgabe ab Hof fiir unseren Betrieb einzufiihren. Nach dem Motto, " Frischer geht es nicht —von
der Kuh ins Glas" soll sich der Kunde die Milch bei uns am Hof selbst in sein mitgebrachtes Gefa oder
einer bei uns erworbenen Glasflasche zapfen kénnen. Um die lebensmittelrechtlichen und rechtlichen
Vorgaben einzuhalten und zugleich eine arbeitswirtschaftlich praktische Handhabung zu erlangen, haben
wir uns flr einen Milchspender der Firma Brunimat entscheiden. Dieser Milchspender hat zudem die
Funktion, zwei unterschiedliche Milchsorten ausgeben zu kénnen. Mit dieser Funktion haben wir in
mittelbarer Zukunft berdies die Moglichkeit, A2/A2 Rohmilch anbieten zu kénnen. Ein zusatzlicher
Mehrwert, von dem besonders auf Laktoseintoleranz getestete Personen profitieren konnen. Je nach
personlicher Vertraglichkeit, kann fir einige ein Konsum von Kuhmilch wieder moglich sein. Fiir unsere
Kunden ist es wunderbar zu sehen, wie die Kiihe auf der Weide grasen, wo nebenan der Milchspender
steht von dem man dann die frische Rohmilch dieser gliicklichen Kiihe zapfen kann. Geférdert wurde ein
Milchspender mit Zubehor sowie die notwendigen Elektroinstallationen.

Frischer geht’s nicht

Weitere Milchtankstelle am Hofladen in der Wies — Diversifizierung Chance fur kleine Betriebe

Landkreis — Mehrere Standbei-
ne haben und sich nicht auf ei-
ne einzige Einnahmequelle
verlassen—mit diesem Konzept
sichern sich immer mehr land-
wirtschaftliche Betriebe ihre
Zukunft. Im Miesbacher Ober-
land gibt es einige Betriebe, die
beispielhaft fiir diese Diversifi-
zierung sind, erklirt Oko-Mo-
dellregionsmanagerin Stepha-
nie Stiller. Einer davon ist der
Biohof Oberlinner bei Mies-
bach. Neben einem Hofladen
betreibt die Familie seit Kurz-
em eine Milck 11

schen 6 und 21Uhr im Hofla-
den die Rohmilch fiir1,50 Euro
Je Liter selbst gezapft werden.
Vor zwei Jahren erdffneten die
Miillersihren Hofladen. Sie ver-
kaufen neben Produkten aus
ihrer Biomilch auch Fleisch,
Waurst und Fertiggerichte aus

eigener Herstellung, Eier und §

Eis.

Warum es wichtig ist, regio-
nale Erzeuger zu unterstiitzen,
erklirt Stller: Insbesondere
kleine Betriebe seien von ho-
hen Investitionskosten und

Py

Bei Katharina und Tobias
Miiller, die den Biohof Oberlin-
ner in der Wies seit 2020 fiih-
ren, kann nun tiglich zwi-

regulatorischen
Druck betroffen. Immerhin
wurde die Milchtankstelle mit
50 Prozent Forderung von der
Oko-Modellregion unterstiitzt.

Frisch von der Kuh: Im Hofladen von Katharina und Tobias Maller
(v.L.) gibt es eine Milchtankstelle. Oko-Modellregionsmanage-
rin Stephanie Stiller durfte probieren. OKO-MODELLREGION

Im Kreis Miesbach gibt es noch
sieben weitere Milchtankstel-
len: in Bayrischzell, Gmund,
Holzkirchen und Miesbach.
Fast alle Milchtankstellen sind
rund um die Uhr geoffnet. Wei-
tere Infos unter www.miesba
cheroberland.de in der Rubrik
Einkaufsfiihrer.

Der Hofladen mit Milchtank-
stelle ist nur eine Form der Di-
versifizierung. .Jeder Betrieb
muss eine individuelle Losung
finden®, sagt Stiller. Dabei spie-
len unter anderem Betriebs-
form, Standort, berufliches In-
teresse, Kundenkontakt und fi-
nanzielle Ressourcen eine Rol-
le. Die Moglichkeiten sind
nicht wenige: Urlaub auf dem

Bauernhof, Hofcafés, Bauern-
hofpadagogik oder Erneuerba-
re Energien wie Biogas-und PV-
Anlagen. In der Direktver-
marktung kénnen die eigenen
Produkte in Hofliden, auf Wo-
chenmirkten, an die Gastrono-
mie oder als Abo-Kisten oder
Liefer- und Bestellservice ver-
kauft werden.

Wenn die Verbraucher regio-
nal einkaufen, ist das Wert-
schitzung fiir die Produzenten
und sichert deren Existenz. Ka-
tharina und Tobias Miuiller
mochten ihr Angebot noch er-
weitern und die sogenannte
A2-Milchanbieten, die fiir Men-
schen mit Laktoseintoleranz
besser vertraglich seinsoll. enh

Miesbacher Merkur, 18.9.2024




Miesbach - Insbesondere klei-
ne landwirtschaftliche Betriebe
sind derzeit durch hohe Inves-
titionskosten, fehlende Nach-
folge und steigendem regula-
torischen Druck betroffen. Vie-
le Landwirte reagieren darauf
mit Diversifizierung, um ihre
Existenz zu sichern. Dabei er-
weitern oder erginzen die Be-
treiber ihr Angebot. Ein Beispiel
dafiir, wie das funktionieren
kann, ist der Biohof Oberlinner
in Wies. Neben einem Hofladen
betreibt die Familie seit Kurzem
auch eine Milchtankstelle.
.Die Zahl der Milchviehhal-
ter in Bayern nimmt stetig ab®,
erklirt die Oko-Modellregion
Miesbacher Oberland OMR).
Wiihrend es im Jahr 2023 23.365
Milchviehhalter gab, waren es
2022 noch 24.278 und 2021 so-
gar 25.208. ,Besonders kleine
Betriebe sind von diesem Riick-
gang betroffen. Griinde dafiir
sind unter anderem hohe Inves-
titionskosten zur Verbesserung
des Tierwohls, fehlende Nach-
folger auf Familienbetrieben
und zunehmende Konkurrenz-
fahigkeit. Auch neue Gesetze
und strengere Vorschriften set-
zen die Landwirte unter Druck.
,In diesem herausfordernden
Umfeld setzen immer mehr
Landwirte auf Diversifizierung,
um ihre Existenz langfristig zu
sichern. Durch die Diversifizie-

Angebot angepasst

Neue Milchtankstelle am Biohof Oberlinner / Diversifizierung, um fit fur die Zukunft zu sein

Vor der neuen Milchtankstelle: (v.|.) Katharina und Tobias

Modellregionsmanagerin Stephanie Stiller.

rung konnen betriebliche Res-
sourcen optimal genutzt und
das unternehmerische Risiko
auf mehrere Standbeine verteilt
werden. Zudem tragt diese zu
einer hheren Wertschopfung
bei*, erklirt die OMR.

Es gibt unterschiedliche For-
men der Diversifizierung, so-
dass jeder Betrieb eine indivi-
duelle Losung finden muss.

Dabei spielen unter anderem
Kriterien wie Betriebsform,
Standort, berufliches Interes-
se, Kundenkontakt und finan-
zielle Ressourcen eine wichti-
ge Rolle. Zu den verschiede-
nen Arten der Diversifizierung
zdhlen die Direktvermarktung
iiber Hofliden, Wochenmark-
te, Gastronomie, Abo-Kisten
oder Liefer- und Bestellservice.

Miiller vom Biohof Oberlinner mit Oko-

Foto: OMR

Aber auch Urlaub auf dem Bau-
ernhof, Hofcafés, Bauernhofpé-
dagogik, Erneuerbare Energien
wie Biogas- und Photovoltaik-
anlagen und diverse Freizeit-
aktivititen.

Im Miesbacher Oberland gibt
es einige Betriebe, die laut
OMR beispielhaft fiir die Diver-
sifizierung sind - so auch der
Biohof Oberlinner. Der Milch-

viehbetrieb wird seit 2020 von
Katharina und Tobias Miiller
gefiihrt. Vor zwei Jahren er-
offneten sie ihren Hofladen.
Dort verkaufen sie neben Bio-
Milchprodukten auch zum Bei-
spiel Fleisch, Wurst und Fertig-
gerichte aus eigener Herstel-
lung. Seit August gibt es dort
auch die Moglichkeit, frische
Rohmilch selbst zu zapfen. Da-
fiir steht ab sofort eine Milch-
tankstelle im Verkaufsraum.
Die Milchtankstelle wird mit
50 Prozent Forderung aus dem
Verfiigungsrahmen Oko-Pro-
jekte der Oko-Modellregion un-
terstiitzt. Kunden kénnen ihre
Milch dort tiglich zwischen 6
und 21 Uhr zapfen und zu ei-
nem Preis von 1,50 Euro pro
Liter kaufen. Ein Wunsch der
Familie ist, das Angebot um
die sogenannte A2-Milch zu
erweitern, die fiir Menschen
mit Laktoseintoleranz besser
vertraglich sein soll.

Im Landkreis Miesbach gibt
es noch sieben weitere Milch-
tankstellen, an denen Kun-
den ihre Milch selbst zapfen
konnen. Diese befinden sich
in Bayrischzell, Gmund, Holz-
kirchen und Miesbach. Fast alle
Milchtankstellen sind rund um
die Uhr geoffnet. Genauere In-
formationen gibt es unter www.
miesbacheroberland.de in der Ru-
brik Einkaufsfiihrer. she

Das Gelbe Blatt, 7.9.2024

5. Miesbach, Aignerhof, Theresia Welles, Ausbau der Direktvermarktung von
Weiderind

Im Rahmen des Projekts haben wir unsere Direktvermarktung ausgeweitet. Die Metzgerei, die die
Schlachtung tGbernimmt sollte damit entlastet werden. Wir kooperieren mit dem Kihlraum der Wieser
Bauern, Klafflehen, Miesbach. Unser Kunden kénnen das Fleisch dank einem Vakuumiergerat nun
vakuumiert bekommen. Ca. 25 % unseres Rind- und Ochsenfleisches vermarkten wir im LAVLI-Laden in
Miesbach. Auch dafiir war eine ordentliche Vakuumierung und Beschriftung notwendig. Zur Ausweitung
unserer Direktvermarktung und um unsere in Mutterkuhhaltung herangewachsenen Ochsen
gewinnbringend zu verkaufen, bendtigten wir die Erweiterung des vorhandenen Zerlege- und
Kdhlraumes in der Wies. Mit der kiichenfertigen Zerlegung und Verpackung haben wir weniger
Abhangigkeit von der Personallage des Schlachtbetriebes.




6. Waakirchen, Gemiisegarten Waakirchen, Hannah & Fabian von Stein, Einbau eines
Kiihlaggregats in den Erdkeller der Gartnerei

In unserer Gartnerei bauen wir seit 2023 das ganze Jahr liber viele verschiedene Gemiusesorten im
Freiland und im Gewachshaus an. Wir wirtschaften Okologisch, verzichten auf den Einsatz schwerer
Maschinen und arbeiten nach den Gesichtspunkten der regenerativen Landwirtschaft. Unser Ziel ist es,
eine moglichst vielfadltige und frische Gemiseversorgung fiir die Region sicherzustellen. In der
vergangenen Saison haben wir feststellen miissen, dass die Gartnerei einige grundlegende
Verbesserungen in der Infrastruktur benétigt, damit wir sie weiterhin wirtschaftlich betreiben kdonnen.
Dabei sahen wir den Ausbau der Kithimoglichkeiten als groBtmaoglichen Hebel an, um Arbeitsprozesse zu
vereinfachen und dadurch mehr Gemiise in besserer
Qualitat far unsere Kunden anbauen zu kénnen. Die
Gartnerei verfligt Gber einen Erdkeller mit 26gm Flache. Der
Erdkeller ist vom Laden und vom Garten aus schwellenlos
befahrbar. In den Wintermonaten November bis April halt
der Erdkeller ganz ohne externe Energiezufuhr konstante 4-
7 Grad bei hoher Luftfeuchtigkeit. Die Lagerbedingungen fiir
Obst und Gemdse sind darin ideal, die Produkte bleiben
sehr lange frisch und knackig. Ab Mai steigen die
Temperaturen im Erdkeller an, so dass dieser sich dann
nicht mehr zur Gemiselagerung eignet. Im Rahmen des
Projekts haben wir ein Kihlaggregat in den Erdkeller
eingebaut, damit wir den Erdkeller das ganze Jahr hindurch
als Kithlraum nutzen zu kénnen.

7. Weyarn, Riedlerhof, Jana Heenen, Solidarische Landwirtschaft

Auf dem Riedlerhof in Kleinpienzenau, entsteht seit Februar 2022 ein nachhaltiges, nach
Permakulturprinzipien bewirtschaftetes Waldgartensystem zur Produktion von biologischem Gemdise in
einer essbaren Landschaft. Unter der Leitung von Jana Heenen, Griinderin und Gemiisegartnerin, wird
auf die hone Nachfrage nach biologisch produzierten Lebensmitteln eingegangen und der Standort
Riedlerhof zu einem Vorzeigeprojekt fir gartnerisches Wirtschaften in Verbindung mit den
Nachhaltigkeitszielen der UN entwickelt. Flir 2024 hat sich das Team um Jana dazu entschlossen, eine
Solidarische Landwirtschaft einzufiihren. Bei einer solchen Betriebsform legen sich Gartner und
Abnehmer verbindlich fest, fiir eine bestimmte Zeit an der Solidarischen Landwirtschaft teilzunehmen;
sie teilen damit die Ernte, das Risiko durch Wettereinfliisse und auch die Freude an der unabhéngigen
Versorgung abseits der Supermarkte. Das solidarische Prinzip ermoglicht eine direkte Verbindung
zwischen Erzeugern und Verbrauchern und sorgt fiir ein vertrauensvolles, zukunftssicheres Wirtschaften
mit schonendem Ressourcenumgang. Zur Umsetzung dieses Konzeptes wurden am Riedlerhof weitere
Gemiisebeete angelegt und eine Waschstation fiir Gemiise sowie eine Uberdachung des Waschplatzes
und des Lagers von Gemisekisten gebaut. Fiir die Erweiterung der Gartnerei wurden zusatzliche
Werkzeuge und Ernte- und Verkaufskisten gekauft. Da die Gartnerei in 2023 von mehreren
Starkregenereignissen beschadigt wurde, wurde ebenso ein Wassergraben angelegt. Es wurden verstarkt
Gemdusejungpflanzen hinzugekauft, um mehr Planungssicherheit und mehr Erntesicherheit zu
bekommen. Ebenso wurden seit Mai 2024 mehrfach Gemiisebeete liberschwemmt (Starkregen) oder
Kulturen waren von Schadlingen betroffen, sodass regelmaRig Jungpflanzen nachgekauft wurden.



8. Bad Wiessee, Boarhof, Maria und Markus Bogner, Professionalisierung Bio-
Gemiiseanbau am Boarhof

Bisher angebautes Gemiise wurde fiir den Verkauf im Hofladen verarbeitet. Nun soll das Gemiuse auch
frisch verkauft werden. Hierzu soll die Anbaufliche nach dem Prinzip des Market Gardening
bewirtschaftet werden. Ziel ist eine hochstmogliche Produktionsmenge auf kleiner Flache bei
gleichzeitigem Bodenaufbau. Die Anbauflache wird komplett in Handarbeit bewirtschaftet, wofir die
entsprechenden Werkzeuge (Radhacke mit Anbaugerdten, Handstriegel) im Rahmen des Projektes
gekauft wurden. Zusatzlich wurde ein altes Gewachshaus, das noch von unserem Verpdchter ohne
Eindeckung vorhanden ist, neu mit Folie eingedeckt, um dort die Jungpflanzenanzucht und die
Gemduseproduktion empfindlicher Kulturen zu bewerkstelligen. Bisher wurde nur wenig Gemise
angebaut und komplett verarbeitet. Die letzten Jahre haben aber gezeigt, dass der Wunsch nach Bio-
Frischgemiise aus der Region deutlich gestiegen ist. Nun kénnen wir mehr regionales Bio-Gemiise
produzieren und vor Ort vermarkten.




9. Hausham, Heifl am Rain, Leonhard Reischl, Ausbau Bio-Schlachthaus, Einbau einer
Enthdautungsmaschine

In meinem biozertifizierten Schlachthaus wurde im Rahmen des Projektes eine Enthdutungsmaschine
eingebaut. Diese Maschine dient zur effektiveren, schnelleren und qualitativ besseren Enthdutung von
Rindern. Durch die Maschine ist zudem besser gewahrleistet, dass die Haut nicht mit dem Messer verletzt
wird. So ist eine bessere Vermarktung der Rinderhdaute moglich. Die Zeitersparnis betragt ca. 20 min. pro
Schlachtung.
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10. Holzkirchen, Horthof, Inge Sappl, Fettabscheider

In den vorhandenen Schlachtraum wurde ein Fettabscheider eingebaut, damit wir ihn bio- und eu-
zertifizieren kénnen. Unser ortlicher Metzger Robert Kraft wird den Schlachtraum pachten und kann dank
der Zertifizierungen in Dienstleistung fiir andere, in der Ndhe gelegenen landwirtschaftlichen Betriebe
dort schlachten. Er kann das Fleisch fir die Direktvermarkter herrichten oder in seiner eigenen Metzgerei
in Holzkirchen verkaufen. Die Metzgerei Kraft verfligt bereits tGber eine mobile Schlachteinheit und kann
damit auch Tiere am Hof in gewohnter Umgebung Betduben und Entbluten. Diese absolut stressfreie
Form der Schlachtung wirkt sich maRgeblich auf die Fleischqualitat aus.

11. Waakirchen, Wos Guads vor Ort e.V., Bewusstsein schaffen fiir das Gute vor Ort

Der Fokus unserer Arbeit liegt auf Waakirchen. Wir wollen Bewusstsein schaffen fir unsere
Kulturlandschaften und die wichtige Gemeinwohlarbeit der familiengefiihrten Landwirtschaftlichen Bio-
Betriebe sowie die Weidehaltung, Arten- und Naturschutz, saisonale regionale und Bio-Lebensmittel aus
Waakirchen. Im Rahmen des Projektes wurden dazu verschiedene Aktivitditen umgesetzt, wie die
Bewerbung unserer Veranstaltungen und Aktionen, Hofberichte zu drei Bio-Bauernhofen, gebrandete
Schiirzen fir Koch- und Backkurse und ein Rezept- und Infoheft fiir JUGEND KOCHT.



Sareits in 6. Generat

WOIDHAUSERHOF

Besuch der Leitzachmihle

Rezept- und Infoheft fir JUGEND KOCHT

12. Waakirchen, Gemiisegarten Waakirchen, Hannah & Fabian von Stein, Name und
Erscheinungsbild fiir die Gartnerei

In unserem zweiten Projekt wurde die Namensfindung und Erstellung eines Erscheinungsbilds fir unsere
Gemisegartnerei in Waakirchen umgesetzt. Wir haben die ehemals als ,,Evas Paradiesgarten” bekannte
Gartnerei im Februar 2023 Gbernommen und bisher unter dem Arbeitstitel ,Gemuisegarten Waakirchen”
in den vorgefundenen Strukturen weitergefiihrt. So konnten wir als sechskopfige Familie hier ankommen,
uns einen Uberblick verschaffen und eine Vision entwickeln, wie wir den Ort zukunftsfahig gestalten und
weiterentwickeln wollen. Um diese Vision umzusetzen brauchten wir einen einpragsamen Namen und
ein professionelles Erscheinungsbild, die die 6kologische und nachhaltige Ausrichtung unseres
Unternehmens zum Ausdruck bringen. Es soll unsere Sichtbarkeit erhéhen, Kunden ansprechen und
informieren und unsere Identitat als regionaler Anbieter von frischen Bio-Lebensmitteln, insbesondere


http://www.wosguadsvorort.de/hofberichte/

selbst erzeugtem Gemiise starken. Ein Workshop half uns zu einem neuen Erscheinungsbild (Cl),
Werbematerial und der Webseite www.hannah-und-fritz.de
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