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30 Prozent Biolandbau.
Dasist seit 2019 ein gesetzlich
festgelegtes Ziel der Bayeri-
schen Staatsregierung. Die 27
Okomodellregionen auf
einem Viertel der bayeri-
schen Gemeindefldche sind
dafiir ein wichtiges Instru-
ment. In loser Folge stellt die
Heimatzeitung Betriebe aus
der Okomodellregion Wa-
ginger See — Rupertiwinkel
vor, die sich bereits auf den
Weg gemacht haben und sich
fiir eine besonders nachhalti-
ge Wirtschaftsweise einset-
zen. Die erste bayerische Mo-
dellregion zeichnet sich laut
eigener Aussage durch vielfdl-
tige Netzwerke fiir mehr Bio-
anbau und -verarbeitung aus,
verfolgt aber auch gemeinsa-
me Gkologische Projekte mit
allen Landwirten und den Ge-
meinden. Mehr Infos dazu
gibt es unter www.oekomo-
dellregionen.bayern. - red
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Glied zwischen Biobauer und Verbraucher

Von Karin Kleinert

Laufen. In unserer Reihe ,Bio
in Serie“ wurden bisher in erster
Linie landwirtschaftliche Biobe-
triebe aus der Okomodellregion
Waginger See -. Rupertiwinkel
(OMR) vorgestellt. Weil sich. die
Modeliregion aber nicht nur
durch vielfdltige Netzwerke im Be-
reich Bioanbau, sondern auch bei
der Bioverarbeitung engagiert,
soll die Reihe um einen Hand-
werksbetrieb erweitert werden:
vor kurzem hat sich namlich die
Metzgerei Braunsperger in Laufen
biozertifizieren lassen.

Hermann Braunsperger be-
treibt sein Handwerk seit fast vier
Jahrzehnten. 1993 hat er den Fa-
milienbetrieb von seinem Vater
iibernommen und ein Gasthaus,
das Rasthausstiiberl, mit ange-
schlossener Produktionsstétte fiir
Fleisch- und Wurstwaren errich-
tet. Inzwischen ist das Gasthaus
verkauft, und der Metzgermeister
und seine Frau Irmi haben ver-
gangenes Jahrin eine neue, gréfRe-
re und zeitgem&Re Produktions-
stitte investiert — beachtlich in
Zeiten von Corona. Diese steht in
Niedervillern stidlich von Laufen
und ist rund 250 Quadratmeter
grofs.

Weil fiir den Mittfiinfziger das
Metzgerhandwerk Berufung ist
und er immer versucht, mit der
Zeit zu gehen, hat er seinen Be-
trieb vor kurzem biozertifizieren
lassen. Eine wirkliche Besonder-
heit, denn im gesamten Landkreis
Berchtesgadener Land gibt es kei-
nen Biometzger, der ein Ladenge-
schift hat. Die Betonung liegt auf
dem . tiglich gedffneten Laden.
Denn Direktvermarkter, die an be-
stimmten Tagen ab Hof oder auf
dem Wochenmarkt ihr Biofleisch
verkaufen, gibt es freilich einige.
Erweitert man das Gebiet auf das
der Okomodellregion Waginger
See — Rupertiwinkel findet man
nur eine weitere biozertifizierte
Metzgerei, ndmlich die von Gott-
fried Heilmaier in Waging. Heil-
maier ist spezialisiert auf Pinzgau-
er Rindfleisch im Glas, hat jedoch
schon seit Jahren kein Ladenge-
schift mehr.

Manche Biohofe arbeiten mit
Metzgern zusammen, die fiir sie
schlachten und zerlegen. In die-
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In Laufen gibt es die erste biozertifizi
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Weil Hermann Braunsperger seine Metzgerei hat bioze
rosa-orangefarbenen Salzsteinen ausgestatteten Reiferaum jetzt auch Bio-Rindfleisch.

Metzger biozertifizieren lassen,
gibt es nicht die eine Antwort. Die
Nachfrage nach Bioqualitit steigt
ndmlich auch bei Fleisch und
Wurst kontinuierlich. Die Doku-
mentation ist laut Braunsperger
aufwendig, aber machbar. Und
das EU-Biosiegel, das er jetzt vor-
weisen kann, ist ein guter Basis-
standard. Durch dieses ist fiir den
Verbraucher unter anderem ge-
wihrleistet, dass die Rohstoffe
von 6kologischen und nicht-6ko-
logischen Erzeugnissen deutlich
getrennt gelagert werden miissen,
um Vermischungen zu vermei-
den. -

Bei der Zerlegung wird
Bio-Reinheit gewidhrleistet

Das gilt auch fiir. die Produk-
tionsriume. In der Praxis sieht das
dann so aus, dass zuerst die Bio-
produktion l4duft und anschlie-
Rend die konventionelle. Dass auf

Tiere muss Bio-Reinheit gewihr-
leistet sein, die Braunsperger in
seiner neuen Produktionsstétte
gut erfiillen kann. Die Présenta-
tion der Bioware im Laden ist, weil
das Fleisch abgepackt angeboten
wird, etwas aufwendiger, aber un-
kompliziert. ‘
Marlene Berger-Stockl, die Pro-
jektleiterin der OMR, freutes, dass
endlich ein Metzger den Schritt
der Biozertifizierung gegangen ist
und damit quasi die Liicke in der
Kette zwischen Biobauer und Ver-
braucher schlieft. Auf telefoni-
sche Nachfrage nennt sie einige
Griinde dafiir. So gebe es bei der
Mast von Biorindern sehr viel ho-
here Anforderungen an den Platz-
bedarf und an die Fiitterung der
Tiere, sie wiirden langsam und
artgerecht zwei bis drei Jahre auf
der Weide heranwachsen. Die
personliche Beziehung zwischen
Metzger und Bauer spiele eben-
falls eine grofle Rolle sowie die
kurzen und damit stressarmen
Transportwege. Aullerdem, so die

rtifizieren lassen, reift im mit

erte Metzgerei im Landkreis

Fiir seine Bio-Wurstwaren verwendet Hermann Braunsper-
ger Bio-Gewdirze, die er separat lagert. — F.: Karin Kleinert
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chen wiirden somit sinnvoll wei-
ter genutzt und vor einer starken
Intensivierung bewahrt. ,Dafiir
brauchen wir neben aufgeschlos-
senen Landwirten Verbraucher,
die das Bioweidefleisch zum fai-
ren Preis kaufen, und Handwerks-
betriebe, die aus diesem Weide-
fleisch hochwertige Bioprodukte
herstellen. Erst dann schlief8t sich
der Kreis“, so Berger-Stockl.

Metzger will Bioanteil
von zehn Prozent erhohen

Braunsperger ist so ein Hand-
werksbetrieb. Er hat sich in den
letzten Jahren mit seinem Dry-
Aged-Beefeinen Namen gemacht,
ein Fleisch, das in einem speziel-
len Raum, der ,Salzgrotte®, meh-
rere Wochen reift. Einige Teile
stammen dort inzwischen auch
von Biorindern. Wie innovativ
und - kreativ der Metzgermeister
ist, erfihrt man, wenn er iiber

Damit der Kunde gleich sieht, was bio und was konventio-
nell ist, wird das Bio-Fleisch vakuumiert angeboten.
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sagt sehr gut angenommen.

Im Laden an der GoethestraRe,
wo baulich alles beim Alten ge-
bliebenist, ist der Verkauf der Bio-
produkte inzwischen ebenfalls
gut angelaufen. Hinter der ver-
glasten Verkaufskiihltheke sind
Biofleisch, vakuumiert und etiket-
tiert, und diverse Biowiirste
neben den konventionellen Pro-
dukten gut sichtbar arrangiert.
Die Leute seien auch durchaus be-
reit, mehr fiir Bioqualitit zu be-
zahlen, weil sie wissen, dass der
Metzger dadurch auch dem Land-
wirt einen besseren Preis zahlen
kann. Und so mancher Kunde sei
inzwischen zu einem ,Wiederho-
lungstiter geworden, meint
Braunsperger mit einem Augen-
zwinkern.

Im Moment macht Bio nur etwa
zehn Prozent bei ihm aus, das lie-
ge meist an der Verfiigbarkeit von
Tieren. Bei Rindern gebe es keine
Probleme, bei Bioschweinen und
Biohiihnemn sei es teils schwierig,
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fiir eine besonders nachhalti-
ge Wirtschaftsweise einset-
zen. Die erste bayerische Mo-
deliregion zeichnet sich laut
eigener Aussage durch vielfal-
tige Netzwerke fiir mehr Bio-
anbau und -verarbeitung aus,
verfolgt aber auch gemeinsa-
me okologische Projekte mit -
allen Landwirten und den Ge-
meinden. Mehr Infos dazu
gibt es unter www.oekomo-
dellregionen.bayern. - red
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Zeiten von Corona. Diese stent in
Niedervillern stidlich von Laufen
und ist rund 250 Quadratmeter
grof3.

Weil fiir den Mittfiinfziger das
Metzgerhandwerk Berufung ist
und er immer versucht, mit der
Zeit zu gehen, hat er seinen Be-
trieb vor kurzem biozertifizieren
lassen. Eine wirkliche Besonder-
heit, denn im gesamten Landkreis
Berchtesgadener Land gibt es kei-
nen Biometzger, der ein Ladenge-
schift hat. Die Betonung liegt auf
dem. téglich gedffneten Laden.
Denn Direktvermarkter, die an be-
stimmten Tagen ab Hof oder auf
dem Wochenmarkt ihr Biofleisch
verkaufen, gibt es freilich einige.
Erweitert man das Gebiet auf das
der Okomodellregion Waginger
See — Rupertiwinkel findet man
nur eine weitere biozertifizierte
Metzgerei, namlich die von Gott-
fried Heilmaier in Waging. Heil-
maier ist spezialisiert auf Pinzgau-
er Rindfleisch im Glas, hat jedoch
schon seit Jahren kein Ladenge-
schéft mehr.

Manche Biohofe arbeiten mit
Metzgern zusammen, die fiir sie
schlachten und zerlegen. In die-
sem speziellen Fall ist der Metzger
dann iiber den Biohof zertifiziert,
aber eben nur fiir das Fleisch die-
ses einen Hofes. Bei uns in der
Gegend arbeiten nach diesem
| Modell beispielsweise der Biohof
| Lecker und die Landmetzgerei
Wittscheck in Niederheining. Auf
die Frage, warum sich so wenige

Weil Hermann Braunsperger seine Metzgerei hat biozertifizieren lassen, reift im mit Damit der Kunde gleich sieht, was bio und was konventio-
rosa-orangefarbenen Salzsteinen ausgestatteten Reiferaumjetzt auch Bio-Rindfleisch.

Metzger biozertifizieren lassen,
gibt es nicht die eine Antwort. Die
Nachfrage nach Bioqualitit steigt
ndmlich auch bei Fleisch und
Wurst kontinuierlich. Die Doku-
mentation ist laut Braunsperger
aufwendig, aber machbar. Und
das EU-Biosiegel, das er jetzt vor-
weisen kann, ist ein guter Basis-
standard. Durch dieses ist fiir den
Verbraucher unter anderem ge-
wihrleistet, dass die Rohstoffe
von 6kologischen und nicht-6ko-
logischen Erzeugnissen deutlich
getrennt gelagert werden miissen,
um Vermischungen zu vermei-
den.

Bei der Zerlegung wird
Bio-Reinheit gewihrleistet

Das gilt auch fiir die Produk-
tionsrdume. In der Praxis sieht das
dann so aus, dass zuerst die Bio-
produktion lduft und anschlie-
Rend die konventionelle. Dass auf
Zusatzstoffe weitgehend verzich-
tet wird und mit natiirlichen Ge-
wilrzen aus biologischer Land-
wirtschaft gearbeitet wird, schit-
zen die Verbraucher sehr. Auch
das Schlachten der Tiere im Lau-
fener Schlachthof bereitet, weil
dieser biozertifiziert ist, keine
Probleme. Bei der Zerlegung der

Tiere muss Bio-Reinheit gewé#hr-
leistet sein, die Braunsperger in
seiner neuen Produktionsstétte
gut erfiillen kann. Die Prédsenta-
tion der Bioware im Laden ist, weil
das Fleisch abgepackt angeboten
wird, etwas aufwendiger, aber un-
kompliziert.

Marlene Berger-Stockl, die Pro-
jektleiterin der OMR, freut es, dass
endlich ein Metzger den Schritt
der Biozertifizierung gegangen ist
und damit quasi die Liicke in der
Kette zwischen Biobauer und Ver-
braucher schlieft. Auf telefoni-
sche Nachfrage nennt sie einige
Griinde dafiir. So gebe es bei der
Mast von Biorindern sehr viel ho-
here Anforderungen an den Platz-
bedarf und an die Fiitterung der
Tiere, sie wiirden langsam und
artgerecht zwei bis drei Jahre auf
der Weide heranwachsen. Die
personliche Beziehung zwischen
Metzger und Bauer spiele eben-
falls eine grofle Rolle sowie die
kurzen und damit stressarmen
Transportwege. Aullerdem, so die
Projektleiterin, wére die extensive
Weidehaltung von Bioochsen
eine gute Alternative fiir die Wei-
terbewirtschaftung von kleinen
Milchviehbetrieben, die keinen
Nachfolger finden oder tiberle-
gen, die Milcherzeugung aufzuge-
ben, aber dennoch Tiere halten
wollen. Die freien Griinlandfld-

chen wiirden somit sinnvoll wei-
ter genutzt und vor einer starken
Intensivierung bewahrt. ,Dafiir
brauchen wir neben aufgeschlos-
senen Landwirten Verbraucher,
die das Bioweidefleisch zum fai-
ren Preis kaufen, und Handwerks-
betriebe, die aus diesem Weide-
fleisch hochwertige Bioprodukte
herstellen. Erst dann schlief3t sich
der Kreis“, so Berger-Stockl.

Metzger will Bioanteil
von zehn Prozent erhéhen

Braunsperger ist so ein Hand-
werksbetrieb. Er hat sich in den
letzten Jahren mit seinem Dry-
Aged-Beefeinen Namen gemacht,
ein Fleisch, das in einem speziel-
len Raum, der ,Salzgrotte®, meh-
rere Wochen reift. Einige Teile
stammen dort inzwischen auch
von Biorindern. Wie innovativ
und . kreativ der -Metzgermeister
ist, erfihrt man, wenn er iiber
neue Rezepte fiir seine Wurstwa-
ren spricht oder tiber Projekte, die
er nach Corona starten will wie
Grillworkshops und Kurse fiir
Fleischzuschnitt. Spezialverkaufe
gab es schon ein paar in Niedervil-
lern. Diejenigen, bei denen er
funf- und zehn-Kilo-Biofleischpa-
kete angeboten hat, wurden wie er

nell ist, wird das Bio-Fleisch vakuumiert angeboten.

sagt sehr gut angenommen.

Im Laden an der GoethestraRle,
wo baulich alles beim Alten ge-
blieben ist, ist der Verkauf der Bio-
produkte inzwischen ebenfalls
gut angelaufen. Hinter der ver-
glasten Verkaufskiihltheke sind
Biofleisch, vakuumiert und etiket-
tiert, und diverse Biowilirste
neben den konventionellen Pro-
dukten gut sichtbar arrangiert.
Die Leute seien auch durchaus be-
reit, mehr fiir Bioqualitédt zu be-
zahlen, weil sie wissen, dass der
Metzger dadurch auch dem Land-
wirt einen besseren Preis zahlen
kann. Und so mancher Kunde sei
inzwischen zu einem ,Wiederho-
lungstiter geworden, meint
Braunsperger mit einem Augen-
zwinkern.

Im Moment macht Bio nur etwa
zehn Prozent bei ihm aus, das lie-
ge meist an der Verfiigbarkeit von
Tieren. Bei Rindern gebe es keine
Probleme, bei Bioschweinen und
Biohiihnern sei es teils schwierig,
weil die von den Bauern oft selbst
vermarktet werden. Weil Braun-
sperger rihrig ist und bereits mit
einigen Biolandwirten aus der Re-
gion im Gesprich ist, hofft er, bald
an mehr Tiere zu kommen und so
den Bioanteil in seiner Produktion
nach und nach erhéhen zu koén-
nen.

Bebauungsplan Gausburg nicht mehr zeitgemaf3

Von Norbert Hohn

Saaldorf-Surheim. Der Bebau-
ungsplan Gausburg beschéftigt
die Gemeinde schon seit Lange-
rem, scheint er doch mit seinen
Festsetzungen aus der Zeit gefal-
len zu sein. Beweis dafiir sind
unter anderem die zahlreichen
Befreiungen, die in der Vergan-
genheit beantragt und meist ge-
nehmigt wurden. Das Thema hat
offenbar auch unter den Einwoh-
nern von Gausburg groRe Brisanz,
waren doch viele von ihnen als
Sitzungs-Zuhorer erschienen.
Einstimmig beschloss der Bau-
und Umweltausschuss, das Ver-
fahren zur Aufthebung des Bebau-
ungsplanes einzuleiten.

Wie Biirgermeister Andreas
Buchwinkler in seinem Sachvor-
trag erlduterte, ldasst der Bebau-
ungsplan ,Gausburg’, der zuletzt
mit Beschluss vom 13. Mai 2004
gedndert wurde, kein einheitli-
ches stidtebauliches Ziel erken-
nen. Zudem weise er zahlreiche

Bau- und Umweltausschuss beschlieRt Verfahren zur Aufhebung - Dorfgemeinschaft zeigt groRes Interesse
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stiicksgréffe von mindestens 700
Quadratmeter = fordert. Ahnlich
verhalte es sich bei L-férmigen
Baufenstern, die mit den Regelun-

gen, dass als Grundrissform ein

Rechteck zu wihlen istund Stand-
giebel mittig anzuordnen sind,
nur schwer vereinbar seien.
Buchwinkler wies darauf hin,
dass diese Einschréinkungen of-
fenkundig nicht mehr den Pla-
nungszielen der Gemeinde ent-
sprechen wiirden, weshalb bereits
in vielen Fillen eine isolierte Be-
freiung von den Festsetzungen er-
teilt worden sei. Dadurch sei die
ZweckmiRigkeit des Bebauungs-
planes weiter in Frage gestellt
worden.
 Andreas Buchwinkler stellte
fest, dass nach einer Authebung
des bestehenden Bebauungspla-
nes die Zuldssigkeit von Bauvor-
haben wieder nach Paragraf 34
Baugesetzbuch beurteilt wiirde.
Demnach miisste sich das Vorha-
ben nach Art und MaR der bauli-
chen Nutzung, der Bauweise und
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ziiglich ihrer Nutzung oder Groe
nicht in den Ortsteil passenden
Bauvorhaben zuléssig sind.

Auf keinem Grundstiick
gibt es eine Wertminderung

Buchwinkler wies darauf hin,
dass diese Vorgaben fiir den Cam-
pingplatz im stidwestlichen Orts-
bereich nicht zutreffen wiirden,
da dieser aus dem bebauten In-
nenbereich hinausragt. Die Er-
weiterung eines bestehenden
Campingplatzes sei aber auch im
Auflenbereich grundsitzlich
moglich. Abschliefend stellte der
Biirgermeister fest, dass es durch
die Aufhebung des Bebauungs-
plans auf keinem der betroffenen
Grundstlicke im Geltungsbereich
zu einer Reduzierung der Bebau-
barkeit und sonstigen Nutzbar-
keit kiime. Somit entstiinde keine

Wertminderung und damit auch

koin Anenriirh  anf FEntechidi-



