Genussmanufaktur — so schmeckt die Heimat

gau erobert die Markte

Freutsmoos. In der feinen
Kiiche im gesamten deutsch-
sprachigen Raum entwickeln
sich die Mischungen und
»schnellen Gerichte“ der (bio-
zertifizierten) Chiemgauer Ge-
nussmanufaktur gerade vom
Geheimtipp zum absoluten
Renner. Seit vier Jahren ist As-
trid Glinther mit ihrem Unter-
nehmen im 06stlichen Chiem-
gau aktiv und hat sich bereits
die Kiichen zahlreicher Vier-
und Fiinfsterne-Hotels erobert.
L,Wir setzen auf unverfilschte
Zutaten, natirlich und aus
kontrolliertem Anbau, vor al-
lem in der Region®, sagt Unter-
nehmerin Astrid Gilinther zu
ihrem Erfolgsprinzip. Mittler-
weile werden vier feste Mit-
arbeiter und bei Bedarf auch
Aushilfskrafte beschiftigt.

Auf den Markt kamen die ers-
ten Produkte der ,Genussma-
nufaktur im Sommer vor vier
Jahren: ,Kiiche und Krauter,
Tees und Gewlirzmischungen
aus der Heimat haben mich
schon immer interessiert“, be-
richtet Astrid Glinther. Viele Re-
zepte und einen grolen Schatz
an Krduterwissen habe sie von
ihrer Grofmutter {ibernom-
men.
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Verkauft wird (iber Bauernmaérkte, Hof- und Bioladen, aber auch im Online-Handel und im Direktverkauf
in der Fertigung in der Freutsmooser HauptstraBe, im Bild: Unternehmerin Astrid Ginther - Foto: ede

haltung aller Hygiene- und Ver-
arbeitungsvorschriften das
Endprodukt so {iiberzeugend
ausgefallen, wie man es sich als
Verbraucher wiinscht, erinnert
sie sich. Man miisse nur mal die
Inhaltsangaben vieler Fertigge-
richte durchlesen, auf Ersatz-
und Fillstoffe oder Ge-
schmacksverstiarker achten.
Fur die Genussmanufaktur

ckeln sich die Mischungen und ,schnellen Gerichte” der bio-zertifi-
zierten Chiemgauer Genussmanufaktur gerade vom Geheimtipp zum

absoluten Renner.

Aufgewachsen im Raum Frei-
sing machte sie zunidchst in
einem Versicherungskonzern
als Grofkunden-Betreuerin
Karriere. ,Zu den betreuten
Unternehmen zihlten auch Le-
bensmittel-Hersteller und Ver-
arbeiter, erinnert sie sich. Und
viele dieser Unternehmen habe
sich auch besucht und im Rah-
men der Risiko-Analyse inspi-
ziert.

Und nicht immer sei trotz Ein-
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im kleinen Dorfchen Freuts-
moosim 6stlichen Teil des Krei-
ses Traunstein sind all diese
Tricks und Hilfsmittel der In-
dustrie tabu. ,Kontrollierter
Bio-Anbau, Qualitédt der Pflan-
zen und sonstigen Rohstoffe ga-
rantieren den Geschmack®, sagt

die Unternehmerin. ,Dazu
kommt die sorgféltige Verarbei-
tung.“

Fiir Wiirzsalze kommt zum
Beispiel weilles Alpen-Steinsalz

aus dem Bergwerk in Berchtes-
gaden, oder rotes Alpen-Stein-
salz aus dem Bergwerk im stei-
rischen Altaussee zur Verwen-
dung.

In der Aufzucht und Kultur
von Kriautern oder Friichten hat
Astrid Giinther in den vergan-
genen Jahren ein Netzwerk aus
Partnern vor allem in der Re-
gion —im Kreis Traunstein, dem
Berchtesgadener Land und
auchim Landkreis Alt6tting auf-
gebaut. Vor allem mit Landwir-
ten in der ,,Okomodell-Region
Waginger See“ gebe es viele
Partnerschaften. Bei Gewlirzen
und Zutaten, die in der Region
nicht gedeihen, zum Beispiel
mediterrane Sorten wie Majo-
ran oder exotische wie Pfeffer
und Chili, da werde auf biologi-
schen Anbau und Einhaltung
der Fair-Trade- Kriterien, also
fairer Arbeits- und Handelsbe-
dingungen geachtet.

Im Erhalt des vollen Ge-
schmacks der Krauter und Ge-
wiirze kommt aullerdem eine
besonders schonende Aufberei-
tung zum Tragen — sie werden
nicht fein gemahlen verpackt,
sondern nur grob gerebelt. So
erhalt sich ihr volles Aroma, bis
sie in der Kiiche zum Einsatz
kommen. Vor allem #therische
Ole bleiben weitestgehend er-
halten.

Bodenstdndigkeit, Transpa-
renz und Ehrlichkeit in der Her-
kunft ergdnzen Geschmack und
Gesundheitsfunktion der Pro-
dukte. Zunehmend entdecken
auch Unternehmen auferhalb
der Gastronomie und Hotellerie
die Produkte, zum Beispiel fiir
Geschenke an Mitarbeiter oder
Kunden, oder als Angebote in

Zunehmend entdecken auch

Unternehmen auBerhalb der

Gastronomie und Hotellerie die
Produkte als Geschenke..

Bei Gewiirzen und Zutaten, die
in der Region nicht gedeihen,
wird auf biologischen Anbau und
Fair Trade geachtet.

den Souvenirldden.

Rund 30 spezielle Mischun-
gen — von Wiirzsalzen und Ge-
wiirzmischungen iiber Tees bis
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Krauter und Gewiirze werden

nicht fein gemahlen verpackt,
sondern nur grob gerebelt.

hin zu Fertig-Gerichten, wie
einem ,Bio-Linsen-Curry vom
Waginger See“ oder eine
schnell zu zubereitende Gem{i-
sesuppe mit getrocknetem
Lauch, Zwiebeln und Gelben
Riiben — hat die Genussmanu-
faktur mittlerweile im Angebot.
Verkauft wird tiber Bauern-
markte und Hof- und Bioldden,
aber auch tiber inhabergefiihrte
Edeka-Mirkte, ausgewdhlte
Globus- und Rewe-Mairkte,
tiber Resorts und Spas, im On-
line-Handel iiber den eigenen
Internet-Shop und auch im Di-
rektverkauf in der Fertigung in
der Freutsmooser Hauptstral3e.
Stark nachgefragt werden in-
zwischen auch Salzmischun-
gen fiir Bader und Korperpflege,
zum Beispiel mit Fichte-Holun-
derbliite, Johannesbeere-La-
vendel oder Orange-Ringelblu-
me fiirs Bad oder Zirbe und Me-
lisse-Zitrone fiirs Peeling.. Neu
im Sortiment sind aullerdem
exklusive Zimmer-Spa-Statio-
nen aus heimischen Holzarten
und individuell gestaltet.
Zweimal erhielt das junge
Unternehmen bereits eine Aus-
zeichnung- ,Unternehmen mit
Herz“ im Wettbewerb um den
Chiemgauer  Wirtschaftspan-
ther im vergangenen Herbst im
Kloster Seeon und ebenfalls im
vergangenen  Herbst  den
,Griinderpreis“ des Unterneh-
mens Meggle in Wasserburg.
,Beide Auszeichnung haben
zum Bekanntheitsgrad der
Chiemgauer Genussmanufak-
tur beigetragen und sich inner-
halb weniger Wochen als wer-
bewirksam erwiesen®, bilan-
ziert Astrid Giinther. Dennoch
seien die jiingsten Wochen et-
was ruhiger verlaufen. Denn die
zum Teil drastisch eingebro-
chene Nachfrage in Hotels und
Gastronomie wirkt sich auch
auf die Lieferanten von Lebens-
mittel und Wiirzzutaten aus.
Die Chiemgauer Genussma-
nufaktur setzt in diesem Kon-
text auf neue Angebote, zum
Beispiel auf Video-Kochkurse
mit Johannes Lehrer im Kern-
haus in Freutsmoos, aber auch
auf neuen Ansatz im Klosterla-
den auf der Fraueninsel im
Chiemsee, wenn Tourismus
wieder zugelassen ist, oder auf
das Kése-Spezialitdtengeschaft
von Bergader in Waging. Und
auch das Angebot von Ausflugs-
fahrten in die Genussmanufak-
tur und zum Kernhaus in
Freutsmoos sind bereits in Vor-
bereitung. - ede
Weitere Details im Internet:

www.chiemgau-genuss.de
www.kernhaus-freutsmoos.com



