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Genusswochen Waginger See - Auftaktveranstaltung beim Bauern z' Hof mit Brotbacken

Kirchanschoring. Wer seinen Gasten Produkte aus nachster Ndhe, von Frische und bester Qualitat
gekennzeichnet, vorweisen kann, hat einen gewissen Wettbewerbsvorteil. Und genau diesen
Wettbewerbsvorteil versucht die Ferienregion ,,Waginger See” herauszustreichen. Dazu leisten die
,Waginger See-Genusswochen”, die am Sonntag, den 10. September, losgehen, einen nicht
unerheblichen Beitrag. Ihren Abschluss finden die Wochen mit der musikalisch umrahmten
,Schmankerl-Meile“, die am 8. Oktober wieder in Verbindung mit dem Waginger Bauern- und
Handwerkermarkt tGber die Bihne geht.

Wahrend dieser Zeit prasentieren die Genusswochen die Region und ihre einzigartigen Schmankerl in
vielfaltigster Weise. Da wird das umfangreiche Angebot regionaler Lebensmittel mit der heimischen
Kochkunst vereint, in der sich die landestypische Linie widerspiegelt. Zudem bieten sich entspannte
Erlebnismoglichkeiten in der herrlichen und friihherbstlichen Landschaft an, die von der Radtour bis
zur Krauter-, Moor- oder Pilzwanderung und von Kochkursen, tiber Hof-, Hofladen- und
Schnapsbrennerei-Besichtigungen bis hin zu gemiitlichen kulinarischen Spaziergangen zu den
schonsten Platzchen zum Verweilen fiihren. Vor allem aber will man GenieRer mit schmackhaften
Kreationen der klassischen Kiiche und der zeitgemafien, gesunden Vitalkiiche verwdhnen. Und das,
was die zahlreichen Erzeuger an Kostproben oder die sechs Genusswochen-Wirte offerieren, regt
schon beim Lesen und Durchblattern der eigens fiir dieses Event aufgelegten und in der Tourist-Info
ausliegenden Broschiire ,,Waginger See-Genusswochen” den Appetit an. So etwa das ,Rosa Reh aus
Martl's Jagd mit Nuss, Trauben, Spitzkraut und Breznknédl“. In diesem kostenlos erhaltlichen Heft
sind zum einen die teilnehmenden Gastronomie-Betriebe mit all ihren regionalen Lieferanten samt
deren Produkte gelistet und zum anderen enthélt es das begleitende und zugkraftige
Aktionsprogramm, das Genuss und Erlebnis verbindet, mit Datum, Uhrzeit, Veranstaltungsort und
allen Anmeldeformalitaten.

Zahlreiche Teilnehmer beobachten interessiert, wie Bdckermeister Michael Wahlich in der Backstube
beim Bauern z' Hof das reine Natursauerteig-Brot zu Laiben formt (Foto: Anneliese Caruso).



Im Rahmen einer festlichen Auftaktveranstaltung machte die Waginger Touristinfo-Leiterin Eva
Gruber beim ,,Bauern z'Hof” geladene Gaste mit den Einzelheiten des Programmablaufs vertraut.
Genauer gesagt, unter den Kastanienbdaumen seines Rupertiwinkler Bauernhofmuseums. Dieses Ziel
wahlte Eva Gruber explizit, um so zu testen, ob sich diese sehenswerte Raritat auch fiir eine
unverwechselbare Erlebnis-Geschichte in authentischer Umgebung eignet, die die Besonderheiten
der von Menschen geschaffenen Kulturlandschaft im Herzen des Rupertiwinkels herausstreicht und
erlebbar macht. Denn dort kénnen Urlauber wie Einheimische viel Giber das friihere bauerliche Leben
der Gegend erfahren und die Vergangenheit emotional erleben. Zudem fiihrt der Museums-Stadel in
einer wissenschaftlichen Ausstellung durch den Getreide-Zyklus, der vom Anbau bis zum Dreschen
reicht. Hier erfahrt man auch vom Comeback einer fast in Vergessenheit geratenen uralten
Getreidesorte: dem ,Laufener Landweizen”.

Das ist eine regionale Weizensorte aus dem bayerisch-Osterreichischen Grenzgebiet des
Rupertiwinkels und des westlichen Flachgaus, wo er vor gut zwanzig Jahren wiederentdeckt wurde.
Aktuell erfahrt der Landweizen einen deutlichen Aufschwung. Immer mehr Landwirte und
Verarbeiter interessieren sich fiir ihn. Er gilt derzeit als die einzige bekannte Landweizensorte der
Region und soll nun im Rahmen eines Projekts als Marke bekannt gemacht und etabliert werden.

Immer wieder wird das Anwesen z' Hof auch zum Klassenzimmer, wo Schiler alles Wissenswerte
Uber das Getreide erfahren und gemeinsam mit dem Hausherrn, Franz Huber, wie einst sden, ernten
und in seinem alten Steinbackofen selber Brot backen diirfen. Bei dieser Auftaktveranstaltung buk
nun aber ein Backermeister das Brot und zwar ganz in alter, liebevoller Manier und Handarbeit: Der
Bio-Verarbeiter der Okomodellregion aus Saaldorf-Surheim, Michael Wahlich.

Stellvertretender Landrat Sepp Konhduser (rechts) steht mit Béckermeister Michael Wahlich am
Backtisch und knetet den Brotteig (Foto: Anneliese Caruso).

Von ihm lieen sich auch der stellvertretende Landrat, Sepp Konhauser; Wagings Blirgermeister
Herbert Hausl, seine Tachinger Amtskollegin, Ursula Haas; die Leiterin der Tourist-Info



Kirchanschéring, Sieglinde Gaugler; die Projektmanagerin der Okomodellregion, Marlene Berger-
Stockl, und viele Interessierte in die Kunst des Brotbackens einweisen.

Wabhlich, der in seiner Backerei auch Mehl des Laufener Landweizens verarbeitet, bezieht all sein
Mehl aus gentechnikfreiem Bio-Getreide von Demeter-Landwirten aus der Okomodell-Region. Mit
Wasser und Steinsalz hatte er ein reines Roggen-Vollkornmehl zu einem Natur-Sauerteig angesetzt.
In der Backstube von Franz Huber wurde schnell klar, dass es mit dem ,richtigen” Mehl nicht getan
ist, sondern neben ganz prazisen Mengenangaben auch Gar-, Geh- und Ruhezeiten eine wichtige
Rolle spielen. Es ging also nicht um Brotbacken fiir Anfanger oder um eine moglichst einfache
Variante, die nur so ungefahr in Richtung eines guten Produktes geht, sondern um ein gutes Ergebnis
ohne chemische Hilfsmittel, die fir Wahlich véllig tabu sind. Man kénne alles ohne Zusatzstoffe
backen, obwohl es mit natirlich leichter gehe. Da sein Teig keine Zusatzstoffe enthalte, sei das Brot
lange frisch, vorausgesetzt man lagere es richtig, liell er wissen, ehe er die Garkérbe mit Mehl
bestdubte, in die die groRen und kleinen ,Backer-Gehilfen” ihre handisch geformten, rund ein Kilo
schweren Laibe setzten, um sie darin eine weitere halbe Stunde gehen zu lassen.
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Bdckermeister Michael Wahlich freut sich liber die vielen Helfer, die mit ihm das Brdt zu L&iben
formen und in die Gérkorbe setzen (Foto: Anneliese Caruso).
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Zuvor hatte Hausherr Franz Huber den alten Steinbackofen mit diirrem Fichtenholz rechtzeitig
angeheizt, wo es dann knackend und rotgliihend gut zwei Stunden lang brannte, damit sich Sohle
und Gewolbe richtig aufheizen. Als die Ofenwand heiR genug war, zog er Glut und Asche ab und
sauberte mit einem nassen Strohbesen die Backflache. Nach einer kurzen Wartezeit konnte Huber
die vorgeformten Teiglinge einschieBen, um diese nach einer Stunde wieder herauszuholen.
Backermeister Wahlich prifte klopfend den Garzustand. ,,Es klingt hohl, also ist das Brot gar.” Am
besten schmecke es erst einen Tag spater, wenn die Réstaromen an der Kruste auch ins Innere des
Laibs gedrungen seien. ,Mit der Anschnittflache nach unten auf ein Brett gelegt und mit einem
Leinentuch abgedeckt, bleibt es lange frisch.” Dass keine Spritzgifte beim Wachsen seiner



verwendeten Getreidesorten eingesetzt werden, ist Backermeister Wahlich sehr wichtig: ,Die
kénnten namlich ins Brot gelangen.” Als Biobdcker nehme er auch keine Fertigmischungen her. ,Bio
bedeutet ein besseres Lebensgefiihl“, weil man durch die Verwendung von Bioprodukten auch die
natirlichen Kreisldufe unterstiitze. Seine Backwaren seien nicht austauschbar. Zudem gebe es einen
geschmacklichen Unterschied zu konventionell hergestelltem Brot. ,Unsere Rohstoffe kommen
weitestgehend von Kleinbauern aus der Region.” Mit dem Kauf von Bio-Produkten fordere der
Konsument zudem die Artenvielfalt, ,,was wiederum den Bienen und Wildbienen zugutekommt.”

Bio und regional haben auch fiir die Gesundheitstrainerin Yvonne Liebl einen hohen Stellenwert. Seit
vielen Jahren kocht sie mit groter Leidenschaft iberwiegend vegetarisch. Ursprung und Erzeugung
spielen fir sie ebenso eine wichtige Rolle wie Verarbeitung und Zubereitung der Speisen. Liebls
kulinarischer Beitrag beim Bauern z' Hof bestand nun aus einem sorgsam zubereiteten kalten Buffet,
mit hausgemachten Brotaufstrichen und Salaten von ausgewdahlten Getreidesorten. Zum Zubereiten
der Speisen hatte sie fast nur Zutaten verwendet, die aus ihrer neuen Bio-Genuss-Kiste der
Okomodellregion Waginger See- Rupertiwinkel stammten. Die ganze Angebotsvielfalt der Kiste
dirfen die Teilnehmer der beiden unter dem Motto stehenden Kochkurse ,Bio-regional Querbeet”,
die Liebl im Zuge der Genusswochen bietet, auch ndaher kennenlernen.
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Wegesrand entdecken die Teilnehmer auf der von Krduterexpertin Geli Egger (Dritte von links)
organisierten Krduterwanderung die Schéitze der Natur. Egger erléuterte dabei die Besonderheiten

und die Bedeutung der verschiedenen Wildkréuter (Foto: Anneliese Caruso).
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An den ungespritzten Wiesen- und Waldrandern von Hof wachsen beste Krduter. ,,Man muss nur
wissen, welche genieBbar sind.” Auf einem Ausflug zeigte Krauterexpertin Geli Egger, wie sie
aussehen und schmecken, und welche heilende Wirkung sie entfalten, ehe sie in den Kérben der
Sammler landeten. Die entdeckten mit Spitzwegerich, Léwenzahn, Schafgarbe, Labkraut, Hornklee,
Gundermann, Rotklee und so weiter die Reichhaltigkeit der heimischen Flora. Nach der einstiindigen



Wanderung hétte die selbstgemachte Krauterbutter nicht besser schmecken kénnen, die Geli Egger
aus den Wildkrautern zubereitet hatte. Mit dieser Butter, den Schmankerln von Liebls Buffet, dem
frischen Brot und den von der Okomodellregion-Projektbetreuerin, Jessica Linner, frisch gegrillten
Steckerlfischen verwohnten die Gastgeber namlich abschliefend ihre Gaste bei einem Mittagessen
am Bauernhofmuseum. So entstand bei einer ,,Waginger See Hoibe” ein erster Eindruck, was den
Freunden guter, regionaler Kiiche bei den mittlerweile zum sechsten Mal stattfindenden ,, Waginger
Genusswochen” ab dem 10. September so geboten wird. Der erste Eindruck, den der Geschaftsfiihrer
des Chiemgau-Tourismus, Stefan Semmelmayr, gewann, war jedenfalls schon mal sehr gut.
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