W'al_iging am Se

Martinitreffen
der Landfrauen

Waging am See. Die Waginger
Landfrauen organisieren fiir
Samstag, 11. November, ab 13 Uhr
im Café Oswald ein Martinitref-
fen. Als Referent konnte man den
gebiirtigen Pettinger Ernest Point-
ner gewinnen. Er berichtet tiber
sein Leben in Kanada. - red

Gartler fahren zﬁm
Tollwood-Festival

Petting. Der Gartenbauverein
Petting unternimmt am Dienstag,
12. Dezember, eine Fahrt zum
Tollwood-Winterfestival in Miin-
chen. Dieses Festival wird auch als
alternativer Weihnachtsmarkt in
Miinchen bezeichnet. Hier wird
viel geboten: Unterhaltung, inter-
nationale Gastronomie, Speisen
und Kunsthandwerk — nachhaltig
und fair — aus aller Welt. ,.Ein an-
derer Weihnachtsmarkt als sonst,
aber einen Besuch wert”, meint
der Gartenbauverein. Abfahrt ist
um 12 Uhr beim Gasthaus Riedler
in Petting, um baldige Anmeldung
wird gebeten bei Elvira Kraller,
Tel. 0 86 86/85 58, da mit dem Bus
gefahren wird. -red

® Kirchanschoring

Die Tennisabteilung des Sport-
vereins Kirchanschoring (SVK)
kommt zu ihrer Jahreshauptver-
sammlung am Donnerstag, 9. No-
vember, ab 19 Uhr im Vereins-
heim in der Laufener Strale 25
zusammen. Auf der Tagesord-
nung stehen Berichte, Wahlen,
Entlastung des Vorstands, Ehrun-
gen, Wiinsche und Anregungen
sowie die Siegerehrung der Club-
meisterschaft. -red

»,Lebensmittel moglichst naturlich belassen™

Fachexkursion der Okomodellregion zum Bioheumilchhof von Familie Thaler-Starzer in Traunwalchen

TraunwalchenWaging am See.
»unser Ziel ist es, bestmdgliche
Lebensmittel zu erzeugen, und
diese dann auch mdoglichst natiir-
lich zu belassen®, so stellte Alfons
Thaler, der Seniorbauer des
Obembhofes in Traunwalchen, sei-
ne Hofphilosophie vor. Eine
Gruppe von 20 Landwirten und
Béuerinnen aus der Okomodellre-
gion Waginger See-Rupertiwinkel
war gekommen, um sich tiber die
Erzeugung von Bioheumilch zu
informieren - einem Premium-
segment, fiir das es im Chiemgau
und Rupertiwinkel bisher noch
keine eigene Abnahmeschiene

gibt, die den Mehraufwand fiir die °

Erzeugungvergiitet. Das heif3t, dig
Bioheumilch flieBt in die Ver-
arbeitung von Biomilch ein, ohne
separat erfasst zu werden.

Weder Gir- noch Kraftfutter
fiir die 30 Milchkiihe

Was aber macht die Besonder-
heiten von Bioheumilch aus und
warum stehen einzelne Betriebe
trotz dieser fehlenden Abnahme-
moglichkeit konsequent dahin-
ter? ,Unsere 30 Milchkiihe mit
Nachzucht werden ausschlieflich
vom Griinland gefiittert, sie be-
kommen kein ,Kraftfutter’ vom
Acker, und wir bereiten gar kein
Girfutter mehr zu. Unseren Hof-
kreislauf méchten wir méglichst
geschlossen halten. Bis auf Vieh-
salz, etwas Steinmehl und etwas
Saat- und Kartoffelpflanzgut kau-
fen wir nichts zu, sondern erzeu-
gen das Futter fiir unsere Tiere
komplett auf dem Griinland“, er-
klirte der Seniorchef.

Was frither eine Selbstverstiand-
lichkeit in der Rinderfiitterung
war, zidhlt heute zu den eher selte-
nen Ausnahmen, denn die Milch-
leistung der Kiihe kann bei einem
bayerischen Durchschnitt von
iiber 8000 Litern Milch nicht mehr
allein aus dem Grundfutter ge-
deckt werden. Der Verzicht auf Si-
lagebereitung bedeutet wiederum
hohe Investitionen in eine Heu-
halle mit Trocknung.

Fiir Staunen in der Gruppe sorg-
te die Information von Matthias
Starzer, seit heuer der Hofnachfol-

.ger und verheiratet mit der Toch-

ter des Seniorchefs, Melanie, dass
die Kiihe im langjdhrigen Mittel
bei deutlich iiber 6000 Liter Milch-
leistungliegen. Fiir eine Milchleis-
tung von tiber 6000 Litern nur aus
dem Griinland muss man Profi in

Auf dem Obernhof leben vier Generationen zusammen: (Erwachsene

P L e

von links) Alfons und Resi Thaler, Melanie und Matthias Starzer, daneben
die Thaler-GroBmutter und auf dem Traktor drei der vier Urenkel:

der Weidefilhrung und in der
ganzjdhrigen Erzeugung von
hochwertigem Futter sein. ,Seit
2007 haben wir auf Heumilch um-
gestellt und verzichten seither
ganz aufdie Bereitung von Silage*,
so Familie Thaler wihrend des
Gangs mit der Besuchergruppe
zur Heubergehalle.

Dortalle entnahm der junge
Hofnachfolger mit dem Kran eine
Ladung Heu als ,Anschauungs-
material“ fiir die Teilnehmer. Im
Heu sind viele Blitter zu finden, es
hat eine griine Farbe ,und riecht
nach Kriutertee“, wie eine Biue-
rin aus der Gruppe meinte. ,Nach
der Mahd wird unser Mihgut
nicht gekreiselt, wir méchten kei-
ne wertvolle Blattmasse vetlieren.
Es trocknet einen Tag lang auf der
Wiese an, kommt anschliefend in

die Bergehalle und wird mit Hilfe
von warmer Luft aus der Dachab-
saugung getrocknet”, erlduterte
Matthias Starzer. ,Wir heizen
nicht zu, der Stromverbrauch halt
sichbishernoch im Rahmen, auch
wenn die Kosten natiirlich deut-
lich zu Buche schlagen. Um ihn
etwas zu senken, planen wir gera-
de eine PV-Anlage auf einem Hal-
lenanbau. Eine Zusatzheizung ha-
ben wir bisher nicht gebraucht.“
»Uum ein moglichst gutes Le-
bensmittel zu erzeugen, haben
wir vor kurzem einen weiteren
Schritt gemacht®, ergénzte sein
Schwiegervater. ,Nach der Um-
stellung auf Bio 1991 und nach
dem Einstieg in die Heumilch
2007 haben wir uns 2022 fiir die
Anschaffung eines modemen
Doppelmessermihwerks in einer

- Fotos: Okomodellregion

Breite von 8,50 Metern entschie-
den. Das war zwar selbst ge-
braucht noch sehr teuer, ermog-
licht uns aber eine insektenscho-
nende Mahd“, so Alfons Thaler.
Dass der Familie das Thema Ar-
tenreichtum am Herzen liegt,
zeigte sich in der Futtergewin-
nung: Die erste Mahd auf der Wie-
se erfolgt nicht vor Mitte Mai, und
es werden nicht mehr als drei bis
vier Schnitte genutzt.

Blumig duftend, krduterreich —
das so erzeugte Heu nehmen die
Kiihe nicht nur gern auf, diese
sehrurspriingliche und artgerech-
te Form der Fiitterung hilt sie
auch gesund. ,Antibiotika haben
wir fiir unsere Kiihe seit Jahren
nicht mehr gebraucht”, erklérte
Resi, die Bduerin.

Neben dem Verkauf von Bio-
milch an eine Molkerei in der N&-
he von Miinchen als Hauptein-
kommensquelle vermarktet der
Hof etwas Dinkel, Weizen und
Roggen als Brotgetreide fiir eine
regionale Biobickerei und baut
Biobraugerste fiir die nahe gelege-
ne Brauerei an - hier hat er sich
einer Kooperation der Okomo-
dellregion angeschlossen. Auch
Eier von den eigenen Hiihnern
und Wurst oder Fleisch von eini-
gen Mastschweinen werden ab
Hof vermarktet. ,Wir lassen unse-
re Produkte am liebsten alle in dex
Region verarbeiten“, erkldrt der
Austragsbauer. ,,Zweimal jihrlich
vermarkten wir Férsen und
Schweine direkt an Kunden. Da-
bei warten wir mit der Schlach-

tung, bis das gesamte Fleisch iiber -

unsere Stammkunden vorbestellt
ist. Altkiihe werden aktionsweise
zur Kiiche der Lebenshilfe in
Traunreut geliefert, die dann zum
Beispiel Biohackfleischgerichte in
ihren Speiseplan mit aufnimmt.“
Auch diese Lieferbeziehung ent-
stand aus einer Kooperation mit
der Okomodellregion.

»Uns macht es Freude, alle be-
trieblichen Schritte auf die Erzeu-
gung von hochwertigen Lebens-
mitteln auszurichten®, erzihlte
Melanie, die Hofnachfolgerin,
beim abschlieBenden Austausch
mit der Gruppe. Sie ist Mutter von
vier Kindern: Der &dlteste Sohn Se-
bastian hatte mit seinen zehn Jah-
ren interessiert an der Besichti-
gung teilgenommen. Sie selbst hat
bis vor wenigen Jahren noch am
Landwirtschaftsamt in Traun-
stein gearbeitet und bringt des-
halb viele Fachkenntnisse mit.
»Solang es gentigend Menschen
gibt, die gute Produkte zu schét-
zen wissen, kann es sich fiir uns
Bauern auch wirtschaftlich ausge-
hen.”

Bei Trocknung fallen hohe
Bau- und Energiekosten an

Einige Landwirte aus Titt-
moning, Tacherting und weiteren
Gemeinden machen ihre Uberle-
gungen deutlich, indie Erzeugung
von Bioheumilch einzusteigen.
Dafiir miisste idealerweise eine
Molkerei gefunden werden, die
Bioheumilch in der Region sepa-
rat erfasst, angemessen vergiitet
und die Abholung biindelt. Die
hohen Bau- und Energiekosten
fir die Trocknung kénnen eine
Wirtschaftlichkeit der Produktion
sonst unter heutigen Bedingun-
gen unméglich machen.

Die Bauernfamilie am Obern-
hof hat ihre Entscheidung fiir Bio-
heumilch trotz fehlender Ver-
marktungsschiene und erhebli-
cher getétigter Investitionen seit
langem getroffen. ,Fiir uns passt
dieses System hervorragend. Wir
mochten nicht mehr zuriick zu
unserer vorherigen Wirtschafts-
weise”, betonte die Familie. — red

Wer als Erzeuger Fragen zur Bio-
heumilch hat oder sich beteiligen
mdchte, kann sich mit der Oko-
modellregion, www.oekomodell-
regionen.bayern/waginger-see-
rupertiwinkel, in Verbindung set-
zen. '
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