Biologisches rund um Otting

Rundfahrt der Okomodellregion: Besuch beim Biobauern, bei der Biogartnerei
und Backen mit dem Biob&cker

Artikel von Hans Eder aus der Stidostbayerischen Rundschau vom 22.09.2018

Otting. / Waging am See. Otting und Umgebung standen im Mittelpunkt einer
Biogenuss-Radltour, an der tber 30 Radler teilgenommen haben — trotz dunkler
Wolken blieb das Wetter den ganzen Tag uber trocken. Die Rundfahrt begann am
Holzofen beim Pfarrhof, den die Ottinger zu ihrer 1250-Jahr-Feier nach altem Muster
selbst gebaut haben. Zusammen mit Backer Michael Wahlich aus Surheim wurde ein
Mischbrot aus Roggen und Laufener Landweizen gebacken, dessen Laibe die
Teilnehmer selbst geformt hatten. Bei der Verkostung tunkten die Teilnehmer ihre
Brotstiicke in kaltgepresste Ole aus der Region, die Olmuller Hans Niedl| aus Aiging
mitgebracht hatte. Anschlie3end brachte Martin Posch bei seinem Anwesen in Eibl
den Radlern die Grundsatze fir die Bioweidehaltung naher. Und zuletzt fuhrte
Kristine RUhl die interessierten Besucher tber ihren 1,3 Hektar gro3en Gemuseacker
im nahegelegenen Tettenberg. Mit einer Suppe aus frisch geerntetem Gemuse aus
dem Feldkochtopf sowie kostlichen Wassermelonen wurden die Gaste nach ihrem
Rundgang bestens verpflegt.

,und dann aa no mit Bio!“

Biobacker Michael Wahlich wiegt den vorbereiteten Teilbaus Roggen und Laufener dweizen ab...
Foto: Eder



Michael Wabhlich ist seit funf Jahren als Biob&cker in Surheim angesiedelt. Es sei
nicht einfach gewesen, erzahlte er, in einem kleinen Ort als neuer Backer
anzufangen ,und dann aa no mit Bio®“. Das habe einiges an Durchhaltevermdgen und
Kraft gekostet. Sein Mehl bezieht er im Wesentlichen vom Demeterbetrieb Franz
Obermeyer in Tengling, den Laufener Landweizen von Teisendorfer Bauern. Denn
Wahlich war, wie Gruppenleiterin Marlene Berger-Stockl, die Projektmanagerin der
Okomodellregion, anmerkte, der erste, der vor einigen Jahren die alte Sorte Laufener
Landweizen wieder verbacken hat. Denn den bauen Bauern aus der Region seit
einiger Zeit wieder an.

n die Fahrtteilnehmer formen drus ihre Lai...,

Seinen Teig hatte Wahlich schon fertig gemischt mitgebracht, der Backofen war von
Franz Wimmer aus Otting, einem der Erbauer, bereits zuvor ordentlich eingeheizt
worden. Die Teilnehmer der Bio-Tour formten dann ihre Laibe ganz nach Gusto und
kennzeichneten sie mit besonderen Symbolen, um sie dann auch wiederzuerkennen.
Dann wurde die knapp ein Kilo wiegenden Teigsticke in den Ofen eingefuhrt, von wo
sie dann etwa eine Stunde knusprig-braun-gebacken wieder herauskamen — und mit
grol3em Appetit verspeist wurden.
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... die dann in den Holzofen geschoben werden. Fotos. Eder

Zusatzstoffe gibt es in Wahlichs Broten keine, und das ist ihm wichtig. Denn, so seine

Feststellung, ,bei vielen konventionellen Béackern gibt es fast nur Brot aus Vor- und
Backmischungen; nichts mehr wird selbst hergerichtet".
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Und nach etwa einer Stunde sind die leckeren Brotlaibe fertig.



Und durch die lange Teigfihrung sei sein Brot auch besser verdaulich; Gluten sei
hierbei Gberhaupt kein Problem mehr

Ole aus Lein, Leindotter, Senf und Hanf verkostet

Die TUpfelchen auf dem ,i“ des Biogenusses waren dabei die Ole von Hans Niedl,
natirlich ebenfalls aus biologischem Anbau in der Region. Niedl, der sich vor zehn
Jahren seine kleine Olmiihle zugelegt hat und seitdem seine Produktion nach und
nach etwas erweitert hat, prasentierte Lein6l, Leindotter6l, Senfol und Hanfél, das
dann verkostet wurde, und dazu auch die Pflanzen, die man heutzutage kaum noch
kennt. Der Olmiiller hob vor allem das Leindl hervor, das wegen seines Gehalts an
den wichtigen Omega-3-Fettsduren so wichtig fir gesunde Ernéahrung sei. Bei ihm
werden alle Ole kaltgepresst. Der hohere Preis ergebe sich daraus, dass bei
biologischem Anbau der Ertrag gegenuber konventionellem Anbau mit
entsprechender Dingung gerade mal bei gut einem Drittel liege.

te dazu auch die Pflanzen, aus denen sie

Olmiiller Hans NiedI prasentierte seine Ole und zei
gewonnen werden: Lein, Leindotter, Senf und Hanf.

Zudem ist der Anbau dieser Pflanzen nicht ganz einfach, wie Marlene Berger-Stockl
erzahlte. Etwa der Senf, der seit zwei Jahren in der Okomodellregion verstarkt
angebaut wird, muss wegen der Schadlinge, gegen die im biologischen Landbau ja
nicht gespritzt werden darf, im Gemenge — also zusammen mit anderen Pflanzen —
angebaut werden, was den Bauern, die sich daran gewagt haben, viel
Experimentierfreude abverlangt und immer wieder auch Ruckschlage bringt. Und
beim Flachsanbau (Ollein) kommen die Erntemaschinen wegen der starken Fasern
oftmals an ihre Grenzen und verstopfen.

Mit Brot und Ol gut gestarkt machten sich die Radler nunmehr auf den kurzen, aber
stetig ansteigenden Weg hinauf nach Eibl. Biobauer Martin Posch gab seinen Gasten



inmitten der von ihm bewirtschafteten, etwa 50 Hektar umfassenden Flachen — davon
der groéf3ere Teil angepachtet - einen Einblick in die Arbeit auf einem Biobetrieb. Der
Betrieb sei seit der Umstellung vor etwa acht Jahren kontinuierlich gewachsen, von
40 auf inzwischen 50 Kuhe, die in der warmen Jahreszeit immer auf der Weide sind
und zwischen drei grof3en Koppeln hin- und herwechseln. Als Nahrung erhalten die
Tiere, wenn sie in den Stall kommen (was sie jederzeit tun kdnnen), zusatzlich eine
Mischung aus Heu und Silage sowie — computergesteuert nach ihrem jeweiligen
Bedarf — auch Kraftfutter. Um sein Heu so nahrhaft wie mdglich einfahren zu kénnen
- das heif3t fur Posch vor allem ohne die Verluste durch das haufige Wenden - wird
bei ihm das Heu rasch eingefahren und dann durch Belliftung getrocknet.

Die Umstellung nach dem Wechsel auf Biobewirtschaftung sei ,nicht tragisch®
gewesen, so Posch auf eine Frage aus dem Kreis der Besucher. Gut, das Problem
des Ampfers habe gelost werden missen: Da mussten die Pflanzen einzeln
ausgestochen werden, was viel anstrengende Arbeit bedeutet hat; ,kipperweise®
habe man den Ampfer abtransportiert. Aber seitdem halte sich der Bewuchs in
Grenzen, auch wenn man stets ein Auge drauf haben musse.

Problem Verdichtung wird unterschéatzt

Ganz wichtig ist Posch, dass der Boden nicht mit schweren Maschinen befahren
wird; denn, so seine Uberzeugung, das Problem der Verdichtung, die heutzutage
durch die riesigen Gerate geschehe, werde nach wie vor unterschatzt: ,\Was da
gemacht wird, ist eine Katastrophe!” Schlie3lich zeigte Martin Posch den Besuchern
noch seinen Stall, in dem die Kihe viel Luft, Licht und Platz haben.

Marlene:Berger-Stbckl (rechts), die Managerin der Okomodellregion, dankte Biobauer Martin Posch
(links) fur seine Ausfihrungen Uber seinen Bioweidebetrieb mit einem kleinen Mitbringsel.
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Interessante Gesprache entwickelten sich beim Rundgang durch Kristine Riihls Demeter-Gartnerei in
Tettenberg mit rund 50 Gemuisesorten. Fotos: Eder

Letzte Station der Rundfahrt war die Gartnerei ,Solidarische Landwirtschaft®, die
Kristine RUhl seit einigen Jahren betreibt. Auf der rund 1,3 Hektar groRen Flache
werden, wie die Besucher bei einem Rundgang mit der Gartnerin sehen konnten, an
die 50 verschiedene Gemiuse angebaut. Dabei wurde viel gefachsimpelt, hatten doch
viele Teilnehmer auch zu Hause ihre Gemusegarten.

Das Prinzip der ,Solidarischen Landwirtschaft® beruht auf Pflanzenbau nach
Demeter-Richtlinien, und der Absatz geschieht nach festen Ernteteilen. Das heif3t,
dass sich Interessierte fir jeweils ein Jahr dazu verpflichten, Woche fur Woche einen
Anteil an Gemuse abholen — je nach Jahreszeit und anfallender Menge ganz
unterschiedlich sortiert. Fur etwa 70 Ernteteile ist die Produktion von Kristine Ruhl
ausgerichtet, noch sind langst nicht alle Anteile geordert. So sind fir kommendes
Jahr noch Ernteanteile zu vergeben. Interessierte kdnnen mit einem Probe-
Ernteanteil beginnen oder einfach am Samstag auf den Acker kommen, um sich zu
informieren.

Es sei schon, hier zu arbeiten, meinte Gartnerin Kristine Rihl, ,auf der toll gelegenen
Flache mit Blick auf den Waginger See und bis hiniber nach Salzburg®. Das konnten
die Besucher der Biogenuss-Radltour gut nachvollziehen, als sie hach dem
Rundgang durch die Gartnerei in dem Kreis aus Strohballen Platz nehmen konnten
und in den Genuss einer wohlschmeckenden Gemusesuppe kamen, die vor Ort Uber
offenem Feuer zubereitet worden war. Als Nachspeise gab es Wassermelonen und
kostliche Andenbeeren — frisch gepflickt in Otting.

Hans Eder, Artikel in der SOR vom 22.09.2018



