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Die Grenzkontrollen

schaden dem Handel

Bad Reichenhall. Die Grenzkon-
trollen seit fast zwei Wochen ha-
ben massive Auswirkungen auf
den Einzelhandel in der Grenzre-
gion. Anni Klinger vom Wirt-
schaftsforum (WIFO) Freilassing
beziffert den Umsatzriickgang mit
rund 50 Prozent. ,,Wir leben hier
von osterreichischen Kunden, und
bei Wartezeiten an der Grenze von
bis zu zwei Stunden iiberlegt sich
der eine oder andere Kunde natiir-
lich den Einkauf in Bayern.“ Ober-
bayerns IHK-Prasident Eberhard
Sasse ist zuversichtlich, dass die
Wirtschaft es schafft, die Asylbe-
werber zu qualifizieren. ,Aller-
dings wird die Politik auch Wohn-
raum schaffen und dabei die eine
oder andere Vorschrift iiber Bord
werfen miissen.“ Das Thema
,Eliichtlinge“ sollte die THK-Sit-
zung im Berchtesgadener Land ei-
gentlich nicht dominieren, tat es
am Ende aber doch. ,Wie beim
FuRball haben wir auch jetzt 80
Millionen Politiker, die alles besser
wissen, stellte die IHK-Vorsitzen-
de im Landkreis, Irene Wagner,
fest. Die Heimatzeitungberichtete
bereits ausfiihrlich in Lokalteilen
im Berchtesgadener Land. - hw

TIPPS & TERMINE

Forum zu Familie,

Beruf und Karriere

Miinchen. IHK und bayerisches
Sozialministerium bieten am 1.
Oktober in der IHK-Akademie in
der OrleansstraRe 10 ein Forum
unter dem Motto: Familie, Beruf,
Karriere - Partnerschaftlich fiir
Miitter und Viter. Das Forum im
Kontext mit dem , Familienpakt
Bayern“ dauert von 9.30 bis 16
Uhr. In Fachforen werden Themen
behandelt wie ,Unternehmens-
strukturen optimieren*, , Karriere-
modelle fiir Eltern“ oder ,,betriebs-
nahe und betriebliche Kinderbe-
treuung®. Details, Programm und
Anmeldung im Internet unter:

www.muenchen.ihk.de mit
Webcode: 6724 — ede

»Expo Real‘ heuer

Fiir feinste Kiiche: Knoblauch aus dem Innviertel

Beim Mayr z¢ Wolfing: Hiihner fiir des Kaisers Gaumen —Rund 65 Tomaten- und iiber 50 verschiedene Knoblauchsorten

Ostermiething. Die Ernte ist
eingebracht. In wenigen Tagen
werden die neuen Kulturen ange-
legt. Mit seiner Erfahrung im An-
bau und der Vielfalt der Sorten hat
Wolfgang Mayr mittlerweile eine
Alleinstellung weit iiber das Inn-
viertel, Salzburg und die bayeri-
schen Nachbarkreise hinaus. Auf
einer Flache von rund 1000 Qua-
dratmetern kultiviert der Biobauer
rund 50 verschiedene Sorten
Knoblauch, den er mit seiner Fami-

lie auf der Salzburger Schranne
nicht weit vom Mirabellgarten vor
der Andrékirche und im Hofladen
an der StraRe von Emsting nach
Gundertshausen verkauft.
Nachhaltige Landwirtschaft hat
Tradition auf dem Hof. Knoblauch
in allen erdenklichen Variationen
und einem Jahresertrag von derzeit
etlichen Tonnen ist nur eins der
vielen Standbeine, auf die Wolf-
gang Mayr, gelernter Metzger und
Bauer aus Leidenschaft, und seine
Frau Beth, ihre Landwirtschaft
stellen. Vor knapp acht Jahren ist
der Innviertler aus Amerika auf
den elterlichen Hof in Wolfing bei
Ostermiething im Salzachtal, in
Blickweite zur bayerischen Gren-
ze, zuriickgekehrt — mit ihm seine
Frau, die er in den USA kennen ge-
lernt hatte.

., Mit unserer biologischen Land-
wirtschaft bauen wir auf das Erbe
der Eltern und GroReltern auf*,
sagt Wolfgang Mayr. Die hatten
den Hof als bauerliche Landwirt-
schaft gefiihrt, mit Milchvieh und
mit Schweinen, Getreide, Obst,
Gefliigel, einer kleinen Pension
mit Wirtshaus, Schlachthaus und
gut eingefiihrtem Hofladen.

Das Angebot haben die Nachfol-
ger umgebaut. Es gibt keine Kiihe
mehr, aber die mit Getreide aus ei-
genem Anbau gefiitterten Schwei-
ne und das EU-zertifizierte

Schlachthaus am Hof sind ein
wichtiges Standbein. Fleisch, Ge-
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Fein sauberlich st;rtiert, el

n Hand gerei

igt und luftig in

Lagerboden beim Mayr z* Wolfing fertig flitden Verkaqf auf dem Markt.

oder worauf man im Gemiisean-
bau achten sollte.

Unter dem Hollerbusch im Gar-
ten scharren ,Sulmtaler Hithner
und ,,blaue Puten“. Beides sind sel-
tengewordene Haustierrassen und
vom Aussterben bedroht. ,Wir
ziichten sie auf unserem Hof, er-
halten und pflegen damit nicht nur
den Genpool®, sagt Wolfgang
Mayr, sondern bieten unseren
Kunden auch eine Alternative zu
den Allerweltslebensmitteln aus
dem Supermarkt.

Die Sulmtaler Hiihner stammen
urspriinglich aus der Steiermark.

reits Erfahrungen mit Permakultu-
ren nd ,,organic food*, wie biolo-
gischer Landbau dort genannt
gesammelt hatte. Die Besin-
auf die Tugenden bauerlicher
wirtschaft und nachhaltiger
.ebensmittelproduktion habe dort
eineldngere Tradition als bei uns
im ideutschsprachigen Kultur-
rauni, sagen Beth und Wolfgang,
auch wenn das Klischee ein ande-
Tes Sei.

Viele Einwandererfamilien hét-
ten sich iiber Generationen mitge-
brachtes Gemiise aus den Her-
kunftslandern gezogen und so eine
groRe Vielfalt geschaffen und er-
halten, die sich inzwischen groRe-
rer Wertschétzung erfreut, als das
nochin Europa der Fall ist. Immer-
hin gibtes hierinzwischen die ,, Ax-
che Nbah“ (Gesellschaft fiir die Er-
haltung der Kulturpflanzenvielfalt
& ihre Entwicklung; im Internet:
www.arche-noah.at), bei der sel-

— Fotos: ede

Wer kultiviert alte
Knoblauchsorten?

, Und wer mir eine Freude ma-
chen will oder sich selbst fiir
Knoblauch interessiert, der ist
herzlich eingeladen, mir ein
paar Pflanzen aus einer eigenen
Kultur zu bringen“, sagt Wolf-
gang Mayr, um zu probieren, ob
und wie sie sich zur Vermeh-
rung eignen. - ede

liche und herzférmige wachsen
ebenso in den Tomatentunneln wie
rote, gelbe, lilafarbene, schwarze
oder griine, die eher aussehen wie
kleine Melonen, aber hervorra-
gend nach Tomate schmecken.
Diese Vielfalt und die Bewah-
rung der alten Sorten und ihres je- '
weils einzigartigen Geschmacks
sind es. was Wolfeane Mavr begeis-

Knoblauch aus dem Super-
markt, ,,der schmeckt doch oft wie
abgestandene Nachtkastl®, hatte
sich Wolfgang Mayr friiher oft gedr-
gert. Kein Wunder. Oft wird ervom
anderen Ende der Welt zu den eu-
ropéischen Mirkten transportiert,
ohne dass die Kunden wissen, wie
er angebaut oder gediingt wird. Im
eigenen Anbau hat die Familie
Mayr vor sieben Jahren klein ange-
fangen, mit wenigen Sorten, um
erste Erfahrungen zu sammeln.

Geerntet wird im Juni. Die ganze
Familie und Nachbarn helfen mit,
die Knoblauchstauden einzubrin-
gen. Zu Biischeln gebunden wer-
den sie, sduberlich nach den ver-
schiedenen Sorten getrennt, und

. auf dem luftigen und eigens umge-

bauten Heuboden zum Trocknen
aufgehdngt. Hier wird spater sor-
tiert, welche Knollen in den Ver-
kauf gehen und welche zur Nach-
zucht und Vermehrung dienen.
Zum Verkauf kommen die Knol-
len in der Regel erst in der vierten
Generation, wenn sich eine Sorte
im Wuchs und Geschmack be-
wihrt hat. Zur Vermehrung wer-
den stets die grofSten Zehen ausge-
wihlt. Mittlerweile sind nicht nur
europdische und amerikanische,
sondern auch asiatische Sorten
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,Gebirgla® — aktuell die seltenste
Sorte mit nur wenigen Exemplaren
zur Vermehrung.

A

Nie Sorte Korea* aus Asienund ...
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,»Expo Real“ heuer

mit 1653 Ausstellern

Miinchen-Riem. Auf 64 000 Qua-
dratmetern prasentieren vom 5. bis
zum 7. Oktober in der Neuen Mes-
se in Riem 1653 Aussteller auf der
»Expo Real“ ihr Angebot rund um
Immobilien und Investitionen. Er-
wartet werden rund 37 000 Teil-
nehmer aus 74 Landern und rund
400 Experten im Konferenzpro-
gramm. Die Messe versteht sich als
groRte B2B-Fachmesse in Europa
und verspricht ,beste Bedingun-
gen fiir effizientes Networking*.
Weitere = Details im Internet:
www.exporal.net - ede

Jagd-&Fischmesse mit
Niederbayern-Schau

Landshut. Die Niederbayern-
Schau im Messepark Landshut bil-
det bis zum 4. Oktober das breite
Spektrum des Wirtschaftslebens
im GrofRraum Landshut ab. Beglei-
tet wird sie vom 1. bis zum 4. Okto-
ber von der internationalen Fach-
messe Jagd, Fisch & Natur. Zim-
merer, Dachdecker, Friseure,
Steinmetze, Schreiner und MaR-
schneider werden an Stianden mit
Werkstattcharakter ihr Handwerk
erlebbar machen. Eine zentrale
Rolle auf der Niederbayern-Schau
spielt auch die Landwirtschaft. In-
ternet:  www.kinold.de = und
www.nied de -ede
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eCartec: Weltleitmesse
fiir Elektromobilitat

Miinchen-Riem. Die eCarTec als
Weltleitmesse fiir Elektro- und
Hybridmobilitdt erwartet vom 20.
bis zum 22. Oktober in der Neuen
Messe in Riem wieder rund 12 000
Fach-Besucher aus aller Welt. Im
vergangenen Jahr waren rund 460
Aussteller aus 28 Landern und
11 864 Besucher aus 56 Landern
auf der eCarTec in Miinchen. Die
Messe zeigt Elektrofahrzeuge,
Speichertechnologien, Antriebs-
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fliigel, Kaninchen, Wiirste und
G’selchtes aus der eigenen Riu-
cherkammer am Hof sind wichtige

Produkte. Innviertler Bauemn-
| speck ist in Salzburg ebenso ge-
| fragt wie bei Stammkunden aus
Bayern, die sich auf der Fahrt zu
den Innviertler Seen mit Proviant
eindecken. Im Herbst runden Bir-
nen, Bauernépfel von alten Sorten
und selbst Weintrauben das Sorti-
ment ab.

Das Gasthaus ist aufgegeben.
Allerdings wird im kommenden
Jahr voraussichtlich eine kleine
Wohnung fiir Urlauber auf dem
Bauernhofangeboten. ,, Wir wollen

den Hof nachhaltig entwickeln®,
sagen Beth und Wolfgang, ,nichts
iiberstiirzen und auch nicht mehr
anbieten, als wir wirklich leisten
konnen.“ Dabei hilt das nachhalti-
ge Wirtschaften viele Facetten und
Uberraschungen fiir Kunden und
Giiste bereit. Nichts ist alltéglich,
obwohl es altvertraut und boden-
stdndig erscheint. Wenn es die Zeit
zuldsst und sich Interessenten fin-

Hier zeigt Wolfgang Mayr eine reife und sehr schackh
Sorte , Tante Ruby" mit griiner Reife-Farbe.

und Motortechnik und beschéftigt den, dann denken Wolfgang und
sich zusitzlich mit den Themen | Beth auch daran Kurse fiir Selbst-
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dem Supermarkt.

Die Sulmtaler Hithner stammen
urspriinglich aus der Steiermark.

SNV
afte Tomate der

Sie sind eine Rasse, die einst auf
Bauernhofen als Eierlierferant,
aber am kaiserlichen Hof der
Habsburger auch fiir ihr Fleisch ge-
schatzt wurden. ,Dort kam kein
anderes Huhn auf den Tisch®, wei}
Wolfgang Mayr. Selbst der Kii-
chenmeister Napoleon Bona-
partes soll die Rasse einst fiir seine
Kiiche geordert haben.

Als Delikatessen sind auch die
Kaninchen vom Hof geschitzt.
Auch sie erhalten nur natiirlich ge-
wachsenes Futter zur Mast und da-
zunoch Knoblauch-Heu, denn das
iippige Kraut der im Juni frisch ge-
ernteten Knollen wird getrocknet
und dann an die Tiere verfiittert.

Die Liebe zur Natur und nach-
haltigen Landwirtschaft stand be-
reits im Elternhaus hoch im
Kurs. Nach der Kindheit auf dem
elterlichen Hof und einer Lehre als
Metzger habe sich ein urspriing-
lich nur als Urlaub gedachter Auf-
enthalt in den USA dann doch lén-
ger hingezogen, erinnert er sich.
Insgesamt 13 Jahre hat er sich in
den Staaten aufgehalten und sein

ten sich iiber Generationen mitge-
brachtes Gemiise aus den Her-
kunftslindern gezogen und so eine
groRe Vielfalt geschaffen und er-
halten, die sich inzwischen gréRe-
rer Wertschiitzung erfreut, als das
nochin Europa der Fall ist. Immer-

hin gibtes hiepinzwischen die ,, Az,
che “ (Gesellschaft fiir die Er-
haltung der Kulturpflanzenvielfalt
& ihre Entwicklung; im Internet:
www.arche-noah.at), bei der sel-
ten gewordene Samen zur Nach-
beziehen sind.

Aktuell weilt gerade Tochter
Mayatauf einem einjihrigen Ar-
beitsa,\'enthalt in den USA, um
dort Erfahrungen in nachhaltiger
Land\@‘gnschaft und Gemiise-Kul-

tur zu sammeln. Es konnte schon
sein , sagt Wolfgang Mayr, dass sie
neue Impulse mit auf den elterli-
chen Hof bringt, und dass kiinftig
mehr Gemiise auf den Feldern um
den Hof in Wolfing bei Ernsting an-
gebaut wird — in Ergdnzung zu den
unterschiedlichen Knoblauchsar-
ten und den rund 65 verschiede-
nen Sorten an Tomaten, die bereits
jetzt fiir den Eigenbedarf und fiir
die Kundschaft am Hof und auf der
Schranne produziert werden.

Seit dem Beginn der Tomaten-
kultur und eigenen Nachzucht ha-
ben er und seine Frau mit wohl
iiber 200 verschiedenen Sorten ex-
perimentiert, erzdhlt Wolfgang
Mayr. Auf Dauer kultiviert wird je-
doch nur, was gut mit Boden und
Klima zurecht kommt.

Die Vielfalt ist dennoch iiber-
zeugend. Kleine und groRe Friich-
te, kugel- und birnenformige, lang-
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liche und herzférmige wachsen
ebenso in den Tomatentunneln wie
rote, gelbe, lilafarbene, schwarze
oder griine, die eher aussehen wie
kleine Melonen, aber hervorra-
gend'nach Tomate schmecken.

Diese Vielfalt und die Bewah-
rung der alten Sorten und ihres je-

weils einzigartigen Geschmacks
sind es, was Wolfgang Mayr begeis-
tert. Und seine Frau gesteht in ei-
ner Mischung aus Amerikanisch
und Innviertler Bairisch:,,My para-
dise is mei Paradeiser-Tunnel®.

Etwa zeitgleich mit den ver-
schiedenen Tomatensorten began-
nen die beiden mit der Kultur von
Knoblauch. ,Dazu gab es bei uns
eigentlich keine Erfahrung®, erin-
nert sich Wolfgang Mayr. Knob-
lauch sei zwar immer in kleinen
Mengen in Bauerngirten als Ge-
wiirzpflanze gewachsen, aber im
groReren Stil sei er seines Wissens
im Voralpenland nirgend wo kulti-
viert worden. Dabei konnten
selbst Sorten aus tropischen Lan-
dern die Kélte gut vertragen, zumal
die Urform der Pflanze aus dem Sii-
den Russlands und aus Georgien
stamme.

Nicht einmal Fachliteratur sei in
deutscher Sprache allzu iippig vor-
handen, ergénzt er. Hier konnte er
auf seine Erfahrung in den USA
und die dort reichlich vorhandene
Fachliteratur zuriickgreifen, denn
Einwandererfamilien hatten dort
ebenfalls iiber Generationen ihre
Liebe zu den gesunden Pflanzen
gepflegt.
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Die Sorte ,,Korea“ aus Asienund ...
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,Provence* aus Sudfrankreich ge-
deihen beim Mayr z'Wolfing im Inn-
viertel préchtig.

aus Korea und selbst aus Thailand
im Angebot. Nicht nur in Form
und Farben, auch im Geschmack
weill der Kenner die feinen Nuan-
cen fiir die Kiiche zu schitzen.

Die seltenste Sorte, die in der
neuen Saison mit Steck- und Aus-
saatzeit im Oktober zum Anbau
kommt, nennt Wolfgang Mayr
,Gebirgla“. Ein Bergbauer hat ihm
ein paar Zehen geschenkt, die sich
jedes Jahr in seinem hoch in den
Alpen gelegenen Gaértchen ver-
mehrt haben. - ede
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Energie, Infrastruktur und Finan-

zierung. Details im Internet:
www.ecartec.com - _ede
¥ &

Geld als Landschaftsgértner ver-
dient.

In den USA war es auch, wo er
seine Frau kennenlernte, die be-

versorger auf dem Hof anzubieten:
Wer weil heute noch, wie man Ge-
fliigel oder Hiihnchen schlachtet,
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,Sulmtaler Hiihner* und ,,blaue Puten“ sind alte Nutztierrassen, die sich nicht fiir die Massentierhaltung eignen
und dé i alb vom Aussterben bedroht sind. Urspriingliche Heimat der ,,Sulmtaler” ist die Steiermark. In den Ku-
chen Ul id auf den Tischen der Habsburger in Wien und selbst bei Kaiser Napoleon Bonaparte waren in Paris sie
einst Wegen ihres Fleisches hoch geschatzt.
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