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blick beweist Franz

Obereisenbuchner: In der eigenen Hofmolkerei
stellt er handwerkliche Bio-Milchprodukte her —
und zwar unabhangig vom Milchmarkt.

JUDITH SCHMIDHUBER

GARCHING. Umringt von grii-
nen Wiesen und Kiihen: Das ist
wohl das Idealbild eines Bau-
ernhofs. In Hutlehen bei Gar-
ching, direkt an der Alz, ist das
__er Fall. In dieser Idylle liegt
die Alztaler Hofmolkerei von
Franz Obereisenbuchner. Auf
dem elterlichen Hof produziert
der 28-Jihrige Milchprodukte
von der hofeigenen Milch. Den
Bio-Bauernhof wird er in ein
paar Jahren iibernehmen. ,,Und
um ihn in der Zukunft zu erhal-

ten, musste ich was tun.*”

Handwerkliche Produkte
mit Besonderheiten

Schon vor Jahren machte sich
Franz Obereisenbuchner des-
halb Gedanken: mehr Kiihe
oder aus der Milch selbst etwas
machen? ,Ich wollte etwas ei-
genes und mdchte unabhiingig
vom Milchmarkt sein.“ Des-
alb entschied er sich fiir Letz-
~teres und plante lange Zeit im
Voraus. Nach der Lehre zum
Landwirt absolvierte er noch
eine Ausbildung zum Molkerei-
fachmann. Und die Abschluss-
arbeit fiir die Meisterschule
war der Plan der Hofmolkerei -
dafiir gab’s prompt eine Eins.

Mittlerweile liuft sein Be-
trieb. Der alte Stadel beher-
bergt eine komplett eingerich-
tete Molkerei, die Produktpa-
lette wiichst stetig an. Von der
~Alztaler Hofmolkerei“ gibt es
unter anderem Vollmilch, Sah-
ne, Topfen, Creme Fraiche,
Sauerrahm, handgeriihrten Na-
turjoghurt.

Auch Mozzarella stellt Franz
Obereisenbuchner her. ,.Der ist
am aufwendigsten®, erzihlt er,
wird der Weichkiise doch ge-
nau nach dem Vorbild des tra-
ditionellen, italienischen Biif-
felmozzarellas gefertigt. Jede
Mozzarella-Kugel formt er mit
der Hand. ,Das ist ein hand-
werkliches Produkt, da ist
nichts standardisiert.“

Jedes seiner Produkt hat eine
Besonderheit, es steckt viel
Tiiftelei dahinter. ,Er reizt
mich, Sachen zu machen, die
andere nicht machen.” So ist et-
wa seine Sahne mit 34 Prozent
Fett viel cremiger als herkomm-
liche, der Joghurt nicht homo-
genisiert — das Fett hat also
noch seine natiirliche Struktur.
Neu im Sortiment der Alztaler
Hofmolkerei ist Butter — frei-
lich ebenfalls handgemacht und
mit hiibschen Mustern verse-
hen - da steckt Liebe dahinter.
»Man muss von seinen Produk-

Jede Kugel Mozzarella wird mit der nd geformt. Handgemacht sind al-

le Produkte der Alztaler Hofmolkerei.

Bilder: Judith Schmidhuber

ten iiberzeugt sein“, erklirt
Franz Obereisenbuchner,
»sonst hat man keinen Erfolg.“
Die Produkte der Alztaler
Hofmolkerei gibt es vor allem
auf den Bauernmirkte der Um-
gebung. ,Dort kommt man in
den Kunden gut ins Gespriich,
das ist wichtig®, erzihlt der Un-
ternehmer. Die Verbraucher
wiirden wieder stirker wissen
wollen, was sie einkaufen und
essen — und wo es herkommt.
Auch ab Hof wird bei ihm ein-
gekauft, die Kiihltheke neben
der Milchkammer muss tiglich
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vom eigenen }
stellt Franz Ok
eisenbuchner
Milchprodukts
In seiner Hofmr
kerei fertigt er
gar Mozzarell
und zwar alles
der Hand.

aufgefiillt werden. ,Das
schiift entwickelt sich gut”
zihlt Franz Obereisenbucl
stolz.

Dennoch gibt er zu Be
ken, dass harte Arbeit dahi
steckt. ,Es ist eine Herau:
derung, jede Woche die
duktqualitiit zu erreichen,
ich mir vorstelle.” Seine
spriiche sind hoch - die Kun
méchte er schlieflich iiber
gen. ,Aber genau das motiy
mich, wenn meine Prod
von mal zu mal besser werd

alztaler-hofmal el de

I(eme lila I(uh aber lila Verpackung: Sahne, Joghurt und Co von der
taler Hofmolkerm stechen aus der Masse der Milchprodukte heraus.
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Wenn's um die Wurst geht...

Biokreis-Metzgerei Kammermeier erhilt Umweltpreis des Bund Naturschutz

Umweltbewusstes Wirtschaften ver-
dient Anerkennung: Mitte Juni verlich
der Bund Naturschutz Passau den Um-
weltpreis 2012 an die Biokreis-Metz-
gerei Kammermeier aus Kropfmiihl in
der Nihe von Hauzenberg im Baye-
rischen Wald. Mit diesem Preis werden
Betriebe geehrt, die sich in herausra-
gender Weise um einen schonenden
Umgang mit den Ressourcen und
damit um den Erhalt der Natur kiim-
mern. Genau dies gelingt dem Metz-

| gerei-Inhaber Hubert Kammermeier

[ mit seiner Familie und Belegschaft auf

vorbildliche Weise. Uber die Jahre hat
er ein ausgekliigeltes Energie- und
Wassermanagement entwickelt, das mit
Wirme-Riickgewinnung, Strom aus
erneuerbaren Energien, Wasserstop-
pern, modernen Wurstduschen und
weiteren MafBnahmen fiir eine niedrige
Verbrauchsbilanz sorgt. Die Tiere kom-
men von ausgewihlten Lieferanten aus
der Region, werden in Kropfmiihl ge-
schlachtet, die fertigen Wurst- und
Fleischwaren wiederum in der Region
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Freuten sich iiber die Auszeichnung: (v.l.) Monika und Hubert Kammermeier mit Sohn Quirin, BN
Vorstand Helmut Steininger und BN- Kreisvorsitzender Karl Haberzettl.

vermarktet — weite Transportwege ent-
fallen. Entscheidend fiir die Preis-
vergabe war vor allem die . Bioline"
der Metzgerei: In einem separaten An-
bau werden ausschlieBlich kologisch
gehaltene Tiere geschlachtet und seit

A

Wil Bid: Kelbetz

2007 zu Biokreis-zertifizierten Bio-
Produkten verarbeitet, Die Biosparte
macht inzwischen einen Anteil von
25% an der gesamten Metzgerei aus.

Heidi Kelbetz

Hoffest mit Schaukiiserei
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Mehr als 1.500 Besucher kamen zum
Hoffest der Familie Obereisenbuchner
am 10, Juni in Garching, die sich tiber
den Betrieb, die Hofmolkerei und ihre
Produkte und vieles mehr informieren
konnten. Neben dem leiblichen Wohl
war viel fiir die Kleinen geboten,
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Franz Obereisenbuchner sorgte mit der Schaukiserei filr viele heitere Gesichter.
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Verkaufsstinde luden zum Schlendern
auf dem Hof ein und ein abwechslungs-
reiches Musikprogramm sorgte fiir gute
Stimmung. Eine Hoffithrung mit
anschlieBender Schaukiéserei rundete
den Tag gelungen ab. cz

Melkroboter war

Besuchermagnet

Der Tag der offenen Tiir bildete den
Abschluss einer stressigen Zeit fiir die
ganze Familie Frey in Andechs, musste
doch alles am 3. Juni fertig, sauber und
herausgeputzt sein. Doch alles war
gewappnet, um die vielen interessierten
Besucher zu empfangen. Der Laufstall
mit automatischem Melksystem und
Laufhof war gemeinsam mit dem des
Nachbarn ein wahrer Publikumsmagnet
und erhielt viel Lob. Wir wiinschen der
Familie Frey viel Erfolg und Freude in
ihrem neuen Stall und freuen uns, sie
auf ihrem weiteren Weg begleiten zu
diirfen, cz

bio
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LANDKREIS ALTOTTING
Hier wird der Joghurt von Hand

Franz Obereisenbuchnerj ]umor betrelbt selt Marz einzige Hofmolkerel im Landkrels Produk

Von Stephanie Brenninger

Garching. Auf den ersten
Blick ist nichts ungewdhnlich.
Das Anwesen der Familie Ober-
eisenbuchner sieht wie ein ganz
normaler Bauernhof aus. Etwas
abgelegen liegt er zwischen Gar-
ching und Hirten - in Hutlehen.
Doch hier ticken die Uhren
durchaus etwas anders. Franz
Obereisenbuchner junior lduft
ganz untypisch fiir einen Land-
wirt in weier Kleidung auf dem
Hof herum - und das hat einen
guten Grund: Wo einst das Silo
des landwirtschaftlichen Anwe-
sens gewesen ist, ist jetzt die
hauseigene Hofmolkerei unter-
gebracht — es ist die einzige die-
ser Artim Landkreis.

Alles aus
einer Hand

Seit Mirz verrichtet der 28-
Jahrige hier nun seine Arbeit,
verarbeitet aktuell in der Woche
rund 500 Liter Milch von den
hofeigenen Kiihen — und achtet
dabei auf natiirliche Verarbei-
tung, ,Wir verzichten auf die
Homogenisierung®, sagt er. ,,Das
passt einfach nicht zu einer Hof-
molkerei®, fiigt der Jungunter-
nehmer hinzu. Geschmacksver-
starker sind bei ihm ebenfalls
nicht zu finden.

Die Idee, Biomilchprodukte
direkt vom Bauernhof anzubie-
ten, reifte bei Franz Obereisen-
buchner schon vor gut zehn Jah-
ren. Damals war er im Rahmen
seiner Ausbildung fiir ein Jahr
bei einer Hofmolkerei in Ra-
vensburg. , Das hat mir gut gefal-
len”, sagt der Familienvater, der
latkraftxg von seiner Frau Mag-
dalena unterstiitzt wird, wenn
sie sich nicht gerade um Tochter
Amelie (20 Monate) kiimmern
muss.

Und auch Franz Obereisen-
buchner senior war schnell von
lem Vorhaben begeistert. Doch
der Weg bis zur eigenen Hofmol-
kereiwar lang. Nach seiner land-
wirtschaftlichen  Ausbildung

Breite Produktpalette: Franz
Obereisenbuchner junior produ-
ziert in seiner Hofmolkerei unter
anderem Vollmilch, handgeriihr-
ten Naturjoghurt, verschiedene
Fruchtjoghurts oder etwa auch
Mozzarella. Weitere Angebote
der ,Alztaler Hofmolkerei* sind in
Planung. — Bild rechts: Der Hof
wird nach ékologischen Grund-
satzen bewirtschaftet. Die eige-
nen Kihe liefern die Milch, die
dann verarbeitet wird. Die Mit-
arbeiter des Amtes flir Erndh-
rung, Landwirtschaft und Fors-
ten Téging informierten sich ver-
gangene Woche vor Ort iber den
Betrieb. - F.: Willmerdinger

machte der Junior noch eine
Ausbildung zum Molkereifach-
mann und den Meister im 6ko-
logischen Anbau. Dann wurde
zuhause umgebaut. Aber nicht
nur das: Vater Franz Obereisen-
buchner krempelte seinen Hof

um, den er zusammen mit seiner
Frau Loni bewirtschaftet. Jetzt
fithrt der 57-Jdhrige seine Land-
wirtschaft streng nach kologi-
schen Gesichtspunkten, er stell-

te wieder auf Kurzrasenweide
um. , Ich denke, damit ist die Zu-

kunft des Betriebs gesichert®,
betont er. Auch das Vieh ist eine
besondere Rasse — Jersey-Kiihe
weiden nun auf den Fléchen der
Obereisenbuchners. ,Der Bub
mochte einfach gehaltvolle
Milch haben, denn er will hoch-



