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Liebe Leserin,

lieber Leser,

im Frihsommer dieses Jahres erschien die
Premieren-Ausgabe unseres Regionalmaga-
zins ,,Gern.Land!“.

Ich bedanke mich an dieser Stelle nochmals
bei allen Beteiligten, die zu diesem gelunge-
nen Einstand beigetragen haben und auch
fiir die sehr zahlreichen lobenden Riickmel-
dungen zum Projekt.

Wie Sie wissen, war es fiir die Redaktion nicht
gerade leicht, aus der Vielzahl an hochwer-
tigen und interessanten Betrieben in unse-
rem Landkreis eine erste Auswahl zu treffen.
Umso schoner ist es jetzt, dass ich lhnen
hiermit die zweite Edition ans Herz legen darf.

Lernen Sie weitere Betriebe und deren Prot-
agonistinnen und Protagonisten kennen und
werfen Sie einen Blick hinter die Kulissen.

Ich wiinsche Ihnen beim Lesen genauso viele
»Ahs“ und ,,0hs“ wie mir und viele unterhalt-
same oder lehrreiche Momente.
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Kathrin und Michael Siller haben vor vier
Jahren eine Fischzucht nordostlich von
Stornstein Ubernommen und haben sich
dadurch von Hobby-Fischern zu professio-
. ok ) nellen Fischziichtern und -vermarktern im i N
LR ) ‘ ) | \ ’ : ‘ \ ) ® ) Nebenerwerb entwickelt - eine Entschei- Sk
) LF . a ) ' : ol A5 dung, die sie nicht bereut haben. N
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Siller

,Eines Abends ist mein Mann nachhause
gekommen und hat beim Abendessen vor-
geschlagen, eine Fischzucht in Stornstein zu
kaufen®, erzahlt Kathrin Siller. Ihre Begeiste-
rung hielt sich anfangs noch in Grenzen. Das
wiirde eine Menge Arbeit und vor allem auch
ein finanzielles Risiko nach sich ziehen. ,Ich
war da gleich viel begeisterter®, kontert ihr
Mann. Vor diesem Schritt bewirtschaftete das
Paar bereits eine Weiherkette bei FloR. ,Ab
da haben wir es dann aber richtig gemacht;
vorher war das eher semiprofessionell.“ Das
knapp drei Hektar groRRe Areal umfasst sie-
ben Weiher, eine Gerdtescheune, einen Auf-
enthaltsraum mit kleiner Kiiche und natiir-
lich eine ausreichende Beckenhalle.

Die Siller-Frischegarantie

Der Freund seines GroRvaters war es, der
dem 38jdhrigen Betriebswirt das Anwesen
verkaufte, das mit besten Voraussetzungen

Fischzucht

lockte. Die direkte Anbindung an frisches
Quellwasser stellt eine sehr hohe Wasserqua-
litat sicher. Diverse amtliche Genehmigungen
fiir das Grundstiick und dessen Nutzung zur
Fischzucht und -schlachtung, zu dem auch
ein kleiner Wald gehort, lagen schon vor. ,Wir
haben die Direktvermarktung relativ schnell
ausgebaut - es gibt ja auch immer wieder
Ausgaben und Unterhaltskosten.” Die aktuel-
le Nachfrage-Tendenz stimmt zufrieden: Ne-
ben Privatkunden beziehen mehr und mehr
Hotels und Gastronomen ihren Fisch von den
Sillers aus Neustadt, die frisch auf Bestellung
schlachten.

Lange Reifeprozesse haben eine besonde-
re Wertigkeit. Die Fischzucht Siller steht fir
diese. Esist ein langer Weg, bis ein Fisch auf
dem Teller landet, was fir die Ziichter viel
Arbeit bedeutet, aber auch ein Zeichen der
Verbundenheit zum Handwerk ist. Gestartet

wird im Mai mit dem Laich-Teich, in dem die
Brut mit einer feinen Gaze gekeschert und
danach in den Vorstreck-Teich umgesetzt
wird. In ca. flinf Wochen wachsen die Fische
darin auf etwa drei Zentimeter Lange her-
an. Der Wasserstand wird wahrenddessen
schrittweise erhoht, wodurch sich geniigend
Mikroplankton als Nahrung bildet. Um die
Tiere gesund zu halten, muss besonderes
Augenmerk auf die Wassertemperatur, den
Sauerstoffgehalt und den pH-Wert gelegt
werden. Eine permanente Kontrolle dieser
Parameter beugt Krankheiten wie etwa Kie-
menfaule vor. Im Zuchtbetrieb Siller reguliert
man pH-Schwankungen ganz natirlich durch
Kalkzugabe.

Ab jetzt gilt Fingerspitzengefiihl

Haben die Jungfische die gewlinschte GroRe
erreicht, steht der nachste Umzug an. Es geht
weiter in den Abwachs-Teich. Beim Umsetzen

dorthin missen die Teichwirte Fingerspit-
zengefiihl zeigen. Die Jungfische sind sehr
druckempfindlich. Grund fiir den ,Auszug®
ist, dass ab dem Spatsommer die Photosyn-
these nicht mehr ausreichend Plankton er-
zeugt, weshalb die Zuflitterung mit Getreide-
schrot notig ist.

Fiir Kathrin Siller ist die Zeit bei ihren Fischen
am Weiher inzwischen der perfekte Ausgleich
zum Alltag als Blirokauffrau im Marketing ge-
worden. ,Unsere Fische sind im Prinzip wie
ein Tier im Stall, das dich erkennt, oder wie
ein Hund, der dich begriiRt“, gibt die 35Jah-
rige ganz offen zu.

Riuchern wie seinerzeit

Den natiirlichen Holzgeschmack macht sich
das Paar beim Rauchern zu Nutze. Wie vor
100 Jahren wird mit Buchenholzscheiten
und nicht wie industriell mit Gas und Sége-

mehl gearbeitet. Auch bei den Gewiirzen wird
ausschlieRlich auf Typisches aus der Nord-
oberpfélzer Kiiche zurlickgegriffen. Um den
Geschmack des Fleisches nicht negativ zu
beeinflussen, werden die Fische am Schwanz
aufgehédngt, damit die Blutreste lber das
Maul abtropfen.

Selbst sein bester Kunde

Scherzend erzahlt der Fischer, dass er seinen
eigenen Fisch natiirlich gerne selbst verzehrt.
Er weil® als Beflirworter einer gesunden Er-
ndhrung und eines ausgewogenen Lebens-
stils, die Qualitat eines artgerecht gehal-
tenen Tieres zu schétzen. Das traditionelle
Bewirtschaften seiner Teiche sorgt fiir eine
natiirliche Populationsdichte und Erndhrung
der Fische, die Michael Siller zu einem ehrli-
chen Lebensmittelproduzenten auszeichnen.

lée/:/
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Die Backerinnen und Backer der Bio-
( béckerei Forster in Windischeschenbach
i backen alle ihre Produkte jeden Tag frisch
und ganz traditionell im Holzbackofen -
eine Tatsache, die heutzutage fiir Backer-
eien nicht mehr selbstversténdlich ist.
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Forster

Georg Forster steht zweimal am Tag auf. Sein
Morgen beginnt schon frith um 1:30 Uhr. Da
fangt er gemeinsam mit seinem Team mit
dem Backen an. Gegen 5:30 Uhr schon wollen
die Fahrer die frischen Waren zu verschiede-
nen Verkaufsstellen ausliefern. Dann legt sich
der 47Jahrige nochmal hin bis ungefahr 11
Uhr. Danach stehen Organisations- und Ko-
ordinationsarbeiten an.

Unter dem Motto ,,Bio fiir Alle“ stand das ers-
te Produktsortiment, das vor fast 20 Jahren
erstmals verkauft wurde. Ziel war es, leckere
Backwaren in Bio-Qualitat zu fairen Preisen
anzubieten. ,Die Bio-Zertifizierung war am
Anfang schon ein Aufwand®, denkt der Fami-
lienvater zuriick. ,Mittlerweile im digitalen
Zeitalter ist das aber nicht mehr so schlimm.“
Seit 1999 wird am Marktplatz in Windisch-
eschenbach nach althergebrachter Hand-
werkstradition gebacken. Uberlieferte Rezep-
turen werden treugemafl angewendet, aber
natiirlich auch ein wenig an die Moderne an-
gepasst. Das Mehl wird mit vollem Einsatz der
Hande zu kostlichen Backwaren verarbeitet.
Zur Backerei kommt noch das angrenzende
Lebensmittelgeschaft hinzu, das alles fiir
den téglichen Bedarf anbietet. Transparenz
ist den Inhabern wichtig: Die Biobdckerei ist
offen und transparent: ,Jeder darf kommen
und uns zuschauen!“ In den Sommerferien
ladt die Familie traditionell zum Kinderfe-
rienprogramm ein und zeigt, wie Brotbacken
funktioniert. Vielleicht steckt dahinter auch
touristisches Potenzial?

Nur hochwertige Zutaten

Je mehr Zeit man dem Sauerteig zum Reifen
lasst, desto hochwertiger wird das Endpro-
dukt. Forster hat nach seiner Backerlehre in
verschiedenen Betrieben - auch groReren -
gearbeitet und ist dabei durch ganz Bayern

Backerei

»~Meine Leidenschaft steckt
in jedem Laib Brot.*

Georg Forster

»getigert“. Der Backermeister freut sich tber
den Trend dahin, dass die Nachfrage nach
Bio- oder Vollkornprodukten stetig steigt.
4Als ich frither angefangen habe, war das
noch nicht so.“ Seine Kunden sind entweder
»Geschmackskunden“ oder 6kologisch moti-
viert.

Uber 500 Kilogramm Mehl werden bei den
Forsters pro Tag verarbeitet. Mehl, das zum
Beispiel von der Gailertsreuther Mihle bei
Flo® kommt. Der regionale Bezug und die
Intensivierung eines hiesigen Netzwerks sind
fur den Backermeister zentrale Eckpunkte in
seiner Betriebsphilosophie. ,Alle Bestand-

teile unserer Brote stammen hier aus der
Region.“ Tatsachlich eignen sich die Nord-
oberpfélzer Boden gut fiir Dinkel oder Em-
mer. Nur einzelne Zutaten wie zum Beispiel
Sonnenblumendl fir Semmeln stammen von
auRerhalb.

Gutes Brot entsteht durch eine lange Back-
zeit: So durchdringt viel Wasser im geschlos-
senen System eines Backofens den Teig und
sorgt fiir eine langanhaltende Frische. ,Mein
Brot kann man fiinf Tage ohne Geschmacks-
verlust aufheben®, verspricht Forster. Auch
die Zeit, die man dem Sauerteig zum Rei-
fen gibt, wirkt sich positiv auf die Qualitat
aus: Durch den sogenannten osmotischen
Ausgleich bindet dieser auf die Dauer mehr
Wasser und kann sein Aroma starker entwi-
ckeln. Das alles sind handwerkliche Kniffe,
von denen die Industrie aus Kostengriinden
keinen Gebrauch macht. Georg Forster halt
dagegen: ,Ich mache eben so mein Brot und
meine Semmeln.“ Seine leckeren Biopro-
dukte vertreibt er direkt im eigenen Laden
in Windischeschenbach und in mittlerweile
liber 20 Verkaufsstellen im Umkreis.

Bevor sich der Tag zu Ende neigt, wird aus
dem Béacker ein Hobby-Brauer: Im Keller
betreibt er auRerdem noch eine eigene Zoigl-
Brauerei. In der urigen ,Wolframstubn®, die

4
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sich ebenfalls im Gebaude befindet, kommt
der Zoigl an jeweils einem Wochenende
im Monat zum Ausschank. Auch hier hilft
die ganze Familie zusammen, um die Gaste
mit leckeren Brotzeiten zu verwdhnen.
sLangweilig wird es uns also nicht, wenn
es auch oftmals anstrengend ist. Aber es ist
schon, weil wir als Familie immer zusammen
sein konnen*, lautet sein Fazit.
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So schmeckt -

unser Landkreis

Hoausmacher Dinkelpldtzchen

Zutaten T —

150 g Butter oder Margarine | 150 g Rohr-
zucker oder Puderzucker | 60 g Eier (ca. 5-6 i T .
Stiick) | 10 g Backpulver | 1 Prise Salz | Vanille, oo A
Zitrone | Marmelade

F el ey
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Zucker und Margarine (oder Butter) zusam-
menkneten und nach Belieben mit Zitrone
und Vanille zugeben. Eine Prise Salz zugeben
nach und nach Eier hinzufiigen. Mehl mit
dem Backpulver vermischen und unterkne-
ten. Uber Nacht im Kihlschrank lagern. Vor
der Weiterverarbeitung kurz durchkneten
und den Teig auf 3-4 mm ausrollen. Platz-
chen mit gewiinschten Formen ausstechen.
Bei 200 Grad ca. 6-8 Minuten Goldgelb aus-

backen. Die Platzchen nach dem Auskiihlen
mit Marmelade zusammen kleben und nach

Wunsch mit Puderzucker bestreuen. wg

& Zutaten fiir 2 Stollen 2500 g
g K

Im ersten Schritt bereiten Sie eine Friichte-  Zubereitung des Teiges
mischung zu

140 g Weizenmehl | 140 g Butter | 50 g Zucker | 6 g Salz| 10-15 g

Zutaten 250 g Rosinen gewaschen | 50 g Orangeat | Stollen-Gewiirze

. . 50 g Zitronat | 50 g Mandeln (gestiftelt) |
1000 g Honig oder I-!onlgersatz (Invertzu- 30 g Rum Aus den Vorteig und diesen Zutaten einen Teig kneten. Diesen noch-
ckercreme) | 750 g.Welzenmehl ‘ ?50 g Rog- mals ca. 20-30 Minuten ruhen lassen. Danach die Friichtemischung
genmehl | 100 g Eigelb (ca. 4 Stiick) | 10 g Zutaten zusammenmischen und abgedeckt unter den Teig kneten.

Triebmittel (Backpulver, ABC-Trieb oder Pott-

" liber Nacht ruhen lassen.
asche) | 40 g Lebkuchengewiirz

Den Teig in die gewlinschte Stollenform bringen. Den Stollen ca. 30
Minuten gehen lassen, danach im vorgeheizten Backofen bei ca. 180

i i 3 ieb- Teigzubereitung (Vortei

H9n|gaufca.40 bis 5,0 Grad erwarmen,Trleb & gl g) Grad (Ober-/Unterhitze) ca. 30-40 Minuten goldgelb backen. Nach dem
mittel mit Mehl vermischen. Mit allen Zutaten . . .

. . . . Backen sofort mit Butterfett bestreichen. Auf Wunsch kann der fertige
den Teig glatt kneten. Mindestens 1-3 Tage 200 g Weizenmehl | 120 g Milch (handwarm)| ) )

Stollen nach dem Abkiihlen noch mit Puderzucker bestreut werden.

(auf Wunsch auch mehrere Wochen) Kkalt 50 g Hefe
stellen. Vor dem Verarbeiten den Teig auf
Zimmertemperatur erwdrmen. Teig ausrollen Die Zutaten zusammenkneten und ca. 45
(ca. 7 mm und 10 mm) und mit gewiinsch- Minuten ruhen lassen.

ten Formen ausstechen. Vor dem Backen

mit Milch bestreichen und 20 Minuten ruhen

lassen. Auf Wunsch kann der Teig noch mit

halben Mandeln oder Belegkirschen verziert Die Biobdckerei Forster Windischeschenbach wiinscht
werden. viel SpaR in der eigenen Weihnachtsbéackerei.

lée/:/
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Wenn die Temperaturen so langsam aber
sicher purzeln und die Abende langer
werden, liegen Steppdecken, Wollsocken
oder Strickmiitzen wieder hoch im Kurs.
Da mogen es viele kuschelig. Im 6stlichen
Landkreis Neustadt an der Waldnaab gibt es
dafiir ganz besondere Natur-Wollprodukte.

PRy




18

»In Deutschland gibt es sowas
vielleicht drei Mal.“

Markus Sommer

Kurz nach der Stelle in Reinhardsrieth bei
Waidhaus, wo der kleine Raunetbach ent-
springt, um nach knapp zehn Kilometern in
die Pfreimd zu miinden, trifft man auf Tiere,
mit denen man so in der Nordoberpfalz nicht
unbedingt gerechnet hatte. Djego schnup-
pert vorsichtig am taufeuchten Gras, reif’t
einen ordentlichen Schopf ab. Erhobenen
Hauptes mampft er die Halme und glupscht
interessiert in Richtung der normalerweise
ruhigen StraBe. Der junge Hengst ist eines
von 13 Alpakas, die hier bei Birgit und Markus
Sommer zuhause sind.

Die Nutztiere zahlen zu den altesten ihrer Art:
Schon die Inkas haben sie zur Fasergewin-
nung vor mehreren tausend Jahren domesti-
ziert. Urspriinglich stammen sie aus Gebirgs-
regionen in Stidamerika, genauer gesagt aus
dem heutigen Peru, Bolivien und Chile. Wie
beispielsweise auch Lamas gehoren die Vier-
beiner zur Familie der Neuweltkameliden
und sind relativ flexible und robuste Tiere,
die es gewohnt sind, in Bergregionen mit kar-
ger Vegetation zurechtzukommen. Aber auch
in unseren Breiten fiihlen sich die Weidetiere
wohl. Nur im Sommer brauchen sie genii-
gend Schattenpladtzchen, damit es ihnen mit
dem dicken Fell nicht zu hei® wird. Das Sche-
ren dient also auch dem Tierwohl.

Ein echter Spinner

Die Zucht und Pflege war fiir Markus Som-
mer anfangs nur ein Hobby. Die Faszination
packte den ehemaligen Zerspannungsme-
chaniker bei einem Besuch im Tierpark
Gleitsbachtal bei Irchenrieth vor Ulber 12
Jahren. ,Die Tiere sind sehr lieb und ein-
fach zu halten; sie bereiten einem nicht all-
zu viel Arbeit®, blickt Sommer zuriick. Beim
Versuch, die eigene Alpaka-Wolle maschinell
verarbeiten zu lassen, stie® der 44Jahrige
auf lange Wartezeiten, was ihn dazu beweg-
te, mit der Idee einer eigenen Spinnerei zu
spielen - aus seiner Sicht eine echte Markt-
liicke: ,In Deutschland gibt es sowas viel-

leicht drei Mal.“ 2016 hing er seinen Job
schlieBlich an den Nagel und wagte den
Schritt in die Selbststandigkeit. Heute be-
treibt er eine kleine Auftragsspinnerei.

Die notwendigen technischen Anlagen impor-
tierte Sommer aus Kanada. ,Dort gibt es welt-
weit die einzige Firma, die sowas herstellt.“ Der
Monteur blieb ganze fiinf Tage fiir den Aufbau
bei den Sommers und erklarte ausfiihrlich die
Bedienung - auf Englisch: ,Wir haben uns da
wirklich mit Handen und FiiRen verstandigt.
Nach der Installation probierte das Paar selbst-
standig, das erste eigene Garn zu spinnen.
Schritt fiir Schritt wurden die Ergebnisse bes-
ser. Nach zehn Wochen besuchte der Kanadier
den Betrieb erneut, um den ein oder anderen
Handgriff zu korrigieren und neue Tipps zu ge-

;&ﬁ
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ben. Mittlerweile sind die beiden echte Profis.

Auf dem holzernen Schreibtisch in der Maschinenhalle liegt ein
handschriftlicher Auftragszettel. Die Verarbeitung von externer
Rohwolle ist die Haupt-Einnahmequelle des Betriebes. Besonders
begehrt sind jedoch diejenigen Produkte, die aus der eigenen
Alpaka-Wolle in liebevoller Handarbeit hergestellt werden. Rund
26 Kilogramm Rohwolle - durchschnittlich 2 Kilo pro Tier - scheren
die beiden im Frithsommer zur Schneidesaison. Nach der Reinigung
verarbeitet die Webemaschine den Schnitt in 12 Arbeitsvorgangen
zur fertigen Wolle, mit der Birgit Sommer die unterschiedlichsten
Strickprodukte anfertigt. Die Woll-Fasern sind innen hohlund besitzen
damit eine einmalige Thermodynamik. Alpaka Wolle ist aber mehr als
einfach nur warmend: Schweifl wird von den Fasern besonders gut
aufgenommen. Das sorgt fiir Tragekomfort - vor allem bei Socken -
und schiitzt vor unangenehmen Gerlichen. Durch den geringen Anteil
an Wollfett besitzt die Wolle eine antibakterielle Wirkung und ist
besonders fiir Allergiker eine gute Wahl.

lée/:/
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Der Zauberer ist Franz Zetzl aus Parkstein.
Sein Werkzeug ist nicht ein Zauberstab, son-
dern eine Drechselbank, mit der er aus dem
begehrten Holz individuelle und exklusive
Handarbeiten dreht. Sein ungewdhnliches
Hobby hat ihn mittlerweile iberregional
bekannt gemacht. Der kinstlerische Um-
gang mit Holz liegt ihm scheinbar im Blut.

e

Inspiriert von seinem Grofdvater, hat Zetzl
schon als Kind an der Drechselbank ,Blod-
sinn gemacht®. 2008 hat sich der heutige Ver-
triebsmitarbeiter eines Parksteiner Medien-
unternehmens dann ,,zum SpaR“ eine eigene
gekauft, um zunachst Teller oder Schalen
fiir den Hausgebrauch zu fertigen. So richtig
angefangen mit dem Nebenerwerb hat der
46Jahrige schlieRlich mit der Fertigung eines
Schaltkniippels fiir einen VW-Kafer-Oldtimer.
Ein Kaferclub aus Luxemburg ist auf das ex-
klusive Einzelstlick aufmerksam geworden
und hat prompt 40 davon bestellt - Grund
genug flir den Handwerker, sich ein profes-
sionelleres Arbeitsgerat zuzulegen: ,Mit einer
Prézisionsmaschine bin ich effektiver und die
Arbeit macht gleich viel mehr SpaR*, erklart
der Parksteiner ,Meister Eder*.

Eine Erfolgsgeschichte.

Eher zuféllig probierte sich Zetzl an Bausat-
zen, mit denen er hochwertige Fiiller und Ku-
gelschreiber produzieren wollte. Aus seinen

Ideen im Kopf, der Ruhe und dem Feingefiihl
seiner Hande und den ausgesuchten Materia-
lien entstehen seither einzigartige Schreib-
objekte. In Verbindung mit Kunstharz und
dem Einsatz von groRem Feingefiihl [dsst sich
fast jedes Material fiir den Schaft verwenden.
Autoren lassen sich aus den Seiten ihrer Wer-
ke individuelle Stifte drechseln, mit denen sie
bei Buchvorstellungen oder auf Messen ihre
Publikationen signieren. Auch Notenblat-
ter ganzer Sinfonien werden in Form eines
Schreibgerats verewigt. Der Kundenstamm
ist so unterschiedlich wie die Designauswahl.
Es gibt nichts, was es nicht gibt: Maiskolben,
Kaffeebohnen, Skateboards, Pfefferkorner,
Jeans-Hosen oder eben Parkett aus einer
zauberhaften Filmkulisse zdhlen zu den be-
sonderen Referenzen.

Echt dufte

Durch die Hinzunahme von Zimt, Anis und
Nelken kdnnen die Objekte wunderbar par-
fimiert werden. ,Das Gute und Besondere

daran ist, dass der Geruch nicht verfliegt®,
verspricht Franz Zetzl.

Der goldene Holzfiiller

Anfang der 1960er Jahre wurde eine abge-
storbene, aber gut erhaltene Mooreiche im
Donauried geborgen. Das forstbiologische
Institut Miinchen bewies nach wissenschaft-
lichen Untersuchungen, dass es sich dabei
um einen Baum aus dem Jahr 2055 v. Chr.
handelt. Dies war auch ein genialer Fund fiir
den Holzkiinstler, der immer auf der Suche
nach alten oder geschichtstrachtigen Hol-
zern ist. So faszinierend auch die erhaltene
Beschaffenheit dieses Baumes war, so faszi-
nierend ist auch der weitere Werdegang die-
ses Holzes. Eine Kopie des entsprechenden
Gutachtens befindet sich wohl gehiitet in
Zetzls Biro. Aus diesem Holz wurde letztlich
ein exklusiver ein Schreibtisch fiir den Vati-
kan in Rom gefertigt - und auch drei Fiiller
aus Zetzls Sammlung, von denen lediglich ei-
ner zum Verkauf steht. ,Ich bin immer auf der
Suche nach alten oder besonderen Holzern
mit Geschichte - das fasziniert mich einfach.“

Freiraum Werkstatt

Zetzl ist regelmaRig auf Markten unterwegs -
auch tiber den Freistaat hinaus. Besonders be-
liebt ist sein Handwerk in der Weihnachtszeit.
Wer ein einmaliges Schreibgerat verschen-

:ﬁﬁ
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ken will, sollte seine Bestellung aber recht-
zeitig aufgeben. Pro Jahr schafft Zetzl rund
700 Exemplare. Mit den Weihnachtsauftragen
beginnt er teilweise schon im Marz. Durch-
schnittlich 20 Stunden in der Woche sind no-
tig, um der hohen Nachfrage nachzukommen.
Fir Zetzl aber kein Stress: ,Wenn ich in der
Werkstatt bin, bringt mich das absolut auf den
Nullpunkt, da kann ich richtig abschalten.”
Natiirlich fordert das Handwerk aber auch Bi-
roarbeit. Inzwischen stehen auch Kleinserien
mit Lasergravur im Angebot zum Beispiel fiir
Unternehmen, die mal was Besonderes ver-
schenken wollen.
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Wilde

Sachen

2015 griindeten die beiden Hobby-Jager
Rudolph Grundler (32 Jahre) und Christopher
Hanauer (30) aus einer ,Spal-ldee“ heraus eine
Gesellschaft biirgerlichen Rechts, um unter
dem Namen ,Wilde Sachen® Wildprodukte zu
vermarkten und zu verkaufen - nebenbei zu
ihren Berufen. Hanauer ist Bankkaufmann und
Grundler Steinmetz. Die beiden Freunde be-
sitzen ein Jagdrevier bei Eslarn im ostlichen
Landkreis Neustadt an der Waldnaab und
haben schon friiher gelegentlich das Erlegte
kiichenfertig gemacht. Heute vertreiben sie
Glas- und Rohwurstware, liefern Wildfleisch
auf Bestellung oder sind als Gastronomen auf
Veranstaltungen vertreten - mit Wild, versteht
sich.

Geheimtipp in aller Munde

Unsere Neukunden sind ab und zu etwas vor-
eingenommen, aber wer den Genuss einmal er-
lebt hat, schwarmt mit groBer Wahrscheinlich-
keit von Wild“, erklart Rudolph Grundler. Auch
wenn es heute noch oftmals exotisch anmutet,
etwa Wildfleisch zu grillen, entwickelt sich im-
mer mehr der Food-Trend ,Wilde Kiiche“ Das
alte Klischee von muffigem Geschmack ist pas-
sé. Das lange Abhdngen von Wildfleisch, das
einen sehr strengen Geruch mit sich brachte,
wird heute nicht mehr praktiziert. Man weil},
die Vorziige von frischem Fleisch zu schatzen,
welches keinesfalls riecht. Daher gibt es auch
keine Lagerhaltung bei den ,Wilden Sachen“:
Burger, Schnitzel, Rouladen oder Bratwiirste
werden frisch eingeschweilt, verkauft oder di-
rekt selbst zubereitet. Die hervorragende Qua-
litdt erspart auch das Einlegen des Fleisches
oder die Uberwiirzung mit Lorbeer oder Wa-
cholder, wie zu UrgroRmutters Zeiten.

Gatterwild kommt den beiden Jagern keines-
fallsins ,Kiichen-Gehege*“. Das Wildbret stammt
ausschlieRlich von freilebend erlegten Tieren.
Vereinzelt erhalten sie auch Stiicke von be-
nachbarten Revieren, die diese nicht selbst ver-
werten kdnnen, um sie schlieRlich im Schlacht-
haus zu Wildbret zu verarbeiten. So nennt man
lUbrigens im Zunft-Jargon Wildfleisch von freile-
benden Tieren, die dem Jagdrecht unterliegen.
Vieh, das durch eine Treibjagd getotet wird, die
der Senkung der Population und damit dem
Naturschutz dient, darf nicht auf den Teller:

»Diese Tiere sind zu gestresst, weil® Hanauer.
»Ansonsten verkaufen wir in der Regel alles,
was wir schieflen, etwa 50 Stiick im Jahr.“ Alle
Stiicke werden untersucht auf Trichinen, also
Fadenwiirmer, und Radioaktivitdt. AuRerdem
werden Blutproben entnommen und analy-
siert; dies sei zwar nicht vorgeschrieben aber
stellt dennoch die Fleischqualitat sicher.

Wer denkt, die Jagd ist bloR wildes Geballere,
der irrt: Die beiden Naturburschen sind gerne
draufenim Wald und schatzen den erholsamen
Ausgleich zum Alltag. ,,Ich muss nicht jedes Mal
schielen! Hauptsache, ich habe meine Ruhe
betont Hanauer, ehe sein Kumpel ergénzt:
»,Das Handy habe ich nur fiir den Notfall da-
bei.“ Statistisch gesehen brauchen sie bei zehn
Jagdgangen nicht mehr als einmal das Gewehr.
Zerlegt wird das erlegte Stiick noch an Ort und
Stelle - zur Weiterverarbeitung muss es aber
ins Schlachthaus gebracht werden. ,Wir sind
keine Metzger*, gibt Grundler zu bedenken. Die
Jager diirfen selbst nicht wursten, da man dazu
eine bestimmte EU-Zertifizierung braucht. Hier
arbeiten sie mit einem Metzger aus Moosbach
zusammen und stehen in gutem Kontakt mit
dem Gesundheitsamt im Landratsamt.

4
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,Ich muss nicht jedes Mal
schieflen! Hauptsache,
ich habe meine Ruhe.“

Christopher Hanauer

Auf die richtige Wiirze kommt es an: Beim Wiirzen und Abschmecken mi-
schen die beiden selbstverstandlich wieder mit. ,Am Anfang hat es erst-
mal nicht geschmeckt®, erinnern sie sich. Je nach Produkt setzt sich bei-
spielsweise eine Wurst aus 50 bis 80 Prozent Wildfleisch zusammen. Hinzu
kommen rund 11 bis 20 Prozent Trinkwasser. Der Rest ist herkommliches
Schweinefleisch - natirlich aus eigener Schlachtung des Metzgers. Ab-
geschmeckt wird mit Gewlirzen, wie etwa dem siiflich-wiirzigen, leicht
harzig-bitteren Wacholder. Konservierungs- oder Haltbarkeitsstoffe sucht
man vergeblich in den Rezepturen der ,Wilden Sachen® Im Fettgehalt
unterscheidet sich Wildfleisch wesentlich von Schweine- oder Rindfleisch,
denn es weist weniger Fett auf und ist daher in der Verarbeitung mit einem
grofleren handwerklichen Aufwand verbunden.
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So schmeckt

unser Landkreis

Ffannkuckenschnecken-Aufloes

it Mangold und,Bavernrebell”

Dieses Rezept ist ein einfaches Gericht, bei
dem die Zutaten fir die Fiillung je nach Her-
zenslust und Geschmacksrichtung gedndert
werden konnen. Ebenso lassen sich Gemiise-
reste geschickt verstecken, damit jeder sei-
ne Portion an Vitaminen bekommt! Fiir eine
herzhafte Fillung kdnnen Wiener, Schinken,
Salami und dergleichen verwendet werden.
Hier aber bitte etwas sparsamer salzen.

Zutaten Pfannkuchen

300 ml Milch | 1 Ei | 150 g Mehl | 2 Pr. Salz |
Sonnenblumendl zum Braten

Alle Zutaten mit dem Handmixer verquirlen
und kurz ruhen lassen. AnschlieRend in hei-
Rem Fett ausbacken. Die Menge reicht fir
etwa fiinf Pfannkuchen.

Fiir die Fiillung

5 Stiele mit Mangold (evtl. Bunte Stiele) |
1 Weichkése (z.B. unseren ,Bauernrebell) |
1 Zwiebel | 1 Knoblauchzehe | Krduter, was
der Garten hergibt oder getrocknete italie-
nische | etwas Olivendl (nur zum Braten ge-
eignetes verwenden) | etwas Balsamico oder
Zitronensaft | 250 ml Sahne | 50 g Hartkéase

Zutaten

4 Forellen | 12 Eiweile | Saft von zwei Zitro-
nen | Krauter nach Wunsch (z.B. Petersilie,
Rosmarin, Zitronenthymian) | 1 kg Meersalz

Die Fische kalt abspiilen und mit Kiichenpa-
pier trockentupfen. Anschliefend mit dem Zi-
tronensaft rundum betraufeln. Den Backofen
auf 200 Grad vorheizen. Die Krauter waschen,
trockenschiitteln, fein hacken und damit die
Fische fiillen. AnschlieRend werden die Ei-
weilte steif geschlagen und mit dem Meersalz

(z.B. unseren ,Bauerngarten®) | Salz und Pfef-
fer und etwas Zucker

Die Blatter des Mangolds von den Stielen
trennen. Beides waschen und trocken schiit-
teln. Den ,Bauernrebell“ in feine Streifen
schneiden. Danach den Pfannkuchen auf ein
Schneidebrett legen, ein Blatt Mangold dar-
auf geben und in die Mitte den Kése legen.

Jetzt das ganze aufrollen und davon ca. zwei
Zentimeter lange Stilicke abschneiden. Diese
dann aufgestellt in eine Auflaufform stellen.
Wer keine Portionsschalchen hat, kann auch
eine groRe Auflaufform nehmen. So fortfah-
ren, bis alle gefiillt, gerollt, geschnitten und
in der Form sind. Die Sahne in einem klei-
nen Topf erwdrmen und kréftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken. AnschlieRend Uber
die Pfannkuchenschnecken gieRen und mit
geriebenem ,Bauerngarten“ bestreuen. Im
Ofen bei etwa 160 Grad Umluft 15-20 Minuten
backen. Jetzt die Zwiebel und den Knoblauch
fein schneiden und im Olivendl glasig braten.
Die Stiele des Mangolds in feine Stiicke
schneiden und dazu geben, weitere diinsten
bis der Mangold gar ist. Mit einen Schuss Bal-
samico, Salz und Pfeffer sowie eine Prise Zu-
cker abschmecken.
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Sollte noch etwas Bauernrebell iibrig sein,
kann er mit angerichtet werden oder man
schneidet ihn in kleine Wiirfel und gibt diese
auf das Gemiise. Mit Krautern und Bliiten aus
der Natur anrichten.

Die Hofkdserei Lang wiinscht viel SpaR beim
Ausprobieren.

verriihrt. Zur EiweiR-Salz-Masse wird nun
Wasser beigemengt, bis eine streichfahige
Masse entsteht. Auf einem Backblech wird
Alufolie ausgelegt und die Halfte der Eiweil3-
Masse darauf verteilt. Nun die Fische darauf
geben und mit der restlichen Masse vollstédn-
dig bedecken.

Der Fisch wird nun im heiRen Backofen (mitt-
lere Schiene, Umluft 180 Grad) ca. 30 Minuten
gegart. Die Salzkruste ist nun hart und muss
vorsichtig mit einem Messer aufgeschnitten
und abgenommen werden.

Zum Fisch passen hervorragend Salzkartof-
feln und ein bunter Salatteller.

Die Fischzucht Siller wiinscht einen guten
Appetit.

Zutaten fiir Bohmische Knédel

500 g Mehl| %2 TL Salz| 1 Pck. Trockenhefe
oder 2 Wiirfel Frischhefe | 1 Semmel vom
Vortag | knapp % | lauwarmes Wasser | 1 Ei

Das Mehl in eine Schiissel sieben, klein ge-
schnittene Semmel untermischen, dann
in die Mitte eine kleine Grube machen, die
zerbrockelte Hefe hineingeben, mit etwas
Wasser zu einem dicken Brei vermengen und
abgedeckt gehen lassen, bis sich der Vorteig
verdoppelt hat. Dann das Ei und Salz hinzu-
geben. Wasser nach Bedarf - der Teig sollte
etwas fester sein. Den kraftig gekneteten Teig
nochmals gut eine halbe Stunde abgedeckt
an einem warmen Ort ruhen lassen. Danach
den Teig in ldngliche Wecken formen, abde-
cken und nochmals 5-10 Minuten ruhen las-
sen. Inzwischen in einen groRen Topf Wasser
zum Kochen bringen, Salz zugeben, dann je
nach GroRe 1 oder 2 Wecken in das kochen-
de Salzwasser geben und ca 18-20 Minuten
abgedeckt leicht kocheln lassen. Reil¥festes
Garn und einen flachen Teller bereithalten,
wenn die Knddel aus dem Wasser kommen,
sofort mit dem Faden 1x durchschneiden
dann den Knddel in Scheiben mit ca. 1 cm
Starke schneiden.

Tipp: Bohmische Knddel eignen sich gut
zum Einfrieren. Aufgetaut Giber Wasserdampf
warm machen.

Zutaten fiir den Hirschbraten

Rnédeln

4
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yechbralen

it Botmischer

1250g Hirschschulter oder Schlegel ausgeldst | 2 M6hren | ca. V4 | Essig | 1 | Wasser | V2 | Rot-

wein | Salz | 1 Pck. Sauerbratengewiirz | 2 gr. Zwiebel | 1 Stck. Knollensellerie | 1 EL Tomaten-

mark | 1 SoRenlebkuchen | Pfeffer | gem. Wildgewiirz | gem. Ingwer | 1 EL Preiselbeeren |

ca. Y2 Becher siite Sahne

Das Hirschfleisch etwa 2-3 Tage in eine Es-
sig-Rotweinbeize einlegen. (dafiir Wasser, Es-
sig, Salz, Sauerbratengewliirz und eine Prise
Zucker aufkochen, etwas abkiihlen lassen,
ca. Va Liter Rotwein zugieRen und das gewa-
schene Hirschfleisch einlegen und eine grob
geschnittene Zwiebel noch dazugeben.)

Nach 2-3 Tagen das Fleisch aus der Beize
nehmen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer,
Wildgewiirz und Ingwer wiirzen. Im heiRen Ol
rundum scharf anbraten und aus dem Brat-
fett nehmen. In einer Pfanne etwas Puder-
zucker karamellisieren, darin das klein ge-
schnittene Wurzelgemiise (M6hren, Sellerie,
Zwiebel) und das Tomatenmark anrosten,
mit Rotwein abldschen, einkochen, den Vor-
gang 2-3 Mal wiederholen. Das angebratene
Fleisch wieder einlegen und die Beize zu-
gieflen und den Braten zugedeckt 90-120 Mi-
nuten schmoren lassen. Ca. 30 Minuten vor
Beendigung der Garzeit in Stlicke geschnitte-
nen SofRenlebkuchen und Preiselbeeren mit
zugeben. Fleisch nach dem Schmoren aus
dem Bratensaft nehmen, warm stellen, die
SoRe durch ein Sieb passieren, Sahne zuge-
ben und nochmals mit Pfeffer, Salz, Rotwein

und etwas Streuwiirze (Gemisebriihe) ab-
schmecken. Sollte die Sofe zu diinn sein, mit
dunklem SoRenbinder oder in Wasser aufge-
l6stem Starkemehl binden. Das in Scheiben
geschnittene Hirschfleisch wieder in die fer-
tige SoRe einlegen.

Das Fleisch mit den Bohmischen Knddel,
reichlich SoRe und einer Preiselbeer-Birne
auf einem Teller anrichten.

Gutes Gelingen und eine guten Appetit
wiinscht Wilde Sachen aus Waidhaus.
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Charakteristisch fiir die ,,echten Zoigl-Brau-
er sind die Holzfeuerung und das offene
Kuhlschiff. Dieses Brauen ist nicht nur eine
Verfahrensart, sondern ein Wert, den die Ein-
heimischen hochhalten. Was bedeutet aber
untergdrig? Hierbei arbeitet die Hefe bei
recht kiihlen Temperaturen von etwa vier bis
neun Grad Celsius, bei denen der Sud nach
dem Kochen der Maische im Keller fiir rund
zehn Tage eingelagert wird. Danach wird der
Sud in Tanks abgefiillt, worin er mehrere Wo-
chen zum Zoiglbier ausreift, anders bei ober-
gdrigen Bieren, bei denen die Hefe bei etwa
flinfzehn bis zwanzig Grad gart.

Dass man mittlerweile von einem Zoigl-Kult
sprechen kann, ist auch der urigen Gemiit-
lichkeit in den sogenannten Zoiglstuben mit
ihren deftigen Brotzeiten zu verdanken. Tra-
ditionell darf der Zoigl nur dort, also direkt
beim Kommunbrauer, ausgeschenkt werden.
Die Zoiglstube ,Beim Gloser” in Windisch-
eschenbach ist als solche bekannt und weit
Uber die Landkreisgrenzen hinaus beliebt.
Weitere sechzehn Kommunbrauer, welche
in Falkenberg, Mitterteich, Windischeschen-
bach, Neuhaus (bei Windischeschenbach)
und Eslarn beheimatet sind, 6ffnen je einmal
pro Monat ihre Stuben.

Hermine Popp, die Wirtin der Zoiglstube
,Beim Gloser, ist eine Gastgeberin, wie
man es sich vorstellt und wiinscht. Bei unse-
rem Besuch in ihrer Wirtsstube hat sie uns
nicht nur ihren frisch gebrauten Zoigl ein-
geschenkt, sondern auch Geschichten aus
ihrem Alltag erzahlt. Der Name ,Beim Glo-
ser, so lasst sie uns wissen, wurde von der
Glaserei ihrer Mannes abgeleitet. Als Glaser-
meister ist er eben ein ,Gloser®. Einst hatte
eine Architektin die Raumlichkeiten gemie-
tet, bis sich 2003 Familie Popp entschloss,
das Anwesen zu einer Zoiglwirtschaft umzu-
funktionieren.

Wacht man eines Nachts auf und will selbst
gebrautes Bier zapfen oder ist es eine Art
Kindheitstraum? Hermine Popp schmunzelt
und klart uns gerne auf. Als ,Zoiglliebhaber
und Zoiglgdnger“ kannten sich die Popps

,Beim Gloser ist es
unkompliziert, bezahlbar
und gemiitlich.“

Hermine Popp

bestens mit der Materie aus. ,Jm Nachhinein
betrachtet, waren wir dennoch sehr unerfah-
ren in der Gastronomie. Es ist eben etwas an-
deres, selbst hinter der Theke zu stehen und
nicht als Gast davor. Anfangs war die Men-
genkalkulation sehr schwierig, was sich aber
nach kurzer Zeit eingespielt hat.”

Heute sind die Anfangerprobleme langst ver-
gessen. ,Die Gaststube ist meistens voll, im
Sommer ist es noch voller, natiirlich in Bezug
auf die Auslastung®, erzahlt die Powerfrau
lachend. Pro Wochenende lassen sich meh-
rere hundert Gaste mit Brotzeiten verwdh-
nen. Damit keine Kriige leer ausgehen, ha-
ben die Popps inzwischen eine unterirdische
,Bier-Pipeline“ quer durch den Hof, also di-
rekt vom Sudkeller zum Ausschank, verlegt.
Die Gaste schatzen das familidre Ambiente,
welches an ein gemiitliches Wohnzimmer in

den eigenen vier Wanden erinnert. Kein Wun-
der, dass viele Freundschaften im Laufe der
Zeit entstanden sind. Fiir die Gastgeber ist es
daher ganz normal, dass ihre Besucher auf
ein ,Servus“ an den Tresen kommen oder in
die Kiiche winken.

Wenn Hermine Popp erzdhlt, splirt man ihre
Leidenschaft zum Betrieb und Verbunden-
heit zu ihrer Familie, ohne die ein solches
Unternehmen nicht bestehen kdnnte. Ehe-
mann Martin und die drei Kinder sind voll
im Geschaft integriert. Sohn Moritz kiimmert
sich als Braumeister federfiihrend um den
Zoigl. Die beiden Tochter Lena und Anna pa-
cken selbstverstandlich auch mitan. Anna als
Erndhrungswissenschaftlerin hat eine Prii-
fung als Biersommeliére absolviert. Um alle
Gaste zligig zu bedienen, werden auch noch
Aushilfskrafte beschéftigt.

Der ,Gloser-Zoigl“ kostet bei einem Preis von
zwei Euro insgesamt zehn Cent mehr als in
den weiteren Zoiglstuben: Ein Aufpreis, der
sich aber bezahlt macht, denn dafiir kann

man mit einem zertifizierten ,Naturland-
Zoigl“ anstoRen. Das heil’t, alle Zutaten wer-
den biologisch an- und abgebaut. Das bedeu-
tet allerdings mehr Biiroarbeit und Ausgaben
sowie eine jahrliche Kontrolle.

Wenn man den Mehraufwand komplett auf-
schlagen wiirde, wére der Preis sogar noch
hoher. Die Popps stehen hinter ihrer Philoso-
phie und erndhren sich privat auch bewusst
natiirlich. Daher ist es kein Wunder, dass
alle Brotzeiten selbst gemacht werden. Es
sind gerade die Vierzig- bis Flinfzigjahrigen,

aber ebenso die jungen Gaste aus dem Um-
land, welche die Liebe zum Zoigl entdeckt
haben. Auch Leute von auflerhalb Bayerns
und Deutschlands kehren gerne ein. Hermine
Popp findet ohne zu z6gern drei Schlagwor-
ter, welche ihre Zoiglstube beschreiben: un-
kompliziert, bezahlbar und gemiitlich.
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Wolfgang Kriechenbauer aus Stornstein

ist ein Allrounder, der im wahrsten:Sinne

des Wortes fiir die Region%rennt. Erist
ymalRig Landschaftspfleger, Bo-

tanik , Obstbauer, Dorfplaner oder Natur-

schiitzer - und eben Schnapsbrenner.

Alle diese Aufgaben sind fiir ihn Herzens-

angelegenheiten.
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,Drei Schnaps sind ein Bier¥,

behauptet der Experte, lachelt und macht
danach eine kleine Pause zum Nachdenken.
Stimmt’s? Ein Bier mit dem Alkoholgehalt
von fiinf Volumenprozenten schlagt dem-
nach bei einem halben Liter Menge mit 25
ml reinem Alkohol zu Buche. Ein ,,Stamperl“
Schnaps mit vierzig Volumenprozenten be-
inhaltet bei einer Menge von 2 cl lediglich 8
ml und passt folglich dreimal in den Gehalt
einer Halben. Der Brenner weil} also, wovon
er spricht: ,Dem Brand wird beim Kopfweh
am Tag danach oftmals der schwarze Peter
zugeschoben.”

1983 hat der ehemalige Anéasthesie-Pfleger
mit dem Brennen begonnen - damals als
Ausgleich zum Job im Operationssaal. 2000
hat er sein Hobby ein Stiick professionali-
siert: Direkt im Wohnhaus in Stornstein er-
offnete er die Brennerei und reduzierte seine
Arbeitszeit im Klinikum. Von Beginn an hat er
Frau Helga und Sohn Hannes mit einbezogen,
die ihm bei allen Tatigkeiten unter die Arme
greifen. Seit Anfang 2018 ist er nun Rentner
und kann sich ganz seinem ,,Fulltime-Hobby*
widmen. Denn Schnapsbrennen ist fiir Wolf-

gang Kriechenbauer weit mehr als die reine
Produktion von Spirituosen.

slch bin das ganze Jahr liber gut beschaftigt®,
beschreibt er seinen Zeitaufwand. Seine Auf-
gaben reichen neben der Ernte und dem
Destillieren an sich von der Landschafts-
pflege und dem Naturschutz bis hin zum
Veranstalten von Show-Destillationen. Der
Brenner war sogar in den Planungsarbeiten
zur Dorf-Neugestaltung flir den Stornsteiner
Ortsteil Lanz involviert. Die meiste Zeit ver-
bringt er allerdings damit, eigene und frem-
de Erntepflanzen im Umkreis von fiinfzehn
bis zwanzig Kilometern zu pflegen. ,Das ist
keine Plantagenware - ich fahre von Baum
zu Baum.“ Neuanpflanzungen, Veredelungen
und Zuschnitte stehen auf dem Programm. In
diesem Zusammenhang bewahrt Kriechen-
bauer auch Sorten wie beispielsweise die
»zuckersiiBe und vollaromatische* Honig-
birne vor dem Aussterben in unserer Region.

Schnaps ist nicht gleich Schnaps

Geschmacksmessungen geschehen in der
Stornsteiner Brennerei ganz ohne Anlagen
und Computer - sondern mit der Zunge. ,,Na-

tlrlich muss ich jeden meiner Brande auch
selbst probieren®, versichert Kriechenbauer.
Die Kunden wollen von ihm genau wissen,
wie jede einzelne Spirituose schmeckt. Das
Brennen ist fiir den Rentner auch ein standi-
ger Lernprozess, bei dem es gilt, Erfahrung
und Lust auf Neues miteinander abzuschme-
cken.

Gerne erklart der Schnapsbrenner seinen
Besuchern, was sich hinter dem Fachbegriff
Oechsle verbirgt: Es ist der Zuckergehalt
eines Brandes, welcher in der Maleinheit
Oechsle angeben wird. Namensgeber ist der
Deutsche Ferdinand Oechsle, derim 19. Jahr-
hundert die Mostwaage erfand, mit der man
die spezifische Dichte von frisch gepresstem
Traubensaft misst. Weinkenner wissen, dass
dieses sogenannte Mostgewicht auch ein In-
dikator auf den spéteren Alkoholgehalt nach
der vollstandigen Vergdrung des Zuckers ist.
»,Je mehr Oechsle ein Brand aufgrund sei-
ner Zutaten hat, desto siifker schmeckt er®,
erklart der Experte die Faustregel fiirs Bren-
nen und betont, dass in seinen Produkten
keinerlei Zusatzstoffe enthalten sind: ,Da ist
nichts drin, was nicht hineingehort.”

4
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Mittlerweile umfasst die Produktpalette von
Wolfgang Kriechenbauer ca. 30 verschiedene
Sorten. Angefangen von klassischen Stein-
obstbranden Ulber Bréande aus alten Nord-
oberpfalzer Apfel- und Birnensorten bis hin
zu Beeren- oder Wildfruchtbranden sowie
verschiedenen Likoren stehen seine Kun-
den oftmals ,vor der Qual der Wahl“. Fiir je-
den Anlass und Geschmack ist der richtige
»Genussbrand“ vorrétig. Auf der urigen Ter-
rasse im traumhaft angelegten Garten direkt
hinter der Brennerei bietet sich die Gelegen-
heit, neben einer Verkostung auch interes-
sante Informationen aus ,erster Hand“ zu
erhalten.
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Seit 1992 ist das Anwesen, dessen Geschichte
bis ins Jahr 1732 zurilickgeht, im Familienbe-
sitz. 2005 offnete schliellich die Hofkaserei
ihre Pforten.

Kadse zu produzieren, hatte anfangs be-
triebswirtschaftliche Griinde. Bis Mitte der
1990er-Jahre durfte ein landwirtschaftlicher
Betrieb nur ein festgelegtes Maximalkontin-
gent an Milch an die Molkereien abgeben.
Dies war Anlass flir Renate Lang, aus der
lberschiissigen Milch ihren hauseigenen
Butter und Kéase zu produzieren. Gerne ver-
wohnte sie damit auch Freunde und Bekann-
te. ,Als meine fiinf Kinder dann zumindest
vormittags aus dem Haus waren, habe ich
eine Molkerei angemeldet, erinnert sich die
49-Jéhrige. Auch ihr Bruder Alfons, der in
Parkstein eine traditionelle Bauernmetzgerei
flihrt, riet der Schwester zu diesem Schritt.

Seit diesem Entschluss hat sich einiges auf
dem Lang-Hof getan. ,Auf vieles waren wir
anfangs gar nicht vorbereitet, erzdhlt die
Landwirtin. Ehe die Kaserei starten konnte,
galt es, etwaige rechtliche und hygienische
Rahmenbedingungen zu kldren und zu er-

fillen. Wenn man heute den Hof besucht,
ist alles da, was die Besucherherzen hoher
schlagen lasst: ein Hofladen, ein Bewirtungs-
raum flir ca. 80 Personen, Sanitdranlagen
und selbstverstandlich auch die 22 Milchki-
he, die vor allem von den kleinen Gasten mit
groflen Augen bestaunt werden. Renate Lang
weil}, wie viel Zeit und Energie alle Familien-
mitglieder in das ,Hier und Jetzt“ gesteckt
haben. Als damals die Kunden immer mehr
die Direktabholung vom Hof wiinschten und
die Nachfrage von Busunternehmen nach ei-

ner Kasereibesichtung anstieg, entwickelten
sich alle Um- und Anbauten nach und nach
zwangslaufig.

Alles aus einer Familie

Neben den drei Angestellten, die wahrend
der Woche helfen, packen am Wochenende
alle Familienmitglieder fleiBig mit an. Ein-
mal monatlich, jedoch nur mit Reservierung,
6ffnet das Gasthaus fiir die Offentlichkeit.
Ansonsten steht der Gastraum fiir private
Feiern und Veranstaltungen zur Verfligung.
Das Fleisch stammt aus der eigenen Schlach-
tung oder aus der Metzgerei des Bruders. Die
Langs entschleunigen gerne fiir ihre Gaste
die Hektik des Alltags: ,Unsere Gaste sollen
Zeit beim Essen haben, daher vergeben wir
jeden Platz nur einmal.“ Ruhe vom Alltags-
stress gonnen sich die Gastwirte selbst an
einem Sonntag im Monat: ,Dieser Tag gehort
dann ganz der Familie, da sind alle da und die
Wirtstiire bleibt verschlossen.”

Das liebe Vieh

Die Langs schéatzen ihre Milchlieferanten und
legen daher sehr viel Wert auf das Wohl ihrer
Kiihe. Je nach Wind und Wetter diirfen ihre

Schiitzlinge auf der Weide grasen oder sich
im Stall Gber Gras oder Heu freuen. Silage
steht nicht auf deren Speiseplan. Das ein-
gelagerte Garfutter gibt an die Milch letzt-
lich Gerbstoffe ab und iibersduert die Tiere.
,Das waére, als wenn wir den ganzen Tag
Sauerkraut essen wiirden®, so die Bauerin.
Die hohe Produktqualitdat kommt also nicht
von ungefdhr. Auf dem Hof werden die Tiere
wie friiher gehalten. Bei der herkdmmlichen
Landwirtschaft wird den Kiihen eine Milch-
produktion von rund 40 Litern pro Tag abver-
langt, mit durchschnittlich 25 Litern geben
sich hingegen die Langs zufrieden. Sie setzen
damit auf das Tierwohl und die langere Le-
benszeit der Wiederkauer.

%ﬁ
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Flr das Gesamtkonzept des Betriebes ist die
Bio-Zertifizierung mehr als schliissig. Den
biirokratischen Mehraufwand und die jahr-
lichen strengen Priifungen nimmt die Fami-
lie gerne in Kauf. Fir die Unternehmer ist
,Bio“ nicht nur eine Auszeichnung, sondern
ein Siegel flir pure Natirlichkeit: die Philo-
sophie ihres Tuns. Renate Lang lebt fiir ihr
Handwerk, die Zufriedenheit ihrer Kunden
und den Zusammenbhalt ihrer Familie - ein
Betrieb mit Herzblut und Seele.
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Des Ratsels Losung hat einen Namen: Forst-
direktor Gerhard Hosl. Er experimentiert mit
flinfzehn Baumarten aus aller Welt. Dass ein
Forster schon alleine berufsbedingt eine Vor-
liebe fiir Wald und Baume haben muss, liegt
auf der Hand. Fiir Hosl ist sein Beruf aber
Hobby und Berufung zugleich. Seine Na-
turverbundenheit hat sich schon wahrend
seines Studiums gezeigt. ,Ich hatte mir ein
Waldgrundstiick gekauft, um zu sehen, wie
die Tannen bei uns wachsen und wie die
Waldpflege praktisch ablauft. Alleine aus
Pflegegriinden muss man immer wieder be-
stimmte Baume entfernen®, so der Forster.

Mittlerweile hat sich sein ,Bildungswald“
stark vergroRert, auf rund 5000 Hektar. Ein
kleiner Teil davon, etwa acht Hektar, ist fiir
den Anbau von Weihnachtsbaumen und
Schnittgriin vorgesehen. Der Bedarf an Weih-
nachtsbdumen ist immens. Alleine die Deut-
schen kaufen jedes Jahr lber 20 Millionen.

Pressather
Tannenland

Die schone Tradition des ,,0h Tannenbaum®
hat aber auch seine Nachteile, da die meisten
Baume aus industriellen Betrieben stammen.
Bis der Baum festlich geschmiickt im Wohn-
zimmer steht, hat er meistens eine weite
Reise hinter sich. Viele von ihnen werden
extra aus Danemark importiert. Grofflachi-
ger Kahlschlag und durch groRe Harvester
zerstorte Waldbdden sind nur einige Folgen
der industriellen Ernte. Anders ergeht es den
,HOsl-Badumen*, denn hier wird auf 6kologi-
schen Anbau gesetzt. Auf den Einsatz grofler
Maschinen wird verzichtet, dafiir kommt
die Handsage zum Zug. Es ist schon fast ein
Event fiir viele Familien, wenn sie ihre Baume
eigenhandig im Wald fallen dirfen. Meistens
handelt es sich dabei um Stammbreiten von
funf bis zehn Zentimetern, auer es wird sei-
tens einer Kommune ein grofRerer Baum be-
stellt. Besonders beliebt ist das Baumfallen
vor Ort bei Firmen, die sich danach in gemiit-
licher Runde mit Gliihwein in den weihnacht-
lich dekorierten Waldhitten aufwarmen.

Keine Jahreszeit mit Auszeit

Ob im Sommer oder Winter, es gibt immer
viel zu tun. Im Mérz ist das grofRe Anpflanzen
angesagt. Freie Stellen werden mit jungen
Bdumen begriint. Damit die Pflanzen aber
ihre schone griine Farbe bekommen, beno-
tigen sie zur Photosynthese die Zugabe von
Stickstoff. Jede Pflanze wird einzeln gediingt.
Dem unliebsamen Unkraut ist zwar kein
Kraut gewachsen, aber dafiir hat der Wald-
betrieb sein ganz spezielles Einsatzteam:
Shropshire-Schafe. Fiinfzehn Schafe stehen
im Dienste des Forsters. Diese ganz besonde-
re Rasse frisst jegliches Unkraut, aber keine

Nadeln. So kdnnen die Baume unbeschadet
wachsen. ,,Ganz ohne Chemie komme ich lei-
der nicht aus®, gibt Gerhard Hosl zu. ,,Brenn-
nesseln und alles, was die Schafe nicht ver-
speisen, muss ich anderweitig einddmmen*.
Bis Ende August dauert die Wachstumspha-
se. Dann kdnnen die Baume ausgezeichnet
und etikettiert werden, welche geschnitten
werden dirfen. Andere Sprésslinge werden
nochmals in Form gebracht.

4
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Multikulti-Tannenland

Im Pressather Tannenland ist Vielfaltigkeit gewiinscht, also ganz
anders als es die monokulturellen Industrieziichtungen bevorzu-
gen. Aber gerade die Artenvielfalt bringt viele Vorteile mit sich. Sie
minimiert beispielsweise das Schadlingsrisiko und bietet samtliche
Selektionsmoglichkeiten. In einem regenarmen Jahr wie 2018 sind
besonders trockenheitsresistente Baume gefragt. Zur Weihnachts-
zeit allerdings fuhrt in Deutschland fast kein ,Weihnachtsschlitten®
an der Nordmanntanne oder Blaufichte vorbei. Der amerikanische
Traum vom Weihnachtsbaum sieht hingegen eher kegelférmig aus.
So werden in den ,Christmas Tree Farmen“ schnellwachsende B&u-
me geziichtet, die sogar mit Macheten in Form getrimmt werden. Der
Forster muss immer noch schmunzeln, als er erzahlt, dass seine ame-
rikanischen Kunden teilweise wiinschen, dass er die Baumspitze ab-
schneidet. Beim ersten Mal hielt er es fuir einen Scherz.

lée/:/

45



-
*
#ss & ausder
doberpfalz
- -’_Pﬁﬁ p

Legende

EIER

FISCH

GEFLUGEL

WILD

FLEISCH/
WURST

MILCH/
MILCHPRODUKTE

SCHAF-/
ZIEGENPRODUKTE

HONIG

BACKWAREN

GEMUSE/
KRAUTER

KARTOFFELN

GETREIDE/
GETREIDEPRODUKTE

NUDELN

OBST/
OBSTVERARBEITUNG

SAFTE

LIKORE/
WEINE/
SPIRITUOSEN

BIER

OLE
PFLANZEN/
BLUMEN/
BAUME

BRENNSTOFFE

KAFFEEROSTEREI

%

3018 _
ANBIETERVERZEICHNIS  2lyqt

e B

DIENST-
LEISTUNGEN

= X ¥

PN W=

CAFE/
IMBISS

GASTSTATTEN

ERLEBNIS
BAUERNHOF

DIENSTLEISTUNG UND
UNTERSTUTZUNG

DEKO UND
GESCHENKARTIKEL

ERLEBNIS
NATUR

SONSTIGE
DIENSTLEISTUNGEN

PARTY- UND
LIEFERSERVICE

lée/:/

47



48

OBERPFALZER STUTENMILCH
Bergstr. 9

91281 Kirchenthumbach

09647 9299695
www.oberpfaelzer-stutenmilch.de

ESEO NATURWAREN

Untere Bauscherstr. 21 / Dr.-Martin-Luther-Str. 9
92637 Weiden i.d. OPf.

0961 47035500

www.eseo-naturwaren.de

ORIGINAL-OBERPFALZSHOP.DE
Worthstr. 14

92367 Weiden i.d. OPf.

0961 482200

www.original-oberpfalzshop.de

WILDE KRAUTER & CO.
Herrmannstr. 9

92637 Weiden i.d. OPf.

0151 25318801
www.wildekrduterundco.de

%

SPARGELHOF BRUNNER
Neubau 1

92637 Weiden i.d. OPf.

0961 46649
www.spargelhof-brunner.de

DORFKUCHE

Zu den StraBRackern 2
92637 Weiden i.d. OPf.
0961 4706064
www.dorfkueche.de

DESTILLERIE PESCHKE
Etzenrichter Str. 33

92637 Weiden i.d. OPf.

0961 481990
www.weinhof-peschke.de

() &

y @

SCHEIDLERHOF
Harlesberg 4

92637 Theisseil

09602 1315
www.Scheidlerhof.de

GARTNEREI, BLUMEN
STEINHILBER

Zum Naabberg 15

92637 Weiden i.d. OPf.

0961 42900
www.ihre-regional-gaertnerei.de

DELICADO WEINHANDEL FEIN-
KOST & MEHR

Postgasse 2

92637 Weiden i.d. OPf.

0961 40194195
www.delicado-weinhandel.de

ZUM ALTEN SCHUSTER
Schustermooslohe 60

92637 Weiden i.d. OPf.

0961 24926
www.zumaltenschuster.de

)

ZIEGENHOF BRANDL

Wiesendorf 4

92637 Weiden
09605 2736

IMKEREI SCHEINKONIG
Dr.-Wiesand-Str. 5

92648 Vohenstraull

09651 866

GARTNEREI STEINHILBER
Innere-Flosser-Str. 12

92660 Neustadt a.d. Waldnaab

09602 94120
www.ihre-regional-gaertnerei.de

IMKEREI BRAUTIGAM
Mihlberg 3
92660 Neustadt a.d. Waldnaab
09602 8786

FISCHZUCHT SILLER

Am Hohlweg 5
92660 Neustadt a.d. Waldnaab
09602 9399962
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HOFKASEREI LANG GBR
Oed 2

92665 Kirchendemenreuth

09602 63219
www.hofkaeserei-lang.de

W ®

HAUSWIRTSCHAFTLICHER FACH-
SERVICE STADT WEIDEN/OBER-
PFALZ NORD

Obersdorf 16

92665 Kirchendemenreuth

09602 939205

www.hwf-weiden.de

BRAUEREI EISMANN
Buchsteig 9

92665 Altenstadt a.d. Waldnaab
09602 636797
www.brauerei-eismann.de
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DAGNER JOSEF
Meerbodenreuth 11

92665 Altenstadt a.d. Waldnaab
09602 6845

PRIVATBRAUEREI WURTH
BahnhofstraRe 7

92670 Windischeschenbach

09681 1220

www.brauerei-wuerth.de

)

HOFMETZGEREI SENFT
Schweinmiihle 1

92670 Windischeschenbach
09681 1359
www.schweinmuehle.de

BIOBACKEREI FORSTER
Hauptstr. 10

92670 Windischeschenbach

09681 1241

www.biobaeckerei.de

BACKEREI-KONDITOREI ZETZL
Schonfichter Str. 2

92670 Windischeschenbach

09681 1231

HANDWERKSBACKEREI BIRLER

Kleiau 2
92670 Windischeschenbach

09681 919839
)

UBELACKER THOMAS
Naabdemenreuth 8

92670 Windischeschenbach
0968191117

ZOIGLBRAUEREI
WOLFRAMSTUB M

Braugasse 1

92670 Windischeschenbach
09681 1241
www.zoiglbrauerei.de

)

STEINWALDER HAUSBRENNEREI

SCHRAML

Pfarrgasse 22

92681 Erbendorf

09682 183690
www.brennerei-schraml.de

OBSTBRENNEREI
UNTER DER LINDE
Gleichhof, Plarn 6

92681 Erbendorf

09682 4184
www.gleichhof.de
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BIOLANDHOF GRENZMUHLE
Grenzmiihle 8

92681 Erbendorf

09683 929744
www.hofladen.steinwaldhoefe.de

FORSTUNTERNEHMEN ERTHNER
Wildenreuth W1

92681 Erbendorf

0172 8461213

y =

FISCHFEINKOST- FORELLEN-
ZUCHT ROBERT SALOMON
Siegritz 41

92681 Erbendorf

09682 3698 und 3655
www.fischfeinkost-salomon.de

HOFLADEN VOLLATH

Gosen 1

92685 FloR
09603 91155
GAILERTSREUTHER MUHLE
Gailertsreuth 5

92685 FloR

09603 353
www.Gailertsreuther-Muehle.de

KRAUTERPADAGOGIN BRUDERER
Dorfstr. 5

92690 Pressath

09644 8892

%

IMKEREI BAIER
Bahnhofstralle 64

92690 Pressath
09644 8471

GEMUSE KONIG
Winterleitenstr. 5

92690 Pressath
09644 91268

IMKEREI REICHEL
Pechhofer Str. 25

92690 Dieffurt

09644 8064
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ESLARNER ZOIGLSTUM
Tillystr. 4

92693 Eslarn

09653 1355

www.zoiglstum.de

@
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BEUTNERHOF

Weidener Str. 31

92694 Etzenricht

Telefon: 0961 43612 (Hofladen) / 43796 (Betrieb)

{a

GEFLUGELHOF PAULUS
Manteler Weg 6

92694 Etzenricht

096143112
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BRENNHOLZDEPOT VOLLATH
Konradsreuth 2

92685 FloR

0960391174

BAYERISCHE STAATSFORSTEN-
AOR; FORSTBETRIEB FLOSSEN-

BURG

FloRer Str. 1

92696 Flossenblirg
09603 90330
www.baysf.de

HOFLADEN WOPPMANN
Hinterbriinst 52

92697 Georgenberg

09658 1239 oder 09651 924260

HAMMERWIRT NEUENHAMMER

Neuenhammer 1

92697 Georgenberg

09658 391
www.hammerwirt-neuenhammer.de

@

FORSTBURO OSTBAYERN
Waldkirch 16

92697 Georgenberg

09658 912170
www.forstbuero-ostbayern.de

ty @

ERLEBNISBAUERNHOF

FRISCHHOLZ
Oberrehberg 4
92697 Georgenberg
09658 262

%
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KAFFEEROSTEREI MOLTER
Braugasse 3a

92699 Irchenrieth

09659 4749997
www.kaffeeroestereimolter.de

ALM CUSTOM
Faislbach 7

92697 Georgenberg
09658 913525
www.affdaalm.de

MULLNERHOF
Am Mihlberg 8
92699 Irchenrieth
09659 392
www.muellnerhof.de

%

IMKEREI TAFELMEYER
Pfarrer-Schiller-Str. 5

92700 Kaltenbrunn

09646 666

IMKEREI PROLSS
StraBweg 5

92700 Kaltenbrunn
09646 662

IMKEREI BERGLER
Betonstr. 1

92700 Kaltenbrunn

09646 783

MOSTEREI BERNHARD
Steinach 3

92705 Leuchtenberg

09659 932465
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ERLEBNIS- UND THERAPIEHOF
GRUBER

Lickenrieth 14

92705 Leuchtenberg

09659 1695
www.erlebnisbauernhof-gruber.de

%

CHRISTBAUMHOF KAMMERER
Dollnitz 29

92705 Leuchtenberg

09659 1481
www.christbaumhof-kammerer.de

LERAUTALER BIENENWEILER

Kleinpoppenhof 6

92705 Leuchtenberg
09659 816

%) R

SCHAFHAUSER EDELTRAUD
Fichtenstr. 2

92706 Luhe-Wildenau

09607 1470

KLEINE NASCHKATZE
Stacherweg 10

92706 Luhe-Wildenau

09607 1690
www.die-kleine-naschkatze.de

GESCHENKE-PARADIES PUTZER
Grub 9

92709 Moosbach

09656 1211

MOOSBACHER PRIVATE LAND-
BRAUEREI SCHEUERER

Braugasse 7

92709 Moosbach
09656 209
www.moosbacher.com

IV Ve Ve Ve Ve Ve VA Ve WV VvV Ve Va Ve Ve Ve Ve Ve

HEIDEHOF HIEROLD
Heidehof 1

92709 Moosbach

09656 371
www.heidehof-hierold.de
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KLEINTIERPRAXIS-GROSSTIER-
PRAXIS REINDL

Schieltrath 12

92709 Moosbach

09656 914822

www.dr-reindl.de
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BIO-GEMUSE STEINHILBER
Uchamiihle 1

92709 Moosbach

09656 520

www.bio-steinhilber.de

SCHAFEREI SCHWEIGL
Bachgasse 2

92709 Moosbach

0160 7231075

HOLZOFENBACKEREI
Gaisheim 11

92709 Moosbach

09677 914088
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ROTES HOHENVIEH

Sauer Erika / Burgtreswitz, Am Rowei 10
92709 Moosbach

09656 1358
www.roteshoehenvieh-moosbach.de
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LANDHOTEL GOLDENES KREUZ
Saubertsrieth 12

92709 Moosbach

09656 304

www.landhotel-goldenes-kreuz.de

)

OBERPFALZER AUBRAC
Gaisheim 22

92709 Moosbach

09677 913149
www.oberpfaelzer-aubrac.de
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NATURKOSTLADL
Raiffeisenstr. 2

92709 Moosbach

09656 9140995
www.naturkostladl.de
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MOOSBACHER HEXENKUCHE
Gaisheim 14

92709 Moosbach

0151 14550528
www.moosbacher-hexenkueche.de
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BIOLANDHOF
Saubersrieth

92709 Moosbach
09656 1445

PRESSATHER-TANNENLAND
Zum Eicherlgarten 6

92711 Parkstein

09602 4450
www.pressather-tannenland.de

LEINERBAUERN 'S
HOFBACKSTUBE

Oed 3

92711 Parkstein
09602 6804

BAUERNMETZGEREI WITTMANN
Neustddter Str. 1

92711 Parkstein

09602 4223

www.bauernmetzgerei.de

MILCHTANKSTELLE KICK
Neustddter Str. 4

92711 Parkstein

09602 6826

GEDRECHSELTE UNIKATE
Finkenweg 3

92711 Parkstein

09602 616020
www.gedrechselte-unikate.de

HOFLADEN PORTNER
Lohma 7

92714 Pleystein

09654 1503

GRIESSLHOF
Burkhardsrieth 4
92714 Pleystein
09652 1256
www.griesslhof.de

WEIG SIEGLINDE
Finstermiihle

92714 Pleystein

09652 81297

WITTMANN" S HOLZOFENBROT
Finkenhammer 1

92714 Pleystein

09654 267

www.finkenhammer.de

STRAUSSENHOF KOTZENBACH
Kotzenbach 1a

92715 Piichersreuth

09602 939582
www.straussenhof-kotzenbach.de

LANDGUT FEDERKIEL
KRIECHENBAUER GBR
Rotzendorf 14

92715 Pichersreuth

09602 91316
www.landgut-federkiel.de

() (1) &%

BIOHOF KAHL
Botzersreuth 2
92715 Piichersreuth
09602 917086

SCHLOSSBRAUEREI REUTH GMBH
Hauptstr. 22

92717 Reuth bei Erbendorf

09682 2206

www.schlossbrauerei-reuth.de www.artesia.de

GASTHAUS WALDSCHANKE AM
ZAINHAMMER

Zainhammer 1

92717 Reuth bei Erbendorf
09683 538
www.amzainhammer.de

{an

GARTENBAU STEINHILBER
Postkellerstr. 19

92718 Schirmitz

0961 44426
www.blumen-steinhilber.de

HOFLADEN WALBERER
Kirchenstr. 7

92720 Schwarzenbach

09644 6116
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ERLEBNISBAUERNHOF

MEILERHOF
Im Dorf 15
92721 Stoérnstein
09602 2305

% W)

DIE BRENNEREI
Lindenweg 17

92721 Stornstein
09602 8282
www.diebrennerei.com

I Ve Ve Ve Ve Ve Ve VA Ve WV Ve Ve Ve Ve Ve Ve Va vl

TANNESBERGER ROTVIEH
St.-Jodok-Strale 6

92723 Tannesberg

09655 913396
www.taennesberger-rotvieh.de
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METZGEREI

FESTKUCHENBETRIEB
Tiefe Gasse 14

92723 Tannesberg

09655 387
www.schneider-taennesberg.de

LAND- UND FORSTDIENST-

LEISTUNGEN ENSLEIN
Grub 13

92724 Trabitz

015116727382

WALDIMKEREI KICK
Reinhardsrieth 34

92726 Waidhaus

09652 1690
www.waldimkerei-kick.de

PONYHOF AM HEILINGHAUS
Pfrentsch 36a

92726 Waidhaus

0160 7230926
www.Ponyhof-am-Heilinghaus.de.tl
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WILDE SACHEN
Sonnenstr. 6

92726 Waidhaus

0171 8284729

lée/:/
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RAUNETBACH ALPAKAS
Reinhardsrieth 19

92726 Waidhaus

09652 814025
www.Raunetbach-Alpakas.de

KRAUTERVIELFALT
Grillenweg 10

92726 Waidhaus

09652 1437
www.kraeutervielfalt.com

%

SCHAFEREI MULLER
Spielberger Str. 1

92727 Waldthurn

09657 1297
www.schaeferhof-mueller.de

BERGGASTHOF-METZGEREI WEIG
Oberfahrenberg 1

92727 Waldthurn

09654 1483

www.berggasthof-weig.de

{an

BRAUN HANS GMBH & CO. KG
Hauptstr. 20

92729 Weiherhammer

09605 92070
www.landmetzgerei-braun.de

Gy ®

FEINKOSTMETZGEREI WITT
Hauptstr. 12

92729 Weiherhammer

09605 1201

www.witt-partyservice.de

(i) &

SEMINARHAUS-SCHLACKENHOF
Schlackenhof 7a

95478 Kemnath

09642 7225

www.werk-ll.net

(i) (1)

SCHUSTERMUHLE
Eisersdorf

95478 Kemnath

09642 477
www.schustermuehle.de
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HECKENHOF
Koglitz 14

95478 Kemnath

09642 702344
www.heckenhof-robl.de

HOLLERHOFE ***S -

ZU GAST IM DORF
Unterer Markt 35a

95478 Kemnath

09642 704310
www.hollerhoefe.de

NATURERLEBNIS-AKADEMIE
Unterer Markt 35a

95478 Kemnath

09642 704310
www.naturerlebnis-akademie.de

%

SENKENDORFER MUHLE
NATURKOST

Senkendorf 7

95506 Kastl

09642 1078

HOFLADEN DOTTERL

Erdenweis 4

95508 Kulmain

09234 1405
FEINBRENNEREI CULM
SchloRgasse 1, Filchendorf
95514 Neustadt am Kulm

09275 1084
www.Feinbrennerei-Culm.de

PUTTNER BRAU-GASTHOF UND
HOTEL

Hauptstr. 11

95519 Schlammersdorf

09205 292

www.brauerei-puettner.de

)

STIFTLANDER
SCHMANKERLSERVICE
Pilmersreuth an der StraRe 1
95643 Tirschenreuth

09631 1384

METZGEREI LANDGRAF
Franz-Heldmann-Str. 2

95643 Tirschenreuth

09631 2255
www.metzgerei-landgraf.de

GRUNER OLMUHLE GMBH
Lengenfeld 1

95643 Tirschenreuth

09637 348
www.grueneroelmuehle.de

THAMANIGL
Kolpingstr.5-7

95652 Waldsassen

09632 1319
www.malzer-thamanigl.de

() 1) )

LEBKUCHEN ROSNER
BACKEREI KONDITOREI CAFE
Egerer Str. 9

95652 Waldsassen

09632 1370

www.lebkuchen-rosner.de

IMKEREI ERNST MIT STREUOBST-
WIESE
API-AIR - BIENENSTOCKLUFT

Miinchenreuth 5
95652 Waldsassen
09632 1091
www.landerleben.net

%) )

LAND ERLEBEN
Kleinsterz 3

95666 Mitterteich
09633 1298
www.fischzucht-beer.de

() by e

BIOHOF ROSNER
PleuRen, Im Dorf 12
95666 Mitterteich

09633 91361
www.rosner-pleussen.de
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NATURLOGISTIK GMBH
Tirschenreuther Str. 13

95666 Mitterteich

09633 4006890
www.naturlogistik.de
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BEERENOBST SCHEDL
Schwarzenbach, Fiirstenhof 2
95671 Bdrnau

09635 8255

FISCHZUCHT MAIERHOFER
Kornthan 14

95676 Wiesau

09634 2260

FISCHHOF BACHER
Muckenthal 4

95676 Wiesau

09634 536
www.fischhof-baecher.de
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FISCHEREIBETRIEB STOCK
Kornthan 18

95676 Wiesau

09634 2434

www.Fisch-Stock.de

TEICHWIRTSCHAFT ZRENNER
ASLBAUERNHOF

Kornthan 6

95676 Wiesau

09634 1231

KOSTLER'S BAUERNHOF
Hermannsreuth 7

95683 Ebnath

092341083
www.koestlers-bauernhof.de

SCHWOAZHANSL ZOIGL
Tirschenreuther Str. 7

95685 Falkenberg

01729106756
www.schwoazhansl-zoigl.de
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GARTENBAUERIN KECK
Bodenreuth 6

95685 Falkenberg

09637 522

www.landerleben.net

RAUCH-NATURFLORISTIK-DEKO-
RATIONEN

Badstr. 3
95688 Friedenfels
09683 3259803

SCHINNER GARTENBAU -
FLORISTIK

Gittern 20

95689 Fuchsmiihl

09634 1368
www.schinner-gartenbau.de
www.ihre-regional-gaertnerei.de
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DEMETERHOF RENNERMUHLE
Rennermiihle 1

95698 Neualbenreuth

09638 749

www.rennermiihle.de

ADAMHOF
Hardeck 8

95698 Neualbenreuth
09638 370
www.adamhof.de

{
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GASTHOF ZUM WEISSEN ROSS/
METZGEREI

Dorfstr. 1

95701 Pechbrunn

09231 61656

weissesross.beepworld.de

)

BIOIMKEREI DORFLER
Buchenweg 1

95701 Pechbrunn

09231 4349
www.bioimkerei-doerfler.de

GRILLMEIER-DER KARTOFFEL-
UND GEMUSEHOF

Konnersreuth
95703 Pl6Rberg
09637 1088
www.meinbauer.de

DER HOFLADEN PSCHIERER
Konnersreuth 3

95703 Pl6Rberg

09637 205

www.hofladen-pschierer.de

BIOLADL
Haselbrunn 25
95704 Pullenreuth
09234973108
www.Bioladl.de

original
regional

aus der
Nordoberpfalz
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Malwett-

bewerb

Des gfrel

Malzeit
/ Schon die Kleinsten setzen sich mit Lebensmitteln, Tieren oder der

Mp Natur in ihrer Heimat auseinander. Obwohl sie noch nicht alle Lesen
konnen, blatterten beim Neustadter Bauernmarkt am 30. September
2018 auch Kinder interessiert durch das Gern.Land! und lauschten
gespannt den Erklarungen der Standbetreuerinnen, Standbetreuer
und Eltern. Inspiriert und auch angespornt ziickten die Kids die
Holzmalstifte und nahmen am Gern.Land!-Malwettbewerb teil. Die
schonsten Bilder sind hier abgedruckt.
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HANNAH, 4 JAHRE AUS NEUSTADT WN LAURA, 4 JAHRE AUS PARKSTEIN
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ANNA-LENA, 7 JAHRE AUS NEUSTADT WN MARIE, 5 JAHRE AUS NEUSTADT WN
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Landkreis Neustadt
an der Waldnaab
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AMELIE, 7 JAHRE AUS LEUCHTENBERG LUISA, 4 JAHRE AUS PARKSTEIN
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PIA, 4 JAHRE AUS PARKSTEIN PAUL, 6 JAHRE AUS WEIHERHAMMER





