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Konstantin (1)
und Christian
Schottenhamel
backen mit Bio-
Mehl von Anderl
Loffl und Kathrin
Nagy (unten).
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WILD AUF DIE

ndspurt! Am 16. Sep-
tember, in genau einer
Woche, beginnt das Ok-
toberfest. Mit den Wir-
tinnen und Wirten der 14 gro-
Ben Zelte sowie der Didn Wiesn
verlosen wir je 100 Mass und
100 halbe Hendl. Wir haben die
Menschen besucht, die die Tel-
ler flllen: vom Miller iber den
Béacker bis zum Landwirt. Zu-
dem stellt die tz deren Produkte
aus der Region vor. Heute
besuchen Christian und Kons-
tantin Schottenhamel die Wolf-
muhle in Forstinning, wo das
Bio-Mehil fir inre Spatzle und

ihren Kaiserschmarrn gemahlen
CORMELIA SCHRAMM

wird,

Es brummt und suret, wenn
die Maschinen richtig in Fahrt
sind. Jetzt tritt das Getreide
seinen Weg vom Korn zum
Mehl an. \Wer den kennt, dem
schmeckt der Kaiserschmarrn
noch ein bisserl besser”, sagt
Christian Schottenhamel.
Wahnsinn, wie viele Arbeits-
schritte dahinterstecken.”
Heute besucht der 60-Jihrige
mit Konstantin Schottenha-
mel (31) die Wolfmiihle in Fors-
tinning (Kreis Ebersberg). Die
Wiesn-Wirte wollen sich an-
schauen, wie das Mehl fir die
beliebte Siifspeise in ihrem
Festzelt produziert wird.

Es ist auch eine kleine Zeit-
reise: Die Wolfmiihle mahlt
hier schliefflich seit 1645 ver-
lasslich vor sich hin - seit 1894
ist sie in den Hinden der Miil-
lerfamilie Loffl. Inzwischen
bewirtschaftet sie mit Miiller-
meister Anderl Loffl und sei-
ner Frau Kathrin Nagy die
vierte Generation. .Die Rie-
men der Maschinen liegen un-
ter dem holzernen Geballk frei
—alleinsie zeigen, wie alt diese
Handwerkskunst ist*, sagt
Christian Schottenhamel.

In seinem Wirtshaus Paula-
ner am Nockherberg wird das
Bio-Mehl aus der Wolfmiihle
schon seit zwei Jahren zu
Sparzle und Kaiserschmarrn
verarbeitet. ,Am Nockherberg
sind wir bio-zertifiziert, das
bedeutet, dass wir ganze Ge-
richte anbieten, die nur aus
Bio-Produkten bestehen.” Da-
bei hat der Wirt ein Credo:
«Mir geht es um regionale Bio-
Produkte. Die sind nachhaltig
und klimafreundlich — nicht
die Bio-Vanille aus Sri Lanka®

Freilaufende Riemen und Holz: Die Wolfmihle in Forstinning

setzt auf Bio und alte Handwerkskunst.

Heuer feiert das Bio-Weizen-
mehl Typ 405 aus Forstinning
seine Wiesn-Premiere. Wem

die Kellnerin mit weifem
Hiubchen im Schottenhamel-
Festzelt einen Kaiserschmarrn
mit Rumrosinen, Apfelmus
und Zwetschgenrdster  ser-
viert, bezahlt 16,80 Euro. Bio-
Getreide aus Ebersberg, Er-
ding, Landshut und Rosen-
heim steckt drin.

«Bevor das feldfrische Bio-
Getreide vermahlen wird,
passiert einiges”, erklart Loffl.
»Mit Putz- und Siebmaschinen
entfernen wir in mehrfachen
Durchgingen jegliche Fremd-
partikel, bis das reine Korn
vorliegt.” Im ersten Stock der
Wolfmiihle befindet sich der
Walzenboden mit den Wal-

F.; Schiaf/Privat{4)/lantz

zenstithlen:  Hier wird Getrei-
de erst zu Schrot und spiter
feinem Mehl zerkleinert”, sagt
er. Im Staubsauger-Prinzip
wird durch ein Rohrsystem al-
les in den vierten Stock zu wei-
teren Sieben gesogen. Fertiges
feines Mehl wird dort einer-
seits gesammelt, grobere Ge-
treide- und Schrottteilchen
landen erneut bei den Walzen-
stihlen.

25 Kilogramm wiegt jeder
Mehlsack aus Papier, der zur
Wiesn geliefert wird. Es sind
unzdihlige. Wir brauchen ton-
nenweise Mehl fir Kaiser-
schmarrn und Kisespirzle®,
sagt Christian Schottenhamel.
Bemerkenswert, was die
Wolfmithle als Familienbe-
trieb leistet: Jeder Sack wird
per Hand zugenaht und das
hilt der durchtechnisierten
Konkurrenz Stand” Das hat
Charme, findet der Wiesn-
Wirt und freut sich, von dem
traditionellen Handwerksbe-
trieb aus dem Minchner Um-
land beliefert zu werden. ,Gis-
te fragen heute viel ofter, wo-
her Produkte kommen - und
wissen all das zu schitzen.”

1867 stellte Schrei-
ner Michael Schot-
tenhamel eine Holz-
bude auf der Theresi-
enwiese auf Heute
betreibt die Familie
invierter Generation
die Bierhalle, in der
der Oberbiirgermeister das
Olktoberfest traditionell er-
offnet. Aktuell Regie fiih-
ren die Cousins Christian
(60, links) und Michael F.
Schottenhamel (66, rechrs)
sowie dessen Sohn Kons-
tantin Schottenhamel (31).

Christian  Schottenha-
mel ist gemeinsam mit Flo-
rian Lechner Chef des Pau-
laner am Nockherberg und

> Die Wirtsfamilie

fiihrt die Hotels Admiral
und Uhland. Michael FE
Schottenhamel ist zusam-
men mit Peter Kinner fiir
die Schlosswirtschaft
Schwaige und den Weich-
andhof  wverantwortlich.
KonstantinSchottenhamel
hat vor einem Jahr mit Os-
kar Schleheider und Dani-
el Pietsch die Max Emanuel
Brauerei iibernommen.

> Festzelt Schottenhamel
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»Bierpreis: 14,50 Furo
P Brauerei: Spatenbriu
PHendl: 15,40 Euro

PSchmankerl:  Allgiiuer
Kisspatzen mit Bio-Mehl
aus der Wolfmithle mit
Rastzwiebeln und Rahm-
Gurkensalat fiir 17,50 Euro
P Giinstig essen: Von Mon-
tag bis Donnerstag von 11

bis 15 Uhr (nicht am 3.10.}
Mittagsreindl mit %4 Hendl,
Schweinsbraten und Kar-
toffelkndad] fiir 15,90 Euro
P Sitzplatze: 6000 im Zelt,
3000 im Biergarten

P Musik: Musikkapelle Ot-
toSchwarzfischer(Leitung:
Christian Sachs)., ab 20.20
Uhr die Band Stdherz



