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LANDKREISSUDEN

Probieren Sie diese Brot-Raritat!

Landkreis - Ein ganz beson-
deres Brot konnen die Land-
kreisbiirger ab kommenden
Donnerstag, 10. Dezember,
kaufen. Jetzt stellten Miiller
Andreas Loffl, Backer Martin
Schmidt, der stellvertretende
Landrat Walter Brilmayer,
Max Finster und Johann
Taschner von der Unteren
Naturschutzbehorde im
Landratsamt das erste Alxin-
ger Kirchenbrot vor.

Das Brot besteht zu 90 Pro-
zent aus Emmer, eine seltene
" Urgetreideart, die bereits vor
8000 Jahren im Orient ange-
baut und von den alten Agyp-
tern zum Brotbacken und
Bierbrauen genutzt wurde.

Taschner und Finster hat-
ten das Urkorn zusammen
mit verschiedensten Acker-
wildkrdutern auf dem land-
kreiseigenen Streuobstacker
am Alxinger Kirchberg aussa-
en lassen. ,,Ganz ohne Che-
mie und menschliches Zutun
hat die Aussaat auf der natur-
schutzrechtlichen Aus-
gleichsflache mit fast 20 Zent-
nern Emimer eine iiberra-
schend reiche Ernte ge-
bracht“, berichtet Taschner.

Da Emmer heute eine abso-
lute Raritat ist und in ganz
Deutschland nur noch auf et-
wa eintausend Hektar ange-
baut wizd, wollten die Natur-
schiitzer die Ernte entspre-
chend weiterverarbeiten las-
sen. ,Ein ortsanséssiger
Landwirt hat das Getreide fiir

Naturschutzbehorde bringt seltene Urgetreideart zum Einsatz

.~ e

Freuen sich itber das Emmer-Brot: Muller Andreas Loffl, Backer Martin Schmidt, Vize-Landrat Walter Brilmayer und Max

Finster sowie Johann Taschner von der Unteren Naturschutzbehorde im Landratsamt.
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uns gedroschen®, so Tasch-
ner. ;

Bevor die Kdrner dann zu
Andreas Loffl in die Wolf-
miihle nach Markt Schwaben
gebracht werden Kkonnten,
mussten sie in einem beson-
deren Verfahren entspelzt
werden. Denn das Emmer-
korn wéchst in einem Spelz
von sieben Héauten geschiitzt
vor Umwelteinfliissen und
Krankheiten. Aus dem in der
Wolfmiihle gemahlenen Em-
mer-Mehl backt Backer Mar-
tin Schmidt in Martins Holz-
ofenbéckerei nach alten Re-
zepten zwei verschiedene
Brote. Sie enthalten neben
dem Emmer zehn Prozent
Roggenvollkorn-Sauerteig,
Meersalz und Wasser.

Zu kaufen gibt es die Brot-
raritditen in der Vorweih-
nachtszeit immer donners-
tags, freitags und samstags in
Martins Holzofenbackerei in
Grafing, im Hofladen Wolf-
miihle bei Markt Schwaben,
in den Bioldden ,Bio-Loffl¢
in Poing, ,Korn fiir Korn“ in
Ebersberg und Grafing, beim
Griinen Markt in Markt
Schwaben, auf dem Zorne-
dinger Bauernmarkt und auf
dem Biomarkt in Heimstet-
ten. Eineinviertel Kilo des
Brotes kosten 5,50 Euro.

Der Erlos kommt dem Un-
terhalt und der Pflege des

.0kologischen Aufwertungs-

projektes am Alxinger Kir-
chenhang zugute. ez



