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Volksmusik ist angesagt

I B Immer mehr baye-
" rische  Jugendliche
interessieren sich fiir .
Volksmusik und tref-
fen sich zum ge-
.meinsamen  Singen ; 3\
und Musizieren. ~ S ’

Mehr dazu auf ﬁ ‘

Turm als
Attraktion
fiir Stadt
Abensberg

» Seite 3

Die Wolfmiihle Forstinning

. ist ein Handwerksbetrieb in vierter
Generation. Die Familie Loffl 6ffnet die
Tiir zu einer romantischen Getreide-
muhle am Bachlauf der Sempt, die ih-
ren wirtschaftlichen Bestand vor allem
dem Biotrend verdankt. Lesen Sie tber
den Mihlenbetrieb sowie tber die Fa-
miliengeschichte auf den
» Seiten 6 und 7

Historische Gaststatten

Landauf und landab gibt es unzahlige
Gast- und Rasthduser. Viele von ihnen
haben einen historischen Hintergrund.
Die meisten der friheren Gasthduser
haben die Zeit nicht tberdauert, doch
einige wurden liebevoll renoviert und
sind Zeugnis einer heute vergangenen
Zeit. Mehr dartber auf den

» Seiten 12 und 13

Die ,Wurzhoérner"
e Josef Wagner aus
' Oberstaufen  baut
in seiner Werkstatt
noch Alphorner in
traditioneller Hand-
arbeit. Lesen Sie
mehr dartiber auf

% den

» Seiten 20 und 21

- www.chiemgau-online.de
Info-Telefon: 0800-12606 00

190112)|901404

S
| BT

- 000DE Der Hundertwasser-Turm in Abensberg hat eine Hohe von 35 Metern und ist eines der letz-
ten Projekte des verstorbenen Kiinstlers Friedensreich Hundertwasser. Anfang Marz wird er

||II| I“ ||||||I| offiziell eréffnet und wird dann auch Touristen anlocken. Mehr auf Seite 9.
Foto: Armin Weigel

y



Die Wolfmiihle in Forstinning:

Familie L6ffl 6ffnet die Tiir zu einer romantischen Getreidemiihle an der

Uberall klappert und
rattert es, die Geridu-
sche begleiten den Be-
sucher tber die ge-
wundene Holztreppe
tiber vier Stockwerke
hinauf durch das ge-
heimnisvolle Innere
des alten Miihlenge-
béaudes. Ein Duft nach
grimer Wiese oder
besser ,,Aromati-
schem Weizen”, wie
Juniorchef Andreas Loffl schwirmt, liegt in der
Luft. Weifl wie Puderzucker ruht der zarte
Staub des Mehls auf den ehrwiirdigen Maschi-
nen: Im Walzenstuhl wird das Korn zwischen
geriffelten Walzen zerschnitten und geschrotet.
Eine Filteranlage wie die museal anmutende
Konstruktion des Plansichters arbeitet wie von
Geisterhand betrieben rumpelnd vor sich hin
und sichtet, also filtert, sorgfiltig das Mahlgut.
Weizen, Roggen und Dinkel ausschliefflich in
Bioqualitit werden hier verarbeitet und lagern
in appetitlich aussehenden Papiersicken von
schweren 50-kg-Einheiten bis handlichen 1-kg-
Paketen auf dem rustikalen Holzboden. Am
Holzbalken hingt eine geschmiedete Waage
mit kleinen Gewichten, die eindrucksvoll an
eine vorindustrielle Welt jenseits von Messge-
riten mit Digitalanzeige erinnert. Fehlt nur
noch Meister Eder und sein Pumuckl, auch
wenn Ellis Kauts (geb. 1920) kleiner Kobold be-
kanntlich in einer Schreinerei seinen Schaber-
nack trieb. Eine verwunschene Atmosphire je-
denfalls, die davon lebt, dass hier nichts voll
automatisch oder computergesteuert funktio-
niert, sondern alles noch handwerklich ent-
steht. In diesem Zusammenhang ist auch der
Name Kunstmiihle zu verstehen, wie Andreas
Loffl erklirt: Die Mehlproduktion, insbesonde-
re die Herstellung des fein gemahlenen Mehls,
ist etwas Besonderes im Sinne von Kunsthand-
werk: ,Es ist eine Kunst, das weifle Mehl zu
malen”, schwirmt der 39-jahrige Miullermeis-
ter. Technisch wurde die Herstellung von fein-
kornigerem Mehl erst durch den Walzenstuhl
Ende des 19. Jahrhunderts mgglich. Dieser er-
setzte die urspriinglichen Mahlsteine, so wie
heute noch ein gewichtiges Exemplar am Glas-
vorbau der Forstinninger Miihle davon Zeugnis
ablegt. -

Besonderheit des Miihlenbetriebs

Drauflen an der Einfahrt von der Staatsstrafle
2080 kurz vor Markt Schwaben kiindet das
grofle Miihlenrad aus massivem Holz schon
von der Besonderheit des Ortes. Die Wolfmiih-
le: ein romantisches Anwesen mit landwirt-
schaftlicher Vergangenheit und bewegter Ge-
schichte. Figentlich in diesem Landstrich
nichts Ungewdéhnliches, finden sich doch im

Schwabener Moos an den Wasserldufen der

Anzinger und Forstinninger Sempt allein 13
Miihlen verzeichnet, und ,im Gebiet bis Er-
ding sogar rund 17 Miihlen”, wie Annemarie
Loffl, die 73-jahrige Seniorchefin berichtet. Be-
reits 1590 findet sich die Wolfmiihle urkund-
lich erwahnt und gehorte bis zum Jahr 1813 zu
Markt Schwaben, spiter zu Forstinning. Heute
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wird die Wolfmiihle
als einzige der an der
Sempt liegenden
Miihlen noch gewerb-
lich betrieben. ,Im
Umbkreis von 20 km
sind wir die einzige
Miihle die Getreide
vermahlt”, so Anne-
marie Loffl, die ihr
Mann Anton ob ihres
umfangreichen Wis-
sens respektvoll als
,,Chronistin der Miih-
lengeschichte”  be-
zeichnet.  Allerdings
wird die Wolfmiihle
nicht mehr von der
urwiichsigen  Kraft
des Wassers gesteuert,
sondern angetricben
von einer Francistur-
bine,  Transmission
und Stationidrmotor.
Wollte man ahnliche

Miihlenbetriebe  im
ostlichen Chiemgau
kennenlernen, SO

miisste man bis Rie-
dering unweit des
Simssees (Wagenstal-
lermiihle), Siegsdorf
(Miihle  St.Johann)
oder Teisendorf (Sur-
miihle und = Maier-
miihle) fahren. Im ni-
heren Umland des
Miinchener Ostens wird man Vergleichbares
nicht mehr finden. Und selbst in Miunchen
gibt es mittlerweile nur noch die Hofbrauhaus
Kunstmiihle, die Getreide vermahlt.

Auch wenn auf der Fassade des Gebaudes noch
,Kunstmiihle Anton Loffl“ geschrieben steht, so
ist mittlerweile Andreas Loffl der Inhaber des Be-
tricbs. Rund zehn Hektar Land gehoren heute
zum Familienanwesen, das einst auch landwirt-
schaftlich genutzt wurde.

Miillermeister Andreas Loffl am Walzenstuhl in den Raumen der Forstinnin-
ger Miihle im Landkreis Ebersberg. Hier wird das Mehl sorgfaltig bearbeitet
und zwischen geriffelten Walzen zerschnitten. Der Mehlkern wird dabei von
den Schalenteilen abgelost. :

Handarbeit und Technik

Die soliden Maschinen, die schon viele Jahre
ihre guten Dienste in der Wolfmiihle tun - der
Grofvater hatte sie teilweise bereits in den
1930er Jahren gebraucht erworben —, bedurfen
gleichwohl der Uberwachung und Wartung.
Gliicklicherweise gibt es heute sogar noch Er-
satzteile dafiir, so Andreas Loffl. Da fiigt es
sich gut, dass der 39-jahrige Juniorchef auch
noch gelernter Flugzeugmechaniker ist. Ein so-
lides technisches Verstindnis der komplexen
Vorginge in einer Miihle, wie der Kraftiibertra-
gung mittels Transmission, erweist sich da si-
cherlich als hilfreich.

Und auch die Arbeitskraft von Mehdi, einem
Mitarbeiter aus dem Kosovo, ist unverzichtbar,
allein schon das Abfiillen des Mehls in Sicke
ist Handarbeit. Rund 300 Tonnen werden pro
Jahr in der Forstinninger Kunstmiihle verarbei-
tet. Die industriell arbeitende Rosenmiihle in
Ergolding, Bayerns grofite Miihle, produziert
im Vergleich dazu diese Menge leicht an ei-
nem einzigen Tag, erldutert Andreas Loffl. Thre
Jahresverarbeitung liegt bei bis zu 165000 Ton-
nen Getreide.

,Durchschnittlich mahlt unsere Miihle fast
jeden Tag acht Stunden”, so Andreas Loffl.
Wasserkraft allein reicht da nicht. Drei Kilo-
wattstunden konne das alte Miihlenrad am
Bachlauf der Sempt mit seinem Winkelgetriebe
und den Holzzihnen zwar theoretisch erzeu-
gen, doch das sei eindeutig zu wenig fiir diese
Produktionsgréfie. Rund 30-35. Kilowattstun-



von staubiger Historie keine Spur

Sempt, die ihren Erhalt in vierter Generation vor allem dem Biotrend verdankt.

den benétigt man heute dafiir, erklirt der junge
Miillermeister beim Rundgang iiber das weit-
laufige Miihlen-Anwesen. Das Wasserrad wur-
de deshalb bereits 1930 durch eine Turbine er-
setzt. Neben dem eigenen Bedarf sind die
Hauptabnehmer seiner biologischen Qualitits-
produkte vor allem ,Martins Holzofenbicke-
rei” in Grafing, ,Hermannsdorfer Landwerk-
stitten” bei Glonn, die ,Tagwerk Genossen-
schaft e.G”. in Dorfen oder der Biogroffhindler
Epos aus Pliening, der wiederum Kunden beim
Tollwood-Festival oder dem Miinchner Okto-
berfest beliefert. Davon abgesehen gibt es noch

drei eigene Verkaufsstellen, so der Hof-Biola- -

den und bislang zwei Filialen in Poing und
Heimstetten.

Familiengeschichte

Ubergliicklich war Vater Anton, dass Sohn
Andreas Anfang der neunziger Jahre bereit war
die Miuhle zu tibernehmen, denn eigentlich
sollte sie der ilteste Sohn fortfithren. Doch der
besann sich nach ersten Anfingen auf einen
anderen Teilbereich - des Miillerwesens, der
Physik, die er zu seinem Studium machte.
1996 war es schliefllich soweit, dass der jiings-
te Sohn Andreas den Familienbetrieb mit 26
Jahren tibernahm und ihn spiter mit tatkrafti-
ger Unterstiitzung seiner Eltern und Ehefrau
Kathrin Nagy zum reinen Biobetrieb ausbaute.
Das gemeinsame Credo: ,, Uns ist ganz wichtig,
die ganze Gentechnik drauflen zu halten.”

Bekannt sei er heute in der Gegend vor al-
lem als , Wolfmiiller aus der Lofflmui”, erklirt
Andreas Loffl mit bayerischem Zungenschlag.
Wolf sei der offizielle Hausname eines Miuillers,
der die Miihle etwa um 1670 gekauft habe und
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Das Lebensmittel Mehl sollte immer kiihl und tro-

ken gelagert werden, um seine hochwertige Qua- -

itat zu erhalten.

Die Kunstmiihle Loffl ist noch ein echter Familienbetrieb (von links, vorne): Annemarie Loffl mit Enkelin
Liselotte; dahinter: Anton Loffl mit Schwiegertochter Kathrin Nagy und Sohn Andreas Loffl. Produziert
werden in der eigenen Miihle hochwertige Mehle von Vollkorn- bis zu weiflem Mehl in Bioqualitit.

selbst aus der Gegend von Rott am Inn gekom-

men sei. Ende des 19. Jahrhunderts, genauer
gesagt 1888, heiratete dann Andreas Loffls Vor-
fahre gleichen Namens in das Anwesen ein.
Heute betreibt der 39-jahrige Miillermeister in

-der vierten Generation den Betrieb, der lingst

nicht mehr nur die Miihle, sondern auch einen
Hofladen mit Bioprodukten und ein Kklassi-
sches ,Schonwettercafé” im Freien mit selbst
gemachten Kuchen und gastronomischen An-
geboten umfasst.

Gastronomie

Dass hier kein Einheitsmehl hergestellt oder
verwendet wird, darauf ist man besonders
stolz. ,,So findet man bei uns auch Roggennu-
del-Mehl fir Schmalzgebick”, schwirmt die
41-jahrige Kathrin Nagy. Gerade ,die alte
Kunst des Backens, das macht uns aus”. Und
so zwanzig Torten an einem schénen Sonntag-
nachmittag, die die Seniorchefin des Betriebs
Annemarie Loffl eigenhidndig backt, gehen
dann schon mal auf der Caféterrasse weg. Na-
ttrlich lassen sich dort auch schone Feste im
Sommer feiern, entweder mit Blick auf ihren
nach den Prinzipien der Hildegard von Bingen
gestalteten Bauerngarten oder in den rustikalen
Riumlichkeiten der - Miihle nebenan. Auch
musikalische Darbietungen und Kleinkunst
sind geplant. Rdumliches Potenzial ist genti-
gend vorhanden, wie ein mit altem Gewdlbe
und Sdulen ausgestatteter Raum im Wohnhaus
von 1908 zeigt. Den notigen musikalischen
Schwung und fachliche Kenntnisse bringt Ka-
thrin Nagy, selbst gelernte Restaurantfachfrau
und Industrickauffrau, fiir diese Aktivititen
allemal mit. Schliefflich fithrte die gebiirtige
Miinchnerin schon vor ihrer Einheirat ,ihr
eigenes Leben” und ist unter ihrem ungari-
schen Midchennamen als Gospelsingerin
und Vokalistin der Gruppe ;1000 Heftl” vor al-

lem im Landkreis Erding gut bekannt. Und
nicht zuletzt ist der kreativen Allrounderin
eines ganz wichtig: ,Die Gastronomie soll
helfen, den Miihlenbetrieb am Leben zu er-
halten.” Veranstaltungen wie Miihlenbesichti-
gungen am ,Tag der offenen Tiir”, jihrlich
am Pfingstmontag, gehoren dazu. Auch Fiih-
rungen fiir Schulen und Kindergirten werden
angeboten. i

Zukunftsfahigkeit

Nur wer sich wandelt bleibt sich treu, heifit
ein Sprichwort. Oder kann sich treu bleiben,
wie offensichtlich im Fall des Familienbetriebs
Loffl aus Forstinning. Rechtzeitig hatte Senior-
chef Anton Loffl erkannt, dass seine Kunst-
miihle nur tiberleben konnte, wenn sie mit der
Zeit ging und hatte sich von seiner Familie
umstimmen lassen, den Betrieb ganz auf Bio
umzustellen. ,Die Familie hat sich durchge-
setzt”, sagt der 75-Jdhrige im Riickblick aner-
kennend. Frither gab es sogar noch eine
Schweinemast, doch damit war 1990 endgiiltig
Schluss. Schon Anfang der 80er Jahre hatte sei-
ne Frau Annemarie einen eigenen Laden mit
Bioprodukten von Rapunzel auf dem eigenen
Hof betrieben. Und heute gibt es als so ge-
nanntes Nutzvieh nur noch kleine Zwerghiih-
ner auf dem Hof, die Annemarie Loffls grofie
Freude sind: ,Und die werden auch nicht ge-
schlachtet”. Viel licber freut sie sich, was da an
bunt gefiederten Uberraschungen aus den Ei-
ern schlupft. Ebenso wie die vielfiltigen Blu-
men, die sie teilweise aus Samen zieht und
sich von ihrer farbigen Bliitenpracht iiberra-
schen ldsst. Enkelin Liselotte, am 4. Februar
zarte 8 Jahre alt, hat dabei sicher auch ihren
Spaf’. Von staubiger Historie keine Spur. ,

(Text und Fotos: Birgit H. Alt)
Info:  www.wolfmuehle.de, www.muehlenver-
band-bayern.de.
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