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Gemeinsam zum Wohle des Kunden: Die Rhéner Brauereien setzen gemeinsam mit Landwirten und Malzern auf heimische
Rohstoffe und nachvollziehbare Produktionswege fir ihre Bierspezialitdten.

Hemische Bierbrauer setzen auf Ger gen-
und Weizenmalz aus dem Rhon-Grabfdd

Von der Saat bis zum letzten Schluck garantiert heimische Qualitat — Kurze Produktionswege

Mellrichstadt. (Br) Immer mehr
Verbraucher achten beim Kauf von
Lebensmitteln vor allem auf deren
Herkunft und Inhaltsstoffe. Wer ein Bier
einer Rhoner Brauerei trinkt, kann das
Getrank bis zum letzten Schluck ganz
beruhigt genielen, wird es doch mit
Rohstoffen der Region umweltfreundlich
und qualitativ hochwertig her gestellt. Fur
ihre Qualitatshiere warben kurz vor der
Gerstenernte erstmals gemeinsam alle
sechsBrauereien der Rhon mit Vertretern
aus Landwirtschaft und Malzerei.

Die Vorteile von Bieren aus Rhon Grab-
feld prasentierten im Rahmen der Werbe-
Aktion Landwirtschaftsdirektor Johann
Giglhuber, die Landwirte Dietmar May,
Armin Stumpf, Erich Zichner, Baywa-Re-
prasentant Martin Junius, Thomas Lang und
Andreas Schétzel von Rhdn-Malz sowie Uli
Klebl, Klosterbrauerei Kreuzberg (Bischofs-
heim), Fritz Weydringer, Rother Brau (Hau-
sen-Roth), Stefan Kowalsky, Privatbrauerei
Peter (Ostheim), Axel Kochinki von der
Privatbrauerei Streck (Ostheim), Herbert
Brust von Karmeliter Brau (Salz), sowie
Werner Lang von der Privatbrauerei Lang
(Waltershausen).

(Foto: privat)

Heimische Rohstoffe

Neue Silozellen

Die Brauer aus dem Landkreis Rhon-Grab-
feld verwenden seit jeher Uberwiegend hei-
mische Rohstoffe wie Gersten- und Weizen-
malz. Dies entspricht mehr denn je moder-
nen Verbraucherwiinschen fir nachvollzieh-
bare Produktionswege. Entgegen dem heute
Ublichen Globalisierungstrend, der Trans-
portwege kreuz und quer Uber die ganze Erde
zur Folge hat, gestalten sich die Rohstoff-
wege der Rhoner Brauer vom Acker tber die
Brauerei bis zum Kunden kurz und bleiben
innerhalb des Landkreises. Diesist umwelt-
freundlich und trégt zur Wertschépfung in der
Region bei.

Vorteil fir den Kunden ist vor allem die
Frische und hohe Qualitét seines Bieres, denn
kurze Wege bedeuten auch kurze L ager- und
Transportzeiten. Positive Inhaltsstoffewie B-
Vitamine, Aminosauren und leicht verdauli-
che Kohlenhydrate bleiben so erhalten.

Zudem, so Thomas Lang von der Rhon-
Malz, sei ein frisches Rhoner Bier fett-,
cholesterin- und nitratfrei und — in Mal3en
genossen — gesund.

Eigens zur Trennung ausgewahlter Korn-
partien wurden nun in der RHON-MALZ
GmbH in Mellrichstadt neue Silozellen er-
richtet. Das Landwirtschaftsamt in Bad Neu-
stadt hat das neue Verfahren bezuschusst, um
der Bevolkerung Rohstoffe aus der Region
anbieten zu kdnnen. Zudem werden die kur-
zen Produktionswege im Landkreis und die
Wertschopfung in der Region geférdert.
Landwirte, Brauer und Malzer sehen so der
anstehenden Ernte zufrieden entgegen. Wei-
tere Informationen erteilt die Rhon-Malz,
Thomas Lang, unter Tel. (0 97 76) 2 05.



