Treffen der Braugerste-Erzeuger

Bier I enesder reingen
und urspringlichsten Getranke

Rhén Grabfeld-Landwirte besichtigten Produktionsstéatten der Rhén-Malz GmbH

Mellrichstadt. (ab) Eine schone Tradition ist das Treffen der Brauger ste-Erzeuger
am Ascher mittwoch. Diesmal kamen rund 30 Landwirte des Landkreises Rhon-
Grabfeld nach Méellrichstadt, um die Produktionsstatten der Rhon-Malz GmbH zu
besichtigen. Bisher kannten die Bauern die Malzfabrik nur aus der Perspektive der
Annahmerampe. Schon bei der Ankunft wird die Qualitat der Gerste nach
Handbonnitierung, dem Eiwei3gehalt, der Feuchtigkeit und der Keimfahigkeit
festgestellt. Genligt sie den Anforderungen der Braugerste, durchluft sie gleich

ver schiedene Reinigungsstufen.

Was in den Gebauden mit der Gerste ge-
schieht, erlauterten Thomas Lang und
Andreas Schétzel den interessierten Besu-
chern. Schon eine Wissenschaft fir sich ist
dasrichtige Einlagern. Damit in einer Char-
ge die Gerste gleiche Keimeigenschaften
aufweist, wird nach Herkunft, Sorte und
Qualitét eingelagert. Fur die ,Gesunder-
haltung” des eingelagerten Getreides Uber
eine gewisse Zeitspanne hinweg ist es not-
wendig, dass der Feuchtegehalt unter 15%
liegt, eine gute Belliftung stattfindet und die
Lagertemperaturen nicht uber 15 Grad klet-
tern. Mit der Zufuhr des Wassers im Weich-
haus endet die Keimruhe. Die Atmung wird
immer schneller und 16st die Keimung aus.

Fur einige Stunden ist die Gerste mit Was-
ser bedeckt.

Dann wird das Wasser abgelassen und die
Trockenweiche beginnt. Bei diesem Arbeits-
gang entsteht Warme und Kohlensdure. Der

Wassergehalt in der Gerste steigt von 12 auf
38%. Diese Feuchteist fir dasgleichméfiige
Keimen ideal. Anschlief3end wird die Gerste
wieder unter Wasser gesetzt und in den Keim-
kasten gepumpt, wo sie etwa sechs Tage zum
Keimen verbleibt. Die Wasserzugabenin den
einzelnen Stadien, die Bellftung und die
Temperatur sind die Parameter, mit denen der
Maélzer die Prozedur des Keimens steuert.
Unter dem Keimen versteht man das Ent-
falten des Blatt und Wurzelkeims. Das Kei-
men bewirkt, dass Enzyme entstehen, diedie
Stérke und die Reservestoffe in der Gerste
wasserl6slich machen. Die Keimung ist die
Vorstufe des Maischens. Hier legt der Mal-
zer die Grundlage fur die Qualitét des Bie-
res. Im Keimkasten geschieht zudem die
Festlegung der verschiedenen Mal ztypen und
Malzarten. Als néchsten Arbeitsschritt ge-
langt das sogenannte , Grinmalz* auf die

Darre. Die Rhon-Malz verfiigt Uber drei Dar-
ren.

Sie haben dieAufgabe, die gekeimte Gerste
von 45% Anfangsfeuchte auf 4,5% Rest-
feuchte zu trocknen. Der Vorgang des Dar-
rens unterteilt sich in zwei Stufen: Beim
Schwelken wird das Griinmalz bei méRiger
Temperatur- und Luftzufuhr bei 50 bis 60
Grad auf 10% Restfeuchtereduziert. Jetzt ist
der ,Durchbruch” erreicht. Als

zweite Stufe des Trocknens wird die Tem-
peratur der Luft auf Uber 80 Grad hochge-
fahren und sechs Stunden lang gehalten. Man
nennt diesen Vorgang ,,abdarren”. Jetzt bil-
den sich die Geschmacks- und Aromastoffe,
die sich aus Verbindungen von Aminoséauren
mit Einfachzucker zusammensetzen. Diese
Stoffe heilRen Melanoidine. Hierin liegt der
Unterschied zwischen dem Malz und dem
ungekeimten Getreide. Uber ein Schl&ger-
werk und den Gegenstromreiniger werden die
Malzkeime vom Korn abpoliert. Nach vier
Wochen Lagerzeit ist das Malz fertig und
kann verkauft werden. Malz ist wie Hopfen,
Hefe und Wasser ein Naturprodukt und wird
ohne chemische Zusétze erzeugt. Deswegen
ist unser Bier einesder reinsten und urspriing-
lichsten Getrénke.

Ein grof3er Anteil desin Deutschland pro-
duzierten Braumalzeswird nach Stidamerika,

Im Bild der Schulterschluss
einer geschlossenen
Produktionskette: (von
links) Karl Groenen stellver-
tretend flr die Bauern des
Landkreises Rhon-Grab-
feld, Thomas Lang als
Malzer und Werner Lang
als Brauer.
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RuRland und China exportiert. Wegen der
weltweiten Finanzkrise sind diese Mérkte
weggebrochen. Die Folge ist, die nicht ins
Ausland verkauften Mengen in Deutschland
einen Preisverfall verursachen. Das
wiederum fuhrt dazu, dal3 die Braugerste-
preiseebenfallsim Keller sind. AuRRerdemist
der Bierkonsum der Bundesbirger nicht

zuletzt durch die Senkung der Promillegren-
ze zurlickgegangen.

In der anschlieffenden Diskussion zwischen
den Bauern, dem Médl zer, Thomas Lang und
dem Brauer, Werner Lang wurde deutlich,
dai alle Parteien bemiiht sind, im Rahmen
der Moglichkeiten und fir alle ein noch ak-
zeptables Ergebnis zu erzielen. Die

Rhoénmalz sicherte zu, mit den Bauern
Abnahmevertrage abzuschlieffen und besse-
re Preise zu zahlen. Das gilt fur die Sorten
Thuringia und Scarlett. In diesem Punkt
herrschte Einigkeit: , Ein Bier mufld Heimat
haben".

Aufmerksam lauschten die Landwirte, die der Rhén Malz einen Besuch abstatteten, den Informationen und Erklarungen von

Thomas Lang.

Rhon- und Streubote, 25. Februar 1999
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