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BRAUGEESCHT:
VUM KAR ZUM BEIER

Braugerste ist eine interessante Kultur fir Luxemburger Bio-Betriebe, die jedoch
aufgrund von Vermarktungsschwierigkeiten kaum noch angebaut wird.

In einem gemeinsamen Projekt von IBLA, Brasserie Nationale und ASTA soll
Luxemburger Bio-Braugerste fur das Bio-Bier Funck-Bricher angebaut und somit
ein Absatz fur die Landwirte geschaffen werden. Diese Broschire liefert
Informationen zum Anbau, zur Weiterverarbeitung und zum genussfertigen
Funck-Bricher Bier.




DAS PROJEKT

BIO-BRAUGERSTE AUS LUXEMBURG

Die Brauerei Funck-Bricher wird 1764 im Grund in der Stadt Luxemburg gegrindet.
Im Laufe der Zeit wird diese zu einem wichtigen Teil des Brauwesens in Luxemburg
und gewinnt seinerzeit etliche Goldmedaillen auf internationalen Wettbewerben.
Sie wird 1916 zum ,Fournisseur de la Cour” ernannt. Im Jahr 1937 hat Funck-Bricher
den Ruf der modernsten Brauerei Luxemburgs. Unglicklicherweise verschwindet
das Unternehmen im Jahr 1975. Doch 2018, mehr als 250 Jahre nach der Grundung,
kehrt die Marke Funck-Bricher zurick, um ein Bier auf Basis von Gerstenmalz und
Hopfen aus biologischem Anbau zu brauen. Zurzeit greift die Brasserie Nationale
S.A. auf Bio-Braugerste aus dem nahen Ausland zurtck, da diese in Luxemburg
momentan nicht angebaut wird. Um ein Bier anbieten zu kénnen, welches nicht nur
in Bio-Qualitat, sondern auch noch auf Basis von moglichst lokalen Zutaten aus
biologischem Anbau gebraut wird, wurde im Herbst 2018 auf Initiative der Brasserie
Nationale S.A. in Zusammenarbeit mit dem IBLA und der ASTA das Projekt zum
Anbau von Luxemburger Bio-Braugerste ins Leben gerufen. Das IBLA hat den
Kontakt zu den Landwirten fUr den Anbau der ersten Bio-Braugerste fur das
Funck-Bricher Bier hergestellt. Basierend auf regionalen Sortenempfehlungen und
den Empfehlungen des Berliner Programms der Braugersten-Gemeinschaft e.V. in
Absprache mit der Brasserie Nationale und der Mouterij Dingemans NV hat das
IBLA eine passende Sorte ausgewdhlt und die Landwirte bei Standortwahl, Aussaat
und Bestandespflege beraten. Das IBLA wird die Landwirte bis zur Ernte weiter
begleiten. Vor und nach der Ernte werden die Berater des IBLA gemeinsam mit den
Landwirten die Pflanzenbesténde und die Qualitét des Erntegutes beurteilen und
die Sduberung und Kalibrierung der Braugerste organisieren. In Zusammenarbeit
mit der ASTA werden Proben aller Erntepartien auf die von der Malzerei geforderten
Qualitétsparameter untersucht. Anschliefend werden auch Proben durch die
Landwirte unter der Begleitung der IBLA an die Md&lzerei geschickt, um dort die
Qualitat und die Eignung als Braugerste fur die weitere Verarbeitung beurteilen zu
lassen. Die Vermarktung der Braugerste an die Mdalzerei verlduft dann zwischen
den Landwirten und der Mdlzerei. Nach der Vermdalzung kauft die Brasserie
Nationale das Bio Gersten-Malz wieder bei der Mouterij Dingemans ein und braut
daraus das Funck-Bricher Bio-Bier.
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photo: Germain Eymeric / Brasserie Nationale:




HAUPTBESTANDTEILE VON BIER GRUNDE FUR DEN ANBAU
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GRUNDE FUR DEN ANBAU VON BRAUGERSTE

Neben ihrer Bedeutung fUr das Brauen von Bier bietet die Braugerste als Kultur
folgende Vorteile fur den Landwirt :
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- flexible Kultur: Die Braugerste ist relativ anspruchslos und kann auch auf weniger
guten Standorten erfolgreich kultiviert werden

HEFE BRAUGERSTE - Beikrautregulierung: Der Einbau eines Sommergetreides ermdglicht einen

Y ‘ wichtigen Wechsel zwischen Winter- und Sommerkulturen. Dadurch erreicht man
| eine Regulierung von Beikrdutern

- Zwischenfruchtanbau: Der Wechsel zwischen Winter- und Sommerkultur
kann sinnvoll for den Anbau von Zwischenfrichten genutzt werden

- Entlastung von Arbeitsspitzen: Der Anbau von Braugerste als Sommerung
entzerrt Arbeitsspitzen bei Aussaat und Ernte

- wertvolles Tierfutter: Beim Brauen entsteht Treber als Nebenprodukt. Der Rest-
stoff kann als wertvolles Tierfutter in den Betrieb zuruckgefUhrt werden

ALLGEMEINE INFORMATIONEN ZUR BRAUGERSTE

ANBAUGESCHICHTE

Bier hat eine lange Tradition in der Menschheitsgeschichte. Nachdem der Mensch
vor etwa 10.000 Jahren sesshaft wurde und mit der Kultivierung von insbesondere
Weizen und Gerste begann, entdeckte er einige tausend Jahre spater wahrscheinlich
durch Zufall, dass Teig bei falscher Lagerung zu einem Brei mit berauschender
Wirkung wird. Der Vorldufer des Bieres war geboren. In den Klosterbrauereien des
Mittelalters wurde die Kunst des Brauens verfeinert. Nach dem Motto ,Was flUssig
ist, bricht kein Fasten” verhalf das Bier den Mdnchen durch die Fastenzeit. Mit
dem Eintreten des internationalen Handels wurde Bierbrauen zu einem lukrativen
Geschaft. Um u.a. das Brauen von qualitativ minderwertigem Bier zu unterbinden
wurde 1516 das Reinheitsgebot verankert. Fortan sollten Gerstenmalz, Hopfen und
Wasser die alleinigen Zutaten fur Bier sein. Wahrend der industriellen Revolution
wurde der Transport des Bieres durch die dampfgetriebene Eisenbahn erleichtert
und durch Louis Pasteur die Arbeit der Hefe im Bier ergrindet und verstanden. Das
Bier fUhrte um 1873 wegen seiner Vorliebe fur kihle Lagerung auch zur Erfindung
der Kaltemaschine. Auch in Luxemburg kennt Bier eine lange Tradition. Nun soll
das neue Bio-Bier Funck-Bricher mit Luxemburger Bio-Braugerste gebraut werden.




QUALITATSANSPRUCHE

QUALITATSANSPRUCHE AN DIE BRAUGERSTE

Die erfolgreiche Vermarktung der Braugerste steht und fallt mit der Qualitat des
Erntegutes. Damit aus der Braugerste Bier gebraut werden kann, miUssen eine
Reihe hoher Qualitdtsanforderungen erfillt werden.

Folgende Qualitdtsanforderungen werden von der Mdalzerei fur die Herstellung des
Malzes an die Braugerste gestellt:

Reinheit Minimum 98 %
Keimfahigkeit Minimum 95 %
Feuchtegehalt Maximal 14,5 %
Siebfraktion Uber 2,5mm ( Vollgerstenanteil ) Minimum 90 %
Siebfraktion unter 2,2mm Maximal 3 %

Sortenreinheit Minimum 93 %
Rohproteingehalt Maximal 11,5 %

serie Nationalgy
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Falls die geernteten Partien sich aufgrund von Qualitdtsmangeln als nicht
braufdhig erweisen sollten, kann das Getreide sinnvoll in der Fitterung eingesetzt
werden.

Die Braugerste muss die Héchstgehalte nach den geltenden europdischen
Vorschriften fUr Mykotoxine, Pflanzenschutzmittel und Schwermetalle einhalten.
Die notigen Analysen der Braugerste, vor und nach der Ernte, werden in
Zusammenarbeit mit der ASTA durchgefihrt.

Etwa drei Wochen nach der Ernte wird eine Probe des Erntegutes zur Mdlzerei
geschickt. Das Getreide wird auf die geforderten Qualitétsstandards und seine
Vermdalzungseignung gepruft. Im Herbst erhdlt der Betrieb die Ergebnisse. Wurden
die Qualitdtsanforderungen erfullt, wird die Gerste nach einer weiteren Lagerung
zwischen Dezember und Januar von der Mdlzerei abgeholt.

Der Landwirt kann die Qualitdt der Braugerste aber auch schon anhand der
sichtbaren Kornmerkmale beurteilen. Diese geben indirekt Auskunft Uber die
innere Qualitat der Gerste:

- die Korner sollten einen anndhernd gleichen Durchmesser haben (Vollgerste)

- vollbauchige und gewolbte Kdrner weisen auf geringe Rohproteingehalte hin

- eine fein gekrduselte Spelze deutet auf einen hohen Brauwert hin

- beschadigte Gerstenkdrner mindern die Keimfahigkeit und den Brauwert

- ein hoher Anteil aufgesprungener Kérner mindert die Vermalzungseigenschaften

- Braugerste sollte nach frischem Stroh riechen
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ANBAU

IBLA-Beratung
beim Anbau

VERMALZUNG

Verkauf der Gerste
durch den Landwirt
an die Malzerei

FERTIGES BIER
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IBLA organisiert
Nacherntebehandlung
und Lagerung der
Braugerste

BRAUPROZESS

Abnahme des Malzes
durch die Brauverei

BIERTREBER

IBLA berdt beim
sinnvollen Einsatz von
Biertreber in der
Futterration

ANBAUEMPFEHLUNGEN

In Bezug auf die Qualitatsanspriche

Der niedrige Rohproteingehalt von maximal 11,5 % als Qualitdtsparameter stellt
eine besondere Herausforderung dar und bedingt eine moderate bis geringe
Stickstoffversorgung der Braugerste.

Zum einen bendtigt die Gerste ausreichend Stickstoff in der Jugendphase, der
Boden darf aber nicht zu lange hohe Mengen freisetzen, um die Stickstoffgehalte
im Korn zu begrenzen.

Standortwahl

Sommergerste hat eine kurze
Vegetationszeit von 110-130 Tagen, die
genutzt werden muss, um eine gute
Ertragsbildung mit hoher Qualitat zu
erzielen. Daher sollte vor dem Anbau
auf die Auswahl des passenden
Standortes geachtet werden.

- sandige oder flachgriundige und
humusreiche Boden wahlen

- pH-Wert um 6, gute Kalkversorgung

- lehmige, tiefgrindige Boden kénnen
viel Stickstoff mineralisieren und zu
erhodhten Proteingehalten im Korn
fohren und sind daher fur den
Anbau eher ungeeignet

- keine Béden mit Staundésse und
hoher Gefahr der Verschldmmung

- keine Ubermafig trockenen
Standorte wdhlen




Fruchtfolge

Beim Anbau von Braugerste ist aufgrund der hohen Anspriche an die Qualitét
des Erntegutes eine gute Planung der Fruchtfolge notwendig. Die Braugerste soll
als abtragende Frucht als zweites oder drittes Getreide in der Fruchtfolge stehen.

Ginstig Ungunstig
Vorfrucht Hackfrichte auBer Mais, Hafer, Gerste, Fein- und Grob-
Winterweizen leguminosen, Silo- und Kérnermais

Nachfrucht | Leguminosen, Raps, Hack-
friochte, Mais, Roggen

-vom Anbau nach Wintergerste ist abzuraten, weil Durchwuchs Krankheiten
Ubertragen und die Malzqualitat verschlechtern kann

-vom Anbau nach Mais ist aufgrund von erhdhter Gefahr von Fusarium-Befall
ebenfalls abzuraten

Sortenwahl

Um die Anforderungen des Malzers und Brauers erfullen zu kénnen, muss
besonders auf die Wahl der richtigen Sorte geachtet werden.

FUr die Herstellung von Bier besonders bewdhrte Sorten finden sich im Berliner
Programm. In diesem Programm werden neu zugelassene Braugerste-Sorten
auf ihre Eignung fur die Verarbeitung in den Mdalzereien und Brauereien geprift
und bewertet. Die Sorte sollte zudem eine hohe Resistenz gegenuber relevanten
Schaderregern aufweisen und sich in regionalen Anbauversuchen unter
biologischen Bedingungen bewdhrt haben.

FUr den Anbau der ersten luxemburgischen Bio-Braugerste fUr das Funck-Bricher
Bier haben wir die von Mdlzern sehr geschdétzte Sorte Avalon ausgewdhilt.

FUr den biologischen Landbau in Luxemburg zugelassene Braugerste-Sorten
finden sich unter www.organicXseeds.de.

Das IBLA pruft 2019 erstmals in seinen Bio-Sommergetreide-Sortenversuchen
gezielt mehrere Braugerste Sorten, um in Zukunft an Luxemburg angepasste
Sortenempfehlungen geben zu kénnen.

LEMINFR )
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Bodenbearbeitung und Aussaat

Zur Aussaat der Braugerste sollte sich der Boden in einem guten Gare- und
Strukturzustand befinden.

- gut durchwurzelbarer Oberboden

- Grundbodenbearbeitung unter trockenen Bedingungen

- Beseitigung von Verdichtungen im Unterboden

- moglichst frihe Aussaat bei Befahrbarkeit des Bodens anstreben

- Spatsaaten fUhren zu Ertragseinbuf3en

- Aussaatstarke: 300 bis 350 Kérner je m? (180-200 kg/ha)

- 3-4 cm Aussaattiefe

- Formel fUr die Aussaatstarke

TKG x Kérner pro m?

Aussaatmenge (kg/ha) =
ge (kg/ha) Keimfdahigkeit




Beikrautregulierung

Sommergerste hat eine relativ geringe Konkurrenzfahigkeit gegentber Beikrautern.
Ausgeglichene Fruchtfolgen und eine sorgfdltige Bodenbearbeitung sowie
Aussaat ohne Strukturschaden im Boden sorgen fir eine gute Kulturentwicklung
und einen geringen Beikrautdruck.

Neben der vorbeugenden Beikrautregulierung Uber die Fruchtfolge und
einen gesunden Boden in gutem Gare- und Strukturzustand kénnen folgende
Mafinahmen bei der Beikrautregulierung helfen:

- ausreichend hohe Saatmengen wdahlen: 180-200 kg/ha
- bei zeitiger Befahrbarkeit des Bodens im Frihjahr falsches Saatbett anlegen
- Blindstriegeln im Vorauflauf bis zum Spitzen des Getreides

- bei hohem Beikrautdruck erneutes Striegeln im Bestand ab dem 4-Blatt-Stadium
moglich

- beim Striegeln VerschiUtten der Pflanzen vermeiden
- keine mechanische Regulierung nach dem 2-Knoten-Stadium

- zu intensive mechanische Regulierung von Beikrdutern kann zu unkontrollierten
Mineralisationsschiben und hohen Rohproteingehalten im Korn fohren

Dungung

Eine gute Grundversorgung mit Ndhrstoffen sollte nach den Grundsd&tzen des =
biologischen Landbaus sichergestellt werden. Zusatzlich sollten speziell fur
Braugerste folgende Grundsdtze beachtet werden:

A

- eine organische DUngung sollte nach der Vorfrucht zu einer Zwischenfrucht
ausgebracht werden

- keine organische DUngung direkt vor Aussaat der Braugerste oder in den
wachsenden Bestand um hohe Rohprotein-Gehalte im Korn zu vermeiden

- auf gute Kalkversorgung achten

- gute Phosphorversorgung fordert Kornausbildung, Spelzfeinheit und Malz-
eigenschaften

Falsches Saatbett, Blindstriegeln kein Striegeln

BBCH-Stadium 00 10 13 21 25 29 30 31 32 37 39 47 51 59 61-69 7192
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Krankheiten

Allgemein werden Pflanzenkrankheiten durch hohe Stickstoffgehalte in den
Pflanzen geférdert. Obwohl Braugerste nur schwach mit Stickstoff versorgt werden
muss, bleibt auch sie nicht vollkommen von Gesundheitsproblemen verschont.
Wichtige pilzliche Krankheiten an der Sommergerste:

a) Zwergrost (Puccinia hordei)

b) Rhynchosporium-Blattflecken (Rhynchosporium secalis)

c) Mehltau (Blumeria graminis)

d) Ahren-Fusariosen (Fusarium-Arten)

Der Befall mit pilzlichen Erregern kann zu einer schwachen Kornausbildung und
damit zu einem niedrigeren Vollgerstenanteil fuhren. Beim Auftreten von Ahren-
Fusariosen an der Gerste kénnen durch die Schimmelpilze am Korn Mykotoxine
gebildet werden. Mykotoxine wie das Deoxynivalenol (DON) sind fUr den Menschen
giftig und verursachen Qualitdtsminderungen und Probleme im Mdlzungs- und

Brauprozess. So kénnen die Mykotoxine ein Uberschéumen des Bieres beim Offnen
der Flasche verursachen (Gushing).

Uber folgende Mafnahmen kann der Landwirt einem Befall mit Krankheitserregern
und der Bildung von Mykotoxinen entgegenwirken:

- gesundes, zertifiziertes Saatgut nach Sortenempfehlung verwenden

- Lagerbildung vermeiden

- gute Nahrstoffversorgung Uber die gesamte Fruchtfolge nach den Grundsatzen
des Biologischen Landbaus

- zu hohe Bestandesdichten vermeiden
- ausgewogene Fruchtfolgen

- Uber Stoppelbearbeitung fur Strohrotte und Beseitigung von Ausfallgetreide nach
der Vorkultur sorgen, um die Ubertragung von Krankheitserregern zu verhindern

- Lagerung bei niedrigen Feuchtegehalten (< 14 %)

Foto 2TPAG an DPSAGLTA/

PAG on DPSAGLTA / Letze

Die Erzeugung von qualitativ hoch-
wertiger Braugerste endet nicht beim
Anbau und der Bestandespflege. Auch
bei der Ernte ist Sorgfalt geboten,
um ein gut vermalzbares Getreide zu
erzielen:

- Ernte erfolgt etwa Ende Juli -
Anfang August

- Stellen im Pflanzenbestand mit hohem
Krankheitsdruck beim  Dreschen
auslassen

- Kornfeuchte 14-16 %
- schonender Drusch

- Verletzung der Kérner durch zu hohe
Trommeldrehzahlen und enge Korb-
absténde vermeiden

- Beschadigung der Koérner mindert
die Keimfahigkeit

Foto: 2TPAG an DPSAGLTA/



Reinigung

Das Erntegut muss vor einer Trocknung und Weiterverarbeitung sorgfdltig
gereinigt und von Fremdbesatz befreit werden, um dem Mdlzer ein optimales
Produkt anbieten zu kdnnen. Eine Sortierung auf Basis der Qualitdtsanforderungen
sorgt fUr ein von der Mdlzerei gewUnschtes einheitliches Getreide. Die Reinigung
des Getreides erleichtert zudem eine moglicherweise notwendige Trocknung.
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Trocknung

Nach der grindlichen Reinigung des Getreides sollte eine notwendige Trocknung
folgendermafen erfolgen:

- schonende Trocknung
- hohe Keimfahigkeit der Kérner muss erhalten bleiben
- Kaltbeltftung und Kihlung zu bevorzugen

- bei Warmlufttrocknung: Temperatur nicht héher als 35 °C

b 4

Lagerung

Ziel bei der Lagerung ist die Gesunderhaltung des Getreides und die Vermeidung
von Verlusten durch Fdulnis, sowie die Erhaltung einer guten Keimfahigkeit.
Folgendes ist demnach bei der Lagerung zu beachten:

- fUr eine gute DurchlUftung sorgen

- zu feuchte Lagerung bei hohen Temperaturen fUhrt zu Schimmelbildung und der
Bildung von Mycotoxinen

- Mycotoxine verschlechtern die Keimfahigkeit und verursachen ein
Ubersch&umen des Bieres (Gushing)

- Kérner sind ab 14 % Wassergehalt lagerfahig
- 15 °C optimale Lagertemperatur

- Erwérmung des Getreides vermeiden

DIE VERMALZUNG

Das Braumalz ist entscheidend fUr den Charakter eines Bieres, denn sowohl
Farbe als auch Geschmack des Bieres werden bereits in der Malzerei beeinflusst.
Nach einer maschinellen Reinigung und Sortierung wird die Braugerste bis zu drei
Tage lang mit Wasser und Luft versetzt und wird dann etwa fonf Tage lang im
Keimkasten zum Keimen angeregt. Wahrend dieses Vorganges l6sen sich unter
natirlichen Prozessen die unterschiedlichen Eiweif3- und Starkeverbindungen im
Korn. Unter optimalen Bedingungen entsteht dabei das Grinmalz, welches in einem
Trocknungsprozess noch ,gedarrt” wird. Farbe und Geschmack des Braumalzes
werden durch die Einstellung der Temperatur beim Darren vom Malzer bestimmt.
Hier wird also auch der Grundstein fir die Farbe, also hell oder dunkel, des fertigen
Bieres gelegt. Ist das Braumalz fertig, wird es noch von den Wurzelkeimen befreit,
entstaubt und poliert um dann in Silos gelagert zu werden. Von hier aus tritt das
Braumalz seine Reise in die Brauerei an um im Brauprozess weiterverarbeitet zu
werden.




DAS ABC DES BIERBRAUENS

SCHROTMUHLE

LAUTERBOTTICH

WURZEKUHLER

BIERFILTER

MAISCHPFANNE
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DER BRAUPROZESS

FUr das Funck-Bricher Bier entspricht der Brauprozess dem eines herkdmmlichen
Bieres.

Das Braumalz aus dem Malzsilo wird zunéchst gemahlen. Das gewonnene Malz-
schrot wird im Maischbottich durch Zugabe von Wasser zur Maische vermischt und
stufenweise erhitzt. In den Malzkérnern enthaltene nattrliche Enzyme wandeln die
wasserunlosliche Starke im Getreide in 16slichen Malzzucker um. Fir das Brauen
wichtige Stoffe gehen wahrend diesem Abschnitt des Brauprozesses in die Losung
Uber.

Anschlieflend geht es mit im L&uterbottich weiter. Hier werden flUssige und feste
Bestandteile der Maische voneinander getrennt. Die festen Bestandteile bilden den
Treber, der vor allem aus den Hullen der Getreidekorner besteht. Der feste Malz-
treber kann als ndhrstoffreiches Tierfutter eingesetzt werden. Die FlUssigkeit wird
als Wirze bezeichnet und enthdlt alle I8slichen Stoffe des Malzkornes. Die Wirze
aus dem Lauterbottich wird in die Wirzepfanne weitergeleitet.

In der WUrzepfanne gelangt der Hopfen in die flussige Wirze. Diese wird dann
etwa eine Stunde lang gekocht. Die Menge an beigemischtem Hopfen bestimmt
wie hopfenbetont - also wie herb - das fertige Bier schmeckt. FUr unterschiedliche
Biertypen werden unterschiedliche Hopfensorten ausgewdhlt.

Im Whirlpool werden im Anschluss an das Kochen in der Wirzepfanne TrUbstoffe
aus der Losung entfernt. Im WUrzekUhler wird die Wirze gekUhlt, damit die Hefe
hinzukommen und die G&rung beginnen kann.

Im Gartank verwandelt die Hefe den Malzzucker in der Wirze in Alkohol und
Kohlensdure. Ist dieser Prozess abgeschlossen, wird die Hefe abgezogen und das
~Jungbier” ist entstanden. Bevor das Bier in die Flasche kommt, kann das Jung-
bier in einem Lagertank eine Pause einlegen. Diese Pause dauert je nach Biertyp
unterschiedlich lange.




Wdhrend der Lagerung wird der Geschmack abgerundet, der noch vorhandene
Restzucker wird nahezu vollstndig abgebaut und nicht erwinschte Aromen
werden vertrieben. Die Kohlensdure wird gebunden und verleiht dem Jungbier seine
Spritzigkeit. Das Bier wird klar, weil sich Resthefe und Eiweif3flocken auf dem Boden
absetzen.

photo: Brasserie Nationale

Nach der Lagerung werden bei klaren Bieren schwebende Trubstoffe durch
Filtration entfernt. Das Bier kann dann in Fésser oder Flaschen abgefullt werden.
In modernen AbfiUllanlagen kénnen bis zu 70.000 Flaschen in einer Stunde befullt
werden.




DAS ENDPRODUKT

Ein Prosit aufs Bio-Bier

Das Funck-Bricher Bier wird in der Brauerei in einem getrennten Prozess vor allen
anderen Bieren in der Produktion gebraut, gefiltert und abgefullt. Funck-Bricher hat
zum Ziel, ein Qualitatsbier zu brauen, bei dem grof3er Wert auf den dkologischen
FuBabdruck gelegt wird. In diesem Sinne sind alle Zutaten, die in das Bier kommen,
bio-zertifiziert.

Das Wasser fur das Funck-Bricher Bier stammt aus der Eiszeit und hat daher
eine sehr hohe Reinheit und ist frei von jeglichen Schadstoffen. Beim Bio-Hopfen
kommen die aromatischen Sorten Centennial und Saaz zum Einsatz. Das Malz
aus Bio-Gerste unterstreicht dezent die Aromen von Karamell, Honig oder Brot. Es
trégt auch zur besonderen Farbe des Funck-Bricher Bieres bei.

Das Funck-Bricher Bier ist vegan, denn es kommen im ganzen Brauprozess keine
Produkte tierischen Ursprungs zum Einsatz. Selbst der Klebstoff fur Etiketten
und Verpackungen wird aus Stérke hergestellt. Das Funck-Bricher Bier wird
ausschliellich in Mehrwegflaschen abgefullt.
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BIERTREBER

Biertreber als wertvolles Nebenprodukt fir die Rinderfitterung

Bei der Herstellung des Bio-Bieres entsteht als Nebenprodukt der sogenannte
Biertreber. Dieser kann sinnvoll in den Betriebskreislauf zurtckgefUhrt und
als wertvoller, gunstiger Eiweifllieferant in der RinderfiUtterung eingesetzt
werden. Dadurch entsteht fir den Landwirt beim Anbau von Bio-Braugerste ein
zusatzlicher Nutzen.

Der Biertreber besteht aus dem ungeldsten Anteil des Gerstenmalzes, welcher
beim Lautern der Maische nach dem Abtrennen der Wirze anfdllt. Da der gesamte
Brauprozess auf natirlichen Prozessen ohne Zugabe von Chemie beruht, und fur
die Herstellung von hochwertigem Bio-Bier eine hohe Sorgfalt gilt, entsteht ein
natUrliches Futtermittel mit ebenso hoher Qualitat. Der Biertreber liegt, bezogen
auf die Energiekonzentration, zwischen einem Grund- und einem Kraftfuttermittel.
Der Biertreber hat einen sehr geringen Trockenmasse-Gehalt und wird daher frisch
verfUttert oder fUr die Konservierung siliert.

Die Berater des IBLA stehen Ihnen gerne bei Fragen zur Silierung und dem ge-
zielten Einsatz des Bier-Trebers in Ihrer Futterration zur Verfigung.

IBLA BERATUNG

Die landwirtschaftlichen Berater der
IBLA stehen allen Landwirtinnen und
Landwirten, die am Anbau von Bio-
Braugerste interessiert sind, gerne
beratend zur Seite.

Basierend auf regionalen und
nationalen Sortenversuchen kénnen
wir Empfehlungen fiur die Wahl der
passenden Sorte fUr den Anbau geben.

Wir begleiten Sie gerne beijeglichen
Fragen zu Standortwahl, Fruchtfolge,
DUngung, Bodenbearbeitung, Aussaat,
Bestandespflege und Drusch.

Im Rahmen von Gruppenberatungen
ermoglichen wir einen Austausch
zwischen Praktikern und kénnen so
gemeinsam mit den Landwirten den
Anbauerfolg sicherstellen.

Wir stehen in engem Kontakt zur
Mdlzerei und der Brasserie Nationale
und helfen bei der Organisation von
Probenahmen und Analysen fur die
Qualitatsbestimmung und der
Sduberung, Trocknung und Lagerung.

Weitere Informationen finden Sie in
unserer 2018 neu erschienenen
BroschiUre zum IBLA-Beratungsangebot
oder unter:

> ADRESSE /
27, op der Schanz | L-6225 Altrier
> TEL / +352 261513 - 88
> EMAIL / info@ibla.lu
> WEB / www.ibla.lu
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Mit finanzieller Unterstitzung durch die “Administration des Services Techniques de
I'Agriculture” des “Ministére de I'Agriculture, de la Viticulture et du Développement rural”
im Rahmen des Aktionplanes biologische Landwirtschaft Luxemburg.




