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Hopfen, Malz, Hefe und Wasser —
das sind die Zutaten fur Bier, wie
sie jeder kennt. Doch was steckt
eigentlich dahinter? Im Ostallgau
hat die Oko-Modellregion mit re-
gionalen Partnern ein besonderes
Projekt gestartet: Gemeinsam wird
eine Wertschopfungskette fur ein
Allgauer Bio-Bier aufgebaut. Grund
genug, um einmal den Weg eines
Bio-Biers — vom Acker ins Glas —
zu begleiten.

TEXT: Anne Roth, Ramona Riederer
FOTOS: Dominik Berchtold

opfen, Malz, Hefe und Wasser
— mehr darf nicht rein in baye-
risches Bier. Wenn die Zutaten

dann auch noch regional und 6kologisch
angebaut werden, wird aus dem ,bayeri-
schen Grundnahrungsmittel“ ein beson-
deres nachhaltiges Produkt. Die Oko-Mo-
dellregion Ostallgiu rief daher ein Projekt
ins Leben, das beide Aspekte — Regionali-
tit und 6kologischer Anbau — miteinander
vereint: Das Ostallgiuer Bio-Bier. Doch
Hopfenanbau im Ostallgiu? Das ist eher
schwierig. Da muss auf Bio-Hopfen aus
bayerischen Anbaugebieten zuriickgegrif-
fen werden. Aber Braugerste aus der Regi-
on? Als die Oko-Modellregion das Projekt
startete, war es das Ziel, dass Landwirte in

der Region die Gerste anbauen.

Der erste Schritt:
Die Aussaat

Gemeinsam mit regionalen Bio-Landwir-
ten, einem Anbauberater und regionalen

Bio-Brauern wurde sorgfiltig das opti-



mal passende Saatgut ausgewihlt. Neben

einem hohen Eiweif3gehalt muss die Saat
auch tiber eine gute Keimfihigkeit verfii-
gen. Fiir die erste Aussaat wurde die Sorte
»Solist“ gewihlt, dann wurde auf die Brau-
gerste-Sorte , Avalon“ gewechselt. Sie gilt
als robust und bringt gute Brauqualititen
mit. Doch die Gerste gilt als Prinzessin
unter den Getreidesorten. Wichtig ist der
richtige Zeitpunkt der Aussaat. Die Gers-
te mag keinen zu kalten Boden, also muss
im Frithjahr gewartet werden, bis der Bo-
den sich schon ein wenig erwirmt hat. Die
Nihrstoftversorgung muss ausgeglichen
sein, es darf kein ,magerer” Boden sein.
Eine ausreichende Kalk- und Stickstoff-
versorgung ist besonders wichtig.

Von der Gerste zum Malz

Nach der Aussaat und der Feldpflege er-
folgt im Sommer die Ernte. Danach wird
die Braugerste sorgfiltig gereinigt. Das
ist die Voraussetzung, damit das Korn gut
keimen kann. Denn nur dann kann Malz
gewonnen werden, das ja bekanntlich zum

Bier brauen gebraucht wird. Also werden
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die Gerstenkoérner mit Wasser zum Kei-
men gebracht, dann folgt eine 6-8-wochi-
ge Keimruhe und schlie8lich kommt das
Korn in den Keimkasten und wird zum so-
genannten Griinmalz. Die Eigenschaften
des Malzes beeinflussen den Geschmack
des fertigen Bieres wesentlich. Nach der
Trocknung des Griinmalzes wird es ge-
schrotet und kann dann zum Ansetzen
der Maische — der Grundwiirze fiirs Bier —

verwendet werden.

Wenn alle Zutaten
zusammenfinden:
Das Brauhandwerk

Die letzte Station ist das Brauen. Als ers-
tes setzt der Brauer aus dem geschroteten
Malz — nun gewonnen aus der Ostallgiuer
Bio-Gerste — mit Wasser eine Maische an.
Die wird erhitzt, um die enthaltene Stir-
ke zu losen und in Zucker umzuwandeln.
Die daraus gewonnene Fliissigkeit ist die
Wiirze fiir das spitere Bier. Dann kommt
der Hopfen dazu. Daraus entsteht dann
die sogenannte Anstellwiirze, die wird

mit Hefe versetzt und wandelt den vorhan-
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zum Allgduer Brauhandwerk
findet man unter bier.allgaeu.de

denen Zucker bei der Girung in Alkohol
um. Bei jedem Schritt muss die Tempera-
tur genau iiberwacht werden. Bis dann der
Brauprozess vollendet ist und das Bio-Bier

abgefiillt werden kann.
Hintergrund

Die Oko-Modellregionen wurden vom
Bayerischen Staatsministerium fir Er-
nihrung, Landwirtschaft und Forsten ins
Leben gerufen. Durch sie sollen 6kologi-
sche Produkte aus der Region einen hohe-
ren Stellenwert bekommen. Es geht dabei
nicht nur um die Steigerung des Anteils an
Bio-Produktion, sondern auch um regio-
nale Identitit. Das Ziel dabei ist es, die Bio-
Produktion so regional wie moglich zu ge-
stalten, damit eine hohere Wertschopfung

fiir alle in der Region stattfindet.
Braukunst im Allgau

Im Allgiu gibt es eine Vielfalt an Braue-
reien, die sich diesem besonderen Produkt

verschrieben haben, die regionale Brau-

kunst hochhalten und weiterentwickeln. ¢
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enuss und Regionalitit — eine
perfekte Allgiuer Kombination.
Und doch keine Selbstverstind-

lichkeit. Im Allgau machen sich viele Ini-
tiativen dafiir stark, Genuss und regionale
Produkte miteinander zu verbinden. Da-
bei spielen regionale Wertschépfung und
Zusammenarbeit, der Aufbau regionaler
Kooperationen und Netzwerke sowie die
Liebe zu besonderen Produkten eine wich-
tige Rolle. Wir begeben uns auf eine ku-
linarische Reise durch das Allgiu und zu

seinen Initiativen.
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Allgauer Genusstage

Zahlreiche Landwirte

und handwerkliche Verarbeiter aus dem

Gastronomen,

Ost- und Unterallgdu laden anlisslich
der Allgiuer Genusstage vom 25. Sep-
tember bis 8. Oktober 2023 wieder dazu
ein, die Region von ihrer kulinarischen
Seite kennenzulernen und zu erleben: Ob
ihr euch im Gasthaus ein leckeres Ge-
richt aus regionalen Produkten schme-
cken lasst oder in einem der landwirt-
schaftlichen Betriebe einen Blick hinter
die Kulissen werft. Mehr Infos unter

www.allgaeuer-genusstage.de

HeimatUnternehmen

Bayern/Allgau

HeimatUnternehmen ist eine bayernweite
Initiative der Verwaltung fiir Lindliche Ent-
wicklung zur Férderung von unternehmeri-
schen Menschen und innovativen Projekten.
Wir unterstiitzen, begleiten und vernetzen
Macher und Michler, Anpacker und Pionie-
re und solche, die es noch werden wollen. Sie
alle brennen fiir ihre Ideen, setzen diese mit
viel Engagement um und schaffen damit ei-
nen Mehrwert fiir ihre Region. HeimatUn-
ternehmen gibt es im Allgiu und in anderen
bayerischen Regionen. Mehr Infos unter
www.heimatunternehmen-allgaeu.de

Die Obstivisten und die
Bio-Musterregion Landkreis
Ravensburg

Die Streuobstinitiative ,Die Obstivis-
ten“ aus dem Landkreis Ravensburg be-
schiftigt sich mit der Inwertsetzung von
Streuobstwiesen und deren Produkten.
Dabei stellen sie Kriterien fiir eine bio-
diversititsfordernde Bewirtschaftung
von Streuobstwiesen auf und unterstiit-
zen die Vermarktung von verschiedenen
Streuobstprodukten. Mitinitiiert wurde
die Initiative von der Bio-Musterregion,
einer Region, die vom Land Baden-Wiirt-
temberg geférdert wird, um das Bewusst-
sein fiir den o6kologischen Landbau und
den Absatz von regionalen Bio-Lebens-
mitteln zu stirken — auch im wiirttem-
bergischen Allgiu. Mehr Infos unter
www.obstivisten.de

Bio-Weiderind und Allgauer
Jungziege in der Oko-Modell-
region Oberallgau Kempten

Allgiauer Milch und Fleisch gehéren zu-
sammen — das ist der Name einer Initiative
der Oko-Modellregion Oberallgiu Kemp-
ten, bei der die Genussprodukte Bio-Wei-
derindfleisch und Fleisch von der All-

gduer Jungziege im Mittelpunkt stehen.
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Zwei wichtige Wertschépfungsketten,
die die Oko-Modellregion u.A. aufbaut
und starkt. Die regionale Vermarktung zu
stirken und das Fleisch von Rindern aus
der Milchviehhaltung genauso wie das
Ziegenfleisch von Milchziegenbetrieben
als Allgiduer Genussprodukt zu etablieren,
sind die Ziele des Projekts. Mehr Infos
unter www.milch-und-fleisch.de oder
www.oekomodellregionen.bayern/
oberallgaeu-kempten

Erlebnis Allgauer Kasestralse

Inmitten der wunderschénen Landschaft
des Westallgidus verbindet die Allgauer Ki-
sestrafe traditionell arbeitende Sennerei-
en, biauerliche Direktvermarkter und Hof-
liden, Ferienorte, Gasthofe, Unterkiinfte,
Brauereien und Brennereien. Damit ist
sie wie geschaffen fiir einen erholsamen,
erlebnisreichen Genussurlaub vor einer
einmaligen Alpenkulisse. Auf den vier
Themen-Radtouren lassen sich die kulina-
rischenund touristischen Attraktionen be-
sonders gut erkunden. Mehr Infos unter
www.allgauer-kisestrasse.de

Alte Getreidesorten in der

Oko-Modellregion Gunztal

Wir bringen Erzeuger, Verarbeiter, Ver-
markter und Konsumenten zusammen,
um die Bio-Wertschopfung und somit den
6kologischen Landbau im Giinztal voran-
zubringen. Im Projekt ,Alte Getreidesor-
ten“ der Oko-Modellregion Giinztal wird
der Wiederanbau der Dinkelsorte Baben-

hausener Vesen und der Weizensorte All-
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gduer Land unterstiitzt. Die Zusammen-
arbeit mit einer regionalen Bio-Miihle und
Bio-Bickerei ist im Aufbau, um Speziali-
titen aus alten Sorten zuriick in die La-
dentheke zu bringen. Mehr Infos unter
www.oekomodellregion-guenztal.de

Oko-Modellregion Ostallgiu

Wertschitzung schafft Wertschopfung ist
das Credo der Oko-Modellregion Ostall-
gdu. Seit 2019 wird am Aufbau von Wert-
schopfungsketten von Bio-Getreide (z.B.
Braugerste) bis hin zu Bio-Fleisch gear-
beitet. Beispielsweise ist das Potential fiir
Bio-Erzeugnisse in der Gemeinschafts-
verpflegung und in der Gastronomie noch
lange nicht ausgeschopft. Die Oko-Mo-
dellregion arbeitet intensiv daran, dass
bio-regionale Erzeugnisse zukiinftig kei-
ne Seltenheit mehr auf den Tellern sind.
Daher werden regelmiflig Moglichkeiten
zum Austausch fiir Landwirte, Kdoche und
Verarbeiter geschaffen. Das Ziel ist dabei,
dass sich die Akteure entlang der Wert-
schopfungskette vernetzen und somit neue
Kooperationen in der Region entstehen
und sich verstetigen. Mehr Infos unter
www.oekomodellregion-ostallgaeu.de

Das Bier.Genuss.Dorfl
Rettenberg

Das Bier.Genuss.Dorf Rettenberg gehort
zum Allgiu wie sein Hausberg, der be-
rithmte Griinten. Mit gleich drei Braue-
reien ist es einzigartig in der Region. Zwei
traditionsreiche Familien-Brauereien und

eine findige junge Brauerei gehoren da-
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zu sowie eine Reihe von handwerklichen
Lebensmittelproduzenten und kulina-
rischen  Direktvermarktern.  Genuss
fir alle Sinne aus einer der typischen
Ecken des Allgius. Mehr Infos unter
www.gemeinde-rettenberg.de/dorf-

gemeinde/brauereidorf
Allgauer Alpgenuss e.V.

Leckere Brotzeiten mit garantiert heimi-
schen Milch-, Kise- und Wurstwaren,
auf (Senn-)Alpen hergestellt oder von
ortlichen Backereien, Metzgereien und
Bergsennereien geliefert. Dazu Getrinke
von Allgiu-Schwibischen Familienbraue-
reien. Und das umgeben von traumhafter
Kulisse in einer urigen Alpe: Das ist der
Allgiuer Alpgenuss e. V. Dass das so ist
und bleibt und dass Fehler bei der Ver-
marktung von heimischen Produkten ver-
mieden werden, dafiir setzen wir uns ein.
Jeder Gast hat das Recht darauf zu erfah-
ren, wo seine Brotzeit und sein Getrink
herkommen. Das beobachten und kontrol-
lieren wir stringent und nach den Richtli-
nien unserer Satzung. Mehr Infos unter
www.alpgenuss.de

Diese und viele weitere Initiativen sind

Teil des Netzwerks Regionalvermarktung
Allgiu, das von der Allgiu GmbH koordi-
niert wird. ¢

WEITERE
INFORMATIONEN
zum Thema regionale
Produkte unter
regional.allgaeu.de
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