Lebensmittel
Kleine Brauereien besetzen die Bio-Bier-Nische

Von Thorsten Winter

Aus der Reihe der GroBbrauereien tut sich bisher nur Flensburger mit einem Bio-Bier hervor

31. Januar 2008 Nicht nur im ,Herzen der Natur” flieBt kristallklares Wasser, das mit saftiggriinem
Hopfen und goldgelber, zu duftigem Malz verarbeiteter Gerste zu Bier veredelt wird. AuBer der
Licher Privatbrauerei spielt eine Vielzahl anderer Brauereien gerne mit dem Bild eines besonders
reinen Lebensmittels. SchlieBlich wird Bier hierzulande nach dem Reinheitsgebot von 1516
hergestellt. Damals verfligte der bayerische Herzog Wilhelm 1V., dass ,zu keinem Bier mehr Stlcke

als allein Gersten, Hopfen und Wasser verwendet und gebraucht werden sollen®.

So schneiden herkdmmliche Biermarken auch bei Priifungen durch die Zeitung Oko-Test ,sehr gut®
ab und werben mit diesem Urteil. Doch manchen Brauereien geniigt das nicht. Sie gehen einen
Schritt weiter und verwenden zum Brauen nur noch Rohstoffe aus 6kologischem Anbau. Auf dem
Etikett erscheint in diesen Féllen das sechseckige europdaische Bio-Siegel. Und die Zahl der Bio-
Brauer steigt. Plnktlich zur Agrarmesse Griine Woche prasentierten gerade etwa die Berliner
Blrgerbréau Brauerei, die Luchs Bier-Brauerei aus dem frankischen Fichtelgebirge und die Alsfelder

Brauerei, als erste aus Hessen, ihre Oko-Biere.

Die Brauerei im Norden Mittelhessens hat ihre neuen Sorten Landpils und Landdinkel vergangene
Woche erstmals abgefillt. Braumeister Josef Lichter gibt sich zuversichtlich: ,Bio ist derzeit ein
groBer Trend, und wir wollen die Marktlicke schlieBen, die es beim Bier noch gibt.“ Allerdings ist
der geplante AusstoB an Bio-Bier nicht eben riesig: 3000 Liter wollen die Alsfelder dieses Jahr
brauen, also 30 Hektoliter. Zum Vergleich: Licher als Marktfihrer in Hessen st68t jéhrlich weit
mehr als 700.000 Hektoliter aus. Und die Frankfurter Radeberger Gruppe, die auch Binding und
Henninger braut, setzte im vergangenen Jahr allein von der Untermarke Schoéfferhofer Grapefruit

mehr als 100.000 Hektoliter ab.

Ahnlich stellen sich die Verhaltnisse auf dem deutschen Markt dar: Der AusstoB an Bio-Bieren wird
von Branchen-Experten auf rund 200.000 Hektoliter im Jahr geschéatzt — wé&hrend die Brauereien
hierzulande zuletzt 103 Millionen Hektoliter herstellten. Anders gesagt: Die Bio-Quote betragt etwa
zwei Promille. Den groBten Anteil davon vereinigt die Neumarkter Lammsbrau auf sich, die nach
Angaben eines Sprechers bis zu 80.000 Hektoliter produziert und deren Produkte auch im Rhein-
Main-Gebiet erhaltlich sind. Gleiches gilt fir die Bio-Biere der Privatbrauerei Peter aus Ostheim vor

der Rhén und den Mitbewerber Rother Brau aus der selben Region.

Die Privatbrauerei Peter, die auch hinter dem wachstumsstarken Erfrischungsgetrank Bionade

steht, stellt 10.000 Hektoliter Bio-Bier der Marke Rhéner her. Laut Braumeister Stephan Kowalsky



hat sich das Unternehmen in die Bio-Nische aus einer ibergeordneten Uberlegung begeben:
,Natlrlich ist es vollkommen richtig, dass Bier an sich ein reines Getrank ist“, hebt er hervor -
doch indem seine Brauerei Gerste und Hopfen aus 6kologischem Landbau verwende, leiste sie
einen Beitrag zu einer weniger mit Pestiziden und anderen Chemikalien belasteten Umwelt. Dies
komme im Falle der Gerste der Rhdn zugute, wo Peter den Rohstoff einkaufe, wahrend der Hopfen

aus der bayerischen Hallertau komme.

Unerwiinschte Stoffe werden herausgefiltert

Kowalsky sieht durchaus Wachstumsmaéglichkeiten bei Bio-Bier. Wenn aber die Nachfrage so stark
steigen sollte wie bei Bionade, ,habe ich ein Problem*“. Denn der Markt besonders fir Hopfen in
Bio-Qualitat sei Ubersichtlich, und es dauere immerhin drei Jahre, bis ein Betrieb auf 6kologischen
Anbau umgestellt sei. Hinzu kommen andere Mittelstandler wie die Alsfelder, die in die Nische
treten. Dagegen halten sich Branchen-Riesen noch merklich zuriick. So ist die Flensburger
Brauerei, die gerade ein Kellerbier mit Bio-Siegel auf den Markt gebracht hat, eine Ausnahme.
Radeberger beobachtet aufmerksam das Treiben in der Nische, wie eine Sprecherin sagt. ,Das ist
ein Thema, das sehr spannend ist“, heiB3t es bei der Licher Privatbrauerei, deren Biere dessen
ungeachtet schon &éfter von Oko-Test mit ,sehr gut* bewertet worden sind, ebenso wie
Schéfferhofer Weizen. Dabei haben die Oko-Tester nicht nur auf Farbe, Schaum und Geschmack
beachtet, sondern auch die Schadstoffbelastung untersucht. Beim Weizenbiertest im Juni 2007

erwiesen sich alle Marken als riickstandsfrei.

Dies liegt nach Angaben des Brauerbunds am Herstellungsprozess, bei dem unerwiinschte Stoffe
herausgefiltert werden. Also auch Pestizide, die beim Anbau von Hopfen und Gerste gewdhnlich
verwendet wirden. So nimmt Radeberger fir sich in Anspruch, Biere zu brauen, die die Kriterien

biologischer Lebensmittel erflallten — auch wenn nicht ,Bio“ draufsteht.
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