REGIONALE ROHSTOFFE BIETEN VERSORGUNGSSICHERHEIT
GERSTENERNTE IM WALDVIERTEL GESTARTET

e Wichtiger denn je: Partnerschaften mit regionalen Landwirten

¢ Gelebter Klimaschutz: 120 Landwirte der Erzeugergemeinschaft
Edelkorn ernten fiir Zwettler Braugerste ,,rund um den Kirchturm"

e Gute Ernte sowohl fiir Winterbrau- als auch Sommerbraugerste er-
wartet

e ,Immer schon" Zutaten aus der Region fiir Zwettler Bier

(Zwettl, am 13.7.2022) Der Zuspruch, den regionale Lebensmittel erleben, ist ungebro-
chen hoch: ,,Wir verwenden seit mehr als 300 Jahren regionale Rohstoffe flir unsere Biere
- aus Uberzeugung®, freut sich Karl Schwarz, der die Privatbrauerei Zwettl und die zum
Unternehmensverbund gehérende Bierwerkstatt Weitra in flinfter Generation leitet Gber
den anhaltenden Trend. Noch nie war das Interesse an heimischen Rohstoffen gréBer als
heuer - daher bat die Privatbrauerei Zwettl Medienvertreter und Blogger zur Gerstenernte
in das nordliche Waldviertel. ,Unsere de-facto Vertragslandwirtschaft bei Braugerste und
Hopfen sichert den regionalen Geschmack unserer Produkte — harmonieren doch Zutaten
aus einer Region besonders gut®, so Schwarz. ,Wir ziehen einen sehr engen Radius um
unsere Brauerei und fordern mit dieser Einkaufspolitik nachhaltig die regionale Landwirt-
schaft.”

Dass gelebte Nachhaltigkeit auch Versorgungssicherheit bietet, ist spatestens seit dem
Kriegsbeginn in der Ukraine deutlich geworden. Tragfahige Kooperationen mit der Land-
wirtschaft der Region werden zunehmend zum wichtigen und kritischen Erfolgsfaktor — und
sie schlitzen durch den Wegfall von langen Transportwegen auch das Klima.

Guter Jahrgang - aber Klimawandel ist deutlich bemerkbar

Dank ausgiebiger Niederschldge und zahlreicher Sonnentage findet die Gerstenernte heuer
friher als Ublich statt - jene der Winterbraugerste ist schon fast zur Géanze eingebracht.
In enger Kooperation mit der Erzeugergemeinschaft Edelkorn, die Landwirte der Region
vereint, und bauerlichen Lieferbetrieben des Lagerhauses GmUind-Vitis wird auf 450 Hektar
in den Bezirken Waidhofen und Gmind Sommer- und Winterbraugerste fir die Privatbrau-
erei angebaut. Zwettler verarbeitet Jahr fiir Jahr rund 2.500 Tonnen regionale Braugerste
zu den begehrten Bierspezialitdten. Grundlage dafilr sind langjahrige Vereinbarungen mit
gesicherter Ernteabnahme und der Aufzahlung eines freiwilligen ,Waldviertel-Bonus"™ an
die 120 Braugersten-Bauern. ,Regionale Rohstoffe sind wichtiger denn je - dabei missen
wir uns auch auf die klimatischen Veranderungen einstellen und gemeinsam mit unseren
Partnern neue Braugerstensorten in Betracht ziehen™, so Schwarz. Alfred Sturm Obmann
der Erzeugergemeinschaft Edelkorn, erganzt: ,Unsere Mitglieder haben heuer erneut Som-
mer- und Winterbraugerste fiir die Privatbrauerei Zwettl angebaut. Dieser Mix gibt beiden
Seiten Sicherheit."

Winterbraugerste profitiert von Feuchte in der kiihleren Jahreszeit

Die bereits im Herbst des Vorjahres ausgesate Winterbraugerste profitiert von der Feuch-
tigkeit in den kihleren Monaten - wohingegen die erst zwischen Februar und April ausge-
sate Sommerbraugerste zunehmend von Wetterextremen wie Hitze und Trockenheit
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beeinflusst wird und dadurch nicht die flir den Brauvorgang notwendigen Proteinwerte aus-
bilden kann. Daher setzen Brauereien verstarkt beide Varianten ein. Heinz Wasner, Brau-
meister bei Zwettler, weiB: ,Friher haben wir 20 % Winterbrau- und 80 % Sommerbrau-
gerste eingesetzt - nun arbeiten wir mit einem 40:60-Mix. Die Winterbraugerste steht dank
der Zichtungserfolge in ihrer Braufdhigkeiten der Sommerbraugerste zwischenzeitig um
nichts nach.”

Nordlichster Punkt Osterreichs als Anbaugebiet fiir Gerste

Der hohe Norden Niederodsterreichs zahlt du den relevanten Gerste-Anbaugebieten des
Landes und ist aufgrund der klimatischen Bedingungen gleichzeitig eine der sidlichsten
Regionen weltweit, in denen Braugerste angebaut werden kann. Heuer waren - dank der
hdufigen Niederschlage - die Bedingungen auch fir die Sommerbraugerste optimal.

Regional ist optimal - fiir das Klima, die Wertschépfung und die KonsumentInnen

Die Waldviertler Traditionsbrauerei forciert bewusst rot-weiB-rote Rohstoffe, verarbeitet so
gut wie ausschlieBlich heimische Grundstoffe und arbeitet eng Braugerste- und Hopfen-
bauern zusammen. ,Wir fihlen uns der Region im nérdlichen Waldviertel, unseren Mitar-
beitern und der Umwelt gegeniiber verpflichtet — das schlieBt ausdriicklich Partnerschaften
mit den regionalen Landwirten, von denen alle profitieren, ein.™ Diese - wie Karl Schwarz
betont - ,neue Wahrung Klimafreundlichkeit ist fix in unserer Unternehmens-DNA veran-
kert". Dank der langjahrigen, intensiven Kooperation mit der Erzeugergemeinschaft Edel-
korn kann Zwettler den GroBteil seines Bedarfs an Braugerste ,vor der Haustiire decken®.
Auch der Hopfen ist ,ein echter Waldviertler" — und gedeiht im Waldviertler Reizklima op-
timal. Sechs Bauernfamilien brachten im vergangenen Jahr mehr als 23.400 kg Hopfen
ein. Das ausgezeichnete Brauwasser ,sprudelt aus eigenen Quellen."

Dass das Bier zum Uberwiegenden Teil in umweltfreundliche Glas-Mehrwegflaschen und
Fasser abgefillt wird, gehort auch zur Unternehmensphilosophie. Das Goutieren auch die
Konsumenten - darf sich die Brauerei doch iber einen RekordausstoB von rund 195.000
Hektolitern Bier im Vorjahr freuen.

Vom Brot zum Bier

,Heute back ich — morgen brau ich" - diesen Spruch kennen alle, die das Rumpelstilzchen
gelesen haben. Die Legende sagt, dass Bier ein Zufallsprodukt ist: Eine achtlos stehenge-
lassene Getreidesuppe begann zu garen. Das Ergebnis mundete nicht nur, sondern sorgte
auch fur gute Stimmung. Anno dazumal wurde also an einem Tag gebacken und am nachs-
ten gebraut. Der Gerstensaft namens Bier wurde weltweit zum Erfolg. Die Privatbrauerei
Zwettl bat nach der Gerstenernte in die erste Waldviertler Bio-Backschule von Elisabeth
Ruckser nach Drosendorf zum Brot-Backkurs: Die Gaste stellten ihr eigenes Brot aus regi-
onalen Zutaten her. Geheimzutat: Bio-Bier aus Weitra. Die Bdckerei Kasses aus Thaya
wiederum widmete sich dem “Food-Pairing” und hat passend zu den verschiedenen Bier-
typen aus dem Hause Zwettler und Weitra Geback fir die geflihrte Bierverkostung ausge-
wahlt.

Uber Zwettler:

Die Privatbrauerei Zwettl mit Sitz im nérdlichen Niederdsterreich wird als Familienunternehmen in der flunften
Generation von der Brauerfamilie Karl Schwarz gefiihrt. Die anspruchsvollen, regionstypischen Biere werden in
Gastronomie und Handel vorwiegend im Osten Osterreichs verkauft. Dank intensiver Kooperationen mit Landwir-
ten stammen Hopfen und Gerste aus der Region, das Brauwasser sprudelt aus eigenen Quellen. Zwettler enga-
giert sich in der Region fir Kunst und Kultur und ist Hauptsponsor des Neptun Wasserpreises fur den Schutz des
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schen ,CulturBrauer®, aktiver Partner der ,Vereinigung der unabh&ngigen Privatbrauereien Osterreichs" sowie der
Niederdsterreichischen Wirtshauskultur und nunmehr Preistrager des European Beer Stars.
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Rudolf Damberger, Marketingleiter, mailto:rudolf.damberger@zwettler.at
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