GERSTENERNTE IM WALDVIERTEL: REGIONAL IST OPTIMAL

¢ Privatbrauerei Zwettl kooperiert mit 130 Landwirten
der Erzeugergemeinschaft Edelkorn

o Erstmals relevanter Anteil an Winterbraugerste angebaut

e Vom Brot zum Bier: Backerei Kasses lud zum Backkurs

¢ Regionale Rohstoffe bieten Versorgungssicherheit und liegen im Trend

o Klimawandel verandert Lebensmittelproduktion: Erfolgsversprechende lokale
MaBnahmen

(Zwettl, am 27.7.2023) Regionale Lebensmittel und Produkte, die den ,lokalen Geschmack
spiegeln” liegen im Trend und erleben einen ungemeinen Zuspruch. Gleichzeitig war die
Diskussion um die Versorgungssicherheit mit agrarischen Rohstoffen nie von gréBerer Bedeutung
als jetzt. ,Nicht nur aus Sicht der Konsumenten, sondern auch aus jener der Produzenten®, weil}
Karl Schwarz, der in flnfter Generation die Privatbrauerei Zwettl fihrt. ,Unsere Biere werden seit
mehr als 300 Jahren aus regionalen Rohstoffen hergestellt“. Der Klimawandel stellt jedoch alle
Beteiligten der Wertschdpfungskette Bier vor Herausforderungen: Anlasslich der heurigen
Gerstenernte lud die Brauerei ins Waldviertel ein, um gemeinsam mit Landwirten und der
Erzeugergemeinschaft Edelkorn ein ,Parade-Beispiel flir gelungene regionale Kooperation®
vorzustellen und Konzepte gegen die Folgen des Klimawandels zu prasentieren.

Regionale Rohstoffe als Zutaten fiir Zwettler Bier

Die Zusammenarbeit zwischen der Brauerei Zwettl, der Erzeugergemeinschaft Edelkorn - welche
die Landwirte der Region vereint -, bauerlichen Lieferbetrieben und dem Raiffeisen-Lagerhaus
Waidhofen/Thaya zeigt vor, wie regionale Wertschdpfung funktioniert. Auf 500 Hektar bauen 130
Mitgliedsbetriebe von Edelkorn im Bezirk Waidhofen/Thaya Braugerste exklusiv fir die Brauerei
Zwettl und flr die zum Unternehmensverbund gehdrende Bierwerkstatt Weitra an. Zwettler
verarbeitet jahrlich rund 2.500 Tonnen dieser regionalen Braugerste. Grundlage daflr sind
langjahrige Vereinbarungen mit fixen Abnahmegarantien und der Zahlung eines ,freiwilligen
Waldviertel-Bonus® an die beteiligten Landwirte.

Reaktion auf Klimawandel: Winterbraugerste fiir Waldviertler Bier

Aufgrund des Klimawandels und damit einhergehender langerer Trockenperioden und
zunehmender Hitze hat sich die Art der angebauten Gerste gewandelt: Wurde friher mehrheitlich
Sommerbraugerste fiir das Bierbrauen eingesetzt, wird nunmehr auf einen gesunden Mix zwischen
Sommerbrau- und Winterbraugerste gesetzt. Heuer werden erstmals 40 % Winterbraugerste und
60 % Sommerbraugerste angebaut. Barbara Widner, Obfrau der Erzeugergemeinschaft Edelkorn,
weil}: ,Dieser Mix gibt sowohl unseren landwirtschaftlichen Mitgliedsbetrieben als auch der
Brauerei Sicherheit.“ Karl Schwarz wiederum betont: ,Wir kooperieren seit mehr als 20 Jahren mit
Edelkorn und haben seither rund 40 Millionen Kilogramm regionale Gerste verarbeitet.*

Winterbraugerste nutzt Feuchtigkeit der kiihleren Monate

Die bereits im Herbst des Vorjahres ausgesate Winterbraugerste profitiert von der Feuchtigkeit in
den kihleren Monaten - wohingegen die erst zwischen Februar und April ausgeséte
Sommerbraugerste von Wetterextremen wie Hitze und Trockenheit beeinflusst wird und dadurch
zunehmend nicht die fiir den Brauvorgang notwendigen Proteinwerte ausbilden kann. Daher
setzen Brauereien verstarkt beide Varianten ein. Heinz Wasner, Braumeister bei Zwettler: ,Friher
haben wir 20 % Winterbrau- und 80 % Sommerbraugerste eingesetzt - nun geht die Tendenz immer



starker in Richtung noch mehr Winterbraugerste. Sie steht dank der Zichtungserfolge in ihrer
Braufahigkeit der Sommerbraugerste zwischenzeitig um nichts nach.”

Nordlichster Punkt Osterreichs als Anbaugebiet fiir Braugerste

In Osterreich wird Braugerste auf rund 122.000 Hektar! angebaut, die gréBten Anbaugebiete liegen
in NO gefolgt von OO. Der hohe Norden Niederdsterreichs zahlt zu den relevanten Gerste-
Anbaugebieten des Landes und ist aufgrund der klimatischen Bedingungen gleichzeitig eine der
stdlichsten Regionen weltweit, in denen Sommerbraugerste angebaut werden kann. Heuer waren
- dank der haufigen Niederschlage im Frihjahr - die Bedingungen auch flr die Sommerbraugerste
gut. ,In den letzten so wichtigen Wochen vor der Ernte fehlt uns allerdings der Niederschlag®, so
Barbara Widner. Welche Auswirkungen das auf Qualitdt und Menge der Ernte haben wird, 1asst
sich noch nicht sagen.

Fragile Lieferketten: Regionalitat als beste Antwort

Die Brauer aus Zwettl waren ,immer schon® regional verankert — so stammen Hopfen und
Braugerste aus der Region, das Wasser sprudelt aus eigenen Quellen. Nicht zuletzt aus Umwelt-
und Klimaschutzgriinden sind regionale Bezugsquellen heute sinnvoller denn je. ,War urspriinglich
die geschmackliche Harmonie der Rohstoffe wesentlicher Beweggrund zur engen Kooperation mit
der regionalen Landwirtschaft, so zeigt sich aktuell, wie wichtig und vorausschauend diese
Entwicklung hin zu einer de-facto-Vertragslandwirtschaft bei Hopfen und Gerste war. Nun haben
wir den groBBen Vorteil, langfristig mit Rohstoffen versorgt zu werden®, freut sich Schwarz.

In Zeiten von Engpéassen bei Rohstoffen und instabilen Lieferketten auf bewahrte Partnerschaften
setzen zu kdnnen, sichert das Unternehmen ab. ,Wir sehen das ganz klar als Geben und Nehmen®,
erklart Schwarz. Bewusst regional erfolgt auch der Vertrieb der Produkte: ,Wir verkaufen unsere
Produkte nicht im ganzen Land, sondern in einem Radius von rund ca. 200 Kilometer rund um
unsere Braustadt.” Diese regionale Wertschopfung ist Teil des Selbstverstandnisses.

Brot und Bier: Gemeinsame Geschichte

Die Herkunft der Zutaten ist maB3geblich bestimmend fiir den Geschmack von Bier und Brot. Beide
Lebensmittel bestehen aus nahezu identen Rohstoffen und haben eine lange gemeinsame
Geschichte. Und: Inr Geschmack variiert von Region zu Region, da sie aus Zutaten bestehen, die
jeweils typisch fiir die Anbauregion sind.

Die Slow-Béackerei Kasses aus Thaya im Waldviertel lud nach dem Besuch der Gerstenernte zum
Brot-Back-Kurs in die traditionelle Backerei. Lena und Laura Kasses, die das Unternehmen seit
2021 in vierter Generation im Duo flhren, wissen: ,Bier ist fliissiges Brot.“ Backer wie auch Brauer
sind auf Malz, hergestellt aus Gerste, angewiesen: Sie gibt dem Brot wie dem Bier Farbe und
Aroma. Eigens fir die Veranstaltung wurden Rezepturen mit Gerstenmehl entwickelt.

,Heute back ich — morgen brau ich“: Selbst Brot backen

In der Traditionsbackerei wurde die Waldviertler Gerste eigenhandig vermahlen und unter
fachkundiger Anleitung von Lena und Laura Kasses Brot gebacken. Im Rahmen einer Verkostung
ging man der Frage nach, in welcher Kombination aus Brot und Bier der noch gréBere Genuss
moglich wird, wie sich die Geschmacksrichtungen erganzen und welche Aromen durch die
Verbindung von Brot und Bier entstehen.

1 Quelle: LWK Osterreich; Anbauflachen 2022: NO 62.484 ha, 00 40.062 ha, alle Bundeslinder gesamt: 122.000 ha



Kasses: ,,Alte Sorten“ sind perfekt an Klima angepasst

Die Béackerei Kasses verarbeitet pro Jahr rund 300.000 Kilogramm Mehl zu 135 verschiedenen
Brotsorten und Gebéack-Variationen. ,An jedem Produktionstag geht eine Tonne Mehl durch die
Hande unserer Mitarbeitenden”, so Lena und Laura Kasses, die stolz auf die Handarbeit im
Unternehmen sind. Die Backerei beschéaftigt 34 Angestellte und hat dabei einen 65%igen
Frauenanteil, der fir die Branche auBergewdhnlich hoch ist.

Der benétigte Roggen wird zur Ganze aus dem Waldviertel bezogen und auch der Weizen ist ein
.Niederdsterreicher”. Alte Roggen- und Weizensorten wie zum Beispiel Waldstaudenroggen,
Champagnerroggen, Gebirgsroggen und Schwarzer Emmer werden auf rund 8 ha selbst angebaut.
LAlle unsere traditionellen Sorten wurzeln bis zu einem Meter tief und sind daher besser an das
zunehmend heiBe und trockene Klima angepasst. Wenn es heil3 ist, bauen diese Sorten durch den
so entstehenden Stress Enzyme auf, die wiederum eine hervorragende Bioverfligbarkeit flir den
menschlichen Koérper aufweisen, sprich gesund und leicht verdaulich sind,” so die
Béckermeisterinnen. Dass diese Sorten einen geringeren Ertrag als ,moderne“ abliefern, nimmt
die Familie Kasses ,gerne in Kauf.“ Die Gute der Produkte zeigt sich auch in der Liste der
Abnehmer, die sich wie das ,Who-is-who" der heimischen Spitzen-Gastronomie liest: Neben dem
~Steirereck® setzen auch der ,Taubenkobel” im Burgenland, das ,Schwarze Kameel* und das
.Fabios” in der Wiener Innenstadt auf Kasses als Lieferant. Konsumenten kénnen die Spezialtaten
in der Filiale in Thaya und auf Méarkten in Wien sowie in Delikatessenlanden erwerben.

Uber Zwettler:

Die Privatbrauerei Zwettl mit Sitz im nérdlichen Niederdsterreich wird als Familienunternehmen in der flinften
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 Landwirten
stammen Hopfen und Gerste aus der Region, das Brauwasser sprudelt aus eigenen Quellen. Die Begeisterung fiir
das Brauhandwerk ist bei jedem Schluck erleb- und spirbar. Das kreative Spiel mit Hopfen und Malz ist eines der
Erfolgsrezepte der Brauerei. Die Bierbrauer ,mit Herz und Seele” leben ihre Leidenschaft fur Biere stetig mit neuen
Biertypen aus.

Zwettler engagiert sich in der Region fir Kunst und Kultur und ist Hauptsponsor des Neptun Staatspreises fiir den
Schutz des heimischen Wassers. Die Brauerei ist Mitglied der Interessensgemeinschaft ,Die Freien Brauer” sowie
der heimischen ,CulturBrauer®, aktiver Partner der ,Vereinigung der unabhangigen Privatbrauereien Osterreichs®,
langjahriger Premiumpartner der ,Niederosterreichischen Wirtshauskultur® und mehrfacher Preistrager des
.European Beer Stars".

www.zwettler.at

www.bierwerkstatt.at
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