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Biermangel wegen
Rohstoffknappheit

Dieses Szenario entwarf Dr. Johann Pichlmaier, HVG, Wolnzach, in seinem
Vortrag auf der 95. Brau- und Maschinentechnischen Arbeitstagung der
VLB in Kulmbach. Aufgrund der schlechten Versorgungslage beim Hopfen
und der zu erwartenden Entwicklung sei es, , weltweit betrachtet, nicht
auszuschlief3en, dass Bier nicht gebraut werden kann, weil es an Hopfen
mangelt” (S. 361). Inwieweit sich die Marktlage entspannen wird, ist vom
Bierabsatz, den kiinftigen Anbaufldchen, klimatischen Schwankungen
sowie der Verwendung vorisomerisierter Produkte abhéngig. Bei deren
Herstellung herrschen jedoch Kapazitdatsengpasse.

,QUO VADIS HORDEUM?" Diese Frage versuchte Prof. Dr. Frank Rath,
VLB, im anschlieBenden Referat zu beantworten. Flichenabnahme und
Wettereinfliisse lassen Braugerste zu einem gefragten Gut werden — mit
entsprechenden Preisen und einer ,,gewissen Qualitétstoleranz”. Prof.
Rath sieht 2008 noch keine Entwarnung, hochstens eine Minimierung des
zu erwartenden Defizits — bei normalem Witterungsverlauf.

KEINE PREISENTLASTUNGEN BEI BRAUGERSTE sicht Dipl. Ing.
Dipl.-Kfm. Thomas Kraus-Weyermann, Bamberg, der beim 11. Bad Kissinger
Brauertag des Instituts Romeis die Rohstoffversorgung aus der Sicht eines
Malzers darlegte (S. 362). Sein Credo: ,,Gute Braugerste in ausreichen-
der Quantitét ist langfristig nur bei einem fiir den Landwirt attraktiven
Preisniveau zu gewahrleisten.“ Einen Kampf um die Braugerste wird es
wohl nicht geben, aber die Preise werden anziehen. Zur Absicherung bei
Ernteausfillen gilt es, schon heute logistische Voraussetzungen fiir eine
Versorgung mit Braugerste aus anderen Lidndern zu schaffen.

DAS HOPFENAROMA IM BIER unterliegt &hnlich dem Alphagehalt
im Hopfen jahrgangsbedingten Schwankungen. Darauf verweist Willi
Mitter, Mainburg, in seinem Beitrag ab S. 372. Da in den Brauereien

der Hopfen in der Regel nach Alphasdure dosiert wird, ergibt sich in
Abhingigkeit vom Erntejahr ein unterschiedliches Aromaprofil. Der
Brauer kann dem entgegen wirken, indem er den Gabezeitpunkt fiir den
Aromahopfen geringfiigig variiert. Schon Marcus Jentsch, Institut Romeis,
hatte empfohlen, die Aromagabe nicht mehr nach dem Alphasduregehalt
zu bemessen, sondern nach dem gewtinschten Wert an Linalool im Bier.
Bedingt durch die stark schwankenden Linaloolgehalte im Hopfen seien
deutliche Einsparungen zu erzielen (Brauwelt Nr. 12/13, 2008, S. 317).

DAS KOHLENHYDRATREICHE QUINOA stellt sicher keine ernst-
hafte Alternative zur Braugerste dar, aber eine gute Basis zur Herstellung
glutenfreier Lebensmittel und Getrédnke, wie der Beitrag ab S. 374 zeigt.
Dieser beschiiftigt sich mit der Optimierung der Milzungsbedingungen von
Quinoa. Die Autoren kommen zu dem Schluss, dass sich Quinoa durch-
aus zur Malzbereitung eignet und als Basis fiir glutenfreie Lebensmittel,
Getranke und auch Bier dienen kann.

BRAUKUNST RUCKT WIEDER MEHR IN DEN FOKUS, wenn die
Rohstoffe knapp werden bzw. nicht mehr in der entsprechenden Qualitét
zur Verfiigung stehen. Bier macht sich nicht mehr von alleine. Know-
how zahlt sich wieder stirker aus. Das gilt nicht nur im Hinblick auf die
Rohstoffe Gerste und Hopfen, sondern auch verstérkt fiir den Umgang mit
Wasser und Energie.

Nachhaltiges Umgehen mit den Rohstoffen bringt nicht nur 6kologische
Vorteile, sondern auch 6konomische und

lasst sich dem Kunden gegenitiber gut
darstellen. \ . ¢ ‘f 2
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