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Auf dem Braugerste-Lehrpfad zwischen Grebendorf und Jestadt: (von links) Tanja Beck, Christian Flender, Reinhard Strauf3, Ramon Menthe, Johannes Strauf3, Ulrich Kles-
per, Julia Klesper, Herbert Wicke und Hans-Werner Kretschmer.

Vom Feld bis in die Flasche

Braugerste-Lehrpfad der Eschweger Klosterbrauerei informiert iiber Produktionsweg des Bieres

Von Maurice Morth

GREBENDORF. Vom Feld bis
in die Bierflasche: Uber diesen
Produktionsweg konnen sich
Interessierte ab sofort auf dem
Braugerste-Lehrpfad der
Eschweger Klosterbrauerei in-
formieren. In diesem Jahr be-
findet sich der Pfad auf den
Braugerstefeldern der Land-
wirte Menthe und Straul, di-
rekt am Radweg beim Mein-
hardsee zwischen Grebendorf
und Jestddt.

Radfahrer und Spaziergin-
ger sollten sich allerdings be-
eilen, denn aufgrund des tro-
ckenen Wetters wird der Pfad
mit Beginn der Ernte in etwa

14 Tagen wieder abgebaut.
Auf insgesamt fiinf Schauta-
feln wird alles rund um die
Braugerste und das Braumalz
erldutert. ,Vor vier Jahren ha-
ben wir den Lehrpfad zum ers-
ten Mal aufgebaut®, erzihlt
Tanja Beck, die Marketinglei-
terin der Eschweger Kloster-
brauerei. ,Wir wollen dem
Endverbraucher zeigen, dass
unsere regionale Brauerei re-
gionale Produkte verwendet
und ihm den Produktionspro-
zess ndherbringen. Dartiber,
dass wir dieses Jahr auf den
Feldern der Landwirte Strauf}
und Menthe Halt machen diir-
fen, sind wir sehr dankbar®, so
Tanja Beck weiter.

Durch die Braugerste wird
das fiir das Bier so wichtige
Malz gewonnen, das seine Ge-
schmacksfiille und Farbe an
das Bier abgibt. Es ist entschei-
dend fiir den Charakter des
Bieres. Nach der Ernte liefert
der Anbauer die Gerste an die
Erfassungsstelle. Dort wird sie
gereinigt und in Silos aufbe-
wahrt, ehe die Mailzerei die
Gerste abholt. Das Malz ent-
steht anschlieRend durch das
natiirliche Keimen des Getrei-
des.

»Jede Ernte hat ihre eigene
Besonderheit. In diesem Jahr
kdmpfen wir mit der monate-
langen Trockenheit im Kreis-
gebiet. Normalerweise fallen

im Jahr 650 Millimeter Regen
im Raum Eschwege, aktuell
liegen wir bei gerade einmal

185 Millimetern®”, erkldrt
Hans-Werner Kretschmer von
der  Erzeugergemeinschaft-

Braugerste. ,Es ist ein Wun-
der, dass die Braugerste mit so
wenig Wasser so viel ausge-
trieben hat. Seit Beginn des
Anbaus hatten wir hinsicht-
lich des Niederschlags noch
kein so extremes Jahr®, so
Kretschmer weiter.

Insgesamt 17 Landwirte
produzieren im Werra-MeiRR-
ner-Kreis seit mittlerweile 20
Jahren Braugerste, die kom-
plett fiir die Produkte der
Eschweger  Klosterbrauerei
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verwendet wird. Vom Anbau
der Gerste — in diesem Jahr
wurde die Sorte ,Avalon“ aus-
gesit - profitieren alle. Der
Verbraucher erhilt ein regio-
nales Produkt, die Kloster-
brauerei erhilt hochwertige
Zutaten aus der Region, die
Natur wird nicht belastet, da
aus Qualitdtsgriinden beim
Anbau von Braugerste nur ge-
ringe Mengen von Diinge- und
Pflanzenschutzmitteln einge-
setzt werden, und die Land-
wirte haben einen verbindli-
chen Abnehmer ihrer Ernte.
Geerntet werden 2018 voraus-
sichtlich 500 Tonnen, die im
Marz auf einer Flache von 150
Hektar ausgesit wurden.



