Braugerste aus Engadiner Hochland

Das Unterengadin ist Europas
hichst gelegenes An jet
fiir Brougerste: 16 Landwirte
baven dos Gelreide seil zwei
Jahren auf einer Hohe bis 1600
Meter Gber Meer im biologi-
schen Ackerbou on — fiir die Ap-
penzeller Brauerei Locher.
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Deutschland,  Frankreich  mnd
Tschechien sind die traditivnellen
Anbaugebiete  fiir  Rraugersie.
Dort wiichst das Getreide auf
arossen Feldern, melst auf eincr
Hohe van 200 bis 500 Metern
tiher Meer. Dass nun im Engadin
Braugerste angebaul wird, hat
seinen Ursprung im Appenzeller-
land. _ !

Ein Bauer in Stein AR baute das
Getreide fiir die Braverei Locher
an. Mit sechs Getreidesorten
wurden Versuche gemacht, be-
gleitet von Fachleuten der Land-
wirtschaftlichen Schule in Salez
8G. Lehrer der Bildungsstilte ge-
langien dann an Karl Locher mit
dem Hinweis, es gebe im Enga-

Engadiner Bauern bauen das Getreide fiir dus Bio-Bier der Brauerei Locher an

din Bauern, die am Braugerste-
Anhan interessiert scien.

40 Tonnen beste Qualitat

Der innaovative Bierbraner schal-
tete schnell: 2002 wurden im
Engadin Versuche gemacht und
2003 bauten neun Graubiindner
Buuern Braugerste an. Locher
garantierte ihnen eine Abnahme.

" In diesem Friihling machten 16

el
Landwirte mit. Die Brauerel Lo-

cher rechnet mit cinem Ertrag
von 30 Tonnen Malz, das ergibt
2500 Hektoliter Bier. i
Fin Vergleich Lochers; Eine miil-
lere Wirtsehaft schenkt pro Jahr
rund 50 Hekioliter Gerstensaft
aus. Die Engadiner Braugerste
hal ihren Preis: Locher zahlt den
Bavern 190 Franken fiir 100 Ki-
logramm. In Deutschland kostet
die gleiche Menge Bio-Gerste 85
Franken,

Unterstitzung fiir Berggebiete

Karl Locher, der sein Engage-
ment auch als Unterstiiizung der
Berggebiele sieht, sagl: «Qualitiit
hat thren Preis». Die Engadiner
Braugersle wird bivlogisch an

gebaul, was in Hohenlagen weit-
aus leichter ist als im Unterland:
Die  harten  Winler  machen
Schiidlingen und Pilzen anf na-
titrlichem Weg den Garaus.
Christian Biihler, Bauver in Ur-
mein GR, hestitigt das. Brao
gerste sei geeignet fiir den biolo-
gischen Ackerban. Drei Wochen
nach der Aussaat, die im April
gemacht wurde, sel der Boden
seines 100 Aren grossen Ackers
mit Junopflanzen bedeck: gewe-
sen. Bis zut Ernte Ende August
habe er mit der Gerste wenio /m
tun, Bithler st zufrieden;

Die  Braugersie  werfe zudem
Stroh ab, was fiir cinen Bio-Bau-
ern yon grosser Bedeutung sei.
Braugerste miisse er kaum diin-
gen, sagl Christian Biihler. Der
hofeigene  Diinger reiche hei
weilem aus.

Wissensiransfer

Die Braugerste wichst in den Al-
pen langsamer als im Unterland.
«Aus ihrem Malz entsteht ein
kerniges Bier mit einem dichten
Geschmack»: Locher gerat da-
rob ins Schwirmen. Grund ge-

Karl Locher, exfolgreicher Bierbrouer in Innerrhoden.

nug fiir ihn, im kommenden Jahr
ein neues Appenzeller Bio-Bier
auf den Markt zu bringen. Den
Namen des exklusiven Gebriius
verrilt er noch nicht.

Bereits im vergangenen Jahr
produzierte Locher aus einem

Teil der Engadiner Braungersie
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Bier. Fazitt Die Tranksame
kommt an. In Tschlin GR ist eine
Kleinbrauerei in Planung, die
«Bieraria». Dorl soll die Brau-
gerste vor Ort zu Gerstensaft ge-
macht werden. Locher findet das
gut; er bietet den Initianten sein
(Rier-)Wisscn an.




