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X - und unterstitzt damit eine der wichtigsten politi-
Sy schen Prioritaten in Deutschland und in der Europai-
2 » schen Union.
= | Das Reinheitsgebot fur deutsches Bier bietet bis
y. S heute umfassenden und transparenten Verbraucher-
e schutz und damit eine Lebensmittelsicherheit, die als
E " L !l_i ¥ beispielhaft gilt. In Zeiten grassierender Lebens-
k- / e mittelskandale und akuter Verbraucherverunsiche-
F,’ St rung kénnen die deutschen Brauer mit Stolz sagen:
’,{ T Deutsches Bier war, ist und bleibt ein naturliches,

reines und vor allem késtliches Produkt aus besten
Zutaten - eben eine saubere Sache!
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%‘:‘l}’.‘s trotz Reinheitsgebot
' - Bier aus deutschen Sudkesseln ist im Sinne des
Verbraucherschutzes und entsprechend 6kologischer
H : Forderungen ein modernes Lebensmittel: Malzer-
D as R eul n h el t S q e b Ot satzstoffe, Zusatzstoffe, Konservierungsmittel und
- aus U b erzeu q un q sonstige Stoffe haben in deutschem Bier nichts zu
suchen. Mit dem Bekenntnis zum Reinheitsgebot
Die deutsche Brauwirtschaft bekennt sich auch im beschranken sich die Brauer auf vier natirliche Roh-
21. Jahrhundert uneingeschréankt zum Reinheitsge- stoffe: Malz, Hopfen, Hefe und Wasser. Vier Zutaten,
bot von 1516 — nicht allein aufgrund gesetzlicher aus denen die 1.290 deutschen Brauereien mit viel
Verpflichtung, sondern aus Uberzeugung. Das Rein- brautechnischem Gespur und Innovationskraft mehr
heitsgebot garantiert den Verbrauchern héchstmog- als 5.000 unterschiedliche Biermarken kreiert haben.

lichen Gesundheitsschutz und kontrollierte Qualitat
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naturlichen Rohstoffe

ie vier

Das Malz

Der Malzer kann nur gesunde, keim-
fahige Getreidekdrner verarbeiten.
Deswegen wird bereits die Lagerung
sorgfaltigst Uberwacht. In der Malze-
rei werden diese ausgewdhlten Getrei-
desorten (Gerste, aber auch Weizen
oder Roggen) durch naturliches
Keimen - ohne jedes chemische Hilfs-
mittel - zu Malz verarbeitet. Gersten-
malz wird ausschlieBlich aus eigens
dafur produzierter Sommerbraugerste
hergestellt. Durch eine sehr kurze
Vegetationszeit ist sie nur in einge-
schranktem MaBe Umwelteinflissen
ausgesetzt.

Das Wasser

In die deutschen Sudkessel kommt
nur besonders hochwertiges Wasser,
oft sogar aus eigenen Quellen oder
Brunnen der Brauereien. Deutsches
Brauwasser muss Vergleiche nicht
scheuen: Meist Gbertrifft seine
Qualitat sogar die des tblichen
Trinkwassers.

Der Hopfen

Eine sorgfaltige Behandlung des als
Heilpflanze bekannten Hopfens ist vor
dem Brauprozess selbstverstandlich.
Die Zuchtung ertragreicher, krank-
heitsresistenter Sorten, modernste
Technik und zeitnahe Warnsysteme
ermoglichen heute integrierte Pflan-
zenschutzmaBnahmen, die auf ein
Mindestmaf reduziert sind. Die amt-
liche Zertifizierung des gesamten
Hopfenverkehrs garantiert dabei eine
durchgehende und transparente Qua-
litatskette vom Hopfengarten bis zum
Sudkessel in der Brauerei.

Die Hefe

Hefe bringt die Bierwlrze zum
Garen. Sie ist der ,6konomischste”
Rohstoff des Bieres, da sie sich wah-
rend des Brauens selbst vermehrt.
Far gentechnisch veranderte Hefen
gibt es in deutschen Brauereien kei-
nen Bedarf: Es sind in ausreichendem
MaBe naturliche Hefestamme vor-
handen.




Vom Halm zum Glas
- ein geschlossenes
Qualitats- und
Sicherheitssystem

Die Begrenzung auf die vier natur-
lichen Rohstoffe ist ein Garant fur die
Sicherheit des Verbrauchers. Die Rein-
heit deutschen Bieres beginnt jedoch
bereits beim Rohstoffanbau. So stehen
die deutschen Brauer schon vor der
Aussaat der Braugerste und dem
Anbau des Hopfens in engstem Kon-
takt zu Pflanzenziichtern und Land-
wirten. Meist bestehen bereits seit Jah-
ren enge Kooperationen, oft begleitet
durch gemeinsame Forschungen. Die
Anforderungen an die Rohstoffe sind
spezifiziert und werden vertraglich
festgehalten.

Der Verantwortungsbereich der Brauerei beginnt so
bereits lange vor dem eigentlichen Wareneingang
der Rohstoffe.

In Boden, Luft und Wasser kénnen Umweltschad-
stoffe vorkommen, mit denen auch Rohstoffe in
Kontakt kommen kénnen. Gefahrenanalysen und
Risikobewertungen machen maogliche Gefahren-

stellen sichtbar und erlauben vorbeugende
MaBnahmen. Hinzu kommt: Der Brauprozess
ist auch ein Reinigungsvorgang, eventuell
noch vorhandene Umweltschadstoffe gelan-
gen somit gar nicht erst in das fertige Bier.



Alle Phasen des Bierbrauens — von
der Anlieferung des Malzes bis zur
Abfullung und dem Weitertransport
zum Verbraucher — werden durch
zusatzliche qualitatssichernde und
-steigernde MaBnahmen im Bereich
der Umwelt-, Produkt- und Produkti-
onshygiene, durch bauliche MaBnah-
men, umfangreiche Produktkontrol-
len sowie sorgfaltige Lagerung und
Transport abgesichert. Die deutsche
Brauwirtschaft praktiziert somit ein
geschlossenes Qualitats- und Siche-
rungssystem vom Halm zum Glas.
Anforderungen der EU-Kommission,
die kunftig fur die gesamte Lebens-
mittelwirtschaft gelten, tragt die

Rechnung.

deutsche Brauwirtschaft bereits heute

Umfassende
Produktinformation

Eine weitere wesentliche MaBnah-
me zum Verbraucherschutz ist eine
umfassende Produktinformation
gemaf den Anforderungen des
Lebensmittelrechts. Im Vorgriff auf
eine kunftige EU-weite Angabe der
Zutaten deklarieren die deutschen
Brauer bereits seit Jahren die
Bestandteile des Bieres auf einer
Zutatenliste und sorgen so fur eine
und transparente Verbraucherin-
formation.
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Sicherheit
durch Forschung

Verbraucherschutz ist eine kontinu-
ierliche Aufgabe - das zeigt die lau-
fende Diskussion Uber die Sicherheit
von Lebensmitteln sehr deutlich. Die-
ser Aufgabe hat sich die , Wissen-
schaftsférderung der Deutschen Brau-
wirtschaft e.V.” angenommen: Als ein-
zige Institution widmet sie sich in gré-
Berem Umfang den Forschungsbelan-
gen der Brauwirtschaft im Sinne einer
zielgerichteten Zukunftsvorsorge. Zur
Zeit betreut die ,Wissenschaftsférde-
rung” fast 100 Forschungsvorhaben.
Im Mittelpunkt steht die Qualitatssi-
cherung der Rohstoffe Braugerste und
Hopfen, erganzt durch Forschungsvor-
haben zum Thema Bier und Gesund-
heit, der Erforschung von Geschmacks-
stoffen bzw. der Verbesserung
der Geschmacksstabilitat.

Fazit

Die deutsche Brauwirtschaft sieht Lebensmittel-
sicherheit und Lebensmittelreinheit als Verant-
wortung, als gelebte Partnerschaft mit den Kon-
sumenten. Die deutschen Brauer engagieren sich
weit Uber das bewahrte Reinheitsgebot und flan-
kierende Vorgaben des Gesetzgebers hinaus und
ergreifen integrierte MaBnahmen zur Verbesse-
rung der Lebensmittelsicherheit. Das ,Reinheits-
gebot” ist damit viel mehr als die reine Beschran-
kung auf vier naturliche Rohstoffe. Das Reinheits-
gebot steht fur modernste Kundenorientierung,
fur hochste Qualitat in allen Produktionsstufen.
Es ist damit Garant fur das Vertrauen des Ver-
brauchers. Die deutschen Brauer sind stolz, ein
frisches, reines und vor allem rundum sicheres
Produkt herzustellen.

Ein sicheres und kostli-
ches Produkt — vom
Halm zum Glas!

Mit Sicherheit.
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