Vom FELD INS GLAS:

Die franzosische
Brauerei, Trois Becs” setzt
auf lokale Identitat .......
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Les Trois Becs ist eine prdgnante Felsformation im Tal der Drome

Was machen sie in Frankreich eigentlich anders? Wieso begeistern sich dort so viele junge Menschen fiir gutes Bier? Und
warum gibt es in einem Weinland mit weltberiihmten Herkunftsbezeichnungen wie Médoc, Bordeaux, Burgund oder
Champagne mittlerweile eine hohere Brauereidichte als in Deutschland? Fragen, auf die wir bei einem Besuch im Tal der
Drome in der Region Auvergne-Rhone-Alpes Antworten bekommen wollen.

Frankreich und das Bier —

Einige Fakten

In den Jahren 2014 bis 2020 schief3t die
Zahl der aktiven Brauereien laut Brewers
of Europe von 663 auf 2.300 Brauereien.
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Frankreich ist im europaischen Vergleich
nun Spitzenreiter, gefolgt von Grof3bri-

tannien mit 1.870 und Deutschland mit

1.528 Brauereien. Frankreich hat zugleich
den niedrigsten Pro-Kopf-Verbrauch pro

Einwohner mit gerade einmal 33 Litern.
70 Prozent des konsumierten Bieres in
Frankreich wird im Land hergestellt.
Doch die Lust auf Bier wachst kontinuier-
lich und dies auch bei jungen Menschen.



Mit dem rasanten Anstieg an hand-
werklichen Brauereien und Mikrobraue-
reien bestatigt der franzésische Bier-
markt eine Aufwertung des Themas.
Erst seit wenigen Jahren kann man von
Frankreich als Bierland sprechen, das
sich neben den historischen Wiegen
im Norden und im Elsass nun iiber das
ganze Land erstreckt und in regionalen
Spezialitdten verankert ist. Es gibt Rosen-
biere, Heidelbeerbiere, Zichorienbiere im
Norden, Buchweizenbiere oder Bier mit
Salzwasser in der Bretagne oder Kas-
tanienbiere in der Ardéche. Die Brauer
legen immer mehr Wert darauf, die Her-
kunft ihrer Rohstoffe, ihre Rezepte oder
die Bierstile hervorzuheben. Sie méch-
ten damit den Reichtum und die Vielfalt
der franzdsischen Braukultur zeigen.
Bier wird nicht langer als billiges Ar-
beitergetrank mit schlechtem Image
angesehen, sondern verstarkt als Ge-
nussgetrank, das es zu entdecken gilt.
Die Franzosen konsumieren allgemein
weniger, dafiir aber mehr Spezialbiere
und Spezialitaten.

Besuch im Epizentrum der

* franzésischen Braukunst

Wir fahren nach Gigors-et-Lozeron. Der
kleine Ort liegt in der Region Auvergne-
Rhone-Alpes. Hier hat Emmanuel Fe-
raa 2015 die Brasserie des Trois Becs im
wahrsten Sinne ,auf der griinen Wie-
se“ gebaut. Die Region ist in den letzten
Jahren mit 368 Produktionsstétten laut
,Brasseurs de France“ (www.brasseurs-de-
france.com) ein kleines Epizentrum der
Braukunst in Frankreich geworden. Der
Nahrboden fiir diese hohe Zahl an Brau-
ereien liegt fiir den studierten Agrarwis-
senschaftler Feraa an den gewachsenen
Strukturen. Es gibt in Auvergne-Rhoéne-
Alpes sehr viele und sehr gute Restau-
rants und ambitionierte Koche, hervor-
ragende landwirtschaftliche Produkte
und kulinarische Spezialitdten und eine
Bevolkerung mit, man konnte sagen,
uberdurchschnittlicher kulinarischer
Kompetenz. Dariiber hinaus war das
Tal der Drome die erste Gegend in ganz
Frankreich, die den Fokus auf Bio-Land-
wirtschaft gerichtet hat.

KENNST DU SCHON DAS

Okologisches Handeln

Im Jahr 2015, gleich zu Beginn des Brau-
Booms in Frankreich, griindet Emman-
uel Feraa die ,Brasserie des Trois Becs“.
Sein Vorhaben ist komplex, denn von
Anfang an setzt er auf lokale Rohstof-
fe in Bio-Qualitat. Auch beim Bau der
Produktionsstéatte steht die 6kologische
Bauweise im Vordergrund. Der schlichte
Holzbau wird von einem Fundament aus
recyceltem Glas getragen. Auch die Kreis-
laufwirtschaft wird verfolgt. Den Treber
verfiittern verschiedene Zuchtbetriebe in
den Télern an ihr Vieh. Aus dem Treber
werden auch Cracker gebacken, die als
Knabberei im hauseigenen Pub erhaltlich
sind. Aufierdem wird das Kiithlwasser im
Anschluss zum Reinigen des Sudhauses
verwendet. Neue Projekte sind bereits in
Arbeit. So will die Brauerei durch die In-
stallation von Sonnenkollektoren auch
energieautark werden.

Bauer & Brauer - Bier der Zukunft
Von der ersten Stunde an ist es der Plan
von Emmanuel Feraa, ein Bauernbier
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In Gigors-et-Lozeron steht seit 2015 ein schlichter Okobau.

Die sehr gute Qualitdt des Quellwassers war ausschlaggebend fiir den Standort.

herzustellen und ein Bier aus der Region.
Seine eigene Rolle sieht er nicht nur als
Bierbrauer, sondern auch als Bio-Bauer.
Den Standort wahlt er nach der Qualitat
des Wassers aus. Brauerei und Event-Lo-
cation des Trois Becs liegen an den siidli-
chen Auslaufern des Parc du Vercors. Hier
profitiert das Unternehmen vom kostba-
ren Quellwasser und von der Moglich-
keit, Land fiir den eigenen Anbau von
Gerste und Hopfen in Bio-Qualitat nut-
zen zu konnen. Die Rolle als Bio-Bauer
und Bio-Brauer in einem macht Trois
Becs bei der Beschaffung der Rohstoffe
nahezu autark. Ein Vorteil, der in einer
Zeit wackeliger Lieferketten und stei-
gender Rohstoffpreise noch gewichtiger
wird. Die Gerste aus dem Eigenanbau
wird zum Malzen rund 60 Kilometer in
die Region Ardéche gebracht. In direkter
Nachbarschaft befindet sich keine Mal-
zerei, sodass dieser Transportweg in Kauf
genommen werden muss. Ein Kosten-
vorteil, so stellt Emmanuel Feraa klar,
ist die Eigenproduktion von Gerste und
Hopfen aber nicht. Es wire viel giinstiger,
die Rohstoffe einzukaufen, denn in den
Getreideanbau sind hohe Investitionen
und viel Arbeitszeit geflossen. Doch mit
der ,ultra-lokalen” Ausrichtung seines
Betriebes mochte er auch Vorreiter fiir
ein neues Konsumverhalten sein.

Das Terroir als

prdagender Markenkern

So wie sich in einem guten Wein das
Terroir widerspiegelt, so sieht Emmanu-
el Feraa auch die Zukunft des Bieres in
seiner lokalen Verwurzelung. Wie kon-
sequent er hier handelt, zeigt sich beim
Thema Hopfen. Auf dem franzésischen
Biermarkt stammen die Rohstoffe der
im Land produzierten Biere haufig aus
Deutschland, USA oder Neuseeland. ,Wir
wollen aber, dass unser komplettes Bier-
sortiment lokal, franzosisch und hier im
Tal der Drome verwurzelt ist“, sagt Feraa.
Die Brauerei produziert und propagiert
den Konsum eines ultra-lokalen Bieres,
indem Bier aus Rohstoffen hergestellt
wird, die schon jetzt zu 95 % auf dem
eigenen Hof produziert werden und
sowohl in der Werbung als auch auf
allen Flaschenetiketten den Bauern

- gleichwertig neben den Brauer stellen.

Hopfen von daheim

, Wir bauen auf unserem Land verschie-
dene Hopfensorten an. Begonnen haben
wir mit Cascade, eine Sorte aus den USA
mit blumigen und zitrusartigen Noten

sowie der deutschen Sorte Hallertau-

er Hersbrucker, die ein wiirziges, blu-
miges Aromaprofil mit Krduternoten
hat“, erklart Feraa. ,In einigen Jahren,

wenn wir einen ausreichenden Hopfen-
ertrag flir unseren Eigenverbrauch er-
reicht haben, wird unser Bier das Terroir
der Drome, auf dem diese aromatische
Pflanze wichst, vollstdndig zum Aus-
druck bringen konnen.“

Fiir das Ziel, ein unverwechselbares
und in der Region verankertes Bier zu
schaffen, ist Emmanuel Feraa mit sei-
nen acht Mitarbeitern auch am Anfang
der Entwicklung einer eigenen Hopfen-
sorte. Seit mehreren Jahren versuchen
sie, Kreuzungen zwischen kultivierten
Sorten und wilden Sorten, die an den
Flussufern von Gervanne und Dréme
wachsen, herzustellen. Die Idee dahin-
ter ist, gesunde und an die Boden- und
Klimabedingungen optimal angepasste
und resistente Pflanzen zu schaffen, die
gleichzeitig den Ausdruck des Terroirs
an das Bier weitergeben. ,,Wir hoffen,
dass wir in etwa drei Jahren vollkom-
men autark beim Hopfen sind. Derzeit
macht uns aber die extreme Hitze im
Sommer zu schaffen”, so Feraa.

Das Biersortiment von Trois Becs
Die Brasserie des Trois Becs stellt neun
Biere und eine Zitronenlimonade her.
Fiinf Biersorten bilden das Stammsor-
timent. Vier Biere sind saisonal im An-
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Hopﬁ_en aus eigenem Anbau.
Im Hintergrund sieht man die namensgebende Bergkette Les Trois Becs.

LAMNSTEINER CRAFTBIERBRAVERE!
‘Beaven ceene: THR BIER!

e Lahnsteiner Craftbierbrauerei aufgebaut
aber auch fiir unsere Geschaftspartner

« In den letzten beiden Jahren haben wir di
« Hier brauen wir Craftbiere fiir uns selbst,
« Jedes Rezept ist moglich
« Produktionsvolumen 1.000 Liter Vollbier je Charge
« Acht Gir- und Lagertanks mit einem Volumen von je 1.550 Liter
« Abfillung in Fasser, 330ml- & 500 mi-Euroflaschen mit Kronenkorken, in 1,01- & 3,01

Biigelverschlussflaschen, 51-Partydosen, Siphons oder Spezialgebinde

Haben wir lhr Interesse geweckt? Dann stehe ich lhnen als Inhaber
und Vertriebsleiter in Personalunion gerne personlich zur Verfugung.

Dr. Markus Fohr
Tel. 0171-7841954
E-Mail fohr@lahnsteiner-brauerei.de
Web www.lahnsteiner-brauerei.de/craftbiere



An der Bar im hauseigenen Pub der Brasserie des Trois Becs gibt
es fiinf Biere im Ausschank. Doch die Verkostung beginnt mit
einem Glas Quellwasser, der Grundzutat aller Biere des Hauses.

gebot. Die beiden Bestseller sind das
Blonde Bio. Es gilt mit 4,5 % Alkohol als
der Durstloscher unter den Trois Becs-
Bieren, es hat eine goldene Farbe, eine
leichte Textur, mit Blumen- und Zitrus-
aromen und ist nur wenig bitter im Ab-
gang. Das Ambré Bio belegt nach dem
blonden Durstloscher den zweiten Platz
im Abverkauf bei Trois Becs. Das Ambré
leuchtet im Glas bernsteingolden. Der
Alkoholgehalt liegt bei 6,5 %, es ist weich
am Gaumen mit einer fruchtig-siifen
Note. Dicht gefolgt in der Beliebtheit und
eine Kreation der ersten Stunde ist das
Ortie Bio. Das Etikett in griin verheif3t
schon, was man im Glas dann riecht und
schmeckt. Es ist ein zuerst leicht krauti-
ger und pflanzlicher Geschmack, der in
einer trockenen, mineralischen Textur

W%

Bierbrauer und Biobauer
Emmanuel Feraa
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mit durstléschender Wirkung endet. Das
muss an Ortie liegen. Doch alle Beschrei-
bungsversuche bringen uns nicht wei-
ter. Hinter dem hiibschen franzésischen
Wort Ortie steckt das deutsche, etwas
harsch klingende Wort Brennnessel.
Mehr als 50 Prozent des Hopfens wird
in diesem Sud durch getrocknete Brenn-
nesselblatter ersetzt und sorgt so fiir die
leichte Krauternote. Ein Bier, das gut
zum Bauern-Image von Trois Becs passt
und neben Rousse Bio, dem 9-%-Stark-
bier und dem mahagonifarbigen Porter
Bio mit Rostaromen von Kaffee, aber nur
6,5 % Alkoholgehalt, zum Stammsorti-
ment gehort. Unter den vier Saisonbie-
ren ist ein Triple Blonde im Herbst und
ein Imperial Stout fiir den Winter. Ein
IPA findet sich nicht im Sortiment von
Trois Becs. Ein IPA, so Emmanuel Feraa
wiirde in der Produktion zu viel Hopfen
verbrauchen. Bevor er aber Hopfen zu-
kauft, verzichtet er lieber auf IPAs, denn
das Ziel eines 100-prozentigen Bauern-
bieres aus der Region ist ihm viel wich-
tiger. Der Preis fir zwolf Flaschen mit
jeweils 0,33 list fiir alle Biersorten gleich
und liegt bei 30 Euro im Onlineshop. Im
Ausschank kostet ein 0,4-1-Glas je nach
Lokal zwischen 2,90 und 4,00 Euro.

Die lokale Identitdt als
Kaufargument

Franzosinnen und Franzosen essen nicht
nur gerne, sie reden auch gerne tber
das Essen. Sie nehmen sich Zeit fiir das

Essen, und sie kaufen es gerne frisch

und von einem Handler aus der Region.
Manchmal geraten sie in einen regel-
rechten Wettstreit dariiber, welche Re-

Brauerei und Sudhaus der Brasserie des
Trois Becs sind in einem schlichten und
funktionalen Holzbau untergebracht.

gion fiir die besten Aprikosen, Pfirsiche,
Kastanien oder Zwiebeln bekannt ist.
Unsere Alltagsbeobachtungen deuten
auf eine grofie Bereitschaft, sich mit
den regionalen Produkten der eigenen
Region auseinanderzusetzen. Diese kuli-
narische Kompetenz bezieht nattirlich
die Welt der Getranke ein, und das wird
in Frankreich von klein auf geschult.
Denn in Frankreich ist der Aperitif eine
Institution.

On prend l'apéritif?

In Frankreich eine Institution.
Nehmen wir einen Apéritif? Bien sur!
Zum Apéritif wird nach Hause einge-
laden oder es geht in eine Bar oder Bras-
serie. Ein Apéritif im Alltag ist keine
abendfiillende Veranstaltung. Ein oder
zwei Glaser von diesem und jenem, dazu
ein paar Erdniisse oder Oliven, das war’s.
Dann verabschiedet man sich von den
Kollegen oder schickt die Gaste wie-
der nach Hause. Denn es wartet das
Abendessen. Der Apéritif hat die Auf-
gabe, den Magen zu 6ffnen und auf das
Essen vorzubereiten. Soweit die Tra-
dition. Kommen wir nun zum Trend.
Statt ein Glas Wein oder einen Martini
zu nehmen, bestellen inzwischen die
Jingeren gerne auch ein Bier. Zudem
sind handwerklich gebraute Biere aus
der Region mit ansprechendem Etikett
zu einem beliebten Gastgeschenk avan-
ciert. Neben der Vielfalt und den Ges-
chmacksrichtungen, die es dabei zu en-
tdecken gibt, ist fiir die jiingere Gen-
eration auch der Preis ein Argument,
zum Bier zu greifen. Ein , biére pression®
aus dem Zapfhahn ist glinstiger als ein




Bei unserem Besuch im Juni sind die vier Stammblere sowie die beiden Saisonbiere
Friihling und Sommer in der Flasche erhdltlich. Das Herbst- und Winterbier steht hier
der Vollstindigkeit halber noch im Flaschendesign des Vorjahres dabei.

Cocktail; ebenso wie zwei Flaschen Bier
als Geschenk-Set im Vergleich zu einer
Flasche Wein. Trotzdem bietet auch das
handwerklich gebraute Bier gentigend
Substanz fiir Degustations-Fachsimpe-
lei. Ein weiterer Pluspunkt fiir Bier als
Genussgetrank wird von Konsumenten
aller Altersstufen geschéatzt: Bier enthalt
weniger Alkohol als Wein und ist gerade
in den heiflen Sommermonaten besser
vertraglich.

Grenzenlos lokal

Bei aller regionalen Identitit schaut der
Bierbrauer Feraa beim Absatz natiirlich
uber den kleinen Ort Gigors-et-Lozeron
hinaus. Die Produktionsmenge steigt
jahrlich an und liegt derzeit bei 2.600
Hektoliter. 8o Prozent des Bieres geht

Der Traktor als Symbol fiir den
eigenen Handlungsanspruch,
sowohl als Bauer als auch Brauer zu
agieren, findet sich auf den neuen
Etiketten von Trois Becs

als Flaschenabfiillung in den Verkauf.
Vorrangig sind hier Bio-Supermark-
te, Getrdnkefachhéndler und der On-
line-Shop zu nennen. Das Bier der Bras-
serie des Trois Becs ist vereinzelt auch
in anderen Regionen wie der Bretagne
oder in Paris erhaltlich. Doch der Haupt-
absatzmarkt liegt mit Rhone, Alpes, Cote
d’Azur oder Okzitanien im Stidosten des
Landes. Sein eigentliches Ziel formuliert
Emmanuel Feraa allerdings so:,,Wir ar-
beiten an dem franzdsischen Bier von
morgen, und vielleicht gelingt es uns
sogar, eines der ersten Biere mit kon-
trollierter oder geschiitzter Herkunfts-
bezeichnung zu schaffen.”

Weitere kulinarische Reisege-
schichten der Food-Journalistin An-
gela Berg und des Fotografen und
Journalisten Georg Berg gibt es in
dem Reiseportal Tellerrandstories.

Aufihren Reisen suchen die beiden
nach Geschichten hinter der Ge-
schichte und erzahlen von leiden-
schaftlichen Produzenten, Local
Heroes, Landwirten oder Kochin-
nen, die fiir Qualitat und Genuss
stehen sowie fiir einen bewussten
Umgang mit der Umwelt.

Mehr Geschichten unter
www.tellerrandstories.de
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