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Markt

Malz vom Hof

Landwirt Moritz Bartmer aus Buxtehude hat eine Anlage erfunden, mit der Landwirte Braugerste
malzen kdnnen. Mit dem Malz will er lokale Brauereien beliefern.
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Moritz Bartmer hat nicht nur die Milzanlage entwickelt, sondern bietet jetzt auch ein Franchisesystem fiir andere Landwirte an.

chon als Schiiler wurde Moritz Bart-
mer von Freunden immer wieder
gefragt: ,Wo kann man denn das Bier
trinken, das aus Eurer Gerste gebraut
wird?“ Die Antwort musste er ihnen
schuldig bleiben - bis heute. ,Die indus-
triellen Méalzereien verarbeiten am Tag
rund 300 t - so viel Gerste, wie ich in
einem Jahr ernte. Da spielt Regionalitit
keine Rolle’, musste der Landwirt aus
Immenbeck bei Buxtehude feststellen.
Der Traum vom eigenen Malz lief
ihn jedoch nie los. Gleichzeitig wollte er
den Hof aus dem Nebenerwerb wieder
zuriick in den Vollerwerb tiberfiihren.
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Den Ausschlag fiir die neue Geschifts-
idee gab ihm schlieBlich der Trend zu
immer mehr Craft-Bier, das regional in
kleinen Hausbrauereien hergestellt und
vermarktet wird. ,Es gibt Brauer, die aus
Marketinggriinden gern Malz aus der
Region verwenden wiirden. Doch das
gibt es bislang nicht”, erklirt er.

Versuche mit Betonmischer: Erste
Versuche zu einem eigenen Malz unter-
nahm er mit einer herkémmlichen Be-
tonmischmaschine, deren Trommel er
zum Anfeuchten der Gerste verwen-
dete. Die Ergebnisse waren vielverspre-

chend. Aber er stellte schnell fest, dass
fiir den professionellen Betrieb eine aus-
gefeilte Technik nétig ist.

Per Zufall lernte er das Maschinen-
bauunternehmen Herbst aus Buxtehude
kennen. Zusammen mit dem Deut-
schen Institut fiir Lebensmitteltechnik
aus Quakenbriick griindeten die drei
Partner einen Forschungsverbund, be-
antragten Férdergeld vom Bundeswirt-
schaftsministerium und sicherten die
Erfindung mit einem EU-Patent ab.
Bartmer selbst informierte sich in der
Zeit intensiv {iber das Milzen, besuchte
Seminare und las viele Biicher zum

Thema. Nach 2,5 Jahren Entwicklungs-
zeit konnte Bartmer Mitte Oktober
2018 den Prototypen einer Hofmilzan-
lage prisentieren.

Die vollfunktionsfihige Anlage mit
einer waschmaschinengroRen Trommel
kann pro Charge 100 kg Malz liefern.
»Die spitere Anlage wird Dimensionen
haben wie ein Betonmisch-Lkw und
kann 5t Malz erzeugen®, sagt er. Sie soll
im Mai 2019 fertig sein.

Die Anlage funktioniert so: Die
Gerste mit iiblicherweise 14% Feuchte-
gehalt wird mit Wasser auf 45% ange-
feuchtet. In der beheizten Trommel, die
sich dreht, keimt die Gerste in etwa drei
Tagen. AnschlieRend wird der Keim-
prozess durch Wirmezufuhr (Milzer
sprechen von ,Darren”) gestoppt. Der
gesamte Prozess einer Charge dauert
zwischen vier und fiinf Tagen.

Wertschopfung fiir Betrieb: Gegen-
tiber dem industriellen Milzprozess ist
das so hergestellte Malz teurer. Zum
Preis der Anlage kann Bartmer aktuell
noch nichts sagen. ,Wir tasten uns da
gerade heran, Aber er wird irgendwo im
unteren sechsstelligen Bereich liegen.
Allerdings steigt mit dem Malzverkauf
auch die Wertschépfung ab Hof: Wih-
rend die Braugerstennotierung aktuell
bei 230 €/t liegt, kann er fiir Malz das
Vier- bis Fiinffache erlésen. Die Anlage
hat laut Bartmer auRerdem einige Vor-
teile gegeniiber dem Industrieprozess:

® Wihrend in der Industrie Warmluft
zum Trocknen verwendet wird, arbeitet
Bartmers Anlage mit Vakuumtrock-
nung. Der Unterdruck sorgt dafiir, dass
das Wasser schon bei 40°C verdampft.
Daher ist etwa 20% weniger Energie

“zum Trocknen nétig als bei GrofB-

anlagen.

o Als Wirmequelle kénnen Landwirte
die Abwirme aus einem Biogas-BHKW
oder einer Holzhackschnitzelheizung
verwenden.

® Die nach aufen abgegebene Warmluft
sorgt aulerdem dafiir, das ein Teil des
Malzaromas verloren geht. Bei Bartmers
Anlage findet der Prozess im geschlos-
senen Raum statt, das Aroma bleibt
vollstindig erhalten.

® Bei industriellen Prozessen sind Qua-
litdtsparameter der Gerste, wie z.B. der
Eiweilgehalt, auf die Optimierung des
Malzprozesses, aber nicht auf den Ge-
schmack ausgelegt. Die Hofanlage dage-
gen konnte auf individuelle Wiinsche
der Braumeister eingehen und Malz-
farbe (spielt fiir die Bierfirbung eine
Rolle) oder Eiweifgehalt (EiweiR ist wie
beim Fett im Fleisch Geschmackstri-
ger) variieren.

o Eine groe Nachfrage gibt es bei Bio-

brauereien, weil Biomalz nur schwer zu
bekommen ist. Auch diese Nische lieRe
sich individuell bedienen.

Zwei Standbeine: Zunichst will Bart-
mer mit dem Prototypen die ersten Ver-
suche starten und sie bereits auf der
Fachmesse ,BrauBeviale 2018“ im No-
vember 2018 in Niirnberg prisentieren.
Denn sein Geschiftsmodell basiert auf
zwei Standbeinen:

® Er will einen GroRteil seiner jahrli-
chen Erntemenge von 300t Braugerste
zu Malz verarbeiten. Bei ca. 5 t Malz pro
Durchgang strebt er im Jahr etwa 40
Durchginge an. Ein Durchgang dauert
etwa vier bis fiinf Tage.

® Gleichzeitig will er die Kleinanlage
anderen Landwirten im Rahmen eines
Franchisesystems anbieten. Zu dem Pa-
ket gehéren neben der Technik auch die
Beratung vom Anbau bis zur Vermark-
tung, die Schulung zum Bedienen der
Anlage und zum richtigen Milzen so-
wie die Rechte an der Marke ,Land-
malz’, die Bartmer sich hat schiitzen
lassen (www.landmalz.de).

Dje Milzerei kénnte fiir andere Land-
wirte eine interessante Erginzung sein.
Damit lieBen sich nicht nur leerste-
hende Hofgebiude sinnvoll nutzen. Sie
lieRe sich mit etwa vier bis fiinf Stun-
den Aufwand pro Woche auch gut in
den Betriebsablauf integrieren.

Landwirt Bartmer hofft, dass sein
Einstieg in die Hofmalzerei jetzt ge-
lingt. ,Beziiglich Qualitit und Regio-
nalitit kénnen wir damit eine Liicke

Schnell gelesen

* Landwirt Moritz Bartmer hat
zusammen mit einem Maschi-
nenbauunternehmen eine
kleine Mélzanlage entwickelt.

¢ Sie kann am Tag 5 t Malz
erzeugen.

* Mit der Anlage will er die
Wertschopfung der eigenen
Gerste erhéhen.

¢ Die Anlage bietet er aber
auch anderen Berufskollegen
zum Kauf an.

® Damit kénnen Landwirte die
Nachfrage nach regional
erzeugtem Malz bedienen,
die laut Bartmer stark steigt.

schlieBen, die bei zunehmender Zahl
von lokalen Hausbrauereien immer gré-
Rer wird®, fasst er zusammen. Er selbst
plant schon dariiber hinaus: Ein selbst-
stindiger Brauer will auf Bartmers Hof
in Kiirze eine kleine Brauerei errichten,
in der dann ein Teil von Bartmers Malz
zu Bier verarbeitet werden wird. Die-
ses will er {iber die vielen Hofliden im
Alten Land vermarkten —~ auch dazu hat
er bereits jetzt viele Anfragen. ~Kinftig
kénnen die Freunde dann bei mir das
Bier von meiner Gerste trinken. Dann
habe ich endlich eine Antwort auf ihre
Fragen!” Kontakt:

hinrich.neumann@topagrar.com

LAND
MALZ

Mit dem Betonmischer (li.) hat Bartmer erste Versuche unternommen. Rechts der Proto-
typ der fertigen Anlage, die in dieser Ausfithrung pro Charge 100 kg Malz erzeugt.
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