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SLOWBREWING,MUNCHEN
Drei auf einen Streich

slowBrewing hat im Februar
2013 bereits wieder drei Brau-
ereien besiegelt: Dabei wurden
die Produkte und die Verfah-
renstechnik im Brauprozess der
Badischen Staatsbrauerei Rot-
haus im Hochschwarzwald, die

der Lebensmittelbranche: Er-
zielung hochster Qualitdt unter
Beachtung von Regionalitt,
Authentizitat und Individuali-
tét.

Die Rothaus Brauerei hat es
im Rahmen ihrer Unterneh-

Die Uberreichung der Urkunden war sowohl fiir die Brauerei Rothaus
(oben) als auch Stiegl (unten) ein groRer Moment

Stieglbrauerei zu Salzburg und
die Privatbrauerei Schweiger in
Markt Schwaben bei Miinchen
auf die Prif- und Zulassungs-
bedingungen kontrolliert und
bewertet. Im Rahmen der Pro-
duktbesiegelung wurden das
legendére , Tannenzipfle® der
Rothausbrauerei, das Stiegl-
Goldbrédu und das Helle Export
sowie die Original Schman-
kerl Weille der Privatbrauerei
Schweiger ausgezeichnet.

Die drei besiegelten Braue-
reien praktizieren traditions-
gemill den seit jlingster Zeit
wieder feststellbaren Trend in

mensstrategie immer verstan-
den, ihre exzellenten Produkte
zu einem fairen, d.h. angemes-
senen Preis zu vertreiben und
damit dem Image des Bieres
gerecht zu werden. Bier ist ein
hochwertiges Lebens- und Ge-
nussmittel und hat daher auch
seinen Preis. Kompromisslos
verfolgt die Badische Staats-
brauerei seit Jahrzehnten diese
Philosophie, was im vollen Ein-
klang mit der Philosophie von
slowBREWING steht.

Obgleich die Stieglbrauerei
zu Salzburg Osterreichs groR-
te Privatbrauerei ist und als
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Vollsortimenter mit unter- wie
obergirigen Bieren keinen
Wunsch offen ldsst, geht sie
mit viel Experimentierfreude
nun auch an neue Ideen her-
an: Mit ihrer Hausbrauerei hat
sie sich ein weiteres Standbein
geschaffen. Das dazu erforder-
liche Urgetreide wie Dinkel,
Schwarzer Hafer oder Emmer,
kommt aus der brauereieigenen
Bio-Landwirtschaft, wird in der
eigenen Kleinmalzerei vermélzt
und bei Bedarf auch gerostet.
Die Rohstoffe bezieht Stiegl aus
Osterreich und hat dazu mit den
Bauern langfristige und vor al-

lem faire Vertridge geschlossen.
Auch die ,Langsamkeit beim
Bierbrauen* der Privatbrauerei
Schweiger wurde belohnt. Als
tief in der oberbayerischen Regi-
on verwurzeltes Familienunter-
nehmen stehen die Eigenttimer
personlich zu ihrer gesellschaft-
lichen und sozialen Verantwor-
tung in ihrer Heimat. Rohstoffe
werden grundsitzlich direkt
aus der Region bezogen und in
der eigenen Milzerei verarbei-
tet. Zudem werden soziale, kul-
turelle und sportliche Einrich-
tungen kontinuierlich und in
beachtlichem Malie gefordert.
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