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Mit Respekt vor der  
Natur: Maximilian Krieger, 
Geschäftsführer der  
Riedenburger Brauerei
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Seit 25 Jahren ist das Riedenburger Brauhaus im bayerischen Altmühltal als reine Bio-Brauerei zertifiziert. Sie ist  

die zweitgrößte Öko-Brauerei im Land und auf das Brauen mit alten Getreidesorten spezialisiert. Ihr Pioniergeist  

zahlt sich aus: Riedenburger partizipiert nicht nur am Trend für bewusste Ernährung. Die Urgetreide wie Dinkel, 

Einkorn und Emmer trotzen auch den Auswirkungen des Klimawandels.  

Text: CAROLINE HENNEMANN

Fotos: DANIEL REITER

F
ür manche mag Bio nur ein 
Trend sein. Maximilian Krieger 
kennt es nicht anders. Für ihn 
und seine Familie ist es eine Le-
benshaltung und tiefe Überzeu-

gung. Vor 25 Jahren schon haben seine 
 Eltern ihre Brauerei, das Riedenburger 
Brauhaus, komplett auf Bio umgestellt. Lan-
ge bevor es staatliche Bio-Siegel gibt. Zu 
einer Zeit, als in der Bevölkerung weder 
Bewusstsein noch Akzeptanz für ökologi-
sche Lebensmittel herrscht. Ein großes 
Wagnis. Das sich aber gelohnt hat. Heute 
ist Riedenburger mit einem Ausstoß von 
knapp 30.000 Hektolitern bundesweit die 
zweitgrößte reine Öko-Brauerei nach der 
Neumarkter Lammsbräu. Die Zeichen ste-
hen auf Wachstum: Im nächsten Frühjahr 

soll  ein neuer Gär- und Lagerkeller ge-
baut werden. „Nachdem wir vor einigen 
Jahren die Füllerei erneuert haben, ist das 
nun der nächste Schritt, um unsere Kapa-
zität zu erweitern, damit wir mehr pro  - 
du zieren können“, sagt Geschäftsführer 
 Maximilian Krieger. Das alte Gebäude da-
neben wird teilweise umgebaut und er-
neuert und wird weiterhin das Sudhaus 
beherbergen. Aber nicht nur im Inneren, 
auch am äußeren Erscheinungsbild soll 
sich etwas ändern. So werden momentan 
die Flaschenetiketten überarbeitet und 
vereinheitlicht. „Alle traditionellen Biere 
bekommen ein komplett neues, einheitli-
ches Design, damit Marke und Sorte bes-
ser erkennbar sind“, erzählt Krieger. Ge-
plant ist der Relaunch für Februar 2020. 

Einzig die Craftbier-Range sowie das „His-
torische Emmerbier“ behalten ihren Look. 

Riedenburger profitiert nun davon, dass 
Themen wie Nachhaltigkeit und Regionali-
tät langsam mitten in der Bevölkerung an-
kommen. „Beides ist mir sehr wichtig“, 
betont Krieger. „Ich bin damit aufgewach-
sen, es hat mich geprägt. Unser Geschäfts-
modell kann nicht darauf gründen, die Um-
welt und andere Menschen auszubeuten. 
Was wir nehmen, müssen wir auch zurück-
geben.“ Seit 2015 ist der 39-jährige Junior-
chef, leitet seitdem die Geschicke der 
Brauerei gemeinsam mit seinem Vater Mi-
chael. Selbst einmal Teil der Brauerei zu 
werden, war jedoch nicht immer sein 
Wunsch. Er studiert BWL und trinkt bis zu 

gekommen
 KORN
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seinem zwanzigsten Lebensjahr nicht ein-
mal gerne Bier. Erst spät keimt in ihm der 
Wunsch auf, doch ins Familienunterneh-
men einzusteigen. Er macht die Ausbil-
dung zum Brauer und besucht die Meister-
schule. „Vielleicht muss man erst einmal 
weggehen, um zurückzufinden“, sagt er 
lächelnd. 

Über den Tellerrand

Seine Lehre absolviert er in fremden Be-
trieben, will seinen Blickwinkel ändern. 
„Wenn man in einer Brauerei aufwächst, 
hat man natürlich Kompetenz. Aber eben 
nur die eigene“, sagt Krieger. Es ist ihm 
wichtig, über den Tellerrand hinauszu-
schauen. Nach seiner Ausbildung ver-
bringt er deshalb drei Jahre in Italien. Eher 
zufällig, weil ein Bekannter einen Brau-
meister sucht. Aus heutiger Sicht war es für 
ihn jedoch eine glückliche Fügung. Als er 
ankommt, ist das Land gerade im Aufbruch. 
Während seiner Zeit habe sich in Italien 
die Zahl der Brauereien fast verfünffacht. 
„Ich habe viel von dort mitgenommen“, 
sagt er. „Die Herangehensweise ist eine 

 WAS WIR NEHMEN, 
MÜSSEN WIR AUCH  
ZURÜCKGEBEN

↖ Familie Krieger setzt 
bei allen Bieren auf offene 
Gärung.  
↗ Das „Historische Emmer
bier“ ist bundesweit die 
stärkste Sorte der Brauerei.
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ganz andere. Die Italiener denken vom 
Wein ausgehend ans Bier. Ihnen geht es um 
Genuss, nicht um Menge.“ In Italien lernt 
Krieger auch Craft-Pionier Garrett Oliver 
von der amerikanischen Brooklyn Brewery 
kennen. Mehrfach besucht er ihn in den 
USA. „Dort habe ich vor allem den Wert 
vom Hopfen fürs Bier mitgenommen“, erin-
nert er sich. „Als ich zurückkam, haben wir 
unser IPA gebraut.“ Aber auch im Craft-
Bereich setzt er kompromisslos auf Bio, 
schränkt sich bewusst ein. „Natürlich lebt 
Craftbier von neuen Hopfensorten aus 
dem Ausland, wo es generell wenig Bio 
gibt“, sagt er. „Aber das widerspricht oh-
nehin unserem Konzept. Regional kaufen 
und nachhaltig sein steht bei uns an erster 
Stelle.“ Zwar gebe es hierzulande nicht 
einmal zehn Bio-Hopfenbauern. „Wir ar-
beiten aber zum Glück mit einem Hopfen-
bauern zusammen, der für uns auch neue 
Sorten wie Ariana oder Callista anbaut.“ 
Vor einigen Jahren noch hätten sie sich mit 

lediglich einer Hopfensorte begnügt, mitt-
lerweile seien es acht. 

Seit 1866 braut Familie Krieger in Rieden-
burg, seit 1900 am heutigen Standort im 
Stadtteil St. Anna. Als Michael Krieger die 
Brauerei 1970 in vierter Generation über-
nimmt, denkt er um. Will nicht einfach ma-
chen, was alle tun. „Die Landwirtschaft 
wurde damals immer industrieller und in-
tensiver“, weiß Maximilian. „Der Boden 
wurde immer stärker bewirtschaftet.“ So 
hätten sie nicht weitermachen, die massive 
Ausbeutung nicht mehr guten Gewissens 
verantworten können. Ab 1989 wird die 
Brauerei innerhalb von fünf Jahren zu ei-
nem Öko-Betrieb nach Bioland-Richtlinien 
umgestellt. Kein leichtes Unterfangen. 
Zwar ist ökologisches Wirtschaften nicht 
neu, das Wissen darum jedoch verloren 
gegangen. „Vor der industriellen Landwirt-
schaft war ja alles Bio“, sagt Krieger. „Nur 
wusste keiner mehr, wie es geht.“ 

www.speidel-edelstahlbehaelter.de
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Das Angebot an Getreide und Hopfen in 
Bio-Qualität ist damals rar. Krieger ver-
sucht regionale Landwirte zu überzeugen, 
ökologisch für sie anzubauen. Investiert 
Zeit und Kraft. Bietet den Bauern eine Per-
spektive durch langjährige Verträge und 
feste Preise. Viele Partnerschaften beste-
hen bis heute. Zunächst aber musste die 
Brauerei herbe Einbußen hinnehmen: In-
nerhalb weniger Jahre verliert sie die Hälf-
te ihres Ausstoßes und einen guten Teil 
ihres Heimatmarktes. Die Leute fremdeln 
offenbar mit dem Bio-Label und empfinden 
auch den Geschmack verändert. Heute be-
zieht Riedenburger sein Getreide von 
mehr als 40 Bauern aus der Region. Neben 
Gerste und Weizen setzt die Brauerei dabei 
auch auf ungekreuztes Urgetreide wie Din-
kel, Emmer und Einkorn. Und hat sich auf 
diesem Gebiet zu einem Spezialisten ent-
wickelt. Aktuell wird unter anderem mit 
den Kollegen von Neumarkter Lammsbräu 
am Einsatz einer wetterresistenteren Brau-
gerste namens Odilia geforscht.

Innovativer Schritt

Auf den Dinkel gekommen sind Kriegers 
durch die Kooperation mit der nahegele-
genen Benediktinerabtei Plankstetten, die 
selbst ökologische Landwirtschaft betreibt. 
Seit 1997 braut Riedenburger aus deren 
Getreide Biere nach altklösterlichen Re-
zepten. Hinzu kamen Einkorn und Emmer. 
Das Einkorn, eine der ältesten Getrei-
desorten der Erde, vermehrte gar das Bun-
dessortenamt eigens für die Brauerei, da-
mit es wieder angebaut werden kann. So 
rar gesät ist das Urgetreide, weil es weni-
ger ertragreich ist. Dafür erweist es sich 

WAS IST
BIO-BIER?
Das Reinheitsgebot gibt zwar vor,  
 welche Zutaten für Bier verwendet 
werden dürfen. Nicht jedoch in 
welcher Qualität. Beim Bio-Bier 
hingegen müssen alle Rohstoffe 
aus ökologischem Anbau stammen. 
Gentechnik, synthetische Pflanzen-
schutzmittel und Kunstdünger 
sind dabei streng verboten. Auch 
Hopfenextrakt und Farbebier sowie 
Schnellgärverfahren sind untersagt. 
Alle Bio-Produzenten müssen dabei 
mindestens die Vorgaben der EU- Öko-
Verordnung erfüllen und sich bei  
einer zuständigen Kontrollstelle 
registrieren. Alle in der EU herge-
stellten, vorverpackten und ökologisch 
erzeugten Lebensmittel müssen seit 
2012 verbindlich das EU-Bio-Logo 
tragen – ein Blatt aus zwölf weißen 
Sternen auf hellgrünem Grund. Einmal 
pro Jahr wird jeder Betrieb kontrolliert, 
auch weitere unangemeldete 
Stichproben sind möglich. Zusätzlich 
können sie das deutsche Bio-Siegel 
verwenden, das 2001 eingeführt wurde: 
ein Sechseck mit hellgrünem Rand. 
Darüber hinaus gibt es weitere private 
Anbauverbände wie Naturland oder 
Bioland, deren Richtlinien wesentlich 
strenger sind als die staatlichen 
Vorgaben. 

←  Auch für einige der 
Craftbiere, die unter 
dem Label „Doldensud“ 
laufen, wird Emmermalz 
verwendet.  
↙ Urgetreide gilt als 
 gehaltvoll und robust 
(v.l.):  Dinkel, Emmer   
und Einkorn 
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jedoch stabiler gegen Umwelteinflüsse. 
Emmer etwa wurzelt tiefer als Weizen und 
Gerste, was ihn beständiger gegen Hitze 
macht. „Außerdem hat Urgetreide einen 
höheren Eiweißgehalt, was die Biere ver-
träglicher, runder und milder macht“, er-
klärt Krieger. Und die Biere finden An-
klang. Das „Historische Emmerbier“ ist 
bundesweit die stärkste Sorte der Brauerei. 
„Die Spezialisierung auf alte Getreidesor-
ten war damals ein innovativer Schritt. Mei-
ne Eltern sind keinem Trend hinterherge-
laufen, sondern haben diese Idee selbst 
entwickelt“, sagt Krieger stolz. Eine Idee, 
die er weiterdenkt. Auch für drei der Craft-
biere – das IPA „Dolden Sud“, das Porter 
„Dolden Dark“ und das alkoholfreie „Dol-
den Null“ – hat er Emmer verwendet. 
Schlägt damit die Brücke zwischen Traditi-
on und Moderne. Geht den Weg weiter, 
den seine Eltern geebnet haben.   –

Naturbelassen:  
Riedenburger verzichtet 
bei allen Bieren aufs 
Filtrieren. 


