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Zwischen
Bullen,
Biogas
und edlen
Branden

Der Hof

steht fiir eine
artgerechte
Tierhaltung
und produziert
umweltfreund-
liche Energie
fur 1.400
Haushalte.
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Theres, Heiner,

- Manfred und Georg
F 3 Glitz-Ehringhausen (v.1.)
setzen seit vielen Jahren
in puncto Sicherheit auf
Provinzial-Geschéfts-
stellenleiter Roger
Horster (Mitte).

In angesagten Bars in Berlin und Hamburg steht

der Ehringhauser Korn mittlerweile ganz oben im
Regal. Wie es dazu kam und warum der Ursprung der
Erfolgsgeschichte in artgerechter Tierhaltung und
nachhaltiger Landwirtschaft mit klimaneutralem
CO2-FuBabdruck liegt, wird bei einem Rundgang
durch den Familienbetrieb in Werne schnell klar.

it dabei sind neben Vater Manfred Glitz-Ehringhausen die
M Kinder Heiner, Theres und Georg Glitz-Ehringhausen

sowie Provinzial-Geschaftsstellenleiter Roger Horster. Das
dlteste Gebaude des Hofes, der herrschaftlich am Ende der impo-
santen Pappelallee liegt, ist das heutige Fasslager und stammt aus
der Zeit nach dem 30-jdhrigen Krieg um 1650, das jiingste ist erst
ein Jahr alt und beherbergt 400 Bullen. Da gehen wir hin.

Das Tierwohl ist entscheidend | Die Sonne scheint herein
und die Luftist durch die zum Teil offene Bauweise frisch und ange-
nehm. In groRBen Buchten stehen in kleinen Gruppen die Tiere auf
Stroh. Sie gehen regelm&Rig am Futtertrog vorbei oderliegen kau-
end in einer Ecke und sind insgesamt ruhig und entspannt. ,Eine
artgerechte Tierhaltung steht bei uns an erster Stelle. Jeder Bulle
hat eine vergleichsweise grofRe Flache von etwa fiinf Quadratme-
tern zur Verfiigung®, betont Heiner Glitz-Ehringhausen.

Wir machen dem Roboter Platz, der gerade vorbeifdhrt und
den Tieren frisches Futter vorlegt. Der Experte erkldrt: ,Wir haben
die Ablaufe weitgehend automatisiert. Der Futterroboter fahrt
sechsmal tdglich seine Runde, genauso wie ein Schieber sechsmal
taglich hinter den Boxen entlangkommt und den Mist, den die
Tiere im Tagesverlauf laufend dorthin treten, nach draufRen bef6r-
dert.“ Das Stroh falle einmal am Tag von oben in den Stall. Er zeigt
auf einen groBen Behalter an der Decke, der entlang der Schienen



zu allen Boxen gesteuert werden kann. Etwa vier Stunden téaglich
bendtige er fiir die Bewirtschaftung des Stalles. Das ist gut zu
schaffen und stehtin verniinftiger Relation, ist er mit dem Ergebnis
von Automatisation und Rentabilitdt sehr zufrieden.

Im Innenhof blicken wir auf ein gigantisches Futtersilo mit
einer Schnittflache von immerhin fiinf mal dreiRig Metern. Hier
lagert ein GroRteil der Ernte der zum Hof gehdrenden 230 Hektar
Ackerflachen. ,,Bei der Bestellung achten wir sehr genau auf eine
verniinftige und nachhaltige Fruchtfolge, das heift, Mais, Roggen,
Weizen, Gerste und Triticale werden im Wechsel angebaut. Das ist
eine wichtige Voraussetzung fir dauerhaft lebendige Mikroor-
ganismen im Boden und widerstandsfahige Pflanzen. Glyphosat
setzen wir beispielsweise hier nicht ein“, erldutert der Landwirt.
Der Weg fiihrt von hieraus direkt zur
Biogasanlage.

Kreislaufwirtschaft macht
energieautark | ,Wir betreiben hier
eine Kreislaufwirtschaft, ein in sich
geschlossenes System“, betont Va-
ter Manfred Glitz-Ehringhausen. Die
landwirtschaftlichen Nebenprodukte
Gulle und Mist werden hier mit Silo-
mais und Pflanzensilage vergoren.
Das dabei entstehende Methangas
wird in moderne Blockheizkraftwerke
geleitet, die daraus elektrische Ener-
gie und Wdrme produzieren, etwa
funf Millionen Kilowattstunden pro
Jahr. Wir sind absolut energieautark
und versorgen zusétzlich noch etwa
1.400 Drei-Personen-Haushalte mit
Strom.*

Mit der Energie aus den Abga-
sen der Blockheizkraftwerke wird im
Dampferzeuger der nétige Dampf fiir
die Brennerei gewonnen, mit dem die
Destillen betrieben werden. Stehen
die Gerdte in der Brennerei still, nutzt
der Landwirt den Dampf, um die
Garmasse der Biogasanlage zu trock-
nen. So reduziert Landwirt Heiner
Glitz-Ehringhausen das Volumen und kommt mit den Lagerkapazi-
taten tber den Winter. Erst wenn die Felder befahrbar, das heil3t
entweder trocken oder gefroren sind, wird die Masse als wertvoller
Diuinger ausgebracht. Wir folgen nun dem Dampfin die Brennerei.

Die Renaissance des Korn | Schén warm ist es hier, es riecht
nach Brotteig. Hier sind Theres und Georg zu Hause. ,Unser Opa hat
1962 die Brennerei aufgebaut”, macht Theres einen Ausflug in die
Geschichte und blickt zu Vater Manfred hintber:,,Nachhaltigkeit und
Kreislaufwirtschaft waren bei uns immer schon sehr wichtig. Als du
1990, quasi als Hobby, mit der Veredlung begonnen hattest, brach-
test du die ersten Biospirituosen auf den deutschen Markt — und
dann auch noch auf Dinkelbasis, also der Ursprungsform des Wei-
zens. Das hatvorher auch noch niemand gewagt®, lacht die gelernte
Modedesignerin. Seit 2012 baut sie zusammen mit ihrem Bruder
den Veredlungsbetrieb aus und kiimmert sich seitdem um
Marketing und Verkauf. Sie freut sich, dass Korn in den angesagten

Mit groBer Leidenschaft kreiert Georg Glitz-Ehringhausen
seit vielen Jahren den hochwertigen Korn.
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Bars in den GroRstddten der Republik wieder gefragtist: ,,Derlange
zum ,0pa-Getrank‘ degradierte Schnaps ist wieder in.“

Ilhr Bruder Georg ist der Brennereimeister. ,Wir setzen nur
Biogetreide und -friichte von regionalen Zulieferbetrieben ein,
stellen daraus den Rohbrand her, den wir dann zu Feinbranden
destillieren.” Er zeigt auf die drei Destillen, aus denen durch einen
kleinen Schlauch der glasklare Brand in einen Bottich flieBt. ,Die
Anlagen laufen hier parallel, die kleine dort fiir Gin, die gr6Rere
daneben fiir einen wiirzigen Roggenbrand und diese hier, die
gerade mal zwei Wochen alt ist, fiir einen milden Roggen-
Feinbrand.” Er legt Wert darauf, dass die Destillation, die ein sehr
energieintensiver Prozess ist, in Ruhe stattfindet, damit héchste
Qualitaten entstehen kénnen. ,Wir missen nicht auf den Liter
Heizdl achten, denn mein Bruder
sorgt mit seiner Biogasanlage dafur,
dass uns pro Stunde Energie im Wert
von 35 bis 40 Litern O1 zur Verfiigung
steht. Das ist wirklich klasse. Und
das, was nach dem ersten Destillie-
ren von dem vergorenen Mehl-Hefe-
Gemisch, der sogenannten Maische,
tibrig bleibt, wandert als Futter wie-
der zuriick zu den Tieren.” Der Kreis
schlieRt sich.

120 Eichenfésser fiir 80.000
Flaschen | 120 Eichenfasser, gefullt
mit edelsten Ehringhauser Korn-
branden, lagernim ehemaligen Kuh-
stall. ,,Etwa 80.000 Flaschen wéren
das*, rechnet die Geschéftsfiihrerin
vor. ,Die Fasser aus amerikanischer
Weilleiche oder europdischen Sorten
sind zum Teil vorbelegt, mit einem
Sherry, Rum oder Bourbon Whiskey.
Das ergibt noch einmal zusatzliche
Aromakomponenten, die im Laufe
der Zeit auf das Destillat tibergehen.
Nach etwa zwei Jahren Lagerzeit
beginnen wir mit den ersten Proben
am Fass.“ Vater Manfred wirft an-
erkennend ein: ,lhr habt einen sen-
siblen Zugang zum Produkt und seid organoleptisch gut zu Hause.
Das ist eine wahre Kunst.*

Geschaftsstellenleiter Roger Horster freut sich tber die
bereits seit Langem bestehende und von einer vertrauensvollen
Zusammenarbeit gepragten Kundenverbindung zur Familie. ,Mit
der Provinzial sind wirimmer gut gefahren®, betont Manfred Glitz-
Ehringhausen. Sein Sohn Heiner ergdnzt: ,Wir haben hohe Werte
versichert. Da braucht man einen Partner, der nah und immer da
ist. Bei den Investitionen, die wir hier getatigt haben, brauche ich
das gute Gefiihl, dass wir rundum abgesichert sind“. m
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i Wer den Hof anschauen méchte, ist ausdriicklich
i willkommen, Infos zu Offnungszeiten des Hofladens und
i zum Onlineshop auf www.brennerei-ehringhausen.de.
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