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Eine Ausstellung mit 100 Ideen für eine nachhaltigere Zukunft aus der 
Universität Kassel, realisiert von UniKasselTransfer und Raamwerk.

Beim Bierbrauen fällt der Treber als Rückstandsprodukt an – jährlich  
etwa 2 Tonnen. Aufgrund der noch enthaltenen wertvollen Inhaltsstoffe 
(Getreidemalz und Eiweiß) wird der Treber häufig in Futtermitteln  
zugesetzt. Das Team von rest:art hat ein Verfahren entwickelt, um aus 
dem Treber ein alkoholfreies, eiweißreiches Getränk herzustellen –  
vom Geschmack ähnlich wie Federweißer oder Cidre. 

Bei dem Verfahren wird der Treber durch Fermentierung mit bestimmten 
biologischen Kulturen verwertbar. Dadurch können wertvolle Inhalts-
stoffe wie Protein leichter isoliert werden. Beim Fermentationsprozess 
entstehen nicht nur einzigartige Aromastoffe, sondern auch gesundheits-
fördernde Inhaltsstoffe, die sich besonders positiv auf die Darm-
gesundheit auswirken. Das Endprodukt ist ein probiotisches Getränk – 
als funktio nales Lebensmittel besonders im Trend. 
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