_Eine Heimat fiir alle Bierverriickten”

Kompetenzzentrum: Die Detmolder Privatbrauerei Liebharts investiert auf dem Firmengeldnde in einen Neubau.
Er soll kiinftig allen Freunde des Gerstensafts als Genuss- und Experimentiertreffpunkt dienen

VON EROL KAMISLI

Detmold. Bier ist Wasser,
Hopfen, Malz und Hefe in
Veredelung — klar, das wissen
wir vom Reinheitsgebot. Wa-
rum Bier aber so schmeckt, wie
es schmeckt und was genau
beim Geschmackserlebnis
passiert, dass will Frank Lieb-
hart, Geschiftsfithrer der
gleichnamigen Privatbrauerei
in Detmold, kiinftig allen
Bierfans im Bier-Kompetenz-
zentrum mit allen Sinnen ver-
mitteln. Dabei stehen ihm
Ehefrau Vivien und sechs Mit-
arbeiter zur Seite.

»WIr investieren eine hohe
funfstellige Summe und wol-
len allen Gerstensaft-Freun-
den eine Anlaufstelle bieten,
damit sie ihr Wissen erweitern
und austauschen konnen®, sagt
Liebhart. Derzeit produziere
die Brauerei 17 verschiedene
Bierspezialitdten und fille zu-
dem im Auftrag von Brauer-
kollegen, die ihre Ideen kom-
petent umsetzen lassen wol-
len, mehr als 20 Sorten ab.

»Wir kreieren stindig neue
Biersorten und teilen unser
Wissen und die praktischen
Erfahrungen mit den Hoch-
schulen in Berlin, Miinchen
und dem Institut fiir Lebens-
mitteltechnologie der Hoch-
schule OWL als Projektpart-
ner®, sagt der 45-Jahrige und
seine Ehefrau Vivien nickt. Das
Duo muss es wissen, denn bei-
de haben an der TU Berlin stu-
diert. ,Das Bier-Kompetenz-
zentrum, das Ende des Jahres
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Sind stolz auf ihre Bierkreationen: Vivien und Frank Liebhart wollen ein neues ,, Bier-Erlebnis* im Kompetenzzentrum auf dem Gelinde der Det-

molder Privatbrauerei anbieten. Der Rohbau steht schon und Erdffnung soll Ende des Jahres sein.

eroffnet werden soll, wird eine
Heimat fiir alle ’Bierverriick-
ten’, die sich fiirs Brauen in al-
len FEinzelheiten interessie-
ren®, sagt Liebhart, der auch
Diplom-Biersommelier ist.
Die Familie habe sich zu
dieser Investition entschlos-
sen, da sich immer mehr Ver-

Was ist eigentlich Craftbier?

braucher fiir die Vielfiltigkeit
der Biere innerhalb des Rein-
heitsgebotes interessierten.
Natiirlich sei es voéllig in
Ordnung, wenn Bier einfach so
genossen werde — ohne zu hin-
terfragen. Und wenn man das
eine Bier eben lieber magals das
andere, ohne das begriinden zu

Der Begriff bezeichnet selbstgebrautes
(craft =handwerklich) Bier. Craftbier
hatin den vergangenen Jahren einen
Boom erlebt. Nicht nur Privatleute
brauen selbst. Auch kleine und mit-
telstindige Brauereien setzen auf die
trendigen handwerklichen Biere und
experimentieren dabei mit neuen
Malzsorten und Aroma-Hopfen. ,,Es
macht allen viel Spa8“, sagt Frank
Liebhart. Bei der Produktion von
Craftbieren ist Liebharts einer der re-
gionalen Pioniere und hat drei Sorten
herausgebracht. ,,Vom Geschmack
her sind Craftbiere stark gehopft mit
fruchtigen Aroma-Hopfensorten mit
so klangvollen Namen wie Citra und
Mandarina. Es sind obergirige Biere

mit erhohtem Alkoholgehalt, sagt Lieb-
hart. Wahrend in Belgien und Nordame-
rika Aromen oder etwa Friichte im Brau-
Prozess verarbeitet werden, sei das in
Deutschland aufgrund des Reinheitsge-
bots nicht moglich —oder aber das Bier
darfnichtals ,,Bier verkauft werden.
»Viele Craftbrauer brauen nach Rein-
heitsgebot und erzeugen die Aromen-
vielfalt iiber den Hopfen®, so Liebhart.
Erfunden wurde Craftbier nicht aus Ex-
perimentierwillen, sondern aus der Not:
Wie macht man das englische helle Bier
(Pale Ale) ohne Kiihlung linger haltbar,
um es in die englische Kolonie Indien zu
verschiffen? Man erhoht Alkoholgehalt
und Hopfenmenge — wegen der Gerb-
und Bitterstoffe darin.
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miissen. ,,Die, die tiefer ein-
steigen wollen, konnen es dann
bei uns tun®, sagt Liebhart.
Und was passiert da genau?
Bier kénne so viel mehr sein.
Kreative Hopfenbauern ziich-
teten neue Hopfensorten in
Bio-Quualitit, ,,die so fantasti-
sche Aromen wie nach Zitrus,
Mandarine oder Melone
haben®, schwirmt Liebhart.
Zudem seien Mailzereien
immer mehr dazu Dbereit,
wieder nach alt herge-
brachter Art vielfiltige
Malzsorten auch aus ande-
ren Getreiden anzubieten.
Und Hefen kénnten auch so
viel mehr als nur Alkohol zu
produzieren. ,,Schmecken
allein reicht nicht, man
braucht immer auch die
Nase dazu®, sagt Liebhart.
Denn beim Wein gehe
man automatisch immer
von Aroma-Vielfalt aus,
dabei habe Bier mindestens
genauso viel zu bieten. ,,Der
Unterschied ist, dass wir
jetzt erst anfangen, den
Verbraucher zu informie-
ren, was Geschmack beim
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Bier alles ausmacht und ihn
iiber die Rohstoffe aufzukli-
ren.“

Darum soll es im kiinftigen
Bier-Kompetenzzentrum ge-
hen. Das Riechen, Schmecken
und Erleben der groflen Viel-
falt, die Bier zu bieten hat. , Wir
freuen uns auf die Eréffnung®,
sagt Vivien Liebhart. Denn mit
dem ,neuen Bier-Erleben
konne man auch dem Gastro-
Bereich neues Leben verlei-
hen, ist die zweifach Mutter
iiberzeugt. Beim Wein sei es ein
Selbstverstindnis, dass Winzer
ihr Produkt bewerben, erkli-
ren und auch als ganzes Life-
style-Erlebnis verkaufen — also
Verkostungen anbieten und

Wein-Wanderungen oder
passende Meniis, ergdnzt
Frank Liebhart.

Bier misse genauso erleb-
bar gemacht werden, fordert er
die Branche dazu auf. ,Aber
keine Angst — nicht jeder muss
jetzt Experte werden. Es wird
weiterhin vollig legitim blei-
ben, sein Bier einfach so zu ge-
nief8en®, fiigt Vivien Liebhart
hinzu.



