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Kiihles Helles aus Nortrup

Elmar Wiemers baut Artland Brauerei auf

LOKALES 17

wth NORTRUP. ,lch hitte
gerne ein Artlinder": Wenn
das Konzept von Elmar Wie-
mers aufgeht, dann wird so
oder #hnlich ab Mal 2007 ein
neues Bier in den Gaststiit-
ten bestelit werden kbnnen.
Der 33-Jihrige ist Diplom-
Braumeister und baut zur-
zeit im Nortruper Ortsteil
Suttrup eine Brauerel auf.

nArtland Brauerei Hof
Renze GmbH & Co. KG*, so
firmiert das neue und noch
sehr junge Unternehmen.
Leonhard Renze, Schwieger-
vater von Elmar Wiemers,
stellte nicht mehr genutzte
Gebiudeteile seines Artland-
hofes zur Verfiigung. Ausli-
ser fiir die Umnutzung war
auch die aktuelle Dorferneu-
erungsverbundplanung. ,Ich
hatte einige Gebdude, die
nicht mehr landwirtschaft-
lich genutzt wurden, aufier-
dem wollten Tochter und
Schwiegersohn zuriick ins
Artland. Da lag die Uberle-
gung nahe, an den Aufbau ei-
ner Brauerei zu denken®, so-
weit Leonhard Renze zur

Vorgeschichte.
Aufdem aus dem Jahr 1773
stammenden Artlandhof

Renze heifit es nun auch ,zu-
riick zu den Wurzeln®. Leon-
hard Renze erinnert sich
noch lebhaft an seinen Grofi-
vater, der eine Siifmosterei
auf dem Hof betrieb und un-
ter anderem Apfel- und Jo-
hannisbeerweine herstellte.
Kiinftig sollen hier als regi-
onale Produkte zunéchst ein
Artlinder Pils und ein mil-
des, dunkles und siiffiges
Landbier gebraut werden.
~Wir wollen ein Bier aus der
Region fiir die Region ma-
chen®, fasst Elmar Wiemers
zusammen. Dafiir nimmt er
immerhin rund eine halbe
Million Euro fiir den Aufbau
der Brauerei in die Hand. En-
gagierte Gesellschafter, die

Renze stehen schon.
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Die Gir- und Lagertanks der Artland Brauerei auf dem Hof

Der Giebel des Artlandhofes Renze: Leonhard Renze (kleines Foto links) und sein Schwieger-
sohn, Braumeister Elmar Wiemers, hoffen in eine Marktliicke zu stoBen.

sich schnell von der Idee be-
geistern lieflen, fanden sich
in Michaela und Stefan Del-
keskamp und der Firma
MBN aus Georgsmarienhiit-
te. Elmar Wiemers ist ge-
schéiftsfithrender Gesell-
schafter.

Als Erdffnungstermin fiir
die Artland Brauerei ist das
letzte April-Wochenende vor-
gesehen, Bis die kleinindust-
rielle Bierproduktion anlau-
fen kann, muss auf dem Hof
Renze noch einiges umge-
baut werden. Dann aber
kann Elmar Wiemers seine
Giste im gediegenen Ambi-
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ente des Sudhauses zur Eroff-
nung begriifen. Das Sudhaus
wird das Kernstiick der ge-
samten Anlage. Hier treffen
sich kiinftig Besucher und
Giiste, die eingefiihrt werden
wollen in die Kunst des Bier-
brauens.

Den Hopfen bezieht Elmar
Wiemers aus der Hallertau,
dem grifiten Hopfenanbau-
gebiet der Welt zwischen In-
golstadt und Regensburg.
Braugerste, aus der das Malz
gewonnen wird, soll ab 2007
sogar auf Renze-Flichen in
Nortrup angebaut werden,
um einen Teil des Bedarfs
selbst zu decken. Zusammen
mit Wasser und Hefe sind das
die vier Hauptbestandteile
des Bieres. Auf das in Ahau-
sen gewonnene Wasser singt
der junge Braumeister ein
Loblied. ,Das ist hervorra-
gendes und weiches Wasser
mit den besten Braueigen-
schaften.”

Alle Zutaten im richtigen
Mischungsverhiltnis zusam-
mengestellt, ergeben in etwa
vier Wochen das Bier aus
dem Artland. Im ersten Jahr
peilt Elmar Wiemers die Pro-
duktion von rund 4500 Hek-
toliter an, die natiirlich nicht
ausschliefilich im Artland ge-
trunken werden kénnen. Ab-
satzmérkte erschliefit er sich
zwischen Cloppenburg und
Osnabriick sowie zwischen
Emsland und Diepholz. Nach
ersten Gesprédchen mit Wir-
ten und  Bierverlegern
kommt der Braumeister, der
in Weihenstephan studierte,
zu einem positiven Ergebnis:
»Bislang ist die Ritckkoppe-
lung sehr gut.”

Die Geschichte des Bieres

Die frihesten Nach-
weise flr Bier gibt
es aus dem meso-
potamischen Raum.
Bei den Rtmern
hieR das Bier Cervi-
sia, nach der Gottin
der Feldfrochte, Ce-
res. Klosterbraue-
reien fahrten im
Mittelalter zu einem
geregelten Braube-
trieb. Im Mittelalter
galt Bier auch als
geeignetes Getrank
fur Kinder, da es da-

mals einen geringe-
ren Alkoholgehait
als heute hatte und
das Bier durch das
Kochen des Hop-
fens weitgehend
keimfrei war, was
man vom Wasser
damals nicht be-
haupten konnte.
Wegen seines ho-
hen Kaloriengehalts
war es eine wichtige
Ergénzung der oft
knappen Nahrung.
Die Herstellung

brachte wegen
mangelnder Erfah-
rung und schlechter
Fertigungstechniken
oft nur ein unge-
nieBbares Getrank.
Der Aberglaube
schob die Schuld
dann auf die , Bier-"
oder ,Brauhexen”,
die nach alten Quel-
len 1591 ausgerottet
wurden. Angesichts
des hohen Bierkon-
sums in Mittelalter
und frdher Neuzeit

war Bier fur die seit
etwa 1500 entste-
henden Landes-
steuerbehdrden von
groBem Interesse,
In dieser Zeit wur-
den in vielen Gegen-
den bis zu 20 % des
Lohnes fir den Bier-
konsum ausgege-
ben. In Deutschland
darf Bier bis heute
grundsétzlich nur
nach dem Rein-
heitsgebot von 1516
gebraut werden.




