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Karst van der Heida en Torr van Lents.

Pivo in drie smaken. De eerste Harener
hierbrouwerij opent haar deuren

Tekst en foto's door Morcao in 't Veldt

Piva is het Tsjachischa woord voor ‘biar’ maar vanaf nu is het ook Harans bler, In de kaiders van
Do Biatoop rolt inmiddals het ene na het andare flasja biar van de productialijn. Piva Is ar In drie
smaken, allemaal handgebrouwan in Haren.

In het oudste gedeelte van
De Biotoop aan de Kerklaan
= poit het Biologisch Centrum
- vinden we een nieuwe lo-
kale bierbrouwer. Ooit ston-
den hier grote aquaria en
vijvers vol vissen voor biolo-
gisch onderzoek, De brouwe-
rij zit nu in de ruimtes waar
ooit de waterfilters stonden.
Er is grondig verbouwd.

Ondernemers Karst van der
Heide en Tom van Lente
zijn inmiddels de opstart-
fase voorbij. Sinds banken
andere dingen doen met
hun geld dan het uitlenen
aan ondernemers, moeten
ondernemers op zoek naar
andere methoden om te star-
ten met hun bedrijf. Karst
en zijn vrienden zoeken het
daarom dicht bij huis: “We
beginnen onze brotwerij
mel cen bescheiden startka-
pitaal dat bijeengebracht is
door familie en vrienden. Ze
hebben vertrouwen in ons en
in Pivo, Onze ouders werken
20 nodig ook mee, bijvoor-
beeld bij het bottelen en
etiketteren van de flesjes”

De twee ondememers be-
gonnen met  bierbrouwen
als hobby, na een bezoek
aan Tsjechié, vier jaar ge-
leden. “We dronken daar
heerlijk bier, maar dat kon-
den we hier in Nederland
niet krijgen. Toen zijn we
het zelf maar gaan maken.
Thuis brouwden de hoe-
veelheden van 130 liter”
Leuk voor eigen consump-
tie, maar wat doe je als je
er een bedrijf van wilt ma-
ken? Na vier jaar ervaring in
brouwen waagden de vrien-
den de stap. Ze maakten
een plan en gingen op zoek
naar een geschikte ruimte.

Karst: “We hebben gespro-
ken met Carex en die bood
ons deze ruimte aan. Een
vreemde ruimte waarvan
de meeste mensen zich zul-
len afvragen wat je er mee
moet. Wij kunnen er wel wat
mee en hebben flink ver-
bouwd. Dat leverde onder
andere 35 kuub bouwafval
op, maar ook prima ruimtes
waarin nu onze hrouwerij
staat. We kunnen nu B50 li-
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ter in één keer brouwen.
Ook de brouwinstallatie is
van eigen ontwerp. Geld
voor kant-en-klaar was er
njet, dus ontstaat het Haren-
se bier in voormalige melk-
containers. *Daarin komt de
mout. Die moet tijdens het
vergisten op de juiste tempe-
ratuur blijven, en die tempe-
ratuur moet in stappen ver-
anderen. Dat kostte ons twee
maand, voordatr we daar de
juiste agparatuur goed voor
elkaar hadden. Het is ook
helemaal ons eigen ontwerp,
waarin we drie verschil-
lende types van brouwen
combineren, zodat we he-
lemaal onze eigen smaak
bier kunnen produceren.’”

De twee endernemers ken-
nen elkaar al uit smep
5, en er is nog cen derde
vriend bij het project be-
trokken: Davitr Ekkers.
Deze is momenteel echter
aan het promoveren, en
volgt het project op afstand.
Karst: “We vullen elkaar
mooi aan en zijn nogal ei-
genzinnig. David is iemand
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die van alles uitprobeert, en
Tom is moleculair bioloog.
We komen er steeds meer
achter dat we nogal eigen-
zinnig zijn. We maken geen
standaard bier, we experi-
menteren erg veel met ver-
schillende soorten en meng-
sels van gist De gist zet de
suikers in mout en hop om
in alcohol en koolzuur. Door
het gisten ontstaat de spe-
cifieke smaak van bier. De
meeste  Belgische Dbieren
wetken met de relatief ge-
makkelijke bovengisting. We
gebruiken benedengisting.
Dat wordt gebruikt voor pils.
Veel mensen denken dat pils
Femakkelijk is, maar eigen-
ijk is het het moeilijkste
bier. Verder houden we ons
aan het Duitse Reinheitsge-
bot, alles is natuurzuiver”

Het bier staat twee weken
in de kelders van De Biotoop
te gisten in de roestvrijsta-
len vaten. Daarna wordt het
nog vier tot zes weken %e-
Iagerd in andere vaten. Zit
het eenmaal in de flesjes,
dan moer het nog eens zes
weken rust hebben. Op die
manier kan Pivo elke week
850 liter maken, dat zijn
zo’n vijfden kratten. Ook
de laatste stap van het pro-
ductieproces gebeurt met
de hand: het plakken van
de etiketten op de flesjes.

Dat Haren nu een eigen
bierbrouwerij heeft, is deel
toeval, maar past ook in een
trend. Er ontstaan op dit mo-
ment in hoog tempo kleine
brouwerijen. De provincie
Groningen heeft er meer
dere, zoals Martinus, Baks
en Kromme Jat. Met die

drie ‘concurrenten’ hebben
de Hareners goed contact.
Karst: “We hebben conrtact
met alle kleine brouwers. Je
deelt je ervaringen. Er komt
aa het Zuiderdiep in de
stad zelfs een eigen proeflo-
kaal voor Gronings bier”

Voor wie nu al wil proeven,
Pivo is verkrijgbaar in drie
smaken. Karst: “Gronin

Glorie is smaakt een beetje
als Zuid-Beiers pils. Vloei-
baar Brood is een donker
bier, met ‘tonen van banaan
en appel’ Daarnaast is er
Speciaal Pilsner, een ‘Gro-
ningse dorstlesser met body.’

“Omdat het brouwen
ambachtelijk gsbeurt,
kunrnen er kleine
smaakverschillen op-
treden, net zoals dat
bij wijnen gebeurt”

Wie trouwens houd van goed
roeven, dient goed op te
etten, Op iedere brouwsel]
staan  een batchnummer.
Omdat het brouwen am-
bachielijk gebeurt, kunnen
er kleine smaakverschillen
optreden, net zoals dat bij
wijnen gebeurt. Dat maakt
het  proeven  interessant.
Karst: “We drukken niet
zomaar op een knopje. Het
brouwproces is een beetje
als een cifferslot van zes of
zeven cijfers. Verander je
jets in éen stap, dan veran-
dert de hele uitkomst. Van
iedere stap willen we pre-
cies weten wat er gebeurt,
en van ieder biertje wie het
lekker vindt, en waarom.”

opening za

officiéla

Haren Na 15.00 wur Is da m
bezichtigen. Oe Biotoop, Kei

HficHie olptnlnu Pivo

Op 2 april Is het zover; de officidle opening van Pivo

Brouwwers. Er liggen nu dris moate bieren in zeven slijterijen,

BN VErsjNo "

hij: Pivo biijft bezig om de bie-

ren op meer plaatsen in Groningen verkrijgbsar

Dit prachtige resultast willen de brouwers met u vieren. De
laatsvinden in Da Biotoop in Haren. Het wordt

een Wiﬁt middag met vitersard een Pivootie en de moge-

hijkheid om da brouweri} te bezichtigen!

2 oprit, van 14.00 tot 18.00. Inloop vanaf 14.00 wr,
ing om 15.00 uur door de B

fijkhald om

aan 30, Haren

vier restaurants an twes kroag
En hier blijft het uiteraard niet

id over Gron
krijgen.
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