Schluck fiir Schluck ein leckeres Brot

Bickermeister Jorg Meffert und Braumeister Frank Liebhart machen wieder gemeinsame Sache.
Seit kurzem ist ihr ,,BB Bio-Brotbier“ auf dem Markt und verspricht herzhaften Genuss ,,made in Lippe“.

Detmold/Lemgo. ,Heute back’
ich, morgenbrau‘ich—und iiber-
morgen geniefe ich.” So lieRe
sich das berithmte Zitat aus dem
Mirchen  ,Rumpelstilzchen”
sinnvoll fortsetzen. Denn Bio Bi-
ckermeister Jorg Meffert und Bio
Braumeister Frank Liebhart ha-
ben gemeinsam etwas Leckeres
ausgeheckt: Herausgekommen
ist ein dezent gehopfies helles
Zwickel — also ein naturtrilbes
Bier. Wiebeidenbeidennichtan-
derszuerwartennatiirlichin Bio-
qualitit, Wir prisentieren: das
»BB~Bio-Brotbier"!

Ein Brotsommelier und ein
Biersommelier — Jorg Meffert
und Frank Liebhart sind ausge-
wiesene Fachminner auf ihren
Gebieten, Dementsprechend le-
cker ist ihr gemeinsames Ge-
trank. Das ,BB“ ist ein leichtes
helles Bier, dezent gehopft und
mitcremigemSchaum, dassBier-
kennerinnen und Bierkennern
gleichermafenschmeckt. ImAb-
gangkommtdasAromavonKru-
me und Kruste des Brotes durch,
»aber nur so viel, dass man Lust
hat auf den nichsten Schluck”,
sagt Frank Liebhart. Das Brot-
bier passt damit zu verschiede-
nen Gelegenheiten — zur ziinfti-
gen Brotzeit ebenso wie als Fei-
erabendbier oder beim sonntig-
lichen Frithschoppen. Der Alko-
holgehalt liegt bei 4,9 Prozent.

Das handwerkliche Produkt
seietwasaufwendigerin der Her-
stellung, meint Frank Liebhart.
Denn die Zutat Brot entspricht
nicht dem fiirs Bierbrauen maf3-
geblichen Deutschen Reinheits-
gebot. Bier enthilt danach nur
Hopfen, Malz, Wasser und Hefe.
Durch das Brot kommt eine wei-
tere Zutat hinzu. , Wir haben da-
hereineSondergenehmigungdes
Lebensmitteluntersuchungsam-
tes des Kreises Lippe bekom-
men”, erklirt Frank Liebhart.

Fiir ein Brotbier eignen sich
nur bestimmte Brotsorten, die
ohne Butter, Quark oder andere
Zusatzstoffe auskommen. ,Ein
ganzcleanes Brot soll es sein. Ge-
treide, Hefe, Wasser und Salz,
daraus macht man gutes Brot”,
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ProBier-Sets
gewinnen

¥ Am Samstag und Sonn-
tag, 18. und 19: Dezem-
ber, 6ffnet noch einmal
der Weihnachtsmarkt in
Liebharts Fachwerkdorf,

. jeweils von 14 bis 19
Uhr. An beiden Tagen
werden bis 18 Uhr zu je-
der vollen Stunde je
zwei ger-Trager ,BB
Brotbier” verschenkt.
Mitmachen ist ganz
leicht: Einfach den Cou-
pon auf dieser Seite aus-
schneiden und vor dem
Stand am Dorfcafé an
Marktleiterin Vivien
Liebhart iiberreichen.
Ganz wichtig: Dabei sagt
man den Slogan auf:
«Heute back’ ich, mor-
gen brau’ ich".
Nicht traurig sein, wenn
jemand anderes schnel-
ler war. Den ger-Tray
gibt es auch direkt vor
Ort zu erwerben, oder
einfach zur néchsten
Stunde mitmachen.

\
|
{

; . Auf dem Weihnacht-
hart sind stolz auf ihr neues markt gilt die 2G-Regel;
Fotos: Petra Barbenheim Besucher missen den
entsprechenden Nach-
weis (geimpft/genesen)
fertigen Bier rund drei Monate. und ein Ausweisdoku-
2.000 Liter ,BB* hat das Team ment vorzeigen, Dann
der Privatbrauerei Liebhart be- bekommen sie ein Band-
reits hergestellt und in 0,5-Li- chen, mit dem sie sich
ter-Flaschen abgefiillt, die auf dem Gelande frei be-
mit einem urig-htibschen wegen koénnen. In den
Etikett versehen sind. Man Innenrdumen gilt Mas-
bekommt das Brotbier in kenpfticht.

Zum Wohl: lﬁrg Meffert (links) und Frank Lieb-
»BB Bio-Brotbier”.

sagt Jorg Meffert. Als Grundlage  sindbereitseinein-
dienen daher Mefferts Roggen-  gespieltes Team
Vollkorn-Brot und das Lippi- und arbeiten seit
sche Landbrot, die beide eine zwei Jahren zu-
schone Kruste haben und damit  sammen. ,Fiir
herzhafte Rost- und Bitterstoffe. unser Bierbrot
Um diese tollen Aromen auch ,Malte’ nutzen
spiter im Bier zu schmecken, wir das tolle Bio
wird das Brot zunichst gerdstet  Pils von Lieb- ausgesuchten Lebensmit-
und dann granuliert. Dastrocke-  hart”, erklirt Jorg telgeschiften in Lippe, in
ne Granulat wird dann gleichzu  Meffert. Jetzt folgt feute % den Filialen der Bickerei
Beginn des Brauprozesses mit quasi die ,Revan- mﬂl‘ Meffert und natiirlich bei . hervorragend zur leckeren Bio-
dem Malz — beim Einmaischen, che®; und Meffert Liebhart. Brotplatte (Sudhaus): mit Brot
wie der Fachmann sagt — hinzu-  liefert das Brot fiirs = Tipp: Auch an diesem von Meffert und Wurst und
gefiigt. Bier. Als der Plan ‘ . Wochenende kann man  Schinken vom  Bentheimer
Die Kooperation zwischen einmal gefasst war, R . esprobierenbeim Weih-  Hausschwein aus Liebharts eige-
Liebhart und Meffert ist iibri- ging es ziigig los. Al- PR () nachtsmarkt im’ Fach-  ner Ziichtung. Guten Appetit!
ns keineswegs aus einer ,Bier-  lesinallem dauertees \’.[Ot s werkdorfam Gelskamp
ﬁune “ heraus entstanden. Beide von der Idee bis zum e eral in Detmold. Es passt

Pioniergeist.
Seit 117 Jahren.

Immer wieder Neuland zu betreten, ist das ‘
Schonste, was wir uns vorstellen kénnen. Erst
Vollkorn- dann Biobackerei - die Geschichte

des Hauses Meffert ist voller Aufbriiche. Was
Generationen von uns antreibt, ist die Liebe )
zum Backen und die Freude am gesunden
Genuss. Als waschechte Lipper haben wir

etwas gegen Verschwendung: namlich

richtig tolle Rezepte fir das wahrscheinlich

wichtigste Lebensmittel der Welt, N & AW ERKDORy
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Tipp: Unser Kochbuch »Altes Brot ist nicht ‘;.’ am 18.+419.12.2021

hart« von und fiir Lipper:innen ist eine schone = Zujeder vollen Stunde 2 x:

Geschenkidee zu Weihnachten! > Kommt zum Liebharts-

' & Bierstand im Fachwerkdorf

und sprecht die Zauber-
formel »Heute back’ ich,

x

B
3- morgen brau’ ich« und ihr
r % bekommt einen 4-er-Pack
e BROTBIER geschenkt!

£
%
%

E ol S

/PRIVATBRAUERI

i Im“\n/nnl I\ BRAUEY
et A ' .

Am Bauhof 32 | 32657 Lemgo Je ein Coupon pro Person.

Nur einmallg einldsbar.

Talefon 05261 4043 | www.baeckere|-mefert.de



