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Graanrubliek Groningen
De kracht.van lokaal
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De kracht van lokaal

Zes jaar nadat hij voor het eerst onder zijn eigen
naam bier op de markt bracht loopt Martijn
Eggens in het voorjaar van 2023 rond in De
Graanrepubliek. Op het randje van Groningen en
de Duitse grens beschikt hij in deze voormalige
reparatieloods voor locomotieven eindelijk over
zijn eigen brouwerij. Hoewel ‘eigen’ misschien
niet zo van toepassing is. Als onderdeel van een
coOperatie is hij één van de 30 eigenaren van het
hele project. Waarin ook lokale graanboeren, een
cateraar én distilleerderij Hooghoudt participeren.
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binnen.. echt geweldig." Het is zijn ambitie om in de toekomst
de samenwerking met de graanboeren uit te breiden. En zo
hopelijk oude graansoorten die ooit ook werden verbouwd
weer tot leven te wekken en daarmee zijn bier te brouwen.
Het graan dat hij laat vermouten gebruikt Eggens niet alleen
voor zijn eigen bier. Hij wijst op een forse slang die een bruine
vloeistof naar de ruimte van de buren pompt. Daar heeft de
Groninger distilleerder Hooghoudt een nieuwe installatie
neergezet om het door de Codperatie De Graanrepubliek
gebrouwen ‘basisbier’ - “bier met 8% alcohol, maar gebrouwen
zonder hop', te distilleren waardoor het alcoholvolume van
de vloeistof stijgt tot pakweg 80 procent, maar dat brengen
we terug tot 65 procent. Dit gaat in de fonkelnieuwe en in
Spanje gemaakte eikenhouten vaten om over drie jaar en

één dag Dollard Whisky op te leveren. “Dat is het mooie van
dit project, er zijn veel samenwerkingen. We doen hier alles
met lokale granen. De Cooperatie maakt er whisky van, ik
bier, de bakker maakt er brood van, en dat in de toekomst
hopelijk ook met mijn bierbostel. En het zou toch te gek zijn
als straks de havermelk in de koffie voor de gasten ook van
lokale haver is gemaakt.” Want ook dat is De Graanrepubliek.
Voor het gebouw is ruimte voor een fors terras waar vanaf de
lente de Eggens-bieren ook geserveerd worden. Daar bemoeit
Eggens zich overigens niet mee. Een cateraar zal de exploitatie
van de horeca voor zijn rekening nemen. Het moet allemaal
bijdragen aan een gezonde exploitatie van het complex.
Nadrukkelijk wordt ook de samenwerking gezocht met lokale
praktijkopleidingen zodat leerlingen hier het vak van bakker,
brouwer of horecamedewerker kunnen leren. En het zou toch
te gek zijn als ze hier in de toekomst ook het vak van kuiper
kunnen leren!? Hij noemt het
bewust. Want er was al sprake

Dat kan een quadrupel zijn, of een barleywine. Maar ook een
tripel kan interessante resultaten opleveren.” De houten tonnen
met bier zijn overigens niet te zien in De Graanrepubliek. Die
bewaart Eggens in een loods elders in Groningen. “Vatrijping
heeft maar één nadeel, het is soms lastig om te bedenken wat
een consument over een jaar gaat drinken. En een thuisdrinker
maakt weer andere keuzes dan iemand in de horeca. Je kunt
maar op één plek je geld uitgeven.”

Niet alle bieren van

Eggens worden hier

gebrouwen. Voor de
grotere batches van de

van om zon opleiding hier te
realiseren. “Maar helaas overleed
de man die dat gedeelte voor zijn
rekening zou nemen.”

Uit de regio

Niet alle bieren van Eggens
worden hier gebrouwen. Voor de
grotere batches van de hardlopers
werkt hij nog samen met andere

Vatrijping

Ondanks dde verdrietige
aanleiding brengt het Eggens wel
op zijn stokpaardje. De rijping van
zijn bier op houten vaten. Een
indrukwekkend aantal heeft hij
al op zijn conto staan. Recent tikte hij nog een aantal wijnvaten
uit Spanje op de kop van Toneleria J.L. Rodriguez en speciaal
voor de fotograaf heeft hij een uniek exemplaar van zijn laatste
creatie meegenomen. Een quadrupel, een jaar lang gerijpt op
vaten waarin oorspronkelijk Spaanse Oloroso sherry heeft
gelegen en die erna 23 jaar lang zijn gebruikt om de jenever van
buurman Hooghoudt op smaak te brengen. Het zal de officiéle
opening van De Graanrepubliek opluisteren op 16 maart. ‘Tk
vind vatrijping echt machtig mooi. Al die tijd die vooraf gaat
aan het moment dat je de inhoud kunt bottelen en wat er in die
tussentijd met de smaak gebeurt, dat is zo fascinerend.” Als het
even kan zoekt hij de vaten zelf uit. ‘Afgelopen zomer was ik
met mijn vriendin net buiten Malaga op bezoek bij een wijnboer.
Daar is het niet zo van, even een paar vaten kopen, nee, je wordt
echt de hele dag meegenomen. Je ziet waar de wijnen worden
verbouwd, we bezochten hun eigen kuiperij, en natuurlijk aten
we s avonds mee. Voor mij is het belangrijk om het zo te doen,
om zo het verhaal achter de vaten te leren kennen." Is er een
standaardbier dat hij gebruikt voor de vatrijping? "Dat hangt er
vanaf. Ik kijk naar het type vat en bepaal dan wat ik er op leg.

hardlopers werkt hij
nog samen met andere
brouwerijen.

brouwerijen. Het geeft hem de
ruimte om in De Graanrepubliek
verder te bouwen aan zijn eigen
merk. Graag zou hij het lokale
aspect verder uit willen werken.
We gebruiken ook hop uit de

regio. Een grondstof die nu nog maar amper wordt verbouwd

in de streek. En wie weet kan hij met één van de aangesloten
graanboeren ook een paar oergranen weer tot leven wekken,
zoals Emmer en Spelt. Het zou toch mooi zijn als we uiteindelijk
de grondstoffen in ons bier ook traceerbaar kunnen maken. Ook
de hop. Dat is het mooie, er kan zoveel lokaal." =
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