Brouwerij Verhaeghe uit Vichte brouwt al
sinds de jaren 50 kriekenbier met op eiken
vaten gerijpt 'West-Vlaams roodbuin', ook
al een streekproduct. Het duurt meer dan
een jaar om het bier te brouwen. Van een
vergelijking met de commerciéle zoetere
kriekbieren gaan de tenen van de Ver-
haeghes 'krullen'. «Zo'n kriekbiertje zou ik
wel drinken, maar eerder uit beleefd-

heid», lacht Karl.
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Een echt natuurproduct, zo omschrij-
ven de Verhaeghes hun kriekenbier.
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hun 'Duchesse Cherry' beginnen brou-
wen. De Verhaeghes vertrekken van
West-Vlaams roodbruin, een bier dat
ook erkend is als streekproduct en in
vier grote brouwerij-
en in onze regio
wordt gebrouwen:
Rodenbachin Roese-
lare, Omer Vander
Ghinste in Bellegem,
De Brabandere in Ba-
vikhove en Verhaeg-
heinVichte.

«We laten het rood-
bruin verschillende
maanden rijpen op
eikenhouten vatenn,
legt Karl Verhaeghe
uit.«Daarna doen we
erechte kersen bij en
laten we alles een
halfjaar trekken. Dat
is het grote verschil
met de commerciéle
en zoetere kriekbie-
ren. Daar worden ex-
tracten van kersen
gebruikt en smaak-
versterkers. Wij ge-
bruiken de volle
vruchten. Het bier is
zo doordrongen van
de kersen. De pitten
vande krieken geven
een amandelsmaak,
de pel en het vrucht-
vlees voor de lichte
zurigheid.»

Productie

Hetbier heeft een al-
coholpercentage van
6,8 procent en is een
vrij sterk bier dus. Er
wordt elk jaar 2.500
hectoliter van ge-
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Peter en Mercedes Verhaeghe van de gelijknamige brouwerij schenken
een Kriekenbier in. Foto’sHenk Deleu

brouwen. «Dat is niet veel, maar het
gaat dan ook om een tijdsintensief au-
thentiek product. Een explosieve groei
kun je hier niet mee realiseren. Het
duurt meer dan een jaar om ons krie-
kenbier te produceren. Tijdens dat jaar
moet je al dat bier ook nog ergens kwijt
kunnen. Dat is een belangrijke reden
waarom andere brouwerijen minder
happig zijn om een productals ons krie-
kenbier te brouwen. Daarnaast zijn we
ook afhankelijkvan de kersenoogst, die
we niet in handen hebben. Maar we
hebben zelf ook niet de ambitie om de
productie daarvan op te drijven. We
willen ons kriekenbier authentiek hou-
den.» Ook opmerkelijk: het grootste
deel van het kriekenbier vertrekt naar
het buitenland. «Vooral naar de Ver-
enigde Staten. Daar zijn ze gek op au-
thentieke producten, zoals ons krieken-
bier.»

Sinds tien jaar is Duchesse Cherry er-

kend als streekproduct. «Daar zijn we
best wel fier op», zegt Karl. «<Het is goed
dat zoiets bestaat, zodat de naam krie-
kenbier niet ten onrechte gebruik kan
worden.» De streek waaruit het bier
komt, strekt zich vrij ruim uit. «<Het bier
wordt wel in Vichte gebrouwen, maar
deingrediénten komen uit verschillen-
de uithoeken van ons land. Hoppe uit
Poperinge en kersen uit Sint-Truiden.»

Unieke stijl

Kunnende Verhaeghes nog wel andere
kriekbieren smaken?

«Ikzou een commercieel kriekbier wel
drinken, maar eerder uit beleefdheid»,
lacht Karl. «Ik zou het zelf niet kiezen.
Ik vind het wat overdreven zoet en
plakkerig. Je merkt toch echt wel het
verschil met de unieke stijl van ons bier.
Vooral op warme dagen proeven we
toch heel gewillig van ons product,
lacht Verhaeghe.

Stem op jouw favoriet!

lets minder dan 150 streekproducten zullenin de komende wekenineen wed-
strijd van Het Laatste Nieuws meedingen naar de titel van ‘Hét Streekproduct
2019’. Stemmen op jouw favoriet kan via de HLN-app, die je gratis kan downloa-
denvooriOS of Android. Alleinformatie over onze wedstrijd en de deelnemers

vindje op www.hIn.be/streekproduct.



