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Al heel vroeg in de geschiedenis van het bier werden naast mout en water ook kruiden en andere 
toevoegsels gebruikt in bier. In eerste instantie was dit om het bier smaak te geven, of om 
ongewenste smaken (door veroudering, onhygiënische brouwprocessen, brouwfouten  of  
minderwaardige ingrediënten) te verdoezelen. In vele delen van Europa was gru it, of een 
combin atie van plantaardig materiaal, de voornaamste smaakgever aan bier, voor de opkomst van 

de hop.  
Gruitbieren zijn de dag van vandaag misschien helemaal vergeten, maar in het grootste gedeelte 
van de huidige Europese geschiedenis stond ñbierò gelijk aan ñgruitbierò. Als je in de 

middeleeuwen in de taveerne of herberg een bier bestelde, kreeg je een gru itbier. Hopbieren 
kwamen pas veel later en kregen de definitieve bovenhand vanaf de 14de eeuw, in veel gebieden 
pas veel later.  
 

Het oude Egypte  
 
De oude Egyptenaren leerden de kunst van het brouwen van de 
Sumeriërs, die zelf geen kruiden gebruikten in hun bier. Ook i n de 
oud -Egyptische Booza, een drank op basis van gerstebrood dat 
men verkruimelde in water en liet fermenteren, werden meestal 
geen smaakmakers gebruikt. Wel zijn er aanwijzingen dat men 

vaak dadels toevoegde, zowel als smaakmaker als bron van 
vergistbare suikers. Dit is niet bewezen, maar lijkt aannemelijk 
aangezien de dadelpalm inheems is in die streken. Er zijn ook 
vermoedens dat bepaalde inheemse kruiden gebruikt werden, 
maar daarvan werden geen bewijzen gevonden. Het zou dan gaan 
om k ru iden als alruin (M andragora  officinarum) , lupine  (Lupinus) , 

suikerwortel  (Sium sisarum) , Saffloer of verversdistel (Cathamus 
tinctorius),  en de wortel van een onbepaalde Assyrische plant. Het 
is echter best mogelijk dat oude teksten foutief geïnterpreteerd  
werden en dat bepaalde bittere kruiden eerder gegeten werden 
samen met bier (omwille van hun aperitieve  werking) dan in bier 
gebruikt te worden als ingrediënt.  
 

Mesopotamië  
 
In het oude Mesopotamië werden verschillende soorten 
bier gebrouwen, waaronder bier op smaak gebracht met 
specerijen en kruiden. De lijst omvat lupine (Lupinus), 
suikerwortel  (Sium sisarum), wijnruit ( Ruta graveolens ) , 
saffloer ( Carthamus tinctorius ) , alru in ( Mandragora 

officinarum ) , druiven of druivenpitjes ( Vitis vinifera ), 
dadels (Phoenix dactylifera), vijg (Ficus carica  en  Ficus 
sycomorus ) , Hyphaen e thebaica  (een soort palm) , 

koriander ( Coriandrum sativum ) , fenegriek ( Trigonella 
foenum -graecum ) , sinaasa ppelschil ( Citrus aurantium ) , 
en ook weer ñde wortel van een Assyrische plantò.  

 
Andere culturen  
 
De Amerikaanse Indianen brachten hun maïsbier op 
smaak met cocabladeren, engelentrompet (Brugmansia 
sp., giftig) en zaadjes van de winde , die een 
hallucinogeen bevatte n dat een trance teweegbrengt. 

In het beginé  
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Apache - indianen waren bekend voor hun Tiswin, 
een bier gebrouwen uit maïsmout en tarwe, 

gekruid met de bijzonder giftige doornappel 
(Datura stramonium). Ook in Afrika gebruikte 

men deze plant : daar maakte  men Dolo, een bier 
uit gierst of sorghumgierst, gekruid met 
doornappel. Oosters bier werd wel eens 
verbeterd met hasj en opium, en in Siberië  
werden gedroogde vliegenzwammen verkruimeld 
in het bier. Galliërs brouwden bier van raaigras 
(Lolium temulentum) , ook giftig .  

 
 
 
 

 
Europese prehistorie  

 
Alcohol speelde een belangrijke rol in het Europa uit 

de prehistorie, wat af te leiden valt uit de veelheid 
aan daarvoor geschikte potten uit het vierde en derde 
millennium voor onze jaartelling.  In Zuid -Europa wa s 
wijn de drank die men in die potten bewaarde; verder 
naar het noorden kwamen er andere alcoholische 

dranken voor in de plaats op basis van ingrediënten 
die daar te vinden waren: graan, honing of melk.   
In een stenen kruik die in een grafmonument 
gevonden werd (rond 1540 voor onze jaartelling ), 
werden resten gevonden van granen en van 
moerasspirea ( Filipendula  ulmaria) , wat suggereert 
dat de kruik een drank bevatte op basis van granen 

en op smaak gebracht  met moerasspirea , een plant 
die ook gebruikt werd in mede. Ook  winterlinde ( Tilia 
cordata )  werd er gevonden. Het zou wel kunnen dat 
deze kruik een mede bevatte op basis van 
lindebloesemhoning, op smaak gebracht met 

moerasspirea , en dan gemengd met een soo rt bier. In 

een graf uit de I Jzertijd in Denemarken vond men ook 
resten van een oude drank, die bestond uit honing en 
graan, gemengd met vruchten (veenbes, rode bosbes ) 
en bladeren van de gagelstruik. Een conclusie kan zijn 
dat alcoholische dranken in onze  streken vooral 
mengdranken  waren, waarin alle beschikbare suikerbronnen vermengd werden. Pas vanaf het 
eerste millennium voor onze jaartelling  werden bier en mede afzonderlijke dranken.  

Rond het jaar 0 schreef Vergilius dat Galli±rs ñwijn nabootstenò met een gegiste drank op smaak 
gebracht met ñzure lijsterbesò. Men was niet onverdeeld enthousiast over deze lokale drank, zo 
getuigde Keizer Juliaan de Afvallige in de 4 de eeuw: hij vond dat wijn geurde naar een godendrank, 
maar dat bier stonk naar de uitwas emingen van een bok.  
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¶ Smaak: Wijn wordt gemaakt uit de suikers die aanwezig zijn in fruit, en bevat dus ingrediënten 

die op zich wel bepaalde smaken he bben . Voor de productie van bier is zetmeel echter de basis, 
en dus zijn er graansoorten nodig. Zetmeel (en mout) is echter vrij smaakloos, de wort uit 
granen is zoet en vertoont na gisting weinig uitgesproken smaken, zodat de toevoeging van 

kruiden noodzakelijk is om de kwaliteit en de sma ak van bier te verbeteren.  
¶ Bewaring: Het alcoholgehalte van bier is veel lager dan dat van wijn, dus bier is meer 

onderhevig aan bederf. Bewaarmiddelen zijn dus noodzakelijk om de stabiliteit en de 
bewaarbaarheid van bier te verbeteren, en ook om deze rede n werden specifieke planten en 

kruiden gebruikt.  
¶ Om smaakafwijkingen en infecties te camoufleren:  Ons huidige bier is niet meer te 

vergelijken met het ambachtelijke bier van nauwelijks honderd jaar geleden, laat staan met het 
bier dat duizend jaar geleden werd gebrouwen. Efficiënte schoonmaak -  of sterilisatietechnieken 
bestonden er niet, het belang van hygiëne werd erg onderschat, de gistingskuipen waren open 
en blootgesteld aan de lucht, professionele koelsystemen om het  wort snel af te koelen om het 
tegen  infectie te beschermen waren er niet. Allerhande infecties waren toen dan ook de 
normaalste zaak van de wereld. Om die reden werden er ook kruiden aan het bier toegevoegd 
om smaakafwijkingen door infecties te camoufleren. Toen bier evolueerde van huishoud elijke 

productie voor privégebruik naar een economische broodwinning, werd dit alleen maar 
belangrijker.  In een Gents recept uit de 14 de eeuw raadde men bijvoorbeeld aan om ñkrank bierò 
te verbeteren door toevoeging van laurierbes, jeneverbes, nootmuskaat en gagel.  

¶ Gebruik van eigen  producten:  
Vandaag de dag hebben we de 
productie van voedsel uitbesteed aan 
landbouwers en telers, maar vr oeger 

stonden de mensen zelf in voor hun 

eigen voedselproductie, kweek en 
oogst. Als er vers fruit, verse 
groenten of verse kruiden te 
verwerken waren, dan werden de ze 
seizoensproducten standaard in 

voedsel  en drank verwerkt.  
¶ Medicinale bieren: Voor de 

opkomst van de traditionele 
geneeskunde en scheikundige en 
industriële ontwikkelingen konden de 
mensen alleen hun heil zoeken in de 
natuur voor hun genees mi ddelen. 

Veel medicijnen zijn afgeleid van de 
natuurlijke werking van kruiden en in 
een labo scheikun dig geoptimaliseerd. Aspirine is bijvoorbeeld afgeleid van een  bestanddeel dat 
terug te vinden is in moerasspirea of in de schors van de wilg.  
Het is in de Angelsaksische periode dat veel geneeskrachtige planten voor het eerst te boek zijn 

gesteld. Men spr ak hier over ñLeechdomò of ñLeechcraftò. En in deze oude manuscripten zien 
we veel kruidenbieren die als medicijn w erden gebruikt: bier met absint -alsem, betonie en iets 

wat als veenmunt (ñfen mintò) wordt omschreven als remedie tegen koorts. Of een bier met de 
wortel van duizendblad tegen de hik.  Het probleem met deze manuscripten is dat er vaak 
Angelsaksische volksnamen worden gebruikt om een plant aan te duiden, en dat het nu erg 
moeilijk is om precies te weten welke kruiden ze ermee bedoelden.  

Waarom werden 

kruiden in bier 

gebruikt?  
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In de middeleeuwen ging men zich meer en 
meer toeleggen op de medicinale kracht van 

de kruiden. In kloosters en abdijen 
ontstonden op die manier uitgebreide 

kruidentuinen, en in plaats van deze kruiden 
met onveilig, verontreinigd (er was geen 
riolering) water te  gebruiken, werd het 
veiliger geacht om de geneeskrachtige 
kruiden toe te voegen aan een bereiding 
waarvoor het water gekookt werd, zoals 
thee of bier. Op die manier kon men aan het 

bier dus verschillende heilzame werkingen 
toeschrijven: dennebier tegen s cheurbuik en 
nier -  en galstenen;  ereprijsbier tegen 
longziekten ;  hysopbier reinigt longen en 
borst, doodt de wormen, stilt tandpijn en 
oorsuizingen ;  jeneverbesbier tegen nier -  en 

blaasziekten ;  brembier tegen knorrigheid ;  
bijvoetbier teg en onvruchtbaarheid b ij 

vrouwen;  kruidnagelbier tegen hart -  en 
maagkwalen ;  kruizemuntbier tegen buikpijn 
en winderigheid ;  laurierbier versterkt de maag ;  melissebier maakt van treurende mensen 
opgewekte en vrolijke lieden ;  poleibier versterkt de maag ;  rozemarijnbier voor de eet lust ;  
venkelbier tegen waterzucht, hoest en jicht ;  marjoleinbier stimuleert de gal.  

¶ Als roesmiddel : Oorspronkelijk dronk men bier als dagdagelijkse drank . Later kreeg  het 
drinken van bier nog een andere functie: die van sociale drank  voor  ontspanning, plezier en 
vertier, maar ook als ontsnapping uit de dagelijkse miserie, om de zorgen en de armoede te 
vergeten. Het (vrij lage) alcoholpercentage van bier voldeed hiervoo r niet en m en ging op zoek 
naar andere manieren om in een roes te geraken . Hiervoor nam men toevlucht tot het gebruik 
van (soms erg) gevaarlijke planten met bedwelmende eigenschappen, wat zeer goedkope 
alternatieven waren voor het gewone, arme volk.  
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Het gebruik van hop in bier is vrij jong. In onze streken deed de hop pas haar intrede rond de 
14de eeuw. Daarvoor werd de smaak verkregen door een kruidenmengsel dat ñgruutò of ñgruitò 
werd genoemd. De samenstelling van gruit verschilde van plaats tot plaats omdat er vooral 
gebruik werd gemaakt van de lokale plantengroei: men zocht uiteraard naar kruiden die in 
voldoende hoeveelheid in de onmiddellijke omgeving groeiden, of gemakkelijk konden geteeld 
worden. In West -Europa had je zo de kr uiden die voorkomen in de bossen, moerassen en heide, 
zoals dennentoppen, dennenhars, duizendblad, moerasspirea, wilde tijm, jeneverbes en 

sleutelbloem. In de zurige, vochtige 

bodem van de toenmalige Nederlanden en 
in de moerasgebieden, was een van de 
mees t voorkomende kruiden de gagel, die 
dan ook het hoofdbestanddeel van de 
gruit uitmaakte. Het staat dus vast dat 
gruitbier sterk in smaak verschilde al 

naargelang de streek, biotoop, 
vochtigheid en structuur van de grond,...  
In zuiderse landen gebruikte men  hun 
lokale kruiden: sinaasappelschil, kaneel, 
muskaatnoot. Naarmate de handel met de 
mediter rane  landen op gang kwam  in de 

middeleeuwen, ger aak ten veel van deze 
zuiderse kruiden tot bij ons. Van dan af 
begon  gruit ook kruiden bevatten zoals 
salie, rozemar ijn, laurier, anijs, zoethout 
en koriander.  

 
Gru it was dus een mengeling van lokale 

kruiden, waarin vaak gagel een zeer 
belangrijk ingrediënt was.  Drie kruiden 
worden altijd vermeld in verband met 
gruit: gagel, moerasrozemarijn en 
duizendblad, maar een groot aantal 
andere kruiden (en later ook specerijen) 
maakten deel uit van het gruitmengsel, 

zoals jeneverbessen, absint -alsem , 
moerasspirea, karwij of  anijs. De keuze 
van de aanvullende kruiden werd bepaald 
door de regio waarin ze voorkwamen.  
De smaken van gagel en 
moerasrozemarijn zijn niet zo verschillend 

door  hun typerende harsigheid, maar 
moerasrozemarijn is krachtiger van 
smaak. De planten komen niet op 

dezelfde plaatsen voor, en het is duidelijk 
op basis van  de beschikbare informatie 
dat niet alle drie de planten tegelijk gebruikt werden.  
Over het middeleeuwse gruitbier zelf is weinig bekend, maar zoals de meeste middeleeuwse bieren 

was het waar schijnlijk donker, rokerig en wellicht wat zuur door langdurig contact met houten 
vaten waarin bacteriën zich genesteld hadden . 
 
 

Gruit  


