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Vlaams-Brabantse tarwebieren & Zoeg

De zachte tarwe is een bestanddeel dat al van oudsher zeer gewaardeerd wordt door de Belgische
brouwers. Het wordt ongemout gebruikt bij de bereiding van witbieren, bij streekbieren uit Luik en
Antwerpen, en voor de Brusselse lambikbieren. Door het hoge glutengehalte krijgt het bier een
natuurlijke typerende troebelheid.

De provincie Brabant was, met zijn vruchtbare bodem en zijn rijke gerst-, tarwe- en haveroogsten, als
het ware geschapen om boeren en monniken tot het brouwen te verleiden. In de leemstreek rond
Tienen en Hoegaarden was tarwe het belangrijkste graangewas in de vroege Middeleeuwen, vandaar
dat daar een specifieke traditie ontstond van troebel witbier. In 1318 was er in Hoegaarden al sprake
van een brouwerij. Vanaf het midden van de 14e eeuw vestigden zich er monniken die zich toelegden op
de productie van bier en wijn. Spoedig zou dit het voorbeeld geven aan boeren uit de streek; dit leidde
tot een stevige concurrentie voor de Cisterciénzer monniken.

Hoegaarden had, naast de rijke graanoogsten, nog een bijkomend voordeel. Het was namelijk een
twistgebied tussen Brabant en het Prinsbisdom Luik, waardoor het lang de status had van “vrije zone”.
Terwijl omliggende dorpen en steden, zoals Tienen, aan de Brabantse hertog hoge taksen moesten
betalen om hun bier uit te voeren, liet de prinsbisschop van Luik de mensen uit Hoegaarden ongemoeid;
tolrechten en accijnzen golden niet voor Hoegaarden. De enclave kon daardoor zowel in Brabant als in
Luik vrij handel drijven. In de eerste helft van de achttiende eeuw beleefde de Hoegaardse
brouwnijverheid zijn hoogtepunt: het dorp telde in 1758 maar liefst 39 brouwerijen (voor slechts zo’n
2000 inwoners), waarvan de meeste witbier brouwden. Vooral dankzij de lucratieve handel in dit witbier
stroomde het geld binnen.

Het Hoegaards witbier geniet de eer sedert eeuwen onder de meest primitieve voorwaarden
gebrouwen te worden uit gerstemout (50%), tarwe (40%) , haver (10%), sinaasappelschillen en
koriander. Wanneer deze exotische kruiden voor het eerst gebruikt werden, is niet duidelijk, maar het is
niet verrassend dat dit gebeurde. Belgié maakte deel uit van de Nederlanden op het ogenblik dat veel
kruidenproducerende landen, zoals Curagao, waar sinaasappelen werden gekweekt, werden
gekoloniseerd. Het brouwproces nam veel tijd in beslag en was erg complex. Men moest de draf 3 tot 4
keer spoelen en het koken nam 4 tot 5 uur en langer in beslag. Hierbij voegde men hop toe, die zo
overjarig mogelijk diende te zijn.
Daarna moest men het wort tot de
volgende dag in de koelbak laten
rusten. Doordat het met lucht in
contact kwam, verliep de gisting de
ene keer beter dan de andere keer. Als
het bier niet ging gisten, moest men de
kuip verwarmen zodat de gistcellen
actief werden. De gisting was een
symbiose van hoge en spontane
; gistcellen met een niet onaanzienlijk
o Cind aantal melkzuurbacterién. Het bier
: werd eerst afgevuld in aardewerk
kruiken en afhankelijk van de
zuurtegraad voegde men in meer of
minder mate suiker toe, die een
nieuwe gisting op gang bracht.

Houten roerkuip bij brouwerij Tomsin, 1955
Pierre Celis, 2de van rechts



Na de Franse Revolutie ging het meer en meer bergaf voor Hoegaarden. Door de verbetering van het
wegennet nam de concurrentie toe. De brouwers konden nauwelijks aan de door de stad Tienen
opgelegde accijnsverplichtingen voldoen. Tenslotte brak er dan ook nog eens in 1860 een cholera-
epidemie uit, waaraan onterecht de slechte kwaliteit van het drinkwater werd toegeschreven. De
brouwers waren voortaan genoodzaakt putwater te gebruiken, waar het bier ongelukkigerwijs onder
leed. Ook de toenemende populariteit van het pilsbier (dat ook nog eens een minder tijdrovende
productie kende) had een grote
impact. Aan het begin van de
20e eeuw was het aantal
brouwerijen teruggevallen tot
een 13-tal. De twee
wereldoorlogen  deden  dit
aantal nog verminderen tot er
nog slechts twee overbleven.
Brouwerij Loriers (met o.a. het
populaire Hougaerdse Das)
hield vol tot in de jaren zestig
en werd dan overgenomen
door Artois. Bij brouwerij
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Dat alles was echter zonder Tomsins jonge buurman Pierre Celis gerekend. Deze melkventer hielp in zijn
vrije tijd in de brouwerij. Toen de brouwerij sloot, bleef Celis niet bij de pakken zitten: in 1966 stelde hij
zijn eerste eigen brouwsel van Hoegaards witbier voor. Het recept had hij terug samengesteld vanuit zijn
geheugen en door gesprekken met ex-werknemers van de brouwerij. Hij bouwde een klein brouwerijtje
in zijn stallen, met zeer ambachtelijk brouwmateriaal: een wijnvat dat doormidden was gezaagd en zo
twee kuipen opleverde, één om te brouwen en één om te gisten. Al snel kon hij een heuse brouwerij
opstarten in een oude limonadefabriek; deze doopte hij “De Kluis”, als eerbetoon aan het klooster dat
aan de basis lag van de brouwgeschiedenis in Hoegaarden. Op zijn hoogtepunt in 1984 produceerde hij
tot 62.000 hl. Nadat in 1985 de brouwerij door een brand gedeeltelijk verwoest werd, nam Artois eerst
een deel en later de volledige
brouwerij over en bracht de
productie snel weer op gang. In de
helft van de jaren 1980 was de revival
van het witbier een feit en overal in
Belgié begonnen brouwerijen hun
gamma aan te vullen met een witbier.
Pierre Celis vertrok in 1990 naar de
Verenigde Staten en richtte de Celis
Brewery op in Austin, Texas. Toen
biergigant Miller een
meerderheidsbelang verwierf in de
brouwerij, herhaalde de geschiedenis
zich. Begin 1994 kwam Pierre Celis
— % | terug in Europa terecht met de Celis

Het proeflokaal van Tomsin werd in 1957 overgebracht naar het
Paenhuys in Bokrijk




White en Celis Pale Bock, die hij in licentie liet brouwen bij De Smedt in Opwijk. Celis White wordt
momenteel nog gebrouwen door Van Steenberge.

Ook in de buurt van Leuven was er een traditie van wit tarwebier. In
een bepaalde periode werd dit bier in geheel Belgié zeer gewaardeerd,
mede dankzij de lage prijs. Maar deze zakte zo hard dat de kwaliteit er
onder leed en de reputatie van het Leuvens witbier werd aangetast.
De grondstoffen waren 40% tarwe, 60% windmout (mout die
langzaam en tot op 12 a 15% vocht was gedroogd) en moutkiemen
(mout met de kiemworteltjes er nog aan). Andere bronnen spreken
van 50% gemoute gerst, 40% tarwe, 10% haver, overjaarse hop,
koriander en sinaasappelschillen. Daags voor het brouwen werd reeds
beslag gemaakt dat men liet verzuren. Na het brouwen en toevoegen
van de gist werd het bier in houten vaten gelaten die rechtop werden
gezet, dus met de stop naar boven. In de volgende drie dagen
gebeurde hier de hoofdgisting. De gist en het schuim verschenen aan het stopgat en verzamelden zich
op het vat. Men voegde dan de nodige suiker toe om in het
vat de hergisting te bewerkstelligen en sloot de vaten.

De beroemdste vertegenwoordiger van het Leuvens witbier
was Peeterman, dat zelfs het meest gedronken bier in onze
contreien was op het einde van de 18% eeuw. Het werd op
dezelfde wijze gebrouwen als het Leuvens witbier, maar het
kookproces nam vier uur in beslag (tegenover één uur voor
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echter wijken voor klare
en alcoholhoudende gerstebieren, en de fabricage ervan werd na de
eerste WO zo goed als stopgezet. Het verbod om tarwe en haver te
gebruiken was daaraan zeker niet vreemd. De laatste brouwerij die
de Peeterman in Leuven brouwde, was brouwerij De Eendracht, tot
het jaar 1974. Begin jaren ‘80 is er eenmalig nog een Peeterman-
variant gebrouwen door Celis in Hoegaarden, en tot 1984 door de o | b
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De brouwinstallatie van de vroegere brouwerij Tomsin uit Hoegaarden kreeg een tweede leven in
Bokrijk, waar ze een nieuwe opstelling kreeg volgens oude schetsen om zo dicht mogelijk de authentieke
situatie te benaderen. Sinds enkele jaren wordt, éénmaal per jaar, op deze installatie een bier “van
vroeger” nagebrouwen naar oud recept en volgens oude brouwmethodes. Zo werd er al eens een
gagelbier gebrouwen, een “Leuvense Peeterman”, een Morellebier (fruitbier) en een Export.

In 2009 was het de beurt aan de Zoeg: een bier met een Tiens verleden, in de aard van het Hoegaardse
witbier, maar veel zoeter. Uit gesprekken met Pierre Celis en Frank Boon bleek dat het een erg licht en
zoetig bier moest zijn dat men niet lang kon bewaren. Het had een lage densiteit en werd gebrouwen



met weizen-gist en overjaarse hop. In dit type bier was een uitgesproken hopbitterheid niet gewenst.
Door het gebruik van overjaarse hop viel deze smaakcomponent grotendeels weg. Als basis voor de
Zoeg werd in Bokrijk het Hoegaards
tarwebier gebruikt, waarbij 40%
ruwe tarwe en 60% lichte
gerstemout (pilsmout) in het beslag
werd verwerkt. Men moest ook
rekening houden met de
omgevingslucht. Toen het bier 100
jaar geleden nog haast volledig in
open kuipen werd gebrouwen en
gegist, was het bier altijd
blootgesteld aan de lucht en werd
het dus bewerkt door allerhande
micro-organismen. In de streek van
Tienen speelde daarbij specifiek de
aanwezigheid van de suikerindustrie
een duidelijke rol. Vroeger waren er in de regio verschillende suikerfabriekjes. De massa bietenpulp,
restproduct uit de suikerfabricatie, werd als meststof op het land gebruikt. Die pulp fermenteerde snel
door melkzuurbacterién; dat zorgde ervoor dat de lucht in de streek steeds micro-organismen bevatte,
afkomstig van deze pulpfermentatie. Het gaf het bier uit de streek ook een typische lichtzurige smaak.
Terwijl deze zurigheid in Hoegaarden gewenst was, gaf men in Tienen de voorkeur aan het zoete en
werd het bier er aangezoet met dextrines. In Bokrijk werd in de dagen voor het brouwen bietenpulp
gestort om de omgevingscondities zo getrouw mogelijk na te bootsen.

Het Tiense Zoegbier werd gebrouwen door de inmiddels reeds lang verdwenen brouwerij Pieraerts. Het
was ene Edouard Pieraerts die in 1884 de brouwerij Van Couthem overnam en zelf begon bier te
produceren. De brouwerij was in feite een vennootschap met vijf partners: Edouard Pieraerts, Dr.
Hendrickx, Dr. Geens, Dr. Van Audenaerde en Leander Dewilde. Omdat drie der vijf vennoten
geneesheer waren, noemde men ze ook wel “la brasserie des docteurs” en ook hun eerste bier, dat op
Goede Vrijdag 1884 uit de ketels stroomde, heette Biére des Docteurs. In 1887 nam Theo Pieraerts, een
neef van Edouard, de leiding van de brouwerij over. Hij ontwikkelde een nieuw bier, dat rond 1890 op
de markt kwam: Zoeg, een bier
van 3,5 Belgische graden, licht
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Zoeg werd in de streek van Tienen heel goed verkocht en het succes ervan was zo groot dat men het ook
ging brouwen in de streek rond Hoegaarden onder de naam Strieep. Zoeg werd geproduceerd tot 1957,
toen de brouwerij sloot.

In 1982, naar aanleiding van de eerste Tiense Suikerfeesten, werd Zoeg nog eens eenmalig gebrouwen
in brouwerij De Kluis in Hoegaarden door Pierre Celis die het brouwschema kreeg van de familie
Pieraerts.

Miel Mattheus, voorzitter van Mediclowns Hageland, riep de hulp in van Pierre Celis om het recept
opnieuw samen te stellen. Het bier werd voor de eerste keer in 2010 opnieuw gebrouwen door De Vlier.
In tegenstelling tot het oorspronkelijke recept werd in deze versie de gemengde gisting niet gesimuleerd,
zoals wel het geval was toen het bier in Bokrijk werd gebrouwen. In tegenstelling tot wat er in de pers
verschenen is, is Zoeg geen zoete pils, want het is niet eens een lage gistingsbier. Aangezien het werd
aangezoet met dextrines, is het ook niet gebrouwen volgens het Duitse ‘Reinheitsgebot’ zoals ook in de
pers verscheen.
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De nieuwe Zoeg met Marc Andries (brouwerij De Vlier), Miel Mattheus en Pierre Celis



Seef

Seef of Seefbier is de naam van een licht, schuimend, troebel en kruidig witbier dat vooral in de 19e
eeuw erg populair was in Antwerpen. Seef werd ook in de Antwerpse regio gebrouwen, specifiek in de
regio Kontich. Het zou zo populair geweest zijn dat een wijk van de stad, waar veel Seef gedronken werd,
nog steeds Seefhoek heet. Amand De Lattin beschrijft in “Sinjorenstad” (+ 1915) het Antwerpen van de
jaren 1880 tot 1900. Hij zegt: “een populaire buitenherberg in een stadsgedeelte dat zich pas begon te
ontwikkelen, was de Seefhoek, genaamd bij Trien uit de Pothoek en vooral geroemd voor zijn seef.”
Deze herberg zou zich op de hoek van de Lange Beeldekensstraat en de Pesthofstraat hebben bevonden.
Ook dokters en personeel van het Stuivenbergziekenhuis (gasthuis) kwamen er hun seefbier drinken.
Verder kennen ook andere plaatsen naast Antwerpen een ‘Seefhoek’: Hoboken, Wilrijk, Brasschaat,
Achterbroek, Burcht en Herentals.

Van enkele Vlaamse schrijvers is bekend dat zij dit bier hebben gedronken. Jan Lambrecht Dominicus
(Domien) Sleeckx (1818-1901) vermeldt: “Een der gehuchten, welke wij op dergelijke wandelingen het
liefst bezochten, was het Eksterlaar. . . . Men tapte er een wit bier, dubbelde seef geheeten, dat schuimde
als Champagne, naar ‘'t hoofd liep als Porto, en tien cents den liter kostte.” En Lode Baekelmans (1879-
1965) schrijft: “in het naar huis gaan hadden zij een stoop seef leeggedronken, die fel schuimde en den
neus prikkelde. Dat is de champagne der arme luizen, de champagne van de vijfde wijk”.
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troebelwitbier of Seef, is er bij
mijn weten nergens iets te
lezen; de brouwers hebben er
altijd een geheim van gemaakt, iets wat erg achterlijk en onzinnig is. Op zulke wijze kan een product niet
verbeterd worden.” Ook Gustaaf Dufour, jaren lang de rechterhand van Pierre Celis in Hoegaarden
bevestigt dit in zijn onuitgegeven manuscript “100 Jaar Belgisch Bier”. Het enige wat we weten is
ontleend uit de brouwersencyclopedie “Den volmaeckten Bierbrouwer” uit 1793, waarin voor de
bereiding van Seef melding wordt gemaakt van kruiden zoals koriander, kaneel en kruidnagel, maar
het gebruik van deze kruiden is op zich dan weer niet zo bijzonder.

Historisch gezien bestond er Seef en dubbele Seef. Het eerste aftreksel van het brouwproces, rijk aan
suikers en smaak-aroma's, was “dubbele Seef’. Het was voller van smaak, had een hoger



alcoholpercentage (6-7 %) en werd duurder verkocht. Dubbele Seef werd vooral op speciale
gelegenheden gedronken. De “gewone” Seef, was een meer alledaagse drank. Deze werd bekomen door
na het eerste aftreksel (de Dubbele Seef) het brouwsel verder 'uit te wassen', een proces waarbij het
wort verder werd aangelengd met water. Deze Seef is lager in concentratie aan suikers en heeft een
lichter, lager alcoholpercentage (2-3 %).

Bij gebrek aan informatie, verwijst
Verlinden voor Seef naar het
‘Leuvensch’ witbier. Algemeen gold
dat witbieren in de Nederlanden erg
verspreid en populair waren, maar
dat deze bierstijl veld moest ruimen
voor de heldere en alcoholrijke
boven- en ondergistige
“gerstebieren”. Tijdens de Tweede
Wereldoorlog werd de fabricatie
van deze bieren stopgezet wegens
het verbod tarwe en haver te
gebruiken, en het gebrek aan
andere grondstoffen. Na de oorlog
verlangde de bevolking andere
soorten bieren. Verlinden
verdedigde de witbieren als gezond:
“De troebelwitbieren zijn onafstrijdbaar de aangenaamste en vooral de gezondste welke er bestaan; zij
bevatten, in verhouding hunner densiteit, minder verbrandings- of eestproducten, minder alcohol, meer
melkzuurbacterién, meer gistcellen, meer suikerstoffen, meer koolzuur en vooral meer
proteinestoffen. Zij laven beter de dorst, verfrisschen het lichaam, verzachten (door hunne bijzondere
soort proteinestoffen) de borst en nopen de maag tot betere spijsvertering. Het is in onze streken
algemeen bekend, dat de lijder aan koortsachtige en branderige ziekten gewoonlijk naar Leuvensch of
Seef verlangt.”

De productiewijze van “Leuvensch”
vond Verlinden “oud en theoretisch en
praktisch volslagen onzinnig”: “De oude
doenwijze der Witbierbereiding bestond
daarin van de versuikering niet geheel te
laten verloopen, de bostel door kokend
water uit te wasschen en soms nog wat
aardappelmeel, gedurende het koken
van de wort, tot te voegen, om meer
troebelheid aan het bier te geven. Zulk
bier werd des zomers binnen 3 a 4
dagen zuur en viel door, d.w.z. verloor
Zijne schoone troebelheid”.

In 1829 verscheen een artikel over
Antwerpse bieren, geschreven door
geneesheer Jean Baptiste Vrancken (1805-1871), die verbonden was aan de Katholieke Universiteit van
Leuven. Volgens hem waren de grondstoffen voor het Antwerpse witbier van het eerste kwart van de




19de eeuw dezelfde als voor het gerstebier. Alleen de relatieve hoeveelheden verschilden, en volgens
Vrancken werden er bovendien een aantal kunstgrepen uitgevoerd om het witbier effectief wit te
houden.

Vooreerst diende het water voor het aanmaken van het beslag kouder te zijn dan dat gebruikt voor het
maken van gerstebier, anders zou de kleur te donker zijn, en men liet het beslag een uur trekken. De
hoofdwort (de vloeistof die als eerste wordt opgevangen bij het filtreren na het maischen) werd gekookt,
onder toevoeging van de volledige hoeveelheid
hop. Na het filtreren en aftrekken van de
hoofdwort, bevat de draf nog veel vloeistof en dus
ook suikers. Om deze ook te winnen, volgden er
nog twee afspoelingen met kokend water. Voor
het Antwerpse witbier werd echter alleen de
hoofdwort gekookt, en wanneer dit eerste
aftreksel voldoende was afgekoeld, werd het
gemengd met de twee andere aftreksels (nawort)
en samen in het gistingsvat gebracht onder
toevoeging van de gist. Bij het witbier werden de
twee aftreksels nawort dus niet gekookt, in
tegenstelling tot het gerstebier. Als alle 3
aftreksels wort gekookt werden, zou de kleur van
het bier immers te donker zijn.

Bij het bereiden van dit witbier verkreeg men
meer volume per gewichtshoeveelheid gebruikte
grondstoffen en behoefde men minder brandstof
te gebruiken. Voor het Antwerpse bruinbier zou
men tot 24 uur gekookt hebben tegen slechts 2 a
3 uur voor het witbier. Dit bier was dus goedkoper
dan het gerstebier en dus de drank bij uitstek voor
de volksbuurten, voor de man met de kleinere
geldbeugel.

Het blijft onduidelijk waar en door wie het Seefbier werd gebrouwen en of het zijn naam gaf aan de
Seefhoek of omgekeerd. Het zou afgeleid kunnen zijn van het Franse woord “seve” of sap, dat echter (in
bepaalde regio’s?) ook wel gebruikt zou zijn in de betekenis van “aroma, smaak, geur”. Een andere,
onwaarschijnlijke, reden is dat de naam afkomstig is van de plant salie, waarvoor seef of selve een
Oudnederlandse naam zou zijn. Men zou zich echter ook kunnen afvragen of de benaming Seef uit de
familienaam Saveniers zou kunnen zijn afgeleid. De brouwerij Saveniers & Van Riel (1915-1932) in
Wijnegem brouwde diverse bieren (Blond, Bock, Export, Flora, Munich, Tripel, tafelbier,...) maar ook
Seef. Vergelijkbaar in dit verband is brouwer J. H. Severans, die in 1827 vergunning kreeg voor een
bierbrouwerij in het nabije Borgerhout.

Sommige bronnen en auteurs veronderstellen een gelijknamig bier in andere regio's. De uitgave “De
Gentsche Herbergen en Hunne Uithangborden” (D. Destanberg, 1905) vermeldt: "Gentsche herbergen
zijn cafés, estaminets, cantines, waar men Gentsch bier, de echte Gentsche seef, verkoopt", en uit
“Notice sur les Bieres du Département des Deux Néthes” geschreven in 1811, leren we dat vooral in de
dorpen tegen het arrondissement Breda aan, landbouwers veel tarwe gebruikten bij het brouwen van
hun bier, dat ze “seve” noemden, maar alleen in Antwerpen schijnt er historisch bewijs te zijn voor het
bestaan van het Seefbier.



Er wordt trouwens wel eens geopperd dat de brouwerij Beirens (voorouders van Loterbol-brouwer Marc
Beirens) uit Wommelgem Seef leverde aan de Antwerpse Seefhoek. In het bedrijfsarchief zijn er enkele
verwijzingen naar de productie van het bier op het einde van de negentiende eeuw, de brouwerij had
inderdaad klanten in het Antwerpse, maar echte bewijzen zijn er blijkbaar niet.

Wanneer de kleinere Antwerpse speciaalbierbrouwers uit Antwerpen verdwijnen onder druk van de
opkomst van pils, de grote industriéle brouwerijen en de beide wereldoorlogen, sterft het Seefbier een
stille dood. In september 2010 werd het te Bokrijk nagebrouwen door Wijn- en Biergilde Demerdal.

Vanaf 9 maart 2012 wordt het Seefbier weer
verkocht, door de Antwerpse Brouw Compagnie,
een initiatief van Johan van Dyck en zijn vrouw
Karen Follens.

Van Dyck was al zes jaar internationaal
marketingmanager en directielid van brouwerij
Duvel Moortgat en werd in 2010 nog uitgeroepen
tot Marketeer van het Jaar door het tijdschrift
Trends. Ondanks deze carriére in de internationale
bierwereld, nam Van Dyck toch ontslag om met
beperkte middelen de Antwerpse Brouw Compagnie
te beginnen. Van Dyck kan wel terugvallen op een markt- en distributiekennis van 14 jaar, bij InBev
Belgié, InBev Nederland en Duvel Moortgat. Karen ging een studie boekhouding en fiscaliteit volgen, in
combinatie met een stage bij een accountantskantoor, en doet de financién en de administratie.

Na een zoektocht van bijna drie jaar in familiearchieven, het stadsarchief, de heemkundige kringen en
bij oude brouwersfamilies, vindt Johan Van Dyck de receptuur terug. Het document, dat dateert van
eind 19e eeuw bevat de details van het recept, beschreven naar de technieken uit die tijd. Met hulp van
Dr. Ir. Filip Delvaux van biercentrum Delvaux, worden de eerste brouwsels gemaakt in een testbrouwerij
van de KU Leuven.

Voor de gist wordt een beroep gedaan op de
gistcollectie van Delvaux, die een uitgebreid
archief oude Belgische brouwersgisten bevat.
Het hedendaagse Seefbier is een bier van hoge
gisting, met hergisting op fles, gebrouwen met
Belgische hop uit Poperinge en vier graansoorten:
gerstemout, tarwe, haver, boekweit.

Antwerpse Brouw Compagnie is zelf niet de
brouwer van het bier: een professioneel
brouwerijtje neerzetten kost snel 2 tot 3 miljoen
euro, en dat was niet haalbaar. Daarom wordt
het Seefbier momenteel gebrouwen bij
brouwerij Roman in Oudenaarde, een van de
oudste actieve familiebrouwerijen van Belgié.

Johan Van Dyck & Dr Ir Filip Delvaux



Spéciale Belge

Spéciale Belge is een klassieke Belgische bierstijl, waarvan Vieux Temps, Ginder Ale, De Koninck en Palm
de meest bekende vertegenwoordigers zijn. Het zijn echter niet de eerste Spéciale Belges die op de
markt kwamen. Spéciale Belge is een bier met meer dan 100 jaar traditie, wat in de Belgische
biergeschiedenis eigenlijk niet zo lang is. Men zou kunnen zeggen dat het een vrij recente bierstijl is.

Tot het einde van de negentiende eeuw werden in Belgié uitsluitend bieren gebrouwen van spontane
gisting (in Brussel en het
Pajottenland), van gemengde
gisting (in Oost- en Waest-
Vlaanderen) en vooral van
hoge gisting. De opkomst van
de pilsbieren (lage gisting) uit
Duitsland en Tsjechié vormde
een bedreiging voor de vele
kleine Belgische brouwers die
enkel met hoge gisting
brouwden. Verontrust door
het succes van deze nieuwe
importbieren  besloten de
professoren van verschillende
Belgische brouwerijscholen
pogingen te ondernemen om
een ‘modern Belgisch bier’ te
ontwikkelen dat de strijd tegen
de pils kon aanbinden.

Om dit te bereiken werden meerdere nationale wedstrijden uitgeschreven met als doel “Création d’une
biere type Belge”, dit bier zou de concurrentie moeten aanbinden met de nieuwe importbieren van lage
gisting. In 1904 schreef de Unie van de Belgische Brouwers een “Wedstrijd ter Verbetering van het
Belgische bier” uit, waarvan het resultaat werd voorgesteld op de Wereldtentoonstelling
van 1905 in Luik. In totaal namen er 73 brouwers aan deel, waarvan 57 met hooggegist
bier.

De eerste prijs voor flessenbier ging naar het bier “Belge du Faleau” uit Chatelineau. Het
was amberkleurig en had zo’n succes dat veel collegabrouwers uit Henegouwen, Brabant
en Antwerpen volgden onder de benaming “Biere Belge”, “Belge”, “Spéciale Belge”,
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De Spéciale Belge wordt als bierstijl erkend als streekproduct door het Vlaams Centrum voor Agro- en
Visserijmarketing (VLAM). De eerste vijf brouwers behaalden in april 2008 het Vlaams erkenningslabel
voor hun Spéciale Belge. De “officiéle” omschrijving van Spéciale Belge luidt als volgt:
“Spéciale Belge is een amberkleurig bier van hoge gisting met een alcoholgehalte van ongeveer 5 Vol%,
met een fruitig en/of licht gerookt gistingsaroma, een moutige smaak die gaat van honingachtige
karamel tot licht gebrand en met een zachte bitterheid van overwegend aromatische hop.
Het samenspel tussen gist, mout en hop geeft de karakteristieke volmondigheid en de zacht uitvlioeiende
nadronk.”
Zijn erkend als streekproduct:

e Special De Ryck (De Ryck)

e De Koninck (De Koninck/Duvel-Moortgat)

e Op-Ale (De Smedt/Alken-Maes/Heineken)

e Speciale Palm (Palm)

e Tonneke (Contreras)

e Speciale 1900 (Haacht)

, Op 6 juli 2010 werd bij de Afdeling Duurzame Landbouwontwikkeling

van het Vlaams Gewest een aanvraag ingediend tot erkenning als
Beschermde Geografische Aanduiding (BGA). Dit zou op termijn
kunnen leiden tot erkenning en bescherming door de Europese Unie.
Het geografisch gebied van Spéciale Belge situeert zich in het
Brussels Gewest en de Belgische provincies Antwerpen, Vlaams-
Brabant, Oost-Vlaanderen, Waals-Brabant, Henegouwen en Namen.

Andere bekende voorbeelden van Spéciale Belge zijn:
e Super 64 (Silly)
e Vieux Temps (AB Inbev)
e Horse Ale (AB Inbev)
e Ginder-Ale (AB Inbev)

'%Ca Spéciale Belge wordt vandaag
pA L M nog steeds in meerdere streken
A TEENHUFEEL en door meerdere brouwers,
Hoae aisting - Fe volgens een eigen interpretatie,
geproduceerd, maar algemeen kan men zeggen dat een Spéciale
Belge een amberkleurig bier van hoge gisting is, met een relatief
zwak alcoholpercentage tussen de 5 en 6 vol.% alc. Kenmerkend
voor dit biertype is het gebruik van mineraalrijk brouwwater, van
licht gekleurde caramelmouten en zachte aromahoppen. Deze
bieren zijn zeer licht gehopt, de nadruk ligt eerder op de
moutigheid en fruitigheid. De keuze van de giststam is dus sterk
bepalend voor het karakter van het bier.
Hoewel de sterkte vergelijkbaar is met die van pils, is de smaak
rijker, onder meer door het gebruik van gekarameliseerde mout. Er
wordt geen mais of moutsuikers toegevoegd, en de smaak wordt
ook niet beinvloed door toevoeging van kruiden.




Oud Bruin

De bierstijl Oud Bruin definiéren is niet zo eenvoudig als het lijkt. Het gedeelte “bruin” spreekt voor zich,
maar oud? Hoe oud, welke hoeveelheid oud ten opzichte van jong bier? Dat heeft inderdaad al wel eens
tot discussies geleid. Er bestaan geen wettelijke voorschriften rond de leeftijd die een oud bruin moet
hebben om “oud” genoemd te worden, zoals bij oude geuze het geval is. Bij oud bruin hangt alles veel
meer af van de appreciatie van de brouwer.

De bierstijl “Oud Bruin” is in feite
een verzamelnaam voor een reeks
unieke bieren van gemengde gisting.
Het uitgangspunt is een bier van
hoge gisting dat een relatief
conventioneel brouwproces
doormaakt, met die uitzondering dat
sommige brouwers erg lange
kooktijden aanhouden. Daardoor
krijgt men een Maillard-reactie (een
melanoidevorming, een complexe
reactie tussen suikers en
aminozuren  bij  verhitting) te
vergelijken met een erg
doorgedreven karamelvorming.
Nadien ondergaat dit bier nog een
spontane melkzuurvergisting
doordat het tijdens een lange lageringsperiode bevrucht raakt door een typische microflora. Na deze
lange lagering, van enkele maanden tot enkele jaren, wordt het bier uit verschillende vaten van dezelfde
leeftijd gemengd om zo een eenvormige smaak en kleur te bekomen. Elk vat heeft immers zijn eigenheid.
Dan wordt dit gerijpte bier T T
versneden met jong bier in een
bepaalde verhouding die
verschilt van bier tot bier. Het
resultaat wordt dan nog in veel
gevallen aangezoet met een
niet-vergistbare suiker of
saccharine. Zo bekomt men een
bier met een typische licht zurige
en wat houtige smaak, dat
uitermate fris en dorstlessend is. - .
In bepaalde oud bruin bieren : -
wordt ook fruit gebruikt, meestal

krieken, kersen en frambozen.

Dit zijn bijvoorbeeld Liefmans

Kriek, Liefmans Cuvée Brut,

Kriekenbier van Strubbe en Echt

Kriekenbier van Verhaeghe.
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In een overlegvergadering tussen OBP, de voorloper van Zythos, en een aantal producenten van Oud
Bruin, werd in 2000 gediscussieerd over de definitie van deze bierstijl. Ze kwamen uiteindelijk niet tot
een definitief besluit, maar er gelden wel een aantal ongeschreven afspraken onder de brouwers.

- Oud Bruin is een versnijding van jong en oud bier; lagering minimum 12 maanden is de ongeschreven
afspraak tussen de brouwers

- Een rijping op hout hoeft niet per sé; de microflora moet haar werk kunnen doen, maar het maakt niet
zoveel uit hoe die microflora in het bier kwam.

- Oud bruin is een bier van hoge gisting

- Aanzoeten moet kunnen, maar alleen met natuurlijke zoetmiddelen

In de groep ‘Oud Bruin’ kunnen twee
deelgroepen onderscheiden worden.

Een eerste deelgroep zijn de Roodbruine bieren
of Vlaams Rood. Deze komen uit de regio Zuid-
West-Vlaanderen en ondergaan in principe een
lagering op eikenhouten foeders, grote
rechtopstaande vaten.

De biersoort ‘Roodbruin’ ontstond in de
Middeleeuwen, toen in Zuid-West-Vlaanderen
het bier gekruid werd met gruut, de
kruidenmengeling die alom gebruikelijk was
voordat de hop zijn plaats verwierf in het
brouwgebeuren. Omdat gruutbieren nogal
vatbaar waren voor bederf, ondergingen ze een
rijping op eikenhouten vaten zodat ze zurige en fruitige aroma’s ontwikkelden. Dit gerijpte bier werd
dan gemengd met jong bier tot een drank die smaakvoller en dorstlessender was dan puur jong bier.
Tegenwoordig wordt er in dit type bier wel hop gebruikt, maar in kleine hoeveelheden zodat de bittere
smaak niet te overdadig wordt.

Inmiddels hebben vier brouwerijen uit de regio Roeselare-Kortrijk HORARB opgericht, de Hoge Raad
voor het Authentieke Zuid-West-Vlaams Roodbruine Bier, vergelijkbaar met HORAL voor de
lambikbieren. Brouwerij Rodenbach uit Roeselare, brouwerij Verhaeghe uit Vichte, brouwerij Bavik uit
Bavikhove en brouwerij Bockor uit
Bellegem hebben allemaal roodbruine
bieren in hun assortiment en dat
maakt hen uniek. Daarom vroegen ze
een Europees BGA-label aan voor
deze bieren (Beschermde
Geografische Aanduiding), waarmee
ze dit Zuid-West-Vlaams Rood-Bruin
als een merk kunnen promoten. Op
die manier willen ze erkenning krijgen
voor hun product wegens het typisch
regionale karakter en de zeer
bijzondere vineuze smaak van deze
bieren. Het BGA-label zou belangrijke
voordelen opleveren: de consument
krijgt garantie voor kwaliteit, en de
producent geniet bescherming.
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Daarnaast is een Europese erkenning ook een mooie commerciéle troef. Als deze erkenning eenmaal
gerealiseerd is, dan zullen alleen nog producenten uit de arrondissementen Roeselare, Tielt en Kortrijk,
die roodbruine bieren bereiden volgens de vastgelegde procedure, de namen “Vlaams roodbruin bier”,

“West-Vlaams roodbruin bier”
en “Zuid-West-Vlaams roodbruin”
mogen gebruiken.

De tweede ondersoort van Oud
Bruin is het Vlaams Bruin uit
Oost-Vlaanderen, meer bepaald
uit de streek van Oudenaarde,
dat vaak gelagerd wordt op
metalen tanks in plaats van
houten vaten. Om ook hier het
zurige aspect te bekomen,
worden in deze metalen tanks
melkzuurbacterién toegevoegd.

Door de lange productietijd en
de grote opslagruimte die nodig
zijn om Oud Bruin te maken, is
het helaas een bedreigde
biersoort geworden; het is duur
in productie en economisch minder interessant. Een heel aantal brouwerijen van Oud Bruin gaven er de
brui aan, of kozen ervoor om over te stappen naar de makkelijker te produceren hogegistingsbieren.
Brouwerijen die deze bierstijl wel nog in hun gamma hebben, hebben er een zodanig grote commerciéle
gedaanteverandering aan gegeven dat het nauwelijks nog herkenbaar is als Oud Bruin. Sinds een paar
jaar echter experimenteren een aantal jonge brouwerijen als Alvinne en de Struise Brouwers in West-
Vlaanderen weer wel met bieren in de stijl, en ook brouwerij Strubbe in Ichtegem schafte zich een
aantal houten vaten aan om tot zijn Ichtegemse Grand Cru te komen. Marktleider Rodenbach (Palm
Breweries) experimenteert G =

op beperkte schaal met
Foederbier en Vintage. Er
beweegt dus wel wat op
oud bruin gebied, maar om
van een revival te spreken
is het wel wat vroeg.

Wie graag meer wil weten
over Oud Bruin, moet
zeker vrijdag 20 september
al vrijhouden. Dan komt
Zythos-ondervoorzitter
David Le Roy, afkomstig uit
de streek van Oudenaarde,
een uiteenzetting houden
over deze unieke bierstijl.




Volgende brouwerijen maken nog Oud Bruin:
e Bavik, Bavikhove

e Bockor, Bellegem

e Cnudde, Eine-Oudenaarde

e Leroy, Boezinge

e Liefmans (Duvel Moortgat), Oudenaarde
e Rodenbach (Palm Breweries), Roeselare
e Roman, Mater-Oudenaarde

e Strubbe, Ichtegem

e Van Honsebrouck, Ingelmunster

e Verhaeghe, Vichte

e Struise Brouwers, Vleteren

e Alvinne, Moen

e Brouwers Verzet, Anzegem

|

AT
,L'[:‘\\.' )L:{!s ,}3. s

o1




Lambik / Oude Geuze

Lambik

Lambik is een echte Belgische biersoort die behoort tot de meest delicate en ongewone dranken op
deze planeet, hoewel de meeste beginnende bierliefhebbers behoorlijk de wenkbrauwen fronsen als ze
voor het eerst met lambik kennismaken.
Lambik en zijn afgeleiden ademen in al
hun aspecten traditie uit: een hoog
percentage tarwe, spontane gisting,
weinig of geen hopsmaak, het in ere
houden van het kuipersambacht en de
tonmerken, en het seizoensgebonden
brouwen. Lambik wordt geproduceerd in
de regio rond zuidwestelijk Brussel, het
Pajottenland en de Zennevallei.

Als grondstoffen voor lambik gebruikt de
brouwer, naast gerstemout, 30 tot 40%
ongemoute tarwe. Het gebruik van tarwe
dateert van 1420, toen hertog Jan IV van
2 Brabant een edict uitvaardigde waarin hij
brouwers verplichtte het aandeel van tarwe in de storting te verhogen om zo de kwaliteit van de
Brabantse bieren te verbeteren. Hij wilde een verhouding van zes delen tarwe en tien delen gerst, een
verhouding die de lambikbrouwers tot vandaag nog respecteren. In het Koninklijk Besluit van 31 maart
1993 werd dit nog bevestigd: bij bieren van spontane gisting moet tenminste 30% van het totale gewicht
van de verwerkte zetmeel- of suikerhoudende grondstoffen uit tarwe bestaan.
De gebruikte hop is overjaarse hop, hopbloemen van meer dan een jaar oud. Hop verbetert de
houdbaarheid door de groei van bacterién af te remmen zodat de gist beter zijn werk kan doen. Omdat
de lambikbrouwers echter de bittere geur en smaak niet wensen in hun bier, nemen ze overjaarse hop
die zijn bitterheid grotendeels heeft
verloren en dus het typische
smaakpatroon van de lambik niet al te
zeer zal verstoren.

In het brouwproces wordt geen gist
toegevoegd: de gist uit de
omgevingslucht bevrucht het wort
tijdens de eerste nacht. Het gefilterde
wort wordt in een koelschip gegoten,
een grote platte bak waar het op
traditionele wijze koelt, nagenoeg in
open lucht want door regelbare
verluchtingsgaten in het dak van de
brouwerij kunnen wilde organismen
vrij binnenkomen. Dit is dus een
proces van spontane gisting.

Koelschip



De wijze waarop de microflora
aanwezig is, is een discussiepunt en
zorgt voor heel wat mythevorming.
Komen deze wilde gisten uit de
atmosfeer die alleen maar in die
specifieke regio geschikt is, of zitten ze
eerder in de dakspanten van de oude
gebouwen of in het hout van de vaten
waarin het jonge bier nadien belandt?
Het is alleszins zo dat het bijzonder
moeilijk zou zijn om lambik te brouwen
in een splinternieuw gebouw.

Na de bevruchting door de wilde
gisten, gaat het bier in houten vaten
(eik of kastanje) die in de
lambikbrouwerijen onmisbaar zijn.
Deze kunnen 150 jaar oud zijn. ledere brouwerij immers heeft vaten gekocht bij collega's die stopten,
wat te merken is aan de verschillende tonmerken. Nieuwe vaten worden zelden gebruikt door de
lambikbrouwers, veelal worden vaten uit wijngebieden aangekocht.

De gisting wordt ingezet door Saccharomyces voor een eerste fermentatie die twee weken behoorlijk
heftig is en dan nog een viertal weken rustig uitbolt. Pediokokken zorgen vervolgens voor een
melkzuurfermentatie, die deels verantwoordelijk is voor het citrusaspect van lambik. De derde
fermentatiefase is de meest speciale: die vindt plaats in het tweede en derde jaar van de lagering op
eiken vaten. De langzaam fermenterende Brettanomyces zijn het meest onvoorspelbare aspect van het
brouwproces van lambik. Deze gistcellen zijn aangepast aan een sober cellulosedieet in de houtvezels
van de eiken vaten en zorgen voor de ontwikkeling van smaakkarakteristieken die wel eens lyrisch
beschreven worden als “oude boeken”, “hooischuur”, of de beroemde “paardendeken”.

Het brouwen van lambik is seizoensgebonden: traditioneel was de brouwactiviteit geconcentreerd in de
koudere maanden, en was het in
onze streken zelfs verboden om te
brouwen tussen 24 april (St. Joris)
en 24 september (St. Michel). Bij
warm weer bracht de afkoeling van
het kokende wort tot
vergistingstemperatuur immers
teveel risico’s met zich mee omdat
het niet snel genoeg ging.

Met de Baudelot-koeler, die
midden 19de eeuw opkwam, en de
moderne platenkoelers werd het
mogelijk om het hele jaar door te
brouwen, wat de meeste
brouwerijen nu ook doen. Alles
stroomt daar ook door gesloten
leidingen zodat er geen contact
meer is met de open lucht. Maar

Spontane gisting



die open lucht is nu net datgene wat lambikbrouwers nodig hebben bij hun brouwproces, en daarom
houden zij zich nog steeds aan het koude seizoen.

Oude Geuze

Traditionele geuze heeft een basis
van jonge lambik, die met een
hoeveelheid oude lambik (minstens
3 jaar) wordt gemengd voordat hij
gebotteld wordt met een klein
beetje suiker voor de nagisting. De
jonge lambik zorgt voor de volheid
van de smaak en levert actieve
gisten voor de nagisting op fles,
terwijl de oude lambik karakter
brengt in het bier. Hoe groter het
gedeelte 3 jaar oude lambik, des te
karaktervoller de geuze wordt.
Geuze wordt dus niet gebrouwen,
maar gestoken: het bier ontstaat
door het mengen van lambikken
van verschillende brouwsels en van
verschillende ouderdom. Hier moet de keldermeester reeds zijn vakmanschap tonen: bevat de
samenstelling van jonge en oude lambikken te weinig vergistbare suikers, dan zal het eindresultaat een
te platte geuze opleveren. Bevat de samenstelling teveel vergistbare suikers, dan wordt teveel CO2
gevormd zodat de fles onder zeer grote druk komt te staan: een overdreven schuimvorming tot zelfs het
afspringen van de kurken of het springen van de flessen zijn hiervan het gevolg. Ook de uiteindelijke
smaak en geur moet de keldermeester kunnen inschatten: het lambikmengsel op het moment van
afvullen zal wellicht niet erg lekker zijn, maar het moet 10 a 12 maanden later, na de nagisting, wel
lekker zijn.

Bewaren en schenken

De kurk bepaalt hoe een fles het best vervoerd en bewaard wordt. Kort gezegd: als de fles een kurk
heeft die in contact staat met de lucht, bijvoorbeeld een champagnekurk met muilbandje, dan moet de
fles liggend bewaard worden, anders zou de kurk kunnen uitdrogen en dus krimpen waardoor het bier
zijn koolzuurgas zou verliezen. Het bezinksel bevindt zich bij deze liggende flessen in de buik en de hals
van de fles; deze flessen worden dus ook best niet rechtop gezet bij het ontkurken en uitschenken. Als
de fles afgesloten is met een wijnkurk met kroonkurk er bovenop, of met een hermetische (krimpvrije)
champagnekurk, dan mag de fles ook rechtopstaand bewaard worden. Bij twijfel is de hoofdregel dat je
de flessen best bewaart zoals ze bij de brouwer bewaard werden, en liggen is nooit verkeerd.

Bij het uitschenken van een oude geuze hoort een heel ritueel, dat natuurlijk op een degustatie zoals de
onze niet kan worden nagebootst, maar dat je wel vindt in bepaalde gespecialiseerde cafés, zoals In De
Verzekering Tegen De Grote Dorst. De glazen worden klaargezet op de toog, de fles wordt ontkurkt in
staande of liggende positie (zoals ze bewaard was) zonder de kurk te laten ploffen. Bij liggende flessen
wordt het eerste geutje naast het glas gegoten (gistbezinksel dat zich nabij de kurk bevond), waarna de
glazen in één vloeiende beweging worden volgeschonken. Een geoefende schenker draait bij het begin
het glas ook wat rond in de handpalm, zodat de glaswand als het ware met oude geuze gespoeld wordt
waardoor de schuimkraag stabieler zal worden. De hoeveelheid schuim wordt geregeld door de glazen




te kantelen of ze hoger of lager te brengen.
Zodra het bezinksel met het bier dreigt mee te
komen in de fles, moet er gestopt worden met
schenken.

Oorsprong van de naam

De eerste vermelding dateert van het einde van
de 18% eeuw, toen een rechtszaak het had over
tonnen “alambique”. Veel bedrijven
combineerden toen het brouwen met het stoken
in een alambic, wat het bier dus “biere
d’alambicq” maakt, bier van een plaats waar ook
een alambic staat.

Een andere, zeer plausibele, verklaring is het verband met de plaatsnaam Lembeek. Dit was ten tijde van
de Franse overheersing een vrij gebied waar men geen rechten betaalde op het brouwen van bier en het
stoken van jenever.

De naam geuze wordt voor het eerst vermeld in 1844 als “flessen gueuse-lambick”. Het is niet zeker dat
dit hetzelfde bier is als wat we tegenwoordig onder geuze verstaan: misschien was het gewoon oude
lambik afgevuld op fles. Etymologisch kan het van de geuzen komen, de bijnaam van de liberalen in de
19% eeuw. Misschien was geuze voor het eerst gebotteld door een liberaal? Het kan ook een
plaatsverwijzing zijn, bijvoorbeeld afkomstig van een brouwerij in de Geuzenstraat.

Door de opkomst van andere biertypes, en dan vooral de pils na WO I, taande de populariteit van de
traditionele geuze. Het productieproces was lang en kon niet voldoen aan de toenemende vraag, de
prijs van oude geuze bleek te hoog in verhouding met die van pils en hogegistingsbieren, en de
cafésector zag de flessen van 75cl niet echt zitten. Bovendien was de smaak van de consument verzoet
door de frisdrankenindustrie; men begon dan ook de geuze op te dienen met suikerklontjes en een
lambikstoemper. Als oplossing kwam de “capsulekensgeuze” op de markt: vaak een mengsel van lambik
met hooggegist bier, gefilterd (dus zonder bezinksel) en gepasteuriseerd,
bijgezoet en afgevuld op flesjes van 25cl met een kroonkurk, wat veel
handiger was voor de cafébazen. De brouwer omzeilde zo het gebrek
aan oude lambik, en kon een hogere winstmarge genereren. Het gevolg
was echter dat de traditionele geuze niet meer gepromoot werd en de
brouwers bezig waren hun eigen markt te ondergraven.

In de jaren 1980 groeide opnieuw de interesse voor speciaalbieren.
Grote brouwerijgroepen kochten een aantal lambikbrouwerijen op om
hun gamma te vervolledigen (Belle-Vue door InBev, Mort Subite door
Alken-Maes, Timmermans door John Martin en Boon door Palm), en er
bleven nog slechts een paar kleine familiebedrijven over die hun lambik
en geuze nog op traditionele wijze maakten. Zij hielden echter stand
door met pure Brabantse koppigheid hun traditionele producten te
blijven verdedigen. Later richtten ze de vzw HORAL op om hun positie te
helpen versterken. Lambikstoempers

Een afgeleide van lambik is traditionele kriek, die gemaakt wordt door krieken een zestal maanden in
een vat lambik te laten weken. Daarna wordt het bier meestal gebotteld, waarna het een hergisting op
fles doormaakt. In tegenstelling tot de zoete kriek is dit dus ook een zuur bier.



Saison

Saison is een biersoort die zijn
oorsprong vindt in de Belgische
provincie Henegouwen. De
bierstijl heeft niet meteen een
roemrijke geschiedenis, zoals
porter of India Pale Ale, maar
eerder een bescheiden
oorsprong als boerderijbier:
saison was het bier dat op de
boerderij gebrouwen werd
voor de eigen consumptie.

Geschiedenisbronnen spreken
mekaar een beetje tegen:
sommige bronnen zeggen dat
het bier gebrouwen werd van
maart tot juni, om gedronken
te worden in de zomer, andere
zeggen dat het gebrouwen
werd in de lente om

gedronken te worden in de zomer tot de herfst, nog andere zeggen dat het gebrouwen werd in de herfst

en winter om gedronken te worden tot aan het oogstseizoen van het volgende jaar. In elk geval kan het
bier als een seizoensbier aanzien worden, “saison” is dan ook het Franse woord voor seizoen.

Wat vaststaat is dat de oorsprong van het Saison-bier terug gaat tot de boerderijen in Wallonié, en meer
bepaald Henegouwen, waar bier werd gebrouwen voor de boerderijknechten en de vele saisonniers, de
seizoenarbeiders die naar de streek kwamen om te helpen bij de oogst.

Zoals gebruikelijk was in die dagen toen er van koelsystemen nog geen sprake was, werd er enkel
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gebrouwen in de koelere maanden
(vanaf de latere herfst tot in het
begin van de lente, afhankelijk van
de temperaturen) om het gevaar op
bederf en infectie van het bier door
ongewiste wilde gisten en bacterién
zoveel mogelijk te vermijden. Deze
zelf opgelegde brouwbeperking gold
voor alle types brouwerijen, maar
voor de boerderij-brouwerijen waren
bovendien de koude seizoenen ook
de tijd van het jaar dat er minder
werk te verrichten was op de
boerderij. De  boerderijwerkers
werden tijdens die periode dan ook
ingezet om  “provisiebier”  te
brouwen dat tijdens de rest van het
jaar kon gedronken worden wanneer



er juist veel werk te verrichten was op de boerderij, met name de zomer en de oogsttijd.

Er waren dus eigenlijk twee redenen voor het brouwen van bier op boerderijen:

1. Het verschaffen van drank voor de seizoensarbeiders tijdens de zomer en oogsttijd (het bier vormde
zelfs een deel van de betaling van het personeel),

2. Werk verschaffen voor de boerderijmedewerkers die vast in dienst waren tijdens de winterperiode
(een periode van “technische werkloosheid” op een boerderij).

Bovendien konden eventuele graanoverschotten makkelijk verwerkt worden in het bier en ging er dus

minder verloren.

Niemand kan met zekerheid zeggen
hoe een typische saison
verschillende eeuwen geleden
smaakte. We kunnen er zelfs vanuit
gaan dat een “typische” saison niet
bestond. Aangezien het bier echter
als hoofddoel had om de dorstige
kelen te laven tijdens het zware
zomerwerk en tegelijk een veilige
vorm van hydratatie te zijn (het
drinkwater was vaak besmet met
ziektekiemen), kunnen we ervan
uitgaan dat het alcoholpercentage
een pak lager lag dan dat van de
hedendaagse saisons die een
alcoholpercentage hebben tussen de
5 en 8 vol. % alc. De arbeiders
hadden immers vaak recht op een
dagelijkse hoeveelheid van 4 a 5 liter
bier. Het dorstlessende bier uit die
tijd had een alcoholpercentage van 3
vol. % alc. of lager. Om het bier te
bewaren  werden  verschillende
technieken toegepast: ze werden
extra gehopt voor de houdbaarheid  Boerderij-arbeider met bierkroes in de hand, 1862

en oudere (en verzuurde) saisons die

in de vorige herfst waren gebrouwen werden gemengd met jonger bier uit de vroege lente. Soms werd
de saison ook geblend met lambikbieren om een zurigheid te bekomen die bijdroeg aan het verfrissende
aspect.

Maar aangezien saisons werden geproduceerd door boerderijen die geen full-time brouwerijen waren
en de bieren niet commercieel verkocht moesten worden, was de herproduceerbaarheid of een
consistente smaak absoluut geen prioriteit. Bovendien werden de bieren wellicht gemaakt met
wisselende hoeveelheden van verschillende granen zoals gerst, tarwe, rogge en spelt. In jaren dat hop
zeldzaam was, werd deze meer dan waarschijnlijk vervangen door allerlei kruiden. Een “typische” saison
was er dus meer dan waarschijnlijk niet: het bier werd gemaakt met wat er voor handen was.

Historisch gezien deelden de saisonbieren dus geen gemeenschappelijke en identificeerbare
karakteristieken waarmee ze als aparte bierstijl konden geklasseerd worden. Het was gewoon een groep
verfrissende zomerbieren, waarvan elke brouwer zijn eigen versie maakte met zijn eigen recepten en
eigen methodes.




Vandaag de dag worden saisons uiteraard het hele jaar door gebrouwen, maar de historische diversiteit
heeft ervoor gezorgd dat ook onze hedendaagse saisons niet voor één gat te vangen zijn.

Hooimakers

Om min of meer te bepalen welke bieren tot de saisons kunnen gerekend worden, werden de
karakteristieken van de meest gangbare saisons bekeken, en werd een lijst van een aantal criteria
opgesteld:

e Bier van hoge gisting met nagisting op de fles

e Gebrouwen in de provincie Henegouwen

e Alc. vol. tussen 5% en 6,5%

e Donkerblond tot amberkleurig

e Dorstlessend van karakter

e Goed gehopt en/of gekruid

e Minstens een deel van de productie wordt afgevuld in 75cl flessen

e Hoge vergistingsgraad (geeft een "droog" bier)

e Hoofdzakelijk gebruik van gerstemout, andere granen zoals tarwe zijn mogelijk

Er wordt niet geéist dat een saison aan alle voorwaarden voldoet, de term “saison” is immers geen
beschermde naam. Het wordt gewoon aangenomen dat aan hoe meer criteria een bier voldoet, hoe
rechtmatiger het “saison” mag genoemd worden. Een hedendaagse saison hoeft dus helemaal niet meer
in Henegouwen gebrouwen te worden, en misschien is een donkere saison ook mogelijk... Net zoals veel
bieren om duistere redenen “tripel” genoemd worden, is het woord “saison” vandaag de dag slechts
een richtlijn. Uiteraard vertonen de meeste saisons toch gelijkaardige karakteristieken en wijken ze
slechts op kleinere puntjes van mekaar af: sommigen zijn gedryhopt, soms worden kruiden gebruikt (in



de USA zijn koriander en curacao populair voor sterkere saisons), sommigen zijn iets bleker, sommigen
zijn een beetje wranger.

Saisons delen een gemeenschappelijke geschiedenis met de Franse biersoort Biére de Garde, die op min
of meer dezelfde manier is ontstaan. Bieres de Garde zijn echter over het algemeen meer mout-
geaccentueerd, terwijl saisons meer een hopkarakter hebben en droger zijn.

In de laatste eeuw ging de productie van saison sterk achteruit, tot het bier quasi uitgestorven was,
maar de laatste jaren maakt de stijl een heuse revival mee, onder andere door het succes van Saison
Dupont in de USA. De bierstijl werd ook in Belgié terug opgepikt door bierliefhebbers en kleine
brouwerijen, en is opnieuw een van de meest gegeerde bierstijlen waarin hop en bitterheid een
belangrijke rol spelen. In veel moderne saisons laten de Amerikaanse invloeden zich ook gelden en
worden vaak Amerikaanse, aromatische hopsoorten gebruikt.

Oogst, 1905



India Pale Ale

In 1600 werd de East India
Company opgericht, die uitgroeide %
tot de machtigste organisatie in
het subcontinent, zowel op
economisch als politiek vlak. Met
hun 70 schepen hadden ze het
monopolie op de handel tussen
Groot-Brittannié en India. De
officieren van de East India
Company hadden de toelating om
voor eigen rekening handel te
drijven, en in London kochten ze
kleren, parfum, ham, kaas,
glaswerk, wijn en bier om in India
te verkopen.

George Hodgson van de Bow Brewery (opgericht in 1752) had een eerder kleine brouwerij, maar die was
uitstekend gelegen, in het Londonse gehucht Blackwall aan de Thames, vlak bij de plaats waar de
schepen van de East India Company aanmeerden. Het was bijgevolg bij Hodgson dat de officieren het
bier aankochten om mee naar India te nemen. Hodgson gaf bovendien zeer voordelige voorwaarden en
stond tot 18 maanden krediet toe. De officieren kochten er porter, small beer (een soort tafelbier) en
“October beer”, een blond, sterk gehopt bier dat in de herfst werd gebrouwen en als “stock” bier
(bewaarbier) diende. Van stock bier of October beer was het de bedoeling om het twee jaar te laten
rijpen, en het is dit bier dat
(veel) later “India Pale Ale”
zou genoemd worden.

Op de 3 a 4 maanden
durende, ruwe reis naar
Bombay, Calcutta of
Madras, gebeurde er iets
interessants met het
October beer. Door de
trage en geleidelijke
veranderingen in de
temperatuur, en het
schommelen van het schip,
kwam dit bier in India aan
met een maturiteit en smaakcomplexiteit die het in normale omstandigheden na jaren kelderrijping
kreeg. In tegenstelling tot wat het bekende fabeltje de mensen wil doen geloven, werd IPA helemaal
niet speciaal ontworpen voor de India-export. Een halve eeuw voor Hodgson’s Bow Brewery werd
gewone Pale Ale al naar India verscheept, en oude recepten tonen aan dat stock beer zeker in 1768 al
bestond.

Een “East India Man”

Blackwall Yard, Thames, London



Bow Brewery, George Hodgson

Blackwall, East India Dock
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Hoe dan ook, Hodgson verwierf een
grote reputatie bij de expats en
ambtenaren in India. Hodgson had
veel rivalen die gelijkaardige bieren
maakten, maar Hodgson’s naam stond
gelijk aan kwaliteit. Uiteraard werd
niet enkel Pale Ale naar India
verscheept, maar ook porters en cider,
zo leren ons allerlei documenten uit
1784.
In 1813 exporteerde Hodgson al 4.000
BBL (meer dan 654.000 liter), al 4x
zoveel als in 1801. In 1821 vestigde
Bow Brewery zich als rederij, om zelf
BBt het bier te kunnen exporteren en de
Verschepen van bier naar India tussenpersonen, de officieren van de
East India Company, te omzeilen. Ze
voerden een scherpe prijsverhoging door, en weigerden voortaan nog krediet te geven aan de kopers.
Vanaf dat moment zou iedereen harde cash moeten ophoesten voor Hodgson’s bier. Amper een jaar
later, sprak Campbell Marjoribanks, een zeer belangrijk man binnen de East India Company, Samuel
Allsopp aan, een brouwer uit Burton-on-Trent, in een poging om Hodgson buiten spel te zetten.
De brouwers uit Burton-on-Trent waren net hun markt in Rusland kwijtgespeeld door de hoge taksen die
de Russen eisten, dus Allsopp ging graag op het voorstel in om een blond bier te maken zoals Hodgson
dat deed.
Een ander gelukkig toeval hielp het bier op weg: het water van Burton-on-Trent bleek erg rijk te zijn aan
calciumsulfaat (gips). Het hardere water
zorgde voor een betere omzetting van
zetmeel in suiker, en ontrok bovendien
minder kleur uit de mout. Het water uit
Burton was dan ook beter geschikt om
een bitter en bleek bier te brouwen dan
het calciumcarbonaatrijke water uit
London dat beter was voor donkere
porters. Tegen 1825 verkoos praktisch
iedereen in India het bier van Allsopp
boven dat van Hodgson. Ook andere
brouwerijen uit Burton-on-Trent,
waaronder de bekende naam Bass,
stortten zich op de India-markt met
voornamelijk blonde bieren.
Tot voor 1835 werd dit bier trouwens
gewoon “pale ale” genoemd, of “Indian
beer”, of “pale ale prepared for India”.
Pas vanaf 1835 werd de naam “India
Pale Ale” door de handelaren in de
mond genomen, lang nadat Hodgson de
hegemonie in India al had verloren,
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East India House, Leadenhall Street. Hoofdkwartier van de East
India Company (c. 1720)



maar ook dan toonden scheeps- en handelsdocumenten duidelijk aan
dat Export Stout naast IPA nog steeds naar India werd verscheept.

De Bow Brewery van Hodgson had zich ondertussen vooral
teruggeplooid op de Londonse markt, waar hij hoofdzakelijk met
gebottelde bieren de militairen en ambtenaren die teruggekomen
waren uit India probeerde te bereiken (de ex-expats). Maar toen in
1839 de spoorlijnen werden aangelegd, konden de Burton-bieren van
Bass en co veel goedkoper in London geraken dan vroeger het geval
was. Allsopp reageerde meteen en exporteerde zijn flessenbieren
eveneens naar de hoofdstad. In 1841 nam de IPA een hoge vlucht in
London. Er waren nog tal van concurrenten, maar de Bow Brewery was
uitgeteld.

De IPA voor de binnenlandse markt werd uiteindelijk minder gehopt,
omdat het niet meer de bedoeling was om die tot 18 maanden te laten
rusten. Tegen het einde van de 19de eeuw maakte de opkomst van koelsystemen het bovendien
onnodig om in oktober een bewaarbier te maken dat de periode van de warme maanden tussen april en
september moest overbruggen. De meeste brouwers maakten 4 a 6 soorten bleke bittere bieren met
verschillende alcoholpercentages. Wat er eigenlijk gebeurde, was dat de brouwers hun vroegere stock
beer gewoon “IPA” noemden om het meer cachet te geven. De andere bieren noemden ze dan strong
bitter, rich bitter,...

In de jaren 1850 werden de pale ales zeer populair bij
de midden- en hogere klasse. Tegen het einde van de
jaren 1860 waren er in Burton-on-Trent al 26
brouwerijen met een gezamelijke output van 1,75
miljoen BBL per jaar. In 1888 was dat al 3 miljoen BBL

CAPE WINE, TAYLOR'S STOUT,
E undersigned have remaining on hand,

AND
HODGSON'S PALE ALE.
H
T from the cargo of the Leslie Ogilby, a few
pipes of superior Cape Madeira, shipped by the

(490.980.000 1) per jaar.

De arme Hodgson zal zich zijn hebzucht wel beklaagd
hebben. Hun greep op de India markt was vernietigd,
en in London deemsterden ze weg. In 1849 stond de
Bow Brewery leeg. Londonse brouwers richtten
brouwerijen op in Burton-on-Trent om gebruik te
kunnen maken van het harde water (onder andere Ind
Coope die later met Allsopp zou versmelten tot Allied),

Wine Company, similar to that per Leda, so much
esteemed in the Colony.

And they have now landing from the Esther,
Taylor's Stout, and Hodgson’s Pale Ale, in excel-
lent condition.

LAMB, BUCHANAN, & CO.

Castlereagh-street, Aug. 5, 1833.

Advertentie The Sydney Morning Herald, 1833.
Hodgon’s bier heet nog steeds niet “India Pale Ale”

maar rond 1880 ontdekte
men de techniek hoe

men het mineraal LWERpoo
calciumsulfaat kon
toevoegen aan water And Lancaghire

(“burtoniseren”), zodat

MERCURY,

General Adbertiser,

L

de Burton-brouwers hun | No-1239—Vor XXV.

monopolie verloren. )
De Eerste Wereldoorlog
veroorzaakte een sterke
daling in de sterkte van

- l

M

FRIDAY, JANUARY 30, 1835.

Price SEveNpPeENcE

alle bieren, waardoor IPA

(toen enkel nog voor de
binnenlandse markt) veel

Eerste referentie naar de naam India Pale Ale, 1835. Pale ale bestaat al
minstens 160 jaar, Ale en porter worden reeds 120 jaar naar India verscheept
en Hodgson was toen al meer dan 40 jaar bij de India-export betrokken



van zijn cachet verloor. In 1948 was de bierstijl zo goed als uitgestorven, en bieren waarin de naam
verder leefde (zoals Greene King IPA) waren kwalitatief zo slecht, dat veel brouwers niet meer
geassocieerd wilden
SIEL S (n Coone’ &/ Co's/Brewsry Burton-on-Trent worden met deze naam.

i Vanaf de jaren 1980 kwam
er een heropleving van de
IPA  dankzij de kleine
microbrouwerijen, en
vandaag de dag staat het
woord gelijk aan moderne,
hippe en hoppige bieren.

Wat klopt er dus van het
bekende verhaaltje dat IPA
ontwikkeld werd voor de
India-export en dat het
sterker gehopt werd om de
lange reis naar India te

Ind Coope richtte ook in Burton-on-Trent een brouwerij op voor het speciale overleyen? Het klopt dat
Burton-water het-bier-dat-men-later-IPA-

zou-noemen naar India
werd verscheept en sterker gehopt was. Het klopt niet dat de bierstijl ontwikkeld werd voor de India-
export (het was een bestaand bewaarbier: October beer of stock beer) en het klopt ook niet dat het
sterker gehopt moest worden om de export te overleven (porter werd al veel langer naar India
verscheept en kwam in uitstekende toestand aan).
Pale ale werd zeker al in 1675 gemaakt. Allerhande ale- en biersoorten werden reeds rond 1711 naar
India verscheept. Hodgson was rond 1793 in de India-export betrokken, met zowel pale ale als porter.
Pas rond 1835 was er sprake van het woord IPA.

Het speciale Burton Union vergistingssysteem: een circulerend vergistingssysteem waarbij bier rijpt in houten vaten. Het

gistende bier stoot overtollig gistschuim uit de vaten naar hoger gelegen opvangbakken. Uitgestoten vloeistof vloeit terug
naar de vaten.



Een kuiper bij Bass. Voor het Burton Union System waren er 200 kuipers nodig

"Middle Yard” van Bass in 1850




Porter

Porter ontstond in London rond het jaar 1720 als tegengewicht voor de blonde, gehopte bleke bieren
die adellieden van de landhuizen op het platteland meebrachten naar de hoofdstad en die op het
platteland toen erg populair waren. In London werd sinds de late 17de eeuw vooral een zwaar, zoet,
bruin bier gedronken, en porter ontstond hieruit toen men dit bier sterker ging maken, meer ging
hoppen en langer liet rijpen.

Sterk bier werd toen gemaakt uit de eerste maisching alleen, maar voor porter werd dezelfde mout wel
4 tot 5 keer gemaischt, waarna alle wort terug gemengd werd, om zoveel mogelijk vergistbare suikers
uit de mout te wassen. De terminologie voor deze techniek heette “entire” (volledig, geheel) omdat de
mout volledig werd benut. Het bier werd daarna gestockeerd in “butts”, grote vaten die 108 gallons of
491 liter bier bevatten. Het resulterende bier werd eerst “entire butt” genoemd, een naam die nog meer
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. .. White Hart, Knightsbridge rond 1840. Porters rusten en genieten van een
rooksmaak die de mout bij bier. De pub verkocht 'entire' van Henry Meux's Horseshoe Brewery in
het drogen op houtvuur  Tottenham Court Road
verwierf, af te zwakken. De

lange rijping (van 4 maand tot soms meer dan twee jaar) zorgde er echter ook voor dat het bier een
zurige smaak kreeg, zoals ook het geval is bij Oud Bruin.

Entire Butt werd extreem populair bij de duizenden mannen die in de rivierhavens tewerk gesteld waren
bij het uitladen van de schepen (de zogenaamde fellowship porters of river porters), en die de
uitgeladen goederen overal in de stad ronddroegen naar hun bestemming (ticket porters of street
porters). Het bier werd in de volksmond algauw “porter” genoemd en rond 1760 begonnen ook de
brouwers hun bier op die manier te noemen. Vaak werd het echter ook gewoon London Brown Beer
genoemd, of simpelweg “Beer”. Porter werd zo alomtegenwoordig dat als men een bier bestelde, men
ervan uitging dat het porter moest zijn.

Het sukses van porter was zo groot dat het bier niet alleen meer in London werd gebrouwen, maar ook
door brouwerijen overal in Groot-Brittannié en lerland. De Londonse porter bleef echter de beste
reputatie houden.



De brouwerij en woonhuizen van Calvert, in 1820 de 6de grootste
porterbrouwerij in London

Een tijd van wereldwonderen: porter-brouwerij van Whitbread rond 1900

Porter was ook het eerste
globale bier ter wereld. In 1769
nam kapitein James Cook
porter mee op zijn schip naar
de Stille Oceaan, in 1788 werd
het geéxporteerd naar
Australié bij de oprichting van
de eerste strafkolonién. Het
bier was ook populair in de
Verenigde Staten, lerland, de
Baltische Staten, en het werd
in de jaren 1780 reeds
verscheept met de East India
Company naar Bombay,
Madras en Calcutta, lang voor

er van IPA sprake was.

De industriéle revolutie dreef
het volk van het platteland
naar de steden, waar een ware
bevolkingsexplosie plaats vond
en de eerste grote
commerciéle brouwerijen
ontstonden. Het was een tijd
van wereldwonderen en
nieuwe technologie.
Stoommachines namen het
werk over en porter was het
eerste massaal
geindustrialiseerde bier ter
wereld. Het bier werd in
gigantische hoeveelheden
gedronken in de hoofdstad en
grote Londonse porter-
brouwerijen zoals Truman,
Thrale en Whitbread werden
schandalig rijk.

lerland was een van de meest enthousiaste markten voor porter. Britse brouwers verkochten er zoveel
dat lerse brouwers zoals Beamish zelf porter begonnen te brouwen. Arthur Guinness stopte 1799 zelfs
met de productie van alle andere bieren, en legde zich volledig toe op porter. lerse porterbrouwerijen
gebruikten overigens niet de Londonse “brown malt”, maar een mengeling van bleke mout en een
kleine hoeveelheid sterk geroosterde mout. Hun porters waren droger omdat de bleke mout meer
vergistbare suikers oplevert, en bitterder wegens het gebruik van gebrande mout. De Londonse porter
was zoeter omdat deze (vooral in de beginperiode) gebrouwen werd van 100% brown malt.



Er waren porterbrouwerijen
in USA, in Canada, Zuid-
Afrika, Australié en Nieuw-
Zeeland. Ook de export
naar Rusland was erg groot.
Niet alleen Londonse porter
werd overigens naar
Rusland geéxporteerd,
maar allerhande bieren.
Ook voor de brouwers uit
de bierregio Burton-on-
Trent was de Russische
markt enorm belangrijk. In
1822 legden de Russen
echter zeer hoge
importtaksen op, zodat veel
van de geimporteerde
bieren voortaan ter plaatse
in Rusland werden gebrouwen. Dit betekende de doodsteek voor veel brouwerijen uit Burton-on-Trent,
maar gelukkig opende op hetzelfde moment een nieuwe markt voor hun bieren in India (zie IPA).

Porter was echter vrijgesteld van deze hoge taksen, omdat geoordeeld werd dat de Russische brouwers
niet in staat waren om dezelfde kwaliteit te produceren. Als gevolg hiervan bleef de export van porter
naar Rusland bestaan, daar waar die voor andere bieren compleet stil viel. De Londonse brouwer
Barclay-Perkins had zowat het monopolie op de export naar Rusland. Porter werd in veel verschillende
versies en alcoholpercentages naar Rusland geéxporteerd, maar het was de sterkste “Stout Porter” die
aan het hof van de Tsaar werd verkocht, wat
het de bijnaam Imperial Stout opleverde (naar
het Imperial Court van de Tsaar).

De productie van het bier was vrij kostelijk
door de rijping en de grote hoeveelheden
vaten die moesten voorzien worden.
Whitbread huurde in de late jaren 1740 op 44
verschillende plaatsen in de stad kelders die vol
lagen met vaten rijpende porter. In 1748 had
brouwerij Thrale 19.000 “butts” van 491 liter,
ter waarde van meer dan £ 8.500, ofwel
ongeveer 11% van het totale kapitaal van de
brouwerij. De gigantische hoeveelheden
fermenterend bier waren ook gevaarlijk: in
1758 stierf een brouwerijmedewerker aan
CO2-vergiftiging toen hij in een kelder het bier
ging controleren dat er aan het vergisten was.
Ook de persoon die hem wou redden, kwam
hierbij om.

In 1736 was Red Lion Brewhouse de eerste porterbrouwer die het bier in gigantische vaten liet rijpen, in
plaats van in kleinere houten casks. De vaten die hij gebruikte hadden een inhoud van 1.500 barrels (of
54.000 gallons, of dus 246.000 liter) en hierin werd de porter gedurende minstens 4 a 5 maanden gerijpt.
De inhoud van de vaten ging steeds omhoog, met soms katastrofale gevolgen: in 1814 kregen de

Guinness - “cooperage yard”

Porter racking room, Truman (1900)



Groot vat voor de rijping van porter, Barclay & Perkins's

Brewery, Southwark, 1889

Vaten voor de rijping van porter, Guinness Dublin

mensen die op het kruispunt van de Londonse
Tottenham Court Road en Oxford Street
woonden onbeperkt gratis bier, maar ze
waren er niet blij mee. Ze woonden naast
Henry Meux’s Horseshoe Brewery, waar
verschillende grote vaten bier stonden te
rijpen. Het grootste vat bevatte 512.000 liter
10 maanden oude porter, en werd door 29
ijzeren banden bijeen gehouden. Op 17
oktober van dat jaar bezweek een van de
metalen banden onder de druk van de vele
duizenden liters bier en het vat barstte open
(het geluid was hoorbaar binnen een straal
van 8 kilometer), waardoor een kettingreactie
werd veroorzaakt en andere vaten het ook
begaven. In totaal brak meer dan 1.200.000
liter bier door de bakstenen muur van de
brouwerij en veroorzaakte een tsunami in de
sloppenwijken van Saint Giles. De vloedgolf
vernielde een huizenrij en verschillende
mensen werden meegesleurd of belandden
onder het puin. Er ontstond chaos in de
straten toen honderden mensen gewapend
met potten en pannen de biervloedgolf
trotseerden om zoveel mogelijk bier te
“redden”. In totaal kwamen 8 mensen om het
leven. Velen verdronken, anderen stierven
aan hun verwondingen toen ze door de
vloedgolf werden meegesleurd. Een negende
slachtoffer overleed enkele dagen later aan
alcoholvergiftiging, na een heldhaftige poging
om het tij te doen keren door zoveel mogelijk
bier te drinken als menselijk mogelijk was.
Overigens was dit niet eens het grootste vat
dat ooit door een “cooper” (kuiper) werd
gemaakt. Die eer is weggelegd voor een vat
uit 1806, dat een diameter had van 13 meter
en 9 meter diep was. Het bevatte 272.520
gallons of 1.238.868 liter porter die 12
maanden rijpte.

Brouwdocumenten tonen aan dat in 1760 de
porter vaak voor langer dan 2 jaar werd

gerijpt, zodat dit een bier moet geweest zijn waar gelijkaardige organismen aan het werk waren als bij 2
a 3-jarige lambik. In 1820 werd in sommige brouwerijen mild porter (jonge porter) gemengd met stale
porter (oude, gerijpte), waardoor het bier een hergisting onderging, een procédé dat nauw aanleunt bij

het steken van geuze.

De oude, gerijpte porter was plat, wrang, zurig en vineus. Mensen die liever een meer levendig bier
hadden met een goede schuimkraag namen dan het mildere, jonge, ongerijpte bier. Rond 1822 was het



gangbaar dat jonge en oude porter in de
pub, bij het serveren, gemengd werden
naar de smaak van de klant. De jonge
porter werd “mild (porter)” genoemd, de
oude “stale (porter)” en ook de
mengeling werd gewoon “porter”
genoemd, waardoor soms de indruk
wordt gewekt dat de (latere) bierstijl
“mild” een onderdeel van porter was,
maar uiteindelijk gaat het steeds over
hetzelfde bier, maar over een andere
leeftijd.

Over de jaren evolueerde de porter dus
verschillende keren van smaak: van een
sterk, troebel en rookachtig bier
gebrouwen uit sterk gedroogde brown
malt en voor relatief korte tijd gerijpt in
“butts” (1720-1740), naar een vineus en
zurig maar helder bier dat vaak
gedurende meer dan twee jaar in houten
vaten rijpte (1740-1790), tot een bier dat
in de pub gemengd werd uit
voornamelijk jong, mild bier met een
kleine hoeveelheid “stale” bier van meer
dan twee jaar (1790-1820).

Vanaf de jaren 1830 begon de
populariteit van porter te tanen. De
middenklasse prefereerde de pale ales
die meer cachet hadden, en de werkende
klasse stapte af van de gerijpte “stale” slachtoffer van de “porter-tsunami”

bieren ten voordele van de jonge (“mild”)

porter. In 1872 was de Meux Brewery, die de laatste brouwerij was die tot dan toe uitsluitend porter
brouwde, ook ale beginnen brouwen. Enkele jaren later verkochten de vroegere grote porter-
brouwerijen Truman, Whitbread en Barclay-Perkins meer ale dan porter. Men nam afstand van de
traditionele porterbrouwmethodes, zoals het gebruik van de brown malt, en ook de hopgiften van de
porter gingen omlaag. Ook de twee wereldoorlogen deden de bierstijl geen goed : de oorlogsregering
legde de brouwers zware beperkingen op waarvan vooral de porterbrouwers slachtoffer waren omdat
het roosteren van mout als te energieverslindend werd beschouwd. De bierstijl overleefde
gemakkelijker in lerland omdat de Britse regering diezelfde beperkingen niet durfde doordrukken,
wegens de opflakkerende nationale gevoelens en drang naar zelfbestuur van de leren.

Eind jaren 1970 beleefde de bierstijl een kleine revival dankzij de inspanningen van CAMRA en vandaag
de dag laten opnieuw vele kleine microbrouwerijen hun creativiteit los om moderne versies van porter
te maken. Samen met de heropgeleefde IPA is porter nu een van de meest populaire en hippe bierstijlen
bij hedendaagse bierliefhebbers.




Stout

Vandaag de dag denkt iedereen bij een stout meteen aan een gitzwart bier, maar voor 18de eeuwse
brouwers betekende stout gewoon “sterk bier”, en dit kon zowel blond als donker zijn. Zeker tot in het
begin van de 19de eeuw bestonden er nog blonde stouts. Brouwerijen die uitsluitend porter maakten
(enkel donkere bieren dus), noemden hun zwaarste porter wel eens “brown stout” of “stout porter” om
het verschil te maken met de blonde stouts die in omloop waren. De begrippen strong porter, stout
porter en brown stout waren tot het begin van de 19de eeuw in elk geval volledig synoniem.

De porterbrouwerijen gebruikten het woord “stout” veel meer bij het benoemen van hun sterke bieren
dan de pale ale-brouwers, zodat het woord stilaan uitsluitend geassocieerd werd met donker bier.
Halverwege de 19de eeuw bestond stout nog steeds niet als onafhankelijke bierstijl, maar werd het
woord nog steeds gewoon als adjectief gebruikt: een stout was een sterke porter. In het gamma aan
zwarte bieren zaten dan bieren zoals common porter, best porter, stout (of single stout), double stout of
export stout en imperial stout.

Er waren twee grote stout-centra: London en Dublin, die wezenlijk verschillende bieren maakten. De
leren gebruikten alleen bleke mout en geroosterde mout, terwijl de Londonse brouwers ook hun
traditionele brown malt gebruikten.

Tot in de eerste helft van de 19de eeuw verschilden de recepten voor stout en porter alleen in de
hoeveelheid water die aan het bier werd toegevoegd om een hogere of lagere densiteit te bekomen,
voor zowel porter als stout werden immers
dezelfde moutrecepten gebruikt. Maar vanaf de

’
MACK E So N s tweede helft van de 19de eeuw begonnen de
Ml L K STO UT recepten voor porter en stout van mekaar af te

wijken. Londonse brouwers gingen minder
geroosterde mout gebruiken, verhoogden de
hoeveelheid brown malt, en lieten de
einddensiteit van het bier stijgen. De sterkere
stouts hadden dus een smaak die zoeter en
minder geroosterd was dan de porters, vooral
als de stouts jong “mild” gedronken werden.
Deze jonge en zoetere stout was erg populair op
het einde van de 19de eeuw, maar het bier
moest snel verkocht worden of de hergisting zou
het bier minder zoet maken. Dit luidde de
zoektocht in naar niet-vergistbare suikers, en in
1907 maakte Mackesons uit Kent een
succesvolle stout met lactose. De “mild” stout
was nu “milk” stout geworden!

Stout bleef als bierstijl heel erg populair, vooral
nadat het de reputatie kreeg van versterkende
en gezonde drank met opbouwende krachten,
een gezondheidsthema waarop de Victorianen
THE ORIGINAL MILK STOUT | sraaginspeelden (zeker toen ook Oatmeal Stout
(met gemoute of ongemoute haver) beschikbaar
was).

Na de algemene daling van de alcoholpercentages in de Eerste Wereldoorlog begon de stout zijn imago
van sterk bier te verliezen. In de jaren 1950 maakte een brouwer naast één stout op vat soms wel 7




verschillende flessenversies, waarbij ook vrouwen als doelgroep werden benaderd met heel zoete stouts
die soms niet sterker waren dan 2 vol. % alc. Nooit was de stout zo ver verwijderd van waarvoor hij ooit
symbool was!

Begin jaren 1980 waren er in Groot-Brittannié nog slechts 29 brouwerijen die stout brouwden, maar
geleidelijk aan werden de porters en stouts opnieuw leven ingeblazen door een nieuwe golf
microbrouwerijen. Vandaag de dag zijn deze stijlen opnieuw modern en bestaan er allerhande
experimenten met koffie, chocolade en fruit.

Het verschil tussen porter en stout is historisch gezien nooit echt duidelijk geweest, en vandaag de dag is
dit al helemaal niet zo. Verschillende moderne brouwerijen maken stouts die lager in alcohol zijn dan
hun porters, dus het is nu al helemaal niet meer mogelijk om te zeggen dat het verschil tussen de twee
het alcoholpercentage is. De meeste beschikbare porters zijn nu vaak zelfs sterker dan de stouts.
Algemeen kan gesteld worden dat men nu met “stout” een erg donker bier bedoelt met veel gebrande
mouten, terwijl als een brouwer nu een “porter” maakt, het meestal de bedoeling is om het recept op
een meer historische manier te kaderen.
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