Objectieve Bier Academie Diest

Themadegustatie



De mythe:

Saison is een biersoort die zijn oorsprong vindt in de provincie Henegouwen, en voldoet aan

deze eigenschappen:

Bier van hoge gisting met nagisting op de fles,
Gebrouwen in de provincie Henegouwen,

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

Donkerblond tot amberkleurig,

Dorstlessend van karakter,

Goed gehopt en/of gekruid,

Hoge vergistingsgraad (geeft een "droog" bier),
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waarbij op twee punten mag worden afgeweken.

Wat klopt er wel:

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

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

De bierstijl saison ontstond bij de boerderijen in Wallonié, en me er bepaald Henegouwen,
waar bier werd gebrouwen voor de boerderijknechten en de vele saisonniers, de

boerderijmedewerkers dan ook werden ingezet om provisie

seizoen arbeiders die naar de streek
kwamen om te helpen bij de oogst.
Het bier vormde zelfs een deel van
de betaling van het personeel, en
was bovendien ee n  belangrijk
wervingsargument: de boer wiens
bier de beste reputatie had, kon
makkelijker meer seizoenarbeiders
aantrekken.

Zoals bij alle brouwerijen in de tijd
toen er van koelsystemen nog geen
sprake was, werd er alleen
gebrouwen in de koelere maanden
om het gevaar op bederf en infectie
van het bier door bacterién en
ongewenste wilde gisten te
vermijden. Bovendien was er op de
boerderij tijdens de koude seizoenen
minder werk te verrichten, zodat de
bier te brouwen dat tijdens de rest

van het jaar kon worden gedronken, wanneer er juist veel werk was, met name in de zomer

en tijdens de oogsttijd.



Een typische saison bestond echter niet. Het bier had als hoofddoel om de dorst van de
arbeiders te lessen tijJdens het zware zomerwerk. Aangezien de arbeiders vaak recht hadden
op een dagelikse hoeveelheid van 4 a 5 liter, kunnen we ervan uitgaan dat het
alcoholpercentage van de saisons een pak lager lag dan de huidige 5 a 6,5 vol. % alc. Dit lage
alcoh olpercentage was wellicht eigen aan alle saisons, maar voor de rest hadden saisons
onderling geen gemeenschappelijke karakteristieken waarmee ze als aparte bierstijl konden

worden geklasseerd:

f Om het bier te bewaren werden verschillende technieken toegepa st: extra hopping,
mengen van oudere (en zuurdere) saisons met jonger bier, mengen met lambik,

I Saisons werden geproduceerd door boerderijen, niet door full -time brouwerijen. Het bier
diende om de dorst te lessen van de boerderij -arbeiders, niet om commerci eel te
verkopen. Herproduceerbaarheid van een bepaalde smaak was dus geen prioriteit,

I Bij het maken van de saison in de koude seizoenen werden eventuele graanoverschotten
gebruikt. Het bier werd dus gemaakt van wisselende hoeveelheden van verschillende
gra nen, zoals gerst, tarwe, rogge en spelt,

1 In jaren dat hop zeldzaam was, werd deze wellicht vervangen door allerlei kruiden: voor
een bier dat niet bedoeld is voor commerciéle verkoop, is het immers nutteloos meer geld
uit te geven voor bepaalde ingrediénte n.

Het bier w erd dus gemaakt met wat er voor handen was. Saisons moesten niet aan bepaalde
eigenschappen voldoen, buiten het feit dat het gewoon verfrissende zomerbieren waren
waarvan elke brouwer zijn eigen versie maakte met zijn eigen recepten en eigen m ethodes.

Hoe zit het dan met dat lijstje?
Vandaag de dag worden saisons het
hele jaar door gebrouwen, en
bepaald niet meer in het kader van
een boerderij -activiteit. Bieren
kregen een naam en een merk, en
het werd belangrijk dat het bier, nu
gebrouwen vo or een betalende
consument, een consistente smaak
kreeg die de drinker kon herkennen.
Gaandeweg werd het dan ook ;
bel angrijker om fisali
bierstijl te gaan definiéren, wat niet AR : o
eenvoudig bleek, gezien de historische diversiteit van deze bieren. De karakteristieken van de
meest gangbare saisons werden bekeken en hieruit werd een lijst opgesteld van kenmerken
waaraan de meeste van deze bieren voldeden. Uiteraard voldeden niet alle saisons aan alle

punten in het lijstie, en dit is misschien de oorza ak van de verwarring rond de bewuste
Auitzonderingsregel van de twee puntjesao.
Hoe dan ook, fisai sond is geen beschermde naam waarvan g

zich aan bepaalde voorwaarden houdt. Het lijstie met kenmerken kan beschouwd worden als

een officieuze richtlijn, er is geen enkele officiéle instantie die kan verbieden dat een bier dat

bijvoorbeeld op 4 punten fAfaalto, zich saison | aat noe
bi eren die Atripelo in de naam dr ag e myidelijp mijn. Eendenen di e
hedendaagse saison hoeft dus helemaal niet meer in Henegouwen gebrouwen te worden, en

ook enkele van de meest elementaire karakteristieken staan soms op de helling, als we de

Abl ack s aindie msde markt werschijnen.

Dus hoe zit het nu met dat lijstje? Als evenwichtige en nuchtere geesten kunnen we gewoon

aannemen dat aan hoe meer criteria een bier vol doet , h
genoemd worden. Het lijstie vertaalt nu eenmaal gewoon wat de consument is gaan

verwachten in zijn of haar glas te krijgen als hij of zij een saison bestelt: een blond, hoppig,

dorstlessend bier dat lager in alcohol is. Als brouwer mag je absoluut een donker, zwaar -

al coholisch bier op de markt brengen en di tonséneati sondo no
de naam fAsaisono is gaan vereenzelvigen met een bepaa
gewoon niet verstandig meer om ver af te wijken van het befaamde lijstje.

Conclusie : fieen saison is een bier dat aan bovenstaand lijstie moet vglde
toegestane af wij king odlegen't wee pu e s é




De mythe:

1 De woorden 'dubbel' en 'tripel’ verwijzen naar het aantal gistingen. Zo wordt de dubbel
twee keer gegist en  bij de tripel vindt d e gisting in drie stadia plaats : de hoofdgisting, de
verdere gisting en tenslotte de hergisting op fles,

9 Of: voor een dubbel gebruikt men dubbel zoveel ingrediénten, voor een tripel gebruikt men
drie keer zoveel ingrediénten.

Dat het aantal vergistingen een rol zou spelen, is uiteraard meteen te weerleggen. Het zou
immers betekenen dat een dubbel nooit met hergisting op de fles is. Elk bier van hoge gisting
wordt op dezelfde manier ver gist, of het nu dubbel of tripel is.

De hoeveelheid grondstoffen heeft wel iets met het verhaal te make n, maar dat dit dubbel
zoveel is (of was) voor een dubbel en driemaal zoveel voor een tripel is niet juist.

Een grotere moutstorting in een beslag dat dezelfde hoeveelheid wort moet opleveren, zal

sowieso een bier met een hoger alcoholpercentage opbrengen. Dat een tripel sterker in
alcohol is dan een dubbel, en een dubbel sterker

Voor de oorsprong van de enkels,
dubbels en tripels, moeten we
teruggaan naar de middeleeuwse
abdijen, waar het bier ter plaatse
werd gebrouwen. Om de monniken
bij het eten van drank te voorzien,
werd een eenvoudig en
laagalcoholisch refterbier
gebrouwen. Voor betalende of iets
belangrijkere gas ten werd ook een
ander, rijker, voller bier voorzien.
Door de iets hogere moutstorting
was dit bier ook wat hoger in
alcohol. Een derde, nog beter bier,
was gereserveerd voor de abt en
zijn speciale gasten. Drie bieren,
drie vaten.

Maar over het algemeen w aren
alleen de priesters geletterd. Veel
van de andere abdijbewoners waren gewone broeders of novicen die totaal analfabeet waren.
Het had dan ook geen zin om met woorden aan te duiden welke ton bier bestemd was voor de
refter en welke voor de abt, en daar komt de oeroude traditie vandaan om de tonnen aan te
duiden met een tonmerk: één kruisje voor het refterbier, twee voor het bier voor de
betalende gasten, drie voor het speciale bier van de abt, ofwel: enkel, dubbel, tripel.
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Hoe die drie verschillende bieren werden geproduceerd, is echter niet altijld duidelijk. We
kunnen niet weten of het om drie verschillende recepten ging, of dat er maar één bier werd
gebrouwen, waarbij de eerste filtering van de wort het zwaarste bier opleverde, waarna
opnieuw water in de beslagkuip werd toegevoegd voor een tweede filtering (voor de dubbel)
en een derde keer voor het refterbier.

a’;. De eerste referenties naar d e stijl tripel duiken echter pas op in de
d‘o twintigste eeuw . In 1919 was de Wet Vandervelde ingevoerd om
40,~ het alcoh olverbruik in Belgié te regelen. De wet bepaalde dat er in
54 cafés en andere publieke plaatsen geen sterke drank (zoals
jenever) mocht geschonken worden, waardoor de vraag naar sterke
bieren groter werd. In 1932 kwam Witkap Pater van brouwerij De
Drie Linden op de markt, en Westmalle volg de in 1934 met hun
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hebben de oude mi ddeleeuwse traditie van elementaire naamgeving dus eigenlijk gewoon in
een nieuw kleedje gestopt.

Dat een tripel nu meestal blond is en een dubbel doorgaans donker, is niet meer dan een
historisch toeval omdat de bieren van Westmalle nu eenmaal één van de eerste bieren in deze
stijl waren. De meeste andere brouwerijen zijn gewoon gevolgd.

En de mythe?

Dubbel en tripel hebben dus helemaal niets met het aantal vergistingen te maken, en ook niet
met een dubbele of drievoudige moutstorting. De woorden verwijzen wel naar een grotere
hoeveelheid mout (en dus een grotere hoeveelheid vergistbare suikers met een hoger
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I'n oudere boeken of cursussen vind je dikwijls
verschillende smaakvelden wordt getoond. Een zoete smaak zou voornamelijk vooraan op de

tong worden waargenomen, een zure smaak vooral aan de zijkant van de tong, en een
bitterheid hoofdzakelijk achteraan in de mond.

bitter

zuur

zout

zoet

Deze voorstelling is echter een veel voorkomende misvatting dat verschillende delen van de

tong exclusief verantwoordelijk zijn voor de registratie van één of andere smaak. Deze

theorie, die ontstond na de vertaling van een Duits artikel (Zur Psychophysik des
Geschmackssinnes) uit 1901 door de Amerikaanse psycholoog Edwin G. Boring, is wijd
verspreid, maar werd ondertussen wetenschappelijk weerlegd. Alle smaaksensaties komen

immers voor in alle delen van de tong, hoewel sommige delen meer gevoe lig zijn voor
bepaalde smaken dan andere.

Het oppervlak van de tong is bekleed met talloze papillen, en hierin zijn de zogenaamde
smaakpapillen ingebed, van slechts enkele tot 250 smaakpapillen per papil, athankelijk van

het type. De meest voorkomende pap il is de filiforme of draadvormige papil, dit zijn de kleine
bobbels die je kan zien, maar deze bezitten geen smaakpapillen. Er zijn drie gebieden op de
tong met andere soorten papillen die wel smaakpapillen bevatten. Tussen de filiforme papillen

op de voo rste twee -derden van de tong, met hogere concentraties aan de zijkant van de tong,
bevinden zich de paddenstoelvormige papillen die een aantal smaakpapillen bevatten die over

het algemeen even gevoelig zijn voor zoete, zure, bittere, zoute, vette en umami -smaken.

Achteraan de tong bevindt zich een rij van grote omwalde papillen, die vooral gevoelig zijn
voor vet en bitter. Daarom is het bij bierproeven belangrijk dat het bier ook ingeslikt wordt:

een

afbe



de bitterheid wordt vooral geregistreerd door de omwalde papi llen die achteraan de tong
liggen. Aan de zijkant van de tong en ook achteraan de tong, bevinden zich tenslotte de
bladvormige papillen, die hoofdzakelijk gevoelig zijn voor vet en vooral voor zuur. Daarom
veroorzaken zure geuzes vaak een plaatselijke sens atie aan de zijkant van de tong.
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Elke smaakpapil bestaat uit een groot aantal sensorische cellen die een signaal afgeven

wanneer een molecule voorbijkomt met een passend, overeenkomstig smaakpatroon. Elke

sensorcel is gevoelig voor één smaak, maar er zijn veel specifieke receptoren aanwez ig voor
de meer chemisch complexe gewaarwordingen zoals zoet en bitter.

Er zijn 6 basissmaken: zoet, zuur, zout, bitter, umami en vet, maar bij de bierbeleving spelen

vooral zoet, zuur en bitter een rol.

9 Zoet: dit is een vertrouwde gewaarwording waarop we instinctief positief reageren omdat
het ons waarschuwt wanneer voedsel veel voedingsstoffen bevat en een hoge voedzame
waarde heeft. Dit is uiteraard een eigenschap die belangrijk was in een omgeving waarin
voedingsstoffen zeldzaam zijn, maar die zich in moderne tijden tegen ons kant als
zoetigheden en frisdranken voor het grijpen liggen. Onze hersenen geven nog steeds aan
dat zoet voedsel goed is voor ons. In bier speelt zoetheid bijna steeds een rol, maar het
zou zelden een belangrijke speler mogen zijn, behalve in bepaalde stijlen zoals milkstout
(zoete stout), Scotch ale en andere bierstijlen met een hoger restsuikergehalte. Zoet is
aanwezig in de meeste bieren waar het hopbitterheid, geroosterde mout,... in evenwicht
brengt,

1 Zuur: de smaaksensoren dete cteren waterstofionen, net zoals pH -meters doen. Zuurheid is
in de natuur een betrouwbare indicatie om te bepalen of fruit rijp is of voedsel bedorven is,
dus ook daar zijn we evolutionair bepaald. Het celmechanisme om zuur te detecteren is
heel snel, en d e informatie bereikt de hersenen dan ook zeer snel. Dit is een van de
redenen waarom we zobn snelle reactie hebben bij zuur
van de smaken die we het snelst detecteren bij het proeven van bier en dit is dus te wijten
aan een natuurlijk verdedigingsmiddel om ons te beschermen tegen bedorven voedsel,



1 Bitter: dit is eigenlijk het afweersysteem van een plant om de aanvaller te overtuigen dat
ze niet lekker is. Mensen zijn de enige wezens die niet automatisch afkerig zijn tegen
bitterheid. Giftige stoffen in de natuur zijn vaak bitter, daarom is het voor het
overlevingssysteem belangrijk dat dit gedetecteerd wordt. Er zijn ongeveer dertig
verschillende receptoren in de cellen om bitterheid te detecteren. De celprocessen die
bitt ere signalen geven zijn echter redelijk complex, waardoor onze smaakpapillen een
bittere smaak trager registreren. Dit merk je bij de eerste slok van een bitter bier: de
eerste gewaarwording is meer een mengeling van zoetheid en zurigheid, de bitterheid
komt pas later naar voren, maar bouwt dan op en wordt steeds meer uitgesproken. Ook de
nasmaak van bier wordt vaak gedomineerd door bitterheid,

1 Zout: de smaakpapillen reageren op natrium - en kaliumionen, die essentieel zijn voor veel
celprocessen. Deze zoute n moeten uit de omgeving gehaald worden, maar spelen in de
bierbeleving meestal geen rol. Wanneer ze aanwezig zijn (bijvoorbeeld door mineraalrijk
water), geven ze het bier vaak een rijkere smaak,

1 Umami: hoewel deze smaak al duizenden jaren gekend is, werd de receptor voor de smaak
pas in 2000 ontdekt, waardoor werd aangegeven dat het een smaak is die door de tong
wordt gedetecteerd. Umami staat voor een hartig, vlezig karakter in voedsel zoals men kan
vinden in gerijpt vlees, olieachtige vis, gegist voedse I, sojaproducten, gerijpte kaas,
zeewier, rijpe tomaten,... De gewaarwording heeft haar oorsprong in een groep
aminozuren waaruit proteinen gevormd worden, maar is tot op heden nog niet goed
bestudeerd. In bier kan umami een rol spelen bij verouderde of ge rijpte bieren,

1 Vet: de receptor voor vet werd pas in 2005 ontdekt, waardoor dit het meest recente
familielid binnen de smaakfamilie is. Net zoals bij suiker geeft deze receptor aan welk
voedsel veel voedingsstoffen heeft, wat in de huidige maatschappij met het vele vetrijke
eten erg nefast is. Bier is echter een vetvrij product, dus deze smaak speelt eigenlijk
weinig rol bij het bierproeven.
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De mythe : Lambik kan alleen gebrouwen worden in de Zennevallei en het Pajottenland . De
mythe zegt dat d e specifieke giststammen die nodig zijn voor de spontane gisting van lambik,
Brettanomyces bruxellensis en Brettanomyces lambicus, alleen aanwezig ziin in het
Pajottenland en in de Zennevallei, en dus kan nergens anders ter wereld lambik gebrouwen
worden.

Wat is lambik? Het is alleszins een
zeer oude bierstijl, de eerste lambik
achtige bieren werden gebrouwen
voor het jaar 1300. Lambik is een
tarwebier, met volgens een edict
van Hertog Jan IV van Brabant uit
1420 een bepaalde verhouding van
tarwe en gerst in het beslag. Dit
werd nog eens herhaald in een
Koninklijk Besluit uit 1993: bieren
van spontane  gisting  moeten
minstens 30% tarwe bevatten.
Verder bevat het bier overjaarse
hop, die wel zorgt voor een goede
bewaarba arheid van het bier, maar
die nog weinig bitterheid heeft.

Lambik rijpt lange tijd in houten
tonnen, gemaakt uit eik of kastanje,
die tot 150 jaar oud kunnen zijn. Het
zijn zelden nieuwe tonnen, maar
meestal gebruikte vaten uit
wijngebieden.

Het is ook e en seizoensgebonden
bier: omdat het wort afkoelt in open
koelschepen, worden de warmere
maanden van het jaar vermeden,
zoals vroeger traditioneel met elk
bier gebeurde voordat er
koelsystemen bestonden.

En dan komen we bij het meest
bijzondere aspect va n lambik: het is
bier van spontane gisting, wat wil
zeggen dat er geen gist toegevoegd
wordt. Het wort haalt de gist uit de
omgeving.




Tot ergens rond het jaar 1300 werd er bij het brouwen van bier nooit gist toegevoegd, ieder

bier dat men brouwde ondergin g een spontane gisting. Zelfs in het Duitse Reinheitsgebot uit

1516 was nog geen sprake van gist als ingrediént in bier. Het enige wat men wel eens deed,

was schuim van een vorig brouwsel toevoegen aan een nieuw brouwsel, om zo de vergisting

van het nieuwe bier te bevorderen. Maar verder wist men er bitter weinig van af.

Tegenwoordig is een bier zonder kunstmatige toevoeging van gist eerder een uitzondering.

Gist wordt handmatig aan
het wort toegevoegd,
waarna  het bier in
gesloten gistingstanks
mag vergis ten. De traditie
van spontane  gisting
verdween, behalve in
Brabant. Daar bleef men,
vooral in de streek rond
Brussel, bier maken op de
traditionele manier met
spontane gisting: de
lambikbieren. Dit maakt
hen dus vrij uniek. Het is
vooral door dit unieke
karakter dat men tot aan
het begin van de 19de
eeuw algemeen aannam
dat het brouwen van
lambik alleen maar
mogelijk was in de
Zennevallei, omdat alleen daar de juiste wilde gisten zouden voorkomen in de
omgevingslucht. Men ging zelfs zover dat men het gebied exact beschreef: langs de hele
Zenne van Halle tot Vilvoorde kon men lambik brouwen.

Het is een mythe dat de
spontane gisting van lambik
alleen maar gebeurt door
de gist die uit de
omgevingslucht komt en
gevangen wordt tijdens de
ene nacht dat het bier in
het open koelschip afkoelt.
Het zou namelijk bijzonder
moeilijk zijn om lambik te
brouwen in een nieuw en
steriel gebouw, en in
steriele metalen tanks. De
houten  dakgebintes, de
houten tonnen en andere
poreuze elementen in de
lambikbrouwerij dragen
namelijk dubbel en dik bij
aan de vergisting. In de
porién van het hout zijn
gistcellen en andere organismen genesteld, en deze flora is voor d e ver gisting van
onschatbaar belang.

Een tweede mythe zegt dat lambik brouwen enkel kan in de Zennevallei. Deze mythe wordt
eigenlijk al ontkracht door de naam van deze wilde gist: de Brettanomyces. Deze werd voor

het eerst officieel benoemd in 1904 door de Deense biochemicus N iels Hjelte Claussen in de
brouwerij van Carlsberg, toen hij een wilde gist onderzocht in een Engelse stock ale. Hij
noemde deze gi st, di e verschil de van de Sa
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