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Themadegustatie 

Historische Bierstijlen 

Å Tarwe van oudsher gebruikt in bier: 
witbieren, streekbieren uit Luik en 
Antwerpen, lambik 

Å Belangrijkste graangewas in de streek 
van Tienen / Hoegaarden 

Å Midden 14de eeuw: monniken & bier 
in Hoegaarden 

Vlaams-Brabantse tarwebieren & Zoeg 
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Historische Bierstijlen 

 Hoegaarden: twistgebied tussen Brabant 
en Prinsbisdom Luik 
Å Geen tolrechten en accijnzen 
Å Vrije handel in zowel Brabant als Luik 

Å 1758 : 39 brouwerijen voor 2000 
inwoners 

Å Onder primitieve omstandigheden 
gebrouwen uit gerst, tarwe, haver, 
sinaasappelschillen en koriander 

Vlaams-Brabantse tarwebieren & Zoeg 



Themadegustatie 

Historische Bierstijlen 

Å Complex brouwproces dat veel tijd in 
beslag nam 

Å Open gisting, symbiose van hoge en 
spontane gisting, melkzuurbacteriën 

Å Achteruitgang na Franse Revolutie 
Å Concurrentie door verbetering wegennet 
Å Accijnsverplichting opgelegd door Tienen 
Å Cholera-epidemie 
Å Toenemende populariteit pilsbieren 

Vlaams-Brabantse tarwebieren & Zoeg 
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Historische Bierstijlen 

Å Begin 20ste eeuw: 13-tal brouwerijen 
Å Na WOII: Tomsin (1957) en Loriers 

(jaren 60) 
Å Brouwinstallatie van Tomsin kreeg 

tweede leven in Bokrijk 
Å Pierre Celis 
Å eerste eigen brouwsel witbier in 1966 
Å brouwerij De Kluis 
Å brand in 1985, overname door Artois 
Å heropleving witbier 
Å Celis Brewery Austin, 1990 

Vlaams-Brabantse tarwebieren & Zoeg 



De binnenplaats van brouwerij Loriers, met tonnen van 225 l 



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



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



Zoeg brouwen in Bokrijk 
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Historische Bierstijlen 

Å Zoeg 
Å Licht en zoetig, niet bewaarbaar, overjaarse hop 
Å Bokrijk: basis = Hoegaards tarwebier 
Å Suikerindustrie Tienen: bietenpulp als meststof  
Å fermenteerde door melkzuurbacteriën > 

microflora gaf het bier een lichtzure smaak 
Å Zurigheid niet gewenst in Tienen > aangezoet 

Vlaams-Brabantse tarwebieren & Zoeg 
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Historische Bierstijlen 

Å Zoeg 
Å Tiense Zoeg: brouwerij Pieraerts 
Å 5 vennoten waarvan 3 dokters: la Bière des 

Docteurs 
Å Theo Pieraerts, 1890: Zoeg, licht gehopt en zeer 

zoet door toevoeging van suiker (2,5 kg per hl) 
net voor verzending naar de klant 

Å Hoegaardse variant Strieep 
Å Pieraerts sloot in 1957, eenmalige Zoeg in 1982 

voor eerste Tiense Suikerfeesten (Pierre Celis) 

Vlaams-Brabantse tarwebieren & Zoeg 





De nieuwe Zoeg met Marc Andries (brouwerij De Vlier), Miel Mattheus en Pierre Celis 
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Å Licht, schuimend, troebel witbier, 
populair in Antwerpen in 19de eeuw 

Å Seefhoek 
Å Receptuur werd steeds geheim 

gehouden 
Å Den Volmaeckten Bierbrouwer 1793 
Å Dubbele Seef (1ste aftreksel, 6 à 7%) 

en Seef (verder uitgewassen, 2 à 3%) 

Seef 
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Historische Bierstijlen 

Å Verlinden verwijst naar Leuvensch 
witbier 
Å Witbier erg populair, maar moest veld ruimen 

voor heldere gerstebieren 
Å Verbod op gebruik tarwe en haver tijdens WOII 
Å Opkomst pilsbieren 
Å Gezond 
Å Versuikering niet geheel laten verlopen, 

aardappelmeel toevoegen voor meer 
troebelheid, zuur binnen de 3 à 4 dagen 

Seef 
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Historische Bierstijlen 

Å Geneesheer Jean Baptiste Vrancken 
(1805-1871): grondstoffen Antwerps 
witbier dezelfde als voor gerstebier, 
alleen andere hoeveelheden + 
kunstgrepen 
Å Kouder beslag 
Å Alleen hoofdwort gekookt, niet de twee 

aftreksels nawort 
Å Witbier: meer volume per gewichtshoeveelheid 

en minder brandstof dan gerstebier > veel 
goedkoper en drank bij uitstek voor volksbuurten 

Seef 
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Historische Bierstijlen 

Å Naam Seef: sève (sap)? Saveniers? 
Severans? 

Å De Gentsche Herbergen en Hunne 
Uithangborden (D. Destanberg, 1905) 

Å Opkomst pils, Seef sterft stille dood 
Å 2010: Gilde Demerdal, Bokrijk 

Seef 
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Historische Bierstijlen 

Å Antwerpse Brouw Compagnie: 
moderne Seef sinds 9 maart 2012 

Å Johan van Dyck (ex-
marketingmanager Duvel-Moortgat) 

Å Zoektocht van bijna 3 jaar in 
archieven, heemkundige kringen,... 

Å Document van eind 19de eeuw 
Å Dr. Ir. Filip Delvaux, testbrouwerij KU 

Leuven 

Seef 



Johan Van Dyck & Dr Ir Filip Delvaux 
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Historische Bierstijlen 

Å Belgische hop, 4 graansoorten (gerst, 
tarwe, haver, boekweit) 

Å Gebrouwen bij Roman in Oudenaarde 

Seef 
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Historische Bierstijlen 

ÅKlassieke Belgische bierstijl 
ÅVrij recente bierstijl 
ÅTot einde 19de eeuw: uitsluitend bieren 

van spontane, gemengde en hoge 
gisting 
ÅOpkomst pilsbieren uit Duitsland en 

Tsjechië: bedreiging voor de kleine 
Belgische brouwerijen 

Spéciale Belge 
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Historische Bierstijlen 

ÅNationale wedstrijden om een typisch 
Belgisch bier te ontwikkelen 
ÅWereldtentoonstelling Luik 1905: 
ǊŜǎǳƭǘŀŀǘ Ǿŀƴ ŘŜ ά²ŜŘǎǘǊƛƧŘ ǘŜǊ 
±ŜǊōŜǘŜǊƛƴƎ Ǿŀƴ ƘŜǘ .ŜƭƎƛǎŎƘŜ ōƛŜǊέ 
ÅWinnaar: Belge du Faleau 
ÅNavolging uit Henegouwen, Brabant en 

Antwerpen 

Spéciale Belge 
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Historische Bierstijlen 

ÅAls bierstijl erkend als streekproduct 
door Vlaams Centrum voor Agro- en 
Visserijmarketing (VLAM) 
ÅErkend :  
ÅSpecial De Ryck (De Ryck) 
ÅDe Koninck (De Koninck/Duvel) 
ÅOp-Ale (Alken Maes/Heineken) 
ÅSpeciale Palm (Palm) 
ÅTonneke (Contreras) 
ÅSpeciale 1900 (Haacht) 

Spéciale Belge 
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Historische Bierstijlen 

ÅAmberkleurig 
ÅHoge gisting 
ÅRelatief zwak alcoholpercentage 
ÅZeer licht gehopt 
ÅNadruk ligt op moutigheid en 

fruitigheid 
ÅGeen maïs of kruiden 
ÅKeuze giststam is bepalend voor het 

karakter 

Spéciale Belge 
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Historische Bierstijlen 

ÅGemengde gisting 
ÅBier van hoge gisting; soms lange 

kooktijden => Maillard-reactie 
ÅSpontane melkzuurvergisting tijdens 

lange lagering 
ÅVersneden met jong bier 
ÅVaak aangezoet 

Oud Bruin 
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Historische Bierstijlen 

ÅOngeschreven afspraken 
ÅVersnijding van oud (minstens 12 

maanden) en jong bier 
ÅRijping: op hout of andere tanks 
ÅHoge gisting 
ÅAanzoeten: alleen met natuurlijke 

zoetmiddelen 

Oud Bruin 



Eiken tonnen, Petre-Devos, 1930 



Kuiperij Petre-Devos, 1930 



Kuiperij Petre-Devos, 1930 


