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CIEGEEIES Consumenten kiezen tussen proefbrouwsels

Oud museur

Blerdorp Hoegaarden
staat op zijn kop.
Brouwerij De Kluis wordt
€eN MUuseum en museum
’t Nieuwhuys wordt een
brouwerij. In ’t klein
weliswaar. 7

Achiel BAEKEN

ijn vrouw Mieke De Bac-

ker komt uit de hop-

streek, hij leerde in Zuid-

Afrika bier brouwen. Enkele ja-

ren geleden kochten ze het oud-

ste huis van Hoegaarden:

’t Nieuwhuys, tot voor de ver-

koop café en biermuseum. Het

museum verhuisde naar het Ka-

- pittelhuis aan de Houtmarkt.

Jan koesterde van meet af de

wens een eigen biertje te brou-

-wen. Toen wist hij nog niet dat

InBev van plan was brouweri)
De Kluis te sluiten._

Dewachter kocht een mini-
brouwinstallatie en begon te ex-
perimenteren in een keteltje van
twintig liter. Mout, water, hop...
Filteren, koken, afkoelen, gis-
ten, hergisten, op flessen trek-
ken. Redelijk sterke bieren kwa-
men uit het vat. Amber en don-
ker, met zeven, acht en 11,5 pro-
cent alcohol. Na zes weken
rijfing, vindt Jan de smaak ide-
aal. Vanaf de heropening van
het café mogen de klanten de
brouwsels proeven en hun me-
mng even. Dan begint voor-

et brouwen van dat bier,
] dat het meest in de smaak valt.

Twee keer 250 liter

De vergaderzaal achteraan
het café ljkt nu op een kleine
bouwwerf en wordt het brouw-
huis. Jan plaatst daar twee
brouwketels van elk 250 liter,
waarvan één op een gemetseld
verhoog zodat de bezoekers
kunnen zien hoe het brouwpro-
ces verloopt. In de vloer is een

ot gat, dat uitzicht geeft op
tingstanks in de kelder.
,,We willen biertoeristen aan-

Mout in de ketel. Jan Dewachter begint bier te brouwen.

trekken”, vertelt Dewachter.
,,Einde dit jaar kunnen de eerste
pinten worden geserveerd. We
trekken het bier ook op vaatjes.
De accijnzen weten dat we met
proefbrouwsels bezig zijn.’

Hij en Mieke schenken in gla-
zen van 25 centiliter. ,,Een naam
voor ons bier hebben we nog
niet. We spreken nog maar van -
5A, 2C en andere letters en cij-
fers. We willen geenszins in de
plaats treden van De Kluis. On- |
ze capaciteit bedraagt slechts 1/
10.000ste van haar productie.
Vufug hectoliter per jaar vol- |
staat.
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‘DRGELUIK

De granen voor brood
en die voor bier worden
door dezelfde knechten

gemalen. '



"BOEZA" WORDT NOG
ALTIJD LANGS DE NIJL
GEMAAKT

Bier op basis van gerst of
koren wordt nog
™ altijd langs de
oevers van de Nijl
gemaakt, waar het
bekend staat als
“boeza”. De
gegiste drank is
bedwelmend en
. kan gevaarlijk zijn,
omdat het giftig
is. Kroegen en
bordelen in grote
Egyptische steden
werden in de
Oudheid
“bierhuizen”
genoemd.
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De bierhandel

Hoewel de meeste Egypte-
naren hun eigen bier

brouwen worden er scheeps-
ladingen amfora’s met bier
over de Nijl vervoerd: ze be-
voorraden de steden, de
kroegen en de buitenhuizen
van rijke Egyptenaren, die
hun favoriete drank bestellen
bij een gereputeerde brou-
werij. Net als bij wijn zijn er
ook bij bier verschillen in
smaak en kwaliteit, afhanke-
lijk van het suikergehalte en
het vakmanschap van de
brouwer. Voor gebruik wordt
het bier overgegoten in een-
of tweeliter kruiken en uitge-
schonken in bekers van steen,
metaal of geglazuurd aarde-
werk. Donker bier wordt het
meest gedronken, licht bier
bewaart men voor feesten.
Egyptenaren voegen graag
kruiden en dadelsuiker aan
hun bier toe om de smaak te
versterken en het alcoholper-
centage te verhogen.



Wijn, dat vooral door rij-
ken wordt gedronken, is
in Egypte niet erg popu-
lair. Al heel lang is bier
de nationale drank.
Overal in het land wordt
bier gebrouwen en hoe
het gemaakt wordt is al
op de mastaba’s uit de
tijd van het Oude Rijk te
zien.

In het oude Egypte wordt
bij alle gelegenheden bier
gedronken: op het veld, aan
boord van schepen, bij recep-
ties en natuurlijk in de kroe-
gen’in de steden. Bier smaakt
zowel de Farao als de een-
voudige landarbeider
en de kunstenaar
in de stad. Egyp-
tisch bier wordt
gemaakt van
tarwe- of ger-
stemeel en da-

De gerst wordt op
platte stenen (baven)
'of inraarden potten
(rechts) heel
fiingemalen. Van het
meel, dat gaat gisten,
wordt bier gemaakt dat
vervolgens in kruiken
wardt opgeslagen.
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bakken dan nodig is
goudgeel korstje te k
het binnenste mag nie
worden. Daarna word
broodjes verkruimeld |
grote teil met een
vloeistof van wa
dadels. Een br
gaat in de teil
~en stampt
mengsel n
lang totda
gladde
ontstaat

dels, waarvan de suiker als
gistmiddel werkt. In net zo'n
oven als die van de bakker,
leggen de brouwer en zijn
knechten verse deegballen in
gloeiend hete vormen. Dat
moet heel zorgvuldig
gebeuren want
het deeg, ge-
maakt van
tarwe- of ger-
stemeel, mag
niet langer




Lang houdbaar bier

a een paar dagen gisten
Nwordt de inhoud van de
teil overgegoten in grote
kruiken. Het wordt door een
zeef gehaald, zodat de groot-
ste stukken in bier gedrenkt
brood achterblijven. Die wor-

" den door de brouwer als een
spons uitgeknepen om er de
kostbare vloeistof uit op te
vangen. Sommige brouwers
werken zelfs zo nauwkeurig

dat ze alles een tweede keer

zeven om ook de kruimels die
door de zeef gegaan zijn er
alsnog uit te halen. Omdat
bier goed houdbaar is, wordt
het opgeslagen in amfora’s
die worden afgesloten met
een kurk van stro
en vochtige
klei of een
schoteltje en
een beetje [§¥
kalk.  Nu }
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leen nog maar zijn naam op
te zetten en de plaats en
datum van productie. In de
armste milieu’s worden de in
water gedoopte deegklom-
pjes van gerstemeel bijna da-
gelijks voor het gisten ge-
bruikt. Na het gisten wordt
het bier gezeefd en in open
kruiken bewaard. De
schuimkraag op de vloei-
stof wordt eraf geschept
en gedroogd: dat wordt
weer als gist voor het
bakken van brood
en gebak ge-
bruikt.









