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HOEGAARDEN BORGHER IN DE BIERGILDE  Naar aanleiding van de inwijding
van het toeristisch infopunt sloeg de Edele Orde van de Moutstock Marleen Lefevre
tot borgher. Ze legde de bierproef af. Schepen Lefevre kreeg de titel voor haar inzet
voor toerisme en (bier)cultuur. © www.nieuwsblad.be/hoegaarden A & |
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Die Edele Orde vanden Moutstocx

dag organiseert de bier- en brou-

wersgilde Die Edele Orde vanden -

Moutstock ook haar jaarlijks teer-
feest. De Hoegaardse vereniging
bestaat al sinds 1560 en startte
destijds eigenlijk de vakbond van
de brouwers.

Tot haar grote verbazing werd sche-
‘pen Marleen Lefevre opgenomen
in de orde. Zij mag zich voortaan
“Borgher van Hoegaarden noemen.
Voor het zover was, moest schepen
Marleen Lefevre een glas Hoegaards
bier drinken op. rituele wijze: met de
pink gestrekt, zoals de voorproever
het haar voordeed.

Alles gebeurt zeer plechtig bij {Die
Edele Orde vanden Moutstock. De
" vereniging werd i_ﬁ 1972 nieuw le-
ven ingeblazen.

“Precies 100 jaar nadat ze werd :

opgedoekt”, vertellen biervir Miel

. Mattheus en grootkanselier Etienne - 4
Grooten. “De orde werd gesticht in -

de zestiende eeuw. Bedoeling was
de belangen van de brouwers in het
dorp te verdedlgen

Traditie :

Hoegaarden heeft op dat viak een
rijke traditie. “Op een bepaald mo-
ment in de achttiende eeuw, telden
we hier maar liefst 37 brouwerijen
tegelijkertiid. In de loop van de
geschiedenis waren het er 1057,
vertelt grootkanselier Grooten. “Je

mag niet vergeten dat Hoegaarden
i die tijd een enclave was van het

prinsbisdom Luik. De mensen deden
hier hun goesting en betaalden geen

belastingen. De biouwersgide wilde
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HOEGAARDEN - 1 mei is niet
enkel het Feest van de Arbeid. Die .

Wie slecht bier brouwde moest dat

als straf zelf opdrinken. Keizer Karel
voerde regels in: als brouwer moest
je in Hoegaarden wonen of er inge-
trouwd zijn en bovendien katho-
liek”, zegt Miel Mattheus. Hij is sinds
1985 lid van de gilde, als woordvoer-
der van de brouwerij. i

Ridders en ﬁqlﬁwen

De procedures om aan te sluiten,’

Zijn erg streng. Wie tot ridder of
edelvrouw ‘geslagen wil worden,
moet daarvoor drie jaar wachten.
“Het eerste jaar ben je kandidaat

bijvoorbeeld documentatié bij elkaar

z0eken. Het tweede jaar ben je adel- &
borst en moetjeeenactwrteltotga- ¢
niseren. Pas het derde jaar wordt je -
ridder of edelvrouw" legt Euenne y

Graoten uit.

Enkele prominenten en mensen die .
zich Inzetten voor Hoegaarden kun-
nen die stappen overslaan. Zij wor-
den tot Borgher geslagen. Onlangs

- viel die eer te beurt aan topchef Felix
“Alen uit Diest, omdat hij veel kookt

MHoegaardsbiuTujdmdebpb-

meer met het. uitstippelen van de

:_bierroute”, motlveen de Orde van-
: den Moutstock

Zenuwa_c_htig e
“lk was zeer verast, want ik dacht
dat ik zeker mmsten nog t:en )aar

~ zoumoeten wachten op die'eer. On-

langs schreef. dat zelfs nog op mijn .
blog Als inwijkeling en getrouwd_

_zunde met een Aalstenaar: zou. ik
" nooit bij. de. ijge's'lachten kunnen

aansluiten en al helemaal niet bu het
Genootsdwap vay de Twaalf Aposte-

“Zij moet nu wel telkens haaf Hoe-_

‘gaarden op deze plechtige maner.
‘drinken. Alszedatwetdoet,bangg
daar’ een. toumee genepalga‘f







DE GESCHIEDENIS

VAN HET BIER










2. Brouwen

De eerste stap in het eigenlijke brc X
maischen of het aanmaken van het beslag, D
mouttepletten,tevwnmgmmetm er
warmen, en door de enzymenwerking, we
aanwezige zetmeel in de moutkorrels ¢
vergistbare suikers. Deze suikers vormen ¢
dingsbodem voor de gist die later de suik
afbreken en omvormen tot alcohol en koolz

De mate waarin de aanwezige eiwitten wordes

broken, is onder meer bepalend voor de schu

ming De looistoffen, afkomstig van de g rs
" vioeden de kleur en de smaak van het bier
tijdelijk of bestendig troebel
ter kan krijgen. Aan het
voegd. Hierdoor kan de
de beschikbare hoeveelhe
meel vergroten zonder de
te vergroten. De stabiliteit \
vioed.

De hoeveelheid



Het wort of opgewarmde beslag wordt nu gefilterd. Oorspron-
kelijk gebeurde dit door het kaf, afkomstig van de gerstkorrels.
Tegenwoordig zijn hiervoor hoogtechnologische en verfijnde
wortfilters beschikbaar. Op die manier worden het vioeibare ge-
deelte en de min of meer vaste bestanddelen (ook wel draf ge-
noemd) van elkaar gescheiden. Deze draf wordt later verwerkt in
veevoeders, ontbijtgranen en koekjes.

§
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De draf wordt verwijderd en later onder meer verwerkt in veevoeder.

" WML LR ‘:“ ol [
Door haarfijn afgestelde kraantjers wordt het wort gefilterd in oudere brouwzalen.
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Het overgebleven, gefilterde wort wordt overgepompt naar de
brouwketels. Dit zijn de grootste ketels die je kan zien in de brouw-
zaal. Deze kuipen in koper of roestvrij staal zijn voorzien van een
verwarmingssysteem zodat men het wort kan koken. Het koken
duurt anderhalf tot twee uren. Tijdens het koken wordt de hop toe-
gevoegd om het bier zijn bitterheid en aroma te geven. Zowel
natuurlijke hopbellen als pellets en gedroogde hop komen hier-
voor in aanmerking, Eventueel worden ook andere kruiden zoals
koreander en curacao toegevoegd tijdens het koken.
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Buitenzicht van de cylindrokonische tanks.



Het afgekoelde wort wordt nu bezaaid met gistcellen afkomstig uit
de reincultuur. Deze gistcellen voeden zich met de aanwezige sui-
kers en zetten die om in alcohol en koolzuurgas. De alcohol blijft
in het wort. Het koolzuurgas ontsnapt en wordt opgevangen om
later te worden toegevoegd bij het bottelen. Hoe meer suiker het
wort bevat, hoe hoger het alcoholgehalte van het bier zal zijn en
hoe meer koolzuurgas er wordt gevormd. Tijdens de gisting neemt
het suikergehalte geleidelijk af. Bij het einde van de gisting blijft
ongeveer 20% van de suikers over. Dit zijn de zogenaamde onver-
gistbare restsuikers. Indien er geen vergistbare suikers meer aan-
wezig zijn, wordt er gesproken van een uitgegist bier.

Het wort is nu licht gealcoholiseerd en voor het eerst in het hele
brouwproces wordt er gesproken van bier.

4. Lagering

Na de hoofdgisting wordt het bier overgebracht naar de lager-
tanks, waar het korte of langere tijd wordt bewaard om te rijpen. In
nieuwe, cylindrokonische tanks worden gisting en lagering gecom-
bineerd in dezelfde tank. Na de gisting wordt de gist uit de tank
verwijderd en kan het aanwezige bier er verder rijpen. De gist
wordt gerecupereerd om volgende brouwsels in te zetten of te
starten. Omdat gist flink aangroeit, hebben brouwerijen altijd een
overschot aan gist.
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Tijdens de lagering stabiliseert het bier en verfijnt ook de smaak ervan.

Tijdens de lagering of nagisting verfijnt de smaak, blijft het bier nog
verder gisten en wordt het bier ook rijker aan koolzuurgas. De nog
aanwezige suikers in het bier worden verder omgezet in alcohol en
koolzuurgas, tot op een vooraf per bier vastgesteld percentage, tot
het bier ‘verzadigd is. De lagering gebeurt bij 0,5 tot ~1°C om een
koudetroebel in het bier te doen ontstaan. Hierdoor stabiliseert het
bier en vermindert het risico op koudetroebel in een later stadium.

Tot slot volgt de eindfiltratie waarbij eiwitverbindingen (viokken) uit
het bier verwijderd worden. Het bier stroomt door een aangepaste
filter die is samengesteld uit kartonnen platen. Die platen zijn
bedekt met het filtermateriaal Kiezelguhr. Daarom wordt ook vaak
gesproken van een kiezelguhr-filter.

Eens gefilterd is het bier klaar om verpakt te worden. Voor het
bottelen (op fles), afvullen (op vat) of inblikken kan men nog diver-
se producten toevoegen aan het bier. Met behulp van suikers of
een minuscule hoeveelheid gist zal men een hergisting op fles
opwekken en die wordt gestimuleerd door het bier nadien op te
slaan in zogenaamde warme kamers (20-22°C). Tevens kan men



s gefilrd kan he ber worden geboted in fiesen

ptodudmtoevoegmomdesdwimknagbvabduutdeldax
teszigen(tijvoorbeddcaramd),hdbiaemzodueMte
gevm(bijvoorbeddsad\aﬁne)ofewodnhoeveel\ddkodnu-
gas injecteren ler bevordering van de schuimkraag,

Delaatstcjarmvoegmsormnigeb«xmuijenhdkladstesb-
dium nog natuurlijke smaakmakers toe, zoals siropen of extracten.
Vooral fruitbieren (kriek, framboos, aardbei, bosbes, perzik, enz)
spdngeninhdoog,hocwdaookkmidigclocvoepdszods
jeneverbes, koriander of munt worden aangewend.

Het afvullen gebeurt heel zorgvuldig want het bier mag het aan-
wezige koolzuurgas niet verliezen. Daarom worden flessen en
vaten eerst onder druk gebracht alvorens zij worden gevuld met
biu.ﬁjdmshetboﬁdenm’dtaoptoegeziendatazonu'ig
mogelijk lucht in aanraking komt met het bier. Vandaar ook dat
nmdeﬁesjslidwﬁslaatovato&enoeaam@ddmm
in de fles zou het bier immers laten oxideren, muf doen worden.

Tussen flessen- en vatenbier bestaat een smaakverschil, waarbij
vatambiadoorgaansidsﬁ\iﬁguismmgﬂophdbisdd
zich in de lagertanks bevindt

Gefilterde bieren worden meestal gepasteuriseerd om de ontwik-
kﬁngmbacw%lmmmdemm&patﬂd
Mmbammwgmﬁde
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producten toevoegen om de schuimkraag te verbeteren, de kleur
te wijzigen (bijvoorbeeld caramel), het bier een zoetere smaak te
geven (bijvoorbeeld sacharine) of een extra hoeveelheid koolzuur-
gas injecteren ter bevordering van de schuimkraag.

De laatste jaren voegen sommige brouwerijen in dit laatste sta-
dium nog natuurlijke smaakmakers toe, zoals siropen of extracten.
Vooral fruitbieren (kriek, framboos, aardbei, bosbes, perzik, enz)
springen in het oog, hoewel er ook kruidige toevoegsels zoals
jeneverbes, koriander of munt worden aangewend.

Het afvullen gebeurt heel zorgvuldig want het bier mag het aan-
wezige koolzuurgas niet verliezen. Daarom worden flessen en
vaten eerst onder druk gebracht alvorens zij worden gevuld met
bier. Tijdens het bottelen wordt erop toegezien dat er zo weinig
mogelijk lucht in aanraking komt met het bier. Vandaar ook dat
men de flesjes lichtjes laat overkolken. De aanwezigheid van lucht
in de fles zou het bier immers laten oxideren, muf doen worden.

Tussen flessen- en vatenbier bestaat een smaakverschil, waarbij
vatenbier doorgaans iets fruitiger is en meer gelijkt op het bier dat
zich in de lagertanks bevindt

Gefilterde bieren worden meestal gepasteuriseerd om de ontwik-
keling van bacterién en een eventuele hergisting tegen te gaan. Het
gevolg hiervan is onvermijdelijk een smaakverviakking waarbij de









