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bleekwater en wrijf alles nadien droog met een synthetische
(hand)doek. Aflopen van spoelbakken en verlekken worden door-
gespoeld met warm water en sodakristallen of een ander produkt
om verstopping en vieze geurtjes te vermijden. De glazenborstel
verdwijnt een nachtje in een emmer met een scheutje bleekwater.

8. Opnemen en serveren




nog wuile asbakken, glazen of kopjes staan, dan worden die
meteen verwijderd en krijgt ook de tafel een reinigingsbeurt
Gelijktijdig wordt ook een zuivere asbak neergezet

Bij het opnemen van de bestelling richt je je eerst tot de dames in
het gezelschap. Som het gevraagde even terug op. Zo weet de
klant dat je aandachtig bent en zo vermijd je ook dat je een ver-
keerde bestelling zou noteren.

Het klaarmaken van de bestelling gebeurt steeds in dezelfde volg-
orde; eerst de warme dranken, dan niet-bruisende en bruisende
frisdranken, gevolgd door bieren waarbij het vatenbier steeds als
laatste wordt getapt De bestelling wordt in omgekeerde volgorde
afgeleverd aan tafel. Vers getapte of uitgeschonken pils wordt eerst
aan de man of de vrouw gebracht Daarna volgen de hoge-
gistingsbieren en pas nadien worden frisdranken, wijn en warme
dranken gepresenteerd. Glazen en/of flesjes worden telkens ook
bij voorkeur op een bierviltje geplaatst.

Vragen klanten een tweede bestelling, dan worden lege glazen,
flessen en borden meegenomen. Als iemand uit het gezelschap
geen nieuwe consumptie bestelt, dan wordt zijn of haar leeg glas
en fles niet weggenomen. Blijven de klanten lange tijd zitten, ver-
vang de asbak dan regelmatig en geef de tafel zonodig een snelle
reinigingsbeurt en leg nieuwe bierviltjes.

Geeft het gezelschap een teken dat het nog een rondje wenst en je
hebt niet dadelijk tijd om die bestelling op te nemen, laat dan toch
blijken dat je het signaal begrepen hebt. Een knikje, een knipoog,
een handgebaar kan volstaan, maar beter is even langs te lopen en
te zeggen dat je dadelijk komt.

" Dankzij de ruime variatie aan smaken, leent bier zich uitstekend voor recepties.













































dergelijk bier in om het vervolgens zelf, volgens de nieu-
we methode, te gaan brouwen. In de 15e eeuw werd het
gruit door hop pas definitief van de markt verdrongen.
De «herinnering aan het gruit» is, tot vandaag de dag in
ieder geval, altijd blijven voortleven in de vorm van ver-
schillende aroma’s en kruiden, die men al naargelang de
streek aan het Belgisch bier toevoegde.

De leenheren waren genoodzaakt zich aan de
veranderde situatie aan te passen, middels het invoeren
van belasting op het ingevoerde, gehopte, bier. Vanaf het
moment dat het zelf ter plaatse werd bereid, werd dit ook
belast. Het gruitrecht was verdwenen; de accijnsheffing
was geboren. Het einde van de Cervoise leidde het begin
in van het met hop gearomatiseerde bier.

EEN VREEMDE VORM
VAN BELASTING




