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�� e gilde-avonden worden op 
elke tweede donderdag van de 
maand van 20:00 tot 23:00 uur 
gehouden, behalve in de 

maanden juli en augustus. Op deze gil-
de-avonden worden voor amateur bier-
brouwers lezingen gehouden, proeverij-
en georganiseerd en wat verder het 
thuisbrouwen ondersteund. 
 
Eén keer per jaar wordt een onderlinge 
brouwwedstrijd gehouden waarbij de 
ingezonden brouwsels beoordeeld wor-
den door een publieksjury en een vakju-
ry. 
 
Ook wordt minstens één keer per jaar 
een (grote) excursie georganiseerd bij 
een voor de amateur-bierbrouwer inte-
ressante instelling/brouwerij. 
 
Omstreeks de maand juni is er traditio-
neel een culinair samenzijn in de vorm 
van een barbecue (bij voldoende deelna-
me)  waarbij echtenotes(n)  en vriend(in) 
ook welkom zijn. 
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Voor het volgende nummer dient de  kopij binnen te zijn  voor:   
25 augustus 2007 naar: redactie@hab.brouwen.nl 
 
Daarmee eindigde het stukje op deze plaats in de vorige Hopbel. Helaas 
hebben we geen kopij mogen ontvangen voor deze uitgave, maar dat zal 
ongetwijfeld een oorzaak vinden in het feit dat in de afgelopen maand de 
meeste leden van een vakantie hebben genoten. 
Toch hebben we in deze Hopbel een aantal interessante en leuke artikelen 
opgenomen: Een (foto) verslag van het brouwen van ONS bier bij Grolsch 
wat de naam Bruggendom tripel heeft meegekregen, 2 bijdragen van onze 
voorzitter Freek, een verslag van onze aanwezigheid bij de internationale 
oldtimerdag in Tilligte, en een kort verslag van de excursie bij de Hanze-
stadsbrouwerij van Zutphen. 
 
De eerstvolgende Gilde-avond op 6(!) september zal in het teken staan 
van vakantie bieren. Het is dan de bedoeling dat iedereen die op zijn va-
kantie in het buitenland is geweest een bier uit dat land meeneemt om te 
laten proeven. 
Zo hebben we in voorgaande jaren diverse exotische bieren mogen proe-
ven, dus hopelijk dit jaar ook weer. Een verslag van deze gilde-avond zal 
in de volgende Hopbel niet mogen missen..! 
 
Nog even terugkomend op de vorige Hopbel, die is nog niet op papier ver-
schenen omdat er problemen zijn opgetreden met de PC en printer, op on-
ze website is hij wel te lezen (als Oscar tenminste de link niet heeft verwij-
derd). www.hab.brouwen.nl 
 
De redaktie 
 
 
 
 
 
Voor het volgende nummer dient de kopij binnen te zijn vóór:   
25 september 2007 naar: redactie@hab.brouwen.nl 

���������������  
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rouwbroeders (en zuster), 
 
De zomervakantie zit er weer op. Traditioneel meer een tijd van consu-
meren dan van brouwen. Helaas bracht de reis mij naar de weinig inspi-

rerende bierlanden Frankrijk en Italië. In beide landen heb je streekbrou-
wers die echt heel erg hun best doen, maar ik kon de gedachte “dat kunnen 
mijn brouwbroeders/zuster beter” slechts met moeite onderdrukken. Lichtpunt-
je: rood bier van Moretti! Bijzonder smakelijk, en dus … op. 
 

 
 
 
Waardoor ik genoodzaakt ben om op de eerste gildeavond in september een 
ander bier mee te nemen, n.l. één van de creatieve brouwsels uit de Ardeche. 
Alles gooien ze daar door hun bier: bosbessen, kastanjes, “nougat” (noga?) en 
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zo te proeven ook behoorlijk wat vanille, al staat dat niet op het etiket. Van de 
nougat-variant neem ik een literfles mee naar de vakantieproeverij in septem-
ber. Ben benieuwd wat jullie aan bierexoten opgepikt hebben. 
 
September wordt sowieso een drukke gildemaand, met naast de vaste gilde-
avond een 2e brouwsessie bij Grolsch, en de BBQ met uitslag van de clubkam-
pioenschappen. Houdt de communicatie van de Activiteitencie in de gaten, 
want de datums worden allemaal net even anders. 
 
Nog iemand benieuwd wat er van mijn laatste brouwsel van het vorige seizoen 
geworden is? Of de porter inderdaad gebrand moutig, karamelachtig-zoetig-
droppig met een alcoholpercentage tussen 6 en 8% geworden is, zoals het van 
ome DW zou moeten? De meningen zijn verdeeld: ik vind het een 10 (maar 
ben niet objectief), Jacqueline vindt het niks (maar houdt ook niet van andere 
porters), en proevende gasten twijfelen. Kortom, het gilde zal opheldering moe-
ten bieden. Wederom heb ik de ultrafoute Beierse 2-liter-beugelfles afgevuld 
voor het gilde, en in oktober neem ik die mee. Porterliefhebbers, “be there”! 
 
 
Groeten,     Freek 
 
 
Noot redaktie 
Noga of nougat is een lekkernij. De vernederlandste naam noga komt van het Franse woord 
nougat. 
De plaats Montélimar in Frankrijk (Provence) is de bakermat van de noga zoals hij in het noor-
den van West-Europa het best bekend is. 
Er bestaan verschillende recepten om noga te maken, al is het niet eenvoudig zelf uit te voeren. 
Door de hoge kooktemperatuur van de suikers vereist het enige ervaring in de keuken. De ingre-
diënten van noga zijn: honing, suiker en glucosestroop, stijfgeklopte eiwitten en geroosterde 
noten (amandelen, walnoten, hazelnoten of pistachenoten) en/of gekonfijte vruchten. 
Door het gebruik van verschillende grondstoffen en toevoegingen zijn er diverse smaken, soor-
ten (van zachte tot harde) en kleuren (van witte tot donkerbruine) noga ontstaan. 
 
Bron: Wikipedia 
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en kreet uit de bekende commercial van een bekend biermerk “HET IS 
TOCH ONS BIER?” zou wel erg goed staan bij het bier wat we bij Grolsch 
hebben gebrouwen. 
 

Even updaten: Bij het succesvol verlopen ONK 2005 bij Grolsch heeft de brou-
werij ons toegezegd dat we een goed recept bij hun mochten brouwen in de 
proefbrouwerij. Na vele pogingen en een tip dat ze het liefst een tripel zouden 
brouwen (met een knipoog naar de commercie) hebben een aantal leden een 
zelfgebrouwen tripel op de gilde-avond van 12 april 2007 laten keuren door 
mede-leden en 2 productontwikkelaars van Grolsch. 2 bieren zijn uitgekozen 
als referentie voor het te brouwen bier wat de naam “Bruggendom tripel” mee-
kreeg, een samenstelling 
van de namen van de brou-
wers, de gebroeders Brug-
genbakker (Masselink) en 
ondergetekende, Hans 
Domburg. 
Het uiteindelijke recept is 
op een middag met deze 
brouwers en Guy Evers, 
productontwikkelaar van 
Grolsch samengesteld, uit-
gaande van de ingrediënten 
en methode van de oor-
spronkelijke recepten. 
Omdat de brouwinstallatie van de proefbrouwerij een mini-uitvoering is van de 
grote brouwerij kon de ambachtelijke werkwijze natuurlijk niet worden gevolgd 
waardoor bijvoorbeeld de kruiden koriander en sinaasappelschil als een essen-
ce toegevoegd zou worden. 
Uiteindelijk hebben we ons met 12 gildeleden ‘s morgens 24 mei bij de Grolsch  
receptie aangemeld om te gaan brouwen… 
 
Nadat we verwelkomt waren door Guy en (hernieuwd) kennis gemaakt hadden 
met Hennie en Marc Janssen, vader en zoon, de operators van de proefbrou-
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werij, werden we als echte 
werknemers van Grolsch in 
witte stofjassen gekleed, de 
trots was van menig gezicht 
af te lezen. 
Met de koffie nauwelijks 
achter de kiezen moest de 
mout worden afgewogen en 
gestort wat geen peulenschil 
was, want 1500 liter bier 
brouwen (ja, minder gaat 
niet in de proefbrouwerij) 
vergt nogal wat kilo’s mout. 

Ook in dit geval maakten vele handen licht werk… 
De storting was als volgt: 
Pilsmout 330 kg. 
Tarwemout 85 kg. 
Munich II 5 kg. 
 
Na een startknop indrukken 
werd het hele proces op 
gang gebracht waarna er 
eigenlijk geen handen meer 
aan te pas kwamen, alles 
geautomatiseerd, je kunt  
lui achter een beeldscherm 
met muis zitten en kijken of 
alles goed verloopt. Dit is 
echt wat de brouwers van 
grote brouwerijen dus doen: 
beeldschermbrouwen! 
Maar omdat we als ama-
teurbrouwers toch ook alle-
maal een klein beetje techneut zijn was het natuurlijk bere-interessant om te 
zien hoe het werkt. Gelukkig waren er veel kijkvensters in de diverse apparaten 
en ketels om het proces te volgen. 



8   ������������
���������
�������������� �

De mout ging via een soort 
ketting-in-buis transport naar 
de schrootmolen waar vóór 
het schroten water van een 
dusdanige temperatuur toe-
gevoegd werd zodat na het 
schroten het beslag direct de 
inmaischtemperatuur had. 
Kletsnat schroten dus, en 
met zo’n machine was het 
ook in een mum van tijd ge-
beurd. 
 
In de beslagkuip werden de temperaturen en tijden aangehouden volgens re-
cept en was uitgebreid te volgen op het beeldscherm. Werkelijk alles wat te 
meten is werd gemeten, tot zelfs de kleur van de vloeistof. 
Daarom stonden we regelmatig achter de operator Marc mee te kijken op de 
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schermen, dat natuurlijk 
veel meer informatie ople-
verde dat een blik in de be-
slagkuip. 
De temperaturen en tijden: 
50 ºC   20 min. 
63 ºC   20 min. 
65 ºC   20 min. 
72 ºC   10 min. 
Afmaischen met 77 ºC  
 
Na het afmaischen werd 
het beslag naar de klarings-
kuip gepompt die nog geavanceerder was dan de beslagkuip: een fabriek op 
zich, hoogstaande hardwarematige en softwarematige technologie zorgden er 
voor dat het filteren en spoelen perfect verliep. Ja, even werd het drukverschil 
bovenin en onderin te groot, waarschijnlijk door de relatief grote storting tarwe. 
Maar dat werd met een paar muisklikken opgelost. 
 
Overigens werd tijdens het hele proces allerlei grootheden gemeten en eventu-
eel gecorrigeerd, bijvoorbeeld de pH waarde die werd omlaag gebracht met 
biozuur die in de diverse leidingen werd geïnjecteerd. Dit biozuur is een pro-
duct die bij Grolsch zelf wordt gemaakt met verzuurde wort, dus volgens het 

Duitse reinheitsgebot, iets 
wat de Duitse brouwerijen 
ook toepassen. 
 
Eenmaal in de kookketel 
werd direct 70 gram Mag-
num hopextract en 500 
gram Perle hoppellets aan 
de wort toegevoegd als bit-
terhop. Na 50 minuten ko-
ken werd de wort naar de 
whirlpool gepompt waarin 
2000 gram Saaz hoppellets 
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D eurningerstraat 27 
7514 BC Enschede 
053-4315264 T el. 
053-4306005 Fax. 
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voorgelegd waren als aroma-
hop. Dat laatste is dus een vari-
ant op het meekoken in de laat-
ste minuten en dryhopping. 
 
Via de koeler ging 1500 liter 
wort van 20 ºC naar de gisting-
tank waar direct de gekweekte 
giststarter van Whyeast type 
3787 bijgevoegd werd, dit ge-
beurde overigens door het 
handmatig bedienen van een 
kraan, het enige “ambachtelijke” 
aan deze brouwsessie :-) 

 
Een aantal handelingen hebben wij niet gezien, want wij kregen een exclusieve 
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excursie door het bedrijf waarbij we alles te zien kregen wat met de productie 

te maken heeft: van laboratorium tot moutopslag, van de grondstoffeninname 
tot de volledige geautomatiseerde eindproductopslag. We hebben bovenop de 
apollo’s en onder de grote brouwketels gelopen. Erg interessant en bijzonder 
was het laboratorium, waar we rondgeleid werden door Hetty Holstein, laboran-
te en beschermvrouwe van ons gilde. 
 
Dit was voor ons een zeer bijzondere dag, eentje die we niet snel zullen verge-
ten. Met dank aan Grolsch. 
 
21 juni hebben een paar gildeleden meegeholpen met het bottelen. Bij de 
proefbrouwerij hoort een mini bottellijn waarmee enkele kratten en een paar 
fusten gevuld werden met “ons bier”. 
Helaas was de leverancier van de essences, koriander en curaçao, te laat met 
de levering. Tijdens het bottelen kwam de zending binnen en werd na vaststel-
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ling van de dosering alsnog wat toegevoegd bij het laatste te vullen fust. 
 
Dus is er maar één fust met het bedoelde eindproduct, maar het bier zonder de 
essences smaakt al bijzonder goed, dat zullen we op één van de volgende gil-
de-avonden wel ervaren. En waarschijnlijk zullen we op de jaarlijkse barbecue 
proeven van het laatste fust……… 
 
Goodgoan, 
Hans Domburg 
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ersoonlijk vind ik het wel iets hebben: draaien aan de schrootmolen, in zo’n 
pan roeren met een grote houten lepel, vlammetje hoger en lager, thermo-
meter aflezen, hannesen met het hevelfilter, pan schoonschrobben. Kort-

om, lekker prutsen op een bij voorkeur regenachtige zondagmiddag. Le-
vensmiddelentechnoloog Volker Rothbauer dacht hier een aantal jaren geleden 
heel anders over. Dat gepruts moest anders kunnen. Bij zijn eerste poging om 
het thuisbrouwen revolutionair te vernieuwen paste hij het theezakjesprincipe 
toe: alle ingrediënten kant-en-klaar in een zak in de ketel hangen. Door geplak 
en gesmeer werd dit geen suc-
ces. Citaat: “Ik heb proefonder-
vindelijk moeten vaststellen dat 
je vijfduizend jaar ervaring met 
bierbrouwen niet zomaar kunt 
verbeteren”. 
 
Dus werden de ambities bijge-
steld, en kwam hij na 2 jaar ont-
wikkelen met de “Brouwuil” op 
de proppen. Dit systeem bestaat 
uit een brouwketel en een extra 
pan gevuld met water. Een 
mengsel van stoom en lucht 
wordt door de brouwketel heen 
gejaagd. Samen met een inge-
bouwde computer zorgt dit voor 
een precieze temperatuurrege-
ling en een “whirlpool”-effect, 
waardoor roeren niet meer nodig 
is. Filteren gebeurt met een RVS 
plaatfilter. Ook kan de ketel zich-
zelf reinigen met stoom en een 
blokje voor de afwasmachine. 
 

 
 

���
������������
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De Brouwuil is in 2004 op de markt gekomen met de verwachting dat 80 dui-
zend thuisbrouwers hier interesse in zouden hebben. Iets zegt mij dat deze 
verwachtingen niet helemaal uitgekomen zijn. Een bezoek aan één van de 
websites van Rothbauer (Braueule of Brumas) maakt duidelijk dat het systeem 
nog steeds te koop is. Een “Braueule ohne Zubehör” kost �  2090, wat niet echt 
een prijs voor hobbyisten is. Informatief en grappig is het filmpje van Rothbauer 
en “Dr.-Ing.Tobias Voigt”, een één-tweetje waarin de eerste zijn kennis en de 
tweede zijn titel inbrengt, dit alles met een Beierse tongval en een Beierse wa-
terval op de achtergrond. 
 
En wat vinden de kenners ervan? Voor- en nadelen zijn een jaar geleden be-
sproken op het forum van Hobbybrouwen. Opvallendste nadeel: er is blijkbaar 
niet gedacht is aan koeling! Moet buiten het systeem, of gewoon wachten. 
 
Samenvattend: de Brouwuil is een mooi systeem vol slimmigheden op het ge-
bied van temperatuurregeling, turbulentie, reiniging en automatisering. De prijs 
is echter veel te hoog voor een installatie voor kleine hoeveelheden (zo’n 20 
liter) met nog steeds veel handmatige stappen. De slimmigheden kunnen wel 
een bron van inspiratie zijn voor onze eigen knutselaars. Denk er hierbij aan, 
dat Rothbauer de boel dichtgetimmerd heeft met patenten. 
 
Bronnen: 
· “Heerlijk helder huisbier”, Sybe I. Rispens, Intermediair, 21 oktober 2004 
· http://www.brumas.de of http://www.braueule.de 
· http://www.brumas-homebrewery.co.uk/ 
· http://www.hobbybrouwen.nl/forum/index.php/topic,4570.0.html 
 
 
Freek Keijzer 
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el eens een hele dag in de volle zon bij 30 graden op een weiland de 
thuisbrouwhobby gepromoot? Een aantal gildeleden hebben de zon ge-
trotseerd op de oldtimerdag in Tilligte op 5 augustus. 
Ondanks de hitte was er een redelijk aantal bezoekers op het evene-

ment afgekomen en hadden we een gezellige aanloop van nieuwsgierigen die 
natuurlijk de beschikbare brouwsels moesten proeven. Heel veel positieve 
reacties gehad en waarschijnlijk een paar nieuw leden verworven. 
 
Hierbij een foto im-
pressie 
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en heerlijke dag met veel zon en af en toe een buitje was het zaterdag 16 
juni. We gingen erg ontspannen met het boemeltje van Synthes naar Zutp-
hen alwaar op loopafstand van het station het speciaalbiercafé Camelot 
zich bevind om ons te verzamelen met de rest van de excursiegangers. Na 

een heerlijk biertje togen we naar de Hanze-stadsbrouwerij van Zutphen waar 
een oude bekende de roerstok hanteert. Gerrit Wolf, wij kennen hem nog als 
de handelaar in bierbrouwartikelen, voorzitter van het Zwolse st. Petri gilde, en 
natuurlijk als keurmeester bij het bierkeurmeestergilde. Hij runt nu samen met 
zijn vrouw de brouwerij en het bijbehorende restaurant en brouwt 2 keer per 
week. In het restaurant staan 2 koperen brouwketels op een soort podium, ach-
terin staan achter glas de lageringsketels. 

We kregen een uitgebrei-
de uitleg van Gerrit en 
een proeverij in de sfeer-
volle kelder van alle soor-
ten bier die hij brouwt. 
Een zeer geslaagde ex-
cursie waarvan hierbij 
een paar foto’s. 

���
�������������
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Omdat in de advertentie van onze sponsor Grolsch de oude pijpjes staan afgebeeld is 
deze niet meer bruikbaar. 
En omdat wij nog geen nieuwe advertentie hebben ontvangen ben ik gaan kijken op 
hun internetsite die ik al meer dan een jaar niet meer bezocht had. 
Nou, wat een site, in één woord, schitterend. Echt heel mooi met een virtuele rondlei-
ding door de brouwerij, heel originele presentatie van de producten en zelfs een uitge-
breide presentatie van de geschiedenis van het bier en het bedrijf. 
En dat allemaal met de nieuwste internettechnieken gemaakt, in een prachtige op-
maak. 
Leuk detail: in de virtuele rondleiding wordt zelfs de proefbrouwerij genoemd met Hen-
nie en Mark Janssen. 
 
Kortom, deze site is echt een bezoekje waard: www.grolsch.nl 
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