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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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Hier is alweer de Hopbel van september…. hoezo september, het is toch 
al oktober? Ach, de drukkerij waar deze Hopbel gedrukt wordt is overge-
gaan op duurzaam geproduceerd papier, en ja, dat papier heeft meer tijd 
nodig om op een bepaalde vochtigheidsgraad te komen voordat het in de 
drukmachines verwerkt kan worden en daar had de drukker geen rekening 
mee gehouden…... 
Maar daardoor is het voorwoord van de voorzitter toch nog in deze Hopbel 
opgenomen, want hij was een beetje laat met het schrijven daarvan omdat 
ie nog enkele bestuurlijke mededelingen wilde meenemen. ;-)  
 
Behalve het voorwoord en een stukje over M. Jackson van Freek en een 
recept van onze culinair redacteur Eddy is er geen kopij binnen gekomen, 
dus is dit een erg dunne Hopbel geworden. Dat vind onze penningmeester 
waarschijnlijk niet erg, want dat kost ook minder duurzaam geproduceerd 
papier, maar ik vind het geen complete Hopbel. 
Kom op mensen, schrijf eens een stukje, stuur een interessant artikel uit 
een blad, krant of internet op (met bronvermelding SVP) of stuur wat foto’s 
van je brouwinstallatie met een kleine beschrijving op……. Héé, dat is een 
idee, een rubriek met foto’s en beschrijving van brouwinstallaties van le-
den. 
Ok, als er genoeg inzendingen van brouwinstallaties van leden binnenko-
men gaan we er een vaste rubriek van maken. 
Intussen in deze uitgave alvast een foto van een prachtige HERMS. 
 
De redactie 
 
 
 
 
 
 
 
Voor het volgende nummer dient de kopij binnen te zijn vóór:   
25 oktober 2007 naar: redactie@hab.brouwen.nl 

���������������  
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rouwbroeders (en zuster), 

 
Zal ik eens een échte “van de bestuurstafel” doen? Dus niet dat ik halverwege 
afgeleid word door wat ik nu weer aan het brouwen ben (alhoewel dat best in-
teressant is, want ik ben een tripel aan het “opvoeren” met suiker tot 12% alco-
hol, zodat het een kruising wordt tussen een tripel en een Kanon, en … oeps, 
daar ga ik weer). Bestuursmededelingen dus. 
 
 
Met trots kan ik mededelen dat het bestuur regelmatig bij elkaar komt. Niet heel 

vaak, maar wel regelmatig. We zijn nu al bezig met het voorbereiden van 
de ledenvergadering in februari. Zoals het er nu naar uitziet kunnen we dan 
op alle fronten op een mooi verenigingsjaar terugkijken. 

 
Nog regelmatiger bij elkaar komt de Activiteitencie. Leden Leo, Hans S en Re-

né, culinair adviseur Eddy (Eddie?) en contactpersoon binnen het bestuur 
Henk M bespreken maandelijks het programma van de verenigingsavon-
den. En dat is te merken aan de kwaliteit. Heren, complimenten! 

 
Tijdens de vakantieperiode heeft de vereniging twee succesvolle brouwdemon-

straties gehouden voor groot publiek. Los van de nieuwe leden die dit even-
tueel oplevert is dit natuurlijk precies de reden dat we als vereniging be-
staan: promotie van het thuisbrouwen in Twente. 

 
Hetzelfde geldt voor de twee brouwcursussen die binnenkort van start gaan, 

laten we zeggen “groep Oscar” in Hengelo en “groep Henk M” in Albergen. 
Iedereen die hierbij betrokken is, succes! 

 
In 2009 viert het HAB zijn 25-jarig jubileum. Oscar doet verwoede pogingen om 
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voor die gelegenheid het BONK binnen te halen (Open Nederlands Kampi-
oenschappen Bokbieren met de letters in een andere volgorde, zodat je 
een leukere afkorting krijgt). 

 
Er komt binnenkort een nieuwe website voorzien van de ultrahippe Content 

Management Software technologie. Hierdoor kan niet alleen de webmaster, 
maar ook b.v. secretariaat, Activiteitencie, redactie Hopbel etc. inhoud op 
de website plaatsen. Er komt ook een afgeschermd stuk alleen voor leden, 
waar we o.a. in overleg adresgegevens e.d. kunnen plaatsen van bestuurs- 
en andere leden. 

 
De Hopbel heeft een flinke sprong gemaakt in verschijningsfrequentie en ver-

schijningsvorm: zo’n beetje iedere maand digitaal en op papier. Dikke duim 
voor Hans D & Henk P! 

 
 
En dan natuurlijk de introductie van Grolsch Dunkel Weizen. Ineens snapten 
we waarom Grolsch liever had dat we een tripel ontwikkelden. Ze waren zelf al 
bezig met dunkel weizen. Morgen (ik schrijf dit op zondag 7 oktober) ligt-ie in 
de winkel. Stukje uit het persbericht: 
 
 

 
 

  
Grolsch Dunkel Weizen is een aanvulling op Grolsch Premium Weizen, dat de brouwer in oktober 
2005 in het oosten van het land succesvol introduceerde en in 2006 verder nationaal uitrolde. Grolsch 
Premium Weizen is de eigen invulling van Grolsch op een eeuwenlange traditie in Duits Hefe Weizen-
bier. Grolsch Weizenbier is ambachtelijk gebrouwen volgens het Reinheitsgebot met alleen water, 
gerstemout, tarwemout, gist en hop. Dit onderscheidt het bier in sterke mate van de Belgische witbie-
ren, waaraan kruiden zijn toegevoegd. Het in het brouwproces gebruikte gist wordt meegeschonken in 
het glas en geeft het bier een natuurlijke troebeling.  
Dunkel Weizen heeft een krachtige, volfrisse, licht zoete karamelsmaak met een alcoholpercentage 
van 6%. Hiermee onderscheidt Dunkel Weizen zich van Premium Weizen dat met een alcoholpercen-
tage van 5,3%, een frisse, niet-zoete, smaak heeft. 
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Als het plaatje op de Grolsch-website klopt wordt het niet zo’n donkere 
dunkel. Ben benieuwd. 
 
PS: De porterliefhebbers zal ik bij de volgende HAB-avond moeten teleur-
stellen. De aso-fles is bij de barbecue al soldaat gemaakt. 
 
Groeten,     Freek 
 

 

Aso-fles??? (red.) 
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scar heeft het initiatief genomen om een cursus bier brouwen te orga-
niseren en hij heeft er genoeg aan gedaan dit in wijde kring bekend te 
maken. Alle belangstellenden op de evenementen waar wij afgelopen 
zomer aanwezig waren zijn ook uitgenodigd om een introductie avond 

te bezoeken. 
Deze avond, een donderdag in september kwamen ze dan ook massaal 
naar de blokhut, 19 deelnemers volgens Henk M. die ook aanwezig was ter 
assistentie. Ik was er ook bij en onze aanwezigheid was ook nodig: Koffie 
zetten, tafels en stoelen klaarzetten, TV en video plaatsen, brouwinstallatie 
als demo gereedmaken en uitleg geven, veel uitleg geven. 
 
Na het welkomstwoord van Oscar werd de DVD van de brouwcursus 
“brouwen in de keuken van een flat” vertoond ( deze is ook te zien op you-
tube: http://www.youtube.com/watch?v=7SwtNlwE5YM en http://
www.youtube.com/watch?v=MgLgFz9Uh2k ) 
Daarna gaf Oscar uitleg over de cursus zelf en wat van de cursist zelf ver-
wacht wordt. 
Na alle info van de kant van Oscar kon men nog iets proeven van wat 
Bruggendom trippel en vragen stellen. Nou, die vragen kwamen er. De in-
ternetsite van Jacques Bertens  hobbybrouwen.nl heeft zijn werk gedaan: 
veel mensen wisten daardoor al veel over het brouwproces. 
Kortom, erg veel enthousiasme onder de bezoekers waarvan er veel wilden 
inschrijven voor de cursus. 
Dus ik denk dat Oscar tijdens de cursus hulp nodig zal hebben…. 
 
 
Hans Domburg 

������������������� �
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Dit is een zgn HERMS installatie van Korek, te zien op het forum  
http://www.hobbybrouwen.nl/forum/index.php/topic,3713.20.html 
waar nog veel meer installaties te zien zijn. 
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Michael Jackson (1942 – 2007) 
 
“My name really is Michael Jackson. But I don’t sing and I don’t drink Pepsi. I 
drink beer. That’s what I do for a living. I travel the world sampling beers and 
writing about the ones that I’ve enjoyed. It’s a tough job, but somebody ‘s got to 
do it.” 
 
Zo begint de België-aflevering van de Beerhunter tv-serie uit de jaren 70/80(?). 
Met een ietwat bekakt Engels accent en een flinke dosis humor. De tv-serie is 
door Hans D liefdevol van video overgezet op DVD, en wordt binnen huize Keij-
zer grijs gedraaid. Deze foto is een still van het intro. 
 

 
 
Grote amusementswaarde, ook voor de niet-bierliefhebber. Tijdens de België-
aflevering zetten Michael en zijn Belgische vrienden zich aan een meergangen-
diner met bij iedere gang een ander bier in én naast het bord (zoiets een keer 
doen, Eddie?). In de loop van de aflevering zie je de spraakkwaliteiten van Mi-
chael & friends langzaam afnemen. De tv-serie leverde voor mij een heel lijstje 
op met plaatsen waar ik per se naar toe moet: Hofbrauhaus, Oktoberfesten, 
Bamberg, Plzen, de Anchor Steam Brewery in Californië en het jaarlijkse Great 
British Beer-Festival. Van dit lijstje heb ik alleen het Hofbrauhaus kunnen afstre-
pen. Wordt dus nog het nodige gereis in de voetsporen van de Beerhunter. 
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De laatste levensjaren van Michael Jackson kennen enige tragiek. Je zult maar 
bekend zijn van boeken over bier en whisky, en een vorm van Parkinson krij-
gen die samen met medicijngebruik de indruk geeft dat je permanent dronken 
bent. Zijn laatste schrijfplannen betroffen een boek over Parkinson getiteld “I’m 
not drunk”, met de droge Engelse humor die zijn bijdragen over bier ook zo 
interessant maken. Het boek over Parkinson zal er nooit komen, want op 30 
augustus j.l. is hij overleden aan een hartaanval. 
 
Vanuit mijn persoonlijke overtuiging, dat er wel degelijk bier is in de hemel, 
wens ik hem proost. 
 
Freek 

 

D eurningerstraat 27 
7514 B C Enschede 
053-4315264 Tel. 
053-4306005 Fax. 
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benodigdheden voor 4 personen; 
2 kg mosselen 
50 g boter 
200 g pakket grove gesneden soepgroenten 
1 eetlepel knoflookpeper (verkrijgbaar bij de Makro) 
2 eetlepels slakken boterkruiden(verkrijgbaar bij de Makro) 
300 ml Korenwolf of Weissenbier 
½ citroen 
 
Was de mosselen grondig in ruim koud water en verwijder bescha-
digde en open schelpen. Smelt de boter in een grote stoofpan en laat 
de grove gesneden soepgroenten circa 5 minuten boven een matige 
vlam zacht worden. Voeg het bier toe en breng het aan de kook, doe 
er de helft van de beide kruiden bij en dan meteen de mosselen erbij 
en sluit de pan. Laat de mosselen 5 tot 7 minuten koken, waarbij u 
enkele malen de pan goed omschudt (voorzichtig en brand niet je 
handen), totdat de meeste mosselen open zijn. Verwijder alle schel-
pen die dicht zijn gebleven en voeg de andere helft kruiden toe en 
nog even opschudden, dien direct op met brood voor het opdeppen 
van het kostelijke vocht. Traditioneel wordt er een groot bord patates 
frites bij gegeten. 
 
Maak een dag ervoor deze saus en zet die weg in de koeling. 
Daarbij een knoflooksaus van 2 dl mayonaise, 1 eetlepel Dille , 1 
theelepel mosterd, 4 eetlepels yoghurt en een ½ theelepel gemalen 
peper en 4 tenen geperste knoflook.  Smakelijk eten! 

Mosselen á la Eddy 
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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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