oINS
N \> 5 =

§=~
% SN N

=

i
i

=]

g
7 i
»l ¢ l'u“ -
= 3 O

b

SRR
AN

PRSI
LRSIV
a*s!f:'i':‘f-
R 2t =

i‘ c\\' R R . . A7 A TR\
’:ﬁf' "':\\ Twents Bierbrouwers Gilde 4 1’;\:’; ,’n,'gl\
; X [N g
AN A Al

L) | ‘ ¢/ 0
N was T



G I B G

#$%H#&%
1+‘
v
01 '"#
0 2 . 32
4 5 5"6
+/ 5) "6
S))
7
7
7*1 7"
)y =8 ) ("
9,)" 66 " +
Py )y o+
5 : "
, 9/)* +
0
7
* * ;!* +
<" 8 ) ("
>>)) ("
/ ?"
3
= 36+" @

S

Landelijk Amateur Bierbrouwers Overleg
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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 gilde
-avonden worden voor amateur bierbrou-
wers lezingen gehouden, proeverijen
georganiseerd en wat verder het thuis-
brouwen 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.




Beste lezertjes,

Hier dan weer een nieuwe Hopbel met veel pagina’s. Ja, je leest het goed: veel
pagina’s, wel 28. Dat is volgens mij een record.

Hoe is het mogelijk dat in deze turbulente tijd van kredietcrisis en instortende eco-
nomie 28 pagina’s in de Hopbel worden geplaatst?

Om deze vraag te kunnen beantwoorden dienen we ons te verdiepen in de reislust
van (alweer) Oscar. Oscar kunnen we zo langzamerhand onze vaste correspon-
dent noemen, want de bijdragen aan de Hopbel komen nagenoeg alleen van hem.
Oscar is met een delegatie van het BKG op studie geweest in Engeland en heeft
daar vele bieren geproefd. Zo willen wij ook wel studeren, haha.

Hij heeft een uitgebreid verslag met foto’'s gemaakt en dat staat in deze Hopbel
vanaf pagina 12.

Ook van Oscar is een serie artikelen over brouw gereedschappen. Leerzaam voor
de beginnende brouwer en interessant voor de ervaren brouwer want wellicht
nieuwe inzichten. De eerste van de serie is te lezen op pagina 23.

Een nieuw item in de Hopbel wordt “Ik geef de pen door”, eigenlijk een herboren
item want in een ver verleden hebben we dit ook al in de Hopbel gehad.

Het gaat er om dat (vooral de nieuwe HAB leden) zich in een kort verhaaltje be-
kend maken en iets over zich zelf vertellen, bijvoorbeeld hoe ze tot het brouwen
zijn gekomen.

Omdat de Hopbel ook wordt gepubliceerd op internet zullen we er voor zorgen dat
de privacy gewaarborgd blijft.

Ik hoop dat de eerste zich spontaan meld, anders wijs ik er één aan!!!!

Wat ook erg leuk is, is van elke gilde-avond een verslag te lezen in de Hopbel. Ik
heb in deze aflevering een voorbeeld gemaakt hoe zoiets er uit kan zien. Er is al-
tijd wel iemand die foto’s maakt die we dan ook kunnen bijvoegen. Als iedereen nu
€én keer in de 4 jaar een verslag schrijft hebben we van elke gildeavond altijd een
terugblik die waardevol is voor o.a. de leden die verhinderd waren te komen.

Ik verwacht van jullie spontane medewerking!!!

Hans D

Voor het volgende nummer dient de kopij binnen te zijn voor:
23 okt 2008 naar: redactie@hab.brouwen.nl




Brouwbroeders (en zuster),

Veel te laat met mijn voorwoord. Excuses aan de Hopbel-redactie. Het trage tempo

van de vakantie zit er nog een beetje in. Dit jaar hebben we het wat verderop ge-

zocht, Noord-Portugal om precies te zijn. Mooie bergen, middeleeuwse dorpen, schil-

derachtige wegen, kuddes koeien en geiten (midden op de weg), lekker eten, wijn,

port, en ... bier. Het merkenlandschap is lekker overzichtelijk, niks geen buitenlands
spul, alleen Superbock en Sagres. En niet alleen pils,
ook rood en zwart bier.

Gelijk een bruggetje naar de eerste HAB-avond van dit
seizoen, want die is al weer achter de rug met als één
van de onderdelen zwarte Sagres en andere vakantie-
bieren. Waarbij ik als kritische kanttekening wil plaat-
sen, dat dit onderdeel wel wat spannender mag. Want
waar blijven het Zuid-Ossetische pruimenbier en de
Laplandse tarwebok met rendierbloed? Verder op de
HAB-avond een buitengewoon boeiende presentatie
over de werkwijze van het Grolsch smaakpanel, en
voorbereidingen voor de thema-avond over Amerikaans
bier in april volgend jaar.

Wat weer een bruggetje is, want wat
is er tot nu toe al afgesproken voor
deze thema-avond?

Amerikaanse biertypes uit het boek
van Derek Walsh:
California Steam Leo, Hans
S & Freek (bier van het vat)
American Pale Ale a Hans D
American Amber-Red -> Marcel
& Chris

Amerikaanse biertypes van de lijst
van de Association of Brewers:
Ice beer  vacature (gezocht: creatieve brouwer met ruime ondergistende erva-
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ring en voldoende vriescapaciteit)
... (laat je inspireren door http://www.beertown.org/education/pdf/
AOB_Beer_Styles 2004.pdf)

Creatieve bierrecepten, o.a. uit Secrets of the Master Brewers:

Anastasia’s Last Beer  Frans K & Wilbert

Smiling Pumpkin Ale  Frans & Martin

Wild Rice Pale Ale a Freek

Joint Strike Fighter bier (???) -> Rien

René moest nog overleggen met brouwpartner Erik, maar overwoog aan
het eind van de avond de Horny as Hell Oyster Stout.

De Masselinks hebben Secrets of the Master Brewers meegenomen om
een recept uit te kiezen.

Bij afwezigheid van Oscar heeft de vergadering unaniem besloten, dat
hij de Mary Had a Little Lambic gaat brouwen.

Gezamenlijke inkoop:

Naar inkoop van Amerikaanse hoppen wordt nog gekeken.

Eind september ga ik een flinke starter maken van Wyeast 1056 Ameri-
can Ale, om vele extra potjes te vullen. Voel je vrij om hierover con-
tact op te nemen.

Hou me svp op de hoogte van alles wat je van plan bent/ gebrouwen hebt/
geproefd hebt.

Mijn brouwambities voor het komende seizoen?

Proberen zo’n 10 keer te brouwen, waarvan 3 keer voor de thema-avond.

Uitproberen wat temperatuur van de vergisting doet met de smaak van het
bier.

Uitproberen of eiwittroebel echt verdwijnt met koud lageren.

En voor het eerst ... pils brouwen! Wordt waarschijnlijk pas juni volgend jaar,
maar het zit eraan te komen.

Groeten, Freek




Gratis software voor Amateurbierbrouwers !

http://www.brouwvisie.nl




De gilde-avond van augustus was er één die onverwacht
was: volgens mij begon het seizoen altijd in september,
maar nu kregen we een uitnodiging voor de gilde-avond
in augustus.

De opkomst verbaasde mij nog het meest: ondanks de
vroege datum was die behoorlijk, zo'n 20 man.

De eerste bijeenkomst na de grote vakantie staat altijd in
het
teken
van
vakan-
tie
bieren,
en er waren heel wat exotische
bieren te proeven.
Niet alleen vakantiebieren, maar
ook eigenbrouw (ondanks de
zomer zijn er altijd brouwers die
zich niets van het brouwseizoen
aantrekken) waarbij ook een
paar heerlijke bieren te proeven
waren.

De uitslag van de gildebrouw-

wedstrijd werd bekend gemaakt

en de oorkondes en de HAB wis-

selbeker en wisselhand werden

uitgereikt.

Henk Slettenaar werd Gildekam-
pioen.

Erg interessant was de uitleg over smaakprofielen door een medewerker van
Grolsch, Hij had zelfs wat voorbeelden van typische smaken meegenomen om
door ons te laten proeven in een neutraal pils. Het bleek dat wat de één nog net
proeft de ander helemaal niet opmerkt.

Voorzitter Freek legde één en ander uit over Amerikaanse bieren en maakte af-




Bel ons voor een unieke ervaring d.m.v. een
exclusief bezoek aan onze showroom, wij
vertellen U graag wat de mogelijkheden zijn.

Alleen op afspaak.




spraken met ons over te brouwen bieren om te proeven op de thema avond van
april over Amerikaanse bieren.
Kortom, een enerverende gilde-avond in augustus, een succes.

Hans D

15 november 2008 Open Nederlandse Kam-
pioenschappen voor Bokbieren oftewel:
BONK.

Inschrijven kan helaas niet meer.

Kijk op http://bonk2008.amervallei.nl/
index.html
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Wist u dat het HAB..........

Een eigen brouwinstallatie heeft.

Deze te leen is voor de gildeleden?

Deze installatie bestaat uit 2 pannen van 80 liter en 1 pan van 50
liter

Er ook een gasfles en een brander bij de brouwinstallatie hoort?
De kosten 5 euro zijn? (voor het verbruikte gas)

Dat je een afspraak, voor het lenen, kunt maken bij Leo Nijhuis
Tel 0633742087
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Als keurmeester-steward ben ik dit jaar voor het eerst meegeweest op het BKG
studie weekend wat deze club ieder jaar organiseert. Dit jaar zijn we dus een
weekend naar Engeland geweest in de buurt van Ashford en Canterbury.

Het begin: De proeverij

Donderdag 4 september 2008 na werktijd reed ik richting Venlo waar ik zou over-
nachten, zodat we de volgende dag op tijd konden vertrekken. Ik kwam aan bij
collega brouwers/keurmeester-steward Wil peters waar ik wat zou kunnen eten.
Voor het eten natuurlijk eerst zijn brouwinstallatie bekeken (dat blijven we leuk
vinden). Deze installatie was zeer indrukwekkend en zag er vrij professioneel uit.
Een mooie HERMS met prachtige pannen van 100 liter en bijna een volledige
geautomatiseerde besturing en regeling. Sommige b(r)ouwers kunnen er toch
wat moois van maken. Handig als je in de electro werkt...

Na het eten werden we opgehaald door Ron alias gelfling (op het hobbybrouwen
forum) om naar het huis
van zijn schoonvader
(Huub Krekels) te rijden
waar we zouden over-
nachten. Nu heeft hij
een prachtig tuinhuisje
ingericht als een soort
buurtcafé-tje waar het
prima vertoeven is. Ron
had een ALT op TAP
geregeld en enkele fran-
se bieren waarmee we
een proeverij zouden
gaan doen. Eerst even
de alt geproefd, daarna
de franse bieren.

Deze bieren waren ma-
tig tot prima van kwaliteit. Bij het derde bier (van de vijf) kwamen we er achter dat
de gist bij het uitschenken de geur en smaak "verpeste". Daardoor hadden enke-
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le glazen bij het proeven een onaangename geur en smaak. Deze gist was ook
zeer fijn en plakte voor geen meter aan de bodem waardoor het bijna onmogelijk
werd om zonder depot een glas in te schenken. Een mooi leer moment dat je niet
altijd het depot van een flesje mee moet schenken in je glas. Bij een keuring is
dit dus NOT DONE

Na deze proeverij zijn we verder met de alt gegaan en hebben we tussen door
nog een flesje Jenlain (Bierre de Garde) geopend. Uiteindelijk is het vaatje alt (10
liter) op 2,5 glas opgegaan. Een beetje op tijd zijn we gaan slapen (het was ge-
loof ik nog net geen 01.00 uur..)

De volgende dag moesten we weer vroeg op...

Vrijdag : De heenreis

Vrijdagochtend om 07.00 uur ging de wekker. Eigenlijk veel te vroeg, maar ik
hoefde niet te rijden dus dat scheelde weer. Na gedoucht te hebben is er koffie
gezet en hebben we broodjes gesmeerd voor onderweg. Daarna hebben wel 2
anders meerijders opgehaald (Wil P. en Miel N.). Daarna werd de reis ingezet
naar Calais. Onderweg hebben we nog wel even een korte tussenstop gemaakt
voor een kopje koffie en een broodie.

lets eerder dan verwacht, rond 12.30 kwamen
we aan bij Calais. De heenreis was geboekt
voor 13.50 uur, maar gelukkig konden we
kosteloos een uur vroeger de trein nemen.
Dus meteen inchecken en de trein inrijden.
De reis door de tunnel duurde ongeveer 45
minuten, en was best een grappige ervaring.
Helaas zie je geen visjes zwemmen vanuit de
ramen, maar wellicht is dat ook wel weer
goed...

Om + 13.25 uur lokale tijd, kwamen we aan in
Engeland waar we meteen zijn door gereden
totdat we bij het plaatsje Ashford kwamen.
Daar zijn we even de "stad" in gegaan en
hebben we van onze eerste Engelse Ale mo-
gen genieten.
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Het kroegje waar we zaten had een typisch uiterlijk, met allemaal verschillen-
de en oude, afgeragde meubelen. Of ze zou bij een tweedehands/
derdehands handelaar vandaan kwamen. En op de vloer een oudbollig tapijt
tot aan de rand van de WC toe. Daarna even verder gewandeld en een tent
opgezocht waar we wat konden eten. Uiteindelijk kwamen we aan bij een
soort "cafetaria" welke er enigzins twijfelachtig uitzag. We besloten er toch
maar wat te gaan eten. Echt duur was het niet: een paar pond voor een sim-
pele Engelse lunch.

Het weer zat niet echt mee, dus in de regen maar weer de auto opgezocht en
verder gereden naar plaats van bestemming. Dit was een mooie Bed &
Breakfast met een klein

binnenplaatsje : Palace Farm, Doddington

De organisatoren waren al reeds aanwezig en waren al wat bieren aan het
keuren, die gebruikt werden als geschenk voor onze gasten en brouwerijen
waar we een bezoek aan zouden brengen. Toen we onze spullen hadden
neergezet zijn we even in de buurt rondgelopen en hebben we meteen even
"de pub op de hoek" verkend. Dit was een erg leuk en gezellige kroeg. Een
soort buurt-pub. De ruimte was mooi versiert met verse hop-ranken welke van
een hopteler in de buurt kwamen. Gelukkig waren ze speciaal voor ons open
zodat we daar even konden genieten van weer een lekkere Engelse Ale. On-
der het genot van
deze bieren ook
nog ff gezellig met
de pub-houder en
wat locals gekletst.
Onder tussen kre-
gen we ook nog ff
uitgelegd hoe dat
werkte met de En-
gelse fusten.
Deze fusten wor-
den m.b.v een va-
culim uit het fust
"gezogen”, of om-
hoog eruit ge-
pompt. Op het fust
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zit dan een stop welke luchtdoorlaat, maar deze lucht wel filterd. Deze fusten
moeten dus nog echt aangeslagen worden. Een dergelijk fust moet geloof ik
binnen 2 tot 3 dagen worden leeggetapt. Deze bieren bevatten dus een mini-
mun aan koolzuur. Slecht het koolzuur dat reeds in het bier is opgelost proef
je, verder wordt er geen koolzuur toegevoegd.

Na een paar Pints (1 pint = 570 ml) zijn we weer terug naar het B&B gegaan
waar ondertussen al meerdere BKG'ers waren aangekomen. Het bleek dat
niet iedereen de overtocht via internet geboekt had, waardoor sommigen toch
ruim 100,- meer hadden betaald voor alleen de heenreis dan wat wij hadden
betaald voor een retourtje.. Onder het genot van een kop soep en wat brood
hebben we dat bij meerdere ontdekt (Bleek dat onze auto het meest voordelig
geboekt had. Gelfling, bedankt ).

Vrijdag: het avondprogramma

Na het "avondeten" werd door een paar mensen de afwas gedaan en werd er
meteen voor het gehele weekend een verdeling van de taken gemaakt. Daar-
na was het of koffie, of gezellig een biertje. Die avond stond er een lezing/
voordracht op het programma van de brouwer van de Ramsgate brewery. En
hij zou ook bier meenemen. Een leuk vooruitzicht dus. Terwijl we hierop zaten
te wachten werd er besloten om een voorstel ronde te doen, aangezien er een
aantal nieuwe steward bij waren die niet iedereen kende. Ik kende de meeste
al wel, maar toch enkele ook niet, dus wel prettig om even te horen wie wie is.
Na de voorstel ronde was het al 20.00 uur geweest en zou eigenlijk de spreker
zijn woord moeten doen, maar deze was nog niet gearriveerd. Na nog even
gewacht te hebben en met 'm gebeld te hebben, bleek deze persoon het
"vergeten" te zijn.. En daar gaat dan je avondprogramma. Terwijl ik later hoor-
de van iemand van de organisatie dat ze een week geleden nog contact had.
De desbetreffende persoon zat 60 miles verderop in een lokale pub.....

Goed, geen avondprogramma dus, maar de BKG-érs zijn niet voor 1 gat te
vangen en dus gingen we met z'n allen (23 personen) naar de lokale pub op
de hoek (was ongeveer 5-10 minuten lopen). Van het geld dat we "bespaard"
hadden aan de spreker konden we nog wel een aantal biertjes kopen in de
kroeg.

En met z'n allen overvielen we de desbetreffende kroeg. Wat op zich wel leuk
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was, want daar had de pubhouder niet op gerekend, en zoveel gasten kreeg ie
nooit tegelijk (over het algemeen zitten er 5 man en een paardekop). Dus wij,
enigszins geregeld en georganiseerd, voor 23 man bier bestellen. Ook dat
bleek nog een flinke opgave te zijn, want al dat bier moet wel omhoog gepompt
te worden, en het bleek ook nog dat ze moeite hadden met tellen want op ee n
gegeven moment zaten hun al op 28 pints geloof ik... Maar goed dat Ron er met
z'n nuchtere kop bijzat zodat de "schade" beperkt bleef.

Nadat we zijn alles
op de tap hadden
geproefd besloten
we om zijn fles voor-
raad ook nog op te
maken.. Die café-
houder had de
avond van z'n leven
en heeftin 1 avond
een omzet gedraaid
waar ie normaal ge-
sproken wel een
maand over zou
doen denk ik, en
voor het flessen bier
had ie ook nog eens
te veel gerekend...

Na een gezellige avond zijn we weer terug gegaan en vertelden de caféhouder
dat we morgen weer terug zouden komen.. Om zijn voorraad bier aan te vullen
zou hij nog vlug wat collega's moeten bellen want op zaterdag kun je niet bij je
leverancier terecht... En nu maar hopen dat dij ons aan die afspraak zouden
houden... Eenmaal terug bij ons B&B heeft vrijwel iedereen zijn bed meteen
opgezocht...

Zaterdag : Excursie naar Hopdeamon

Zaterdag was het weer vroeg dag en om 07.30 ging de wekker, maar we waren
al eerder wakker. Om 08.00 uur was het ontbijt gepland en dat zou een Engels
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ontbijt zijn. Best wel geinig zo'n Engels ontbijt: witte bonen in tomatensaus,
gebakken spek, een worstje en een stukje tomaat en dat alles met een
broodje. Wie heeft dat ooit uitgevonden? Wel lekker, maar dat moet je niet
iedere ochtend doen. Na het ontbijt werd er door de corvee-ploeg afgewas-
sen waarna we konden vertrekken richting de eerste excursie plek rijden. Dit
zou brouwerij Hopdeamon zijn. Bij aankomst bij deze brouwerij bleek dat het
van buitenaf niet te zien was dat hier een brouwerij stond. Deze brouwerij
stond in een vrij oude schuur aan de rand van een dorp.

Bij binnenkomst werden we al meteen getrakteerd op een bekertje met bier,
en dat al om 10.00 uur! Lang leven het Engelse ontbijt. Ik begon het te be-
grijpen. De brouwerij was vrij klein van opzet en de brouwer himself vertelde
ons enthousiast hoe hij zijn bieren brouwde en over het reilen en zeilen bin-
nen zijn brouwerij. Tegelijkertijd konden we ook gewoon even rondlopen om
de brouwerij te bekijken. Ketels blijven boeien, raar volkje die brouwers...
Het tweede bier dat we

kregen, werd ook

rechtstreeks vanuit het

vat getapt en was ook

erg lekker. Zijn bieren

werden voornamelijk

met een eenstaps ma-

isch gebrouwen en ge-

bruikte onder andere

East-Kent Goldings

hop. Zijn bieren werden

afgevuld in fust en op

fles en vonden gretig

aftrek in de omgeving

van de brouwerij...

Na deze excursie wilden we natuurlijk wat van zijn bieren meenemen
(huiswerk...). Dus vrijwel iedereen kocht een of meerdere pakketjes voor
thuis. Dit was een geslaagde excursie met lekker bier!

Zaterdag : Bezoek aan lokale hop-boer

Na het bezoek aan de Hopdeamon reden we een paar km verder waar een
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hopboer zat. De vorige dag hadden de organisatoren dit pas gespot en na-
tuurlijk meteen gevraagd of wij even langs mochten komen met z'n allen. Ge-
lukkig was dit geen enkel probleem.

Bij aankomst liep iedereen al meteen de hopvelden in voor foto's en filmpjes.
We leken wel een stel Japanners.. Daarna liepen we naar de hopboer zelf toe
waarvan wij een klein verhaaltje kregen, mits je bij hem in de buurt liep, an-
ders was het niet te verstaan. De rest liep dus gewoon wat rond te kijken. Op
een gegeven moment liepen we de "hopschuur" in naar de hop-zolder waar al
reeds een portie hop op de vloer lag en ook een gedeelte nog in een afgeslo-
ten ruimte welke

in de deur ope-

ning een afscher-

ming had van +

50 cm hoog. Deze

kamer was volle-

dig gevuld met

hop welke waar-

schijnlijk de dag

ervoor geoogst

was. Na wat uitleg

te hebben gekre-

gen liepen we het

hopveld in.

Hier vertelde hij

dat hij, i.v.m. de

slechte oogst van

vorig jaar, voor de komende 5 jaar al "uitgekocht" was door de grote brouwe-
rijen. Grolsch was o.a. een van zijn afnemers. Dit liep allemaal via een codpe-
ratie welke dit centraal regelde. Die zal de hop dan wel van alle hopboeren
verzamelen daarna verwerken en doorverkopen aan de brouwerijen. een en-
kele kleine brouwerij (0.a. de hop deamon) kocht direct bij hem in. In zijn di-
verse hopvelden (3 stuks meen ik er gezien te hebben) had hij 3 variaties hop
staan. een ervan was East Kent-goldings. Tijdens het praatje in de hopplanta-
ge kreeg ik de "tip" om bij de volgende oogst niet meteen de eerste scheut te
nemen, maar om deze eerste scheuten weer af te knippen en pas de 2e of 3e
scheut als hoofdscheut te nemen. De wortels, welke in poperingen nog wel
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eens als delicatesse worden geoogst, liet hij gewoon met rust. Daar wordt dus
niets mee gedaan. Naderhand werd er natuurlijk gevraagd of we niet een partij
hop konden kopen... Dat kon wel en wij weer naar die hopzolder toe.

We kregen meteen te zien hoe de hop in zakken werd geschoven en "geperst"
hetgeen wat was afgevuld konden we kopen. Na wegen bleek dit + 9 kilo te zijn.
ik geloof dat we daar 50 pond (+ 60 euries) voor betaalde. Lekker goedkoop
dus. Deze hop moesten we dan nog wel zelf onderverdelen en daarna thuis
verpakken en invriezen.

Hierna reden wij richting Canterbury (die van die Tales... verhalen dus). De hop-
zak van 9 kilo zat bij ons in de auto... over bedwelmt gesproken.. Lekker hoor
zo'n geur in de auto... Krijg je er na 2 dagen niet meer uit..

In Canterbury hadden we een cultureel uitstapje, wat verder niet zo heel boei-
end was. Het leukste daarvan was nog het middageten met een paar lekkere
Engelse ales.

Zaterdag: het avond-programma

Nadat we eindelijk uit Canterbury waren (een crime om uit die parkeergarage te
komen, vette files) zijn we bij een dorpje onderweg nog even bij een supermarkt
langs geweest om wat inkopen te doen. Ik begon met een mandje, maar ik ken
mezelf... dus later dat mandje maar voor een winkelwagen omgeruild. Bleek dat
ze in de supermarkt nog best wel veel soorten bier hadden staan. Uiteindelijk
met zo'n 26 verschillende bieren de winkel uitgegaan....Huiswerk.

Bij aankomst bij onze B & B weer gezellig even een biertje gedronken en alvast
de hop verdeeld. Ondertussen werd de barbecue al aangestoken. Het was ge-
lukkig nog droog, maar dat zou niet de gehele avond duren... Die avond zouden
we ook een spreker krijgen en gelukkig kwam deze wel opdagen. Het was een
Engelse "Beer judge" welke ons kwam vertellen over het reilen en zeilen binnen
de Engelse bierkeurings-scene, en natuurlijk had deze ook wat Engelse bier
meegenomen om gezamenlijk te proeven. Nadat iedereen uitgebarbecued was
en genoeg vlees had "verslonden", lieten we onze gastspreker aan het woord.
Hij was gelukkig goed te verstaand en goed te volgen.

Uit zijn verhaal, wat best interessant was, bleek dat als je in Engeland eenmaal
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beer-judge was, je dit voor de rest van je leven zou blijven. Een licentietoets ken-
de hun dus niet. Echter was hun eis c.q examen iets pittiger. Het bierkeuren is
daar later ontstaan dan het wijnkeuren en dus zijn veel bierkeurmeesters van
oorsprong ook wijnkeurmeesters. Het keuren van bieren gaat daar in Engeland
compleet anders. Ze maken daar onderscheid tussen een snelle keuring en een
"uitgebreide keuring". Bij zo'n snelle keuring (een grote keuring met een tekort
aan keurmeesters)

heeft de keurmeer-

ster gemiddeld 5

minuten voor ieder

bier waarbij het bier

dan beoordeel wordt

op een 6 of 7 tal

punten (als ik mij

goed herinner). Voor

ieder van deze on-

derdelen geeft deze

dan punten. Echter

krijgt de deelnemers

deze afzonderlijke

punten nooit te zien

en als er opmerkin-

gen zijn over het bier

dan zal dit kenbaar

gemaakt worden d.m.v. een strookje dat aan het flesje wordt geplakt. Voor de
deelnemers is hier dus geen leereffect aanwezig, slecht een competitie wiens
bier beter is.

Daarnaast hebben ze nog een "uitgebreide" keuring waarbij ze ongeveer 7-10
minuten hebben per te keuren bier. leder bier wordt dan weer op hetzelfde aantal
punten beoordeeld, maar de keurmeester heeft nu per te keuren bier een half-A4
-tje waarom hij wat kleine aantekeningen kan maken. Dit heeft dus een iets meer
lerend effect voor de deelnemers, maar naar onze maatstaven is dit nog heel
summier. Vergeleken met het Engelse Systeem worden de wedstrijddeelnemers
in Nederland in de watten gelegd met het volledige keuring rapport van het BKG
(mits volledig benut door de keurmeester).

Wat ook nog eens opviel was hun biertypenlijsr cq Style guide. Deze was slechts

20



1 A4-tje groot met geloof ik zo'n 8-10 verschillende biertypen. Sommige bierty-
pen waren heel breed, gezien hun "marges”. En voor de buitenlandse (o0.a. Bel-
gische) bieren was een soort vergaarbak. Dan zijn wij hier in Nederland toch
verwent met een complete biertypengids..

Tussen het verhaal door kregen we ook nog wat te proeven uiteraard en hij had
wat leuke bieren meegenomen. Zelfs nog enkele bieren welke ik een week eer-
der nog in ierland had geproefd. Aan het einde van de avond kwam hij nog met
een groot boek aanzetten dat al meer dan 100 jaar oud was!

Dit was een logboek van volgens mij (ik kan mij vergissen) The ramsgate bre-
wery. Dit was dus nog één van de vele logboeken welke nog bewaard waren
gebleven. Per dag stond gewoon bijgehouden wat er gebrouwen werd met de
nodige aantekeningen (en ongetwijfeld de recepten). Eigenlijk een soort papie-
ren versie van BrouwVisie Gigantisch leuk om ff te zien en ik stond enigszins
verbaast dat ie dat boek zo mee mocht nemen voor ons.

Na zijn verhaal hebben we heb enorm bedankt voor de zeer leuke en interes-
sante avond. Daarna hebben we nog even gezellig nagebabbeld met z'n allen
onder het genot van een biertje.De Pub hebben we niet meer gezien, hoewel die
waarschijnlijk gretig stond te wachten met zijn fusten die hij nog op stel en
sprong had geregeld (vermoed ik). Het was een zeer leuke en leerzame dag!
Toen het bier op was, werd het tijd om te gaan slapen....

Zondag : Excursie naar Brouwerij Sheperd Neame

Zondag ochtend moesten we weer optijd op, geen tijd voor uitslapers. Ook deze
ochtend werden we weer getrakteerd op een traditioneel engels ontbijt. Toch wel
een prima bodem voor weer een bierig dagje. Na dit ontbijt gingen we met z'n
allen opweg naar de brouwerij Shepert Neame waarvan gezegd wordt dat deze
de oudste is van Engeland. We kwamen binnen bij het bezoekers centrum waar
we netjes werden ontvangen. In deze ontvangsthal een leuk bord met bierige
feitjes uit de geschiedenis toegespitst op deze brouwerij voor zover dat mogelijik
wes. Erg leuk om even te lezen. Maar daar hadden we helaas geen tijd voor.

We begonnen met een kort filmpje over de geschiedenis van de brouwerij, wel
aardig dat je ook een stukje achtergrond info krijgt. Daarna liepen we via het
kantoor naar de brouwerij. We werden begeleid door 2 vrouwen waarvan er 1
als "dweil-vrouw" diende, om de achterblijvers op te jagen dus... De voorste wist
ont vrij veel te vertellen over de brouwerij en het proces, maar echte feitjes over
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de recepten bleken later niet
echt betrouwbaar als ze
spreekt over het gebruik van
chocolademout tot 10% in
de storting. Daar prikte wij
natuurlijk meteen doorheen.
Tijdens de rest van de tocht
bleek dat deze brouwerij ook
veel bieren in licentie brouw-
de waarvan ook Oranje-
boom bier (steenvast uitge-
sproken als [fonetisch]
oranjeboem|/fonetischy).
Toch was het wel een mooie
brouwerij met enkele mooie
ketels in het brouwhuis en natuurlijk enkele leuke toeristische plekjes.

Ook bleek deze brouwerij en schitterende "proebrouwerij" te hebben van zo'n
500-600 liter. En deze werd ook gebruikt voor proefbrouwsels. Toch wel een
vrij klein volume voor zo'n grote brouwerij.

Na de rondleiding kregen we nog een kleine proeverij van enkele van hun bie-
ren, eigenlijk best lekker. en er werd ons precies verteld hoe we moesten
proeven (eerst kijken, daarna ruiken en daarna proeven)..kijk dat wisten we
nog niet.... Daarna kregen we allemaal een lekkere lunch en gingen de meeste
nog even wat souvenirs kopen. Daarna was ons "studie-weekend" weer voorbij
en ging iedereen weer zijn eigen weg.

Wij zijn nog even naar dover gereden waar we nog bij de krijt-rotsen zijn ge-
weest, tsja als je er toch bent... Toen met de trein door de tunnel weer terug
naar huis en uiteindelijk rond 01.00 uur was ik thuis en kon ik terug kijken op
een fantastisch weekend met lekker engels bier..Nu mijn huiswerk nog even
verwerken (26 verschillende flessen engels bier).

Groeten en gezondheid
Oscar Moerman
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In deze serie korte artikelen wil ik wat meer vertellen over apparatuur welke het
brouwen aangenamer maken en/of interessanter. Deze keer de hevelfilter.

De hevelfilter is momenteel het meest gebruikte filter systeem binnen hobby-
brouwend Nederland. Deze filters zijn niet te koop en worden altijd door de
brouwers zelf ge-
maakt (of laten
deze maken door
vrienden/
kennissen/
collega’s). Daar-
door zie je ook
zoveel verschille-
den vormen bij de
brouwers. Deze
filters worden ge-
maakt van uitge-
gloeit koperen
leidingen van + 12
-15 mm dikte. Dit
materiaal kun je
gewoon bij een
gamma kopen. En
afhankelijk van de groote en vorm van het filter heb je helemaal niet zo veel
meters buis nodig. Met 2 tot 3 meter kom je al een heel eind.

Bij het maken van zo'n filter creeer je een plat buizenstelsel met daarin 1 punt
waar een buis omhoog geleid wordt. Vanuit deze buis wordt het wort aangezo-
gen. De buizen in het platform dienen aan de onderkant ingezaagt te worden
m.b.v. een ijzerzaag waardoor en kleine sleufjes onstaan. Deze sleufjes zaag
je in tot net onder de helft van de buisdikte, anders wordt je buis te zwak. De
afstand tussen de sleufjes is ongeveer 4-5 mm.

Voor het koppelen van de diverse onderdelen kun je knelkoppelingen gebrui-
ken of je kunt deze aan elkaar solderen. Let hierbij op deze je dan wel een sol-
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deer tin gebruikt die tegen een licht zurige omgeving kan (tot een minimum van
pH 4).

Het principe van dit filtersysteem is dat het na het maischen van onderuit, viak
boven de bodem van de pan, het wort uit de pan hevelt. Alle maisch
(graanresten) ligt boven op het filterplateau en deze dienen als het daadwerkelij-
ke filterbed. Door

de ingezaage

sleufjes zijn er aan

de binnen kan van

de buis ook

braampjes ont-

staan. Deze zor-

gen ook weer voor

een beetje filteren-

de werking. Een

dergelijk filtersys-

teem kan voor zo-

wel het maisch-

filteren als voor het

hop-filteren ge-

bruikt worden,

hoewel voor het

hopfilteren vaak

toch een ander

filter gebruikt wordt.

Aangezien je dit filter voor het filteren niet kunt meekoken, dien je deze voor ge-
bruik extra goed schoon te maken !

Materiaal kosten : 15,-tot 30,-

Groeten en gezondheid
Oscar Moerman
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ortiment Speciaal Bier

Het hele ass en,

6 flesies h2

Deurningerstraat 27
7514 BC Enschede
053-4315264 Tel.
053-4306005 Fax.
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Onze topkok Eddy serveert regelmatig een heerlijk met bier be-
reid gerecht tijdens de gilde-avonden. De HAB-leden zijn altijd
zeer geinteresseerd in het recept. Eddy komt ze hierin tegemoet
door de recepten te publiceren in de Hopbel.

Deze keer door de redactie op internet gevonden.

Kip in Maredsous blond bier

Ingrediénten voor 4 personen:
Bereidingstijd 110 minuten.

4 Grote Kippen poten

3 Grote uien

1 Teentje knoflook

Bouquet garni, bestaande uit peterselie, tijm en laurier.
250 gram champignons

75 gram boter

1 eetlepel bloem

100 cl bouillon

2 Flesjes Maredsous Blond bier
1 eetlepel bruine suiker

2 eetlepel azijn

2 sneetjes witbrood

Zout en vers gemalen peper

Bereiding:

Bestrooi de kippenpoten met zout en peper. Maak de ui schoon en snij deze in juli-
enne, reepjes. Maak knoflook schoon en hak deze fijn. Was de champignons en
snij deze in plakjes. Verhit 50 gram boter in een braadpan, bak de stukken kip aan
alle kanten bruin, haal de kip uit de pan en leg ze op een bord. De champignons
bakt u in dezelfde boter als de kip, strooi de bloem over de kip en laat dit licht bruin
worden. Doe de kip terug in de pan. Voeg de bruine suiker en de azijn bij de kip
gevolgd door het Maredsous blond bier, bouillon, knoflook en het bouquet garni.
Laat alles 90 minuten zachtjes stoven met het deksel op de pan. Snij het brood in
driehoekjes en bak deze in wat boter mooi bruin. Serveer de kip in een voorver-
warmde schaal, giet de saus over de kip en schik de croutons er bij.

Tip: Lekker met frisse salade en gebakken aardappelen.
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