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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. 
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Hèhè, de vijfde aflevering van de Hopbel in dit jaar is een feit. Alweer iets te laat, 
maar dat mag de pret niet drukken. 
Ook deze Hopbel heeft een hoog Oscar gehalte, dat komt omdat hij zowat de 
enigste is die regelmatig kopij indient. 
Het wordt dus tijd dat ook anderen eens een stukje schrijven, in elke hopbel doe ik 
deze oproep, maar tot nu toe geen respons gehad. 
 
In de vorige Hopbel schreef ik het volgende: 
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!!!! 
Er heeft zich nog niemand gemeld, dus…….. 
 
Op de gilde-avond van oktober heeft onze topkok Eddy een zelfverzonnen saus 
met baklever gepresenteerd. Ik heb het geproefd en het was geweldig, alsof er 
een engeltje over je tong piest (dat is een gezegde, géén plassex) 
De saus is met Grolsch bokbier gemaakt en het recept staat achterin deze Hop-
bel. Een aanrader! 
 
Goodgoan, 
Hans 

������������
��  

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



4   
���

����
���������������
���������� �

����������������� �
 
De gilde-avond in oktober stond zoals zo vaak in het teken van het bockbier. Een blindproe-
verij van diverse bockbieren toonde aan dat wederom de Brand dubbelbok door de leden 
het best werd beoordeeld. Zie hieronder de uitslag. 

Helaas moeten we in dit nummer het voorwoord van de voorzitter missen. Onze 
excuses hiervoor.  
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Vrouwen sjouwen…. 
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Gratis software voor Amateurbierbrouwers ! 

 

http://www.brouwvisie.nl  
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B-day is een nieuw evenement op bier gebied dat geïnitieerd word door het Alter-
natieve forum Bier-brouwen.nl (http://www.nhcbierforum.yourbb.nl/index.php). 
Doel van deze dag is om gezamenlijk met ander hobbybrouwers gezellig elkaars 
bieren te proeven en dit te combineren met een lekkere Barbecue. Dit werd dit 
jaar voor het eerst georganiseerd op een camping achtige achtertuin in Noord-
Holland (St Maarten) in het weekend van 27 September 2008. Hierbij het verslag 
van dit weekend : 
 
 
Vrijdag uit mijn werk, 
met mijn auto volge-
pakt met tentje en vol-
doende bier vertrok-
ken richting Noord 
Holland, locatie St 
Maarten. Na eerst ver-
keerd gereden te zijn 
kwam ik uiteindelijk op 
het juiste terrein te-
recht. Dit bleek een 
flinke tuin te zijn waar-
op ook nog een loods 
bleek te staan (de ge-
heime ruimte voor een 
biermagnaat was vrij 
toegankelijk en reeds gevuld met bier.). De harde kern, Louis, Niels, Sjaak & Jos, 
waren reeds aanwezig. Meteen maar ff mijn tent opgezet. Maar voordat ik dat 
kon voltooien werd er mij al een biertje in de hand gedrukt. Het weekend was 
begonnen! 
 
 
Daarna even gezellig met z'n allen een biertje gedronken. Aangezien een bodem 
wel verstandig was zijn we ff wat eten gaan halen. Na het eten hebben we het 
kampvuur opgestookt en hebben we divers bieren van elkaar gedronken, ook 
nog een paar commerciële, voor de referentie, tussen door. Door al dat bier krijg 
je weet honger, dus laat op de avond nog even met z'n allen 2 kippetjes op het 
vuur gelegd (eigenlijk ervoor, want het vuur was behoorlijk groot). Echt gezellig 
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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. 

Zwembaden   Overkappingen   Chemicaliën   Whirlpool s   Sauna’s 

Transformatorhof 41/43 | 7556RA Hengelo | tel:074-2423 656 | www.topsun.nl 
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zo met z'n allen bij het vuur...met goed bier kletsen over goed bier.. 
 
De volgende dag lekker uitgeslapen, maar uiteindelijk werd ik door de zon toch 
wreed verstoord en moest ik wel opstaan. En licht ontbijt deed me goed (vivitje). 
Iets later even met Louis wat kleine boodschappen gedaan, want een broodje 
kon ik wel gebruiken. Daarna heerlijk van de zon genoten. Wat eind september 
en zulk weer..dat zal wellicht de laatste zonnige dag van het jaar zijn, dus T-
shirtje maar uit !! Wat later op de dag toch maar weer T-shirtje aan want het 
bleek dat de zon nog vrij krachtig was en was dus een beetje verbrand. 
 
Ondertussen 
had ik het eer-
ste biertje al 
voorgescho-
teld gekregen, 
want daar wa-
ren we ten-
slotte voor. 
Rond 13.00 
uur kwam er 
nog iemand 
aanlopen, dit 
bleek Jelle te 
zijn. Gezellig ! 
Rond 15.15 
uur kwamen 
Caspar en 
Menno ook 
aanrijden en 
het feest was 
vrijwel compleet. Ondertussen was er door Sjaak, Niels & Jos al de barbeque 
en voldoende vlees gehaald, een goede voorbereiding voor de avond.  
 
Rond 17.00 uur hebben we de barbeque maar aangestoken zodat die alvast 
warm kon worden. Ondertussen had Jos een tafel vol met bier gezet met zijn 
Kabouter Saaz. Het interessante was dat hij allemaal verschillende flessen van 
verschillend volume had gebotteld. Het doel was ontdekken wat de smaak ver-
schillen zouden zijn tussen de verschillende volumes. En wat blijkt nu : Een 
flesje van ruim 3 liter smaakt merkbaar andes dan een flesjes van 30 cl ! en 
beide flessen bevatte hetzelfde bier. Het bleek dat de grote fles toch iets lekker-
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der was, die 
smaak was iets 
"ronder" (Vage 
term, maar het 
was lastig te om-
schrijven). Toch 
een interessante 
ontdekking! 
 
 
 
Ondertussen was 
er nog 1 persoon 
bijgekomen en 
het feest was 
compleet. Behal-
ve de barbecue 
was ook het vuur 
weer opgestoken, Dit keer een Tikketje kleiner, maar zeker niet minder gezel-
lig. De rest van de avond allemaal heerlijk bier gedronken en daar zat geen 
enkele commercieel biertje tussen ! Heerlijk toch die hobby (en hun brou-

wers).. 
 
Rond 12 
uur 's 
nachts ging 
voor mij het 
licht uit, 
want de 
volgende 
dag moest 
ik weer op-
tijd op zo-
dat ik op tijd 
in Zutphen 
zou zijn. De 
volgende 
dag weer 
redelijk fris 
opgestaan 
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en meteen mijn tent afgebroken en mijn spullen in de auto gepakt. Ondertussen 
was sjaak al druk bezig met een ontbijtje, een lekker broodje met spek en eie-
ren. En weer in de zon zitten ontbijten. Wat een ideaal weekend zeg. Na het 
ontbijt in de auto gestapt en richting Zutphen gereden voor het Alt-festijn.. 
 
Oscar 
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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 Refracto-
meter. 
 
Met een refractometer  bepaal je de brekingsindex van een vloeistof. De bre-
kingsindex van vloeistoffen wordt gebruikt voor het identificeren ervan en voor 
gehaltebepalingen. De brekingsindex van een stof wordt gedefinieerd als de 
verhouding van de lichtsnelheid in vacuüm ten opzichte van die in de desbe-
treffende stof. 
    
Met betrekking tot het bierbrouwen kunnen we van een     
Wort het aantal graden Brix meten, welke een maar is 
voor het suikergehalte van de wort. Deze waarde is dan  
weer via brouwsoftware (Brouwvisie) snel om te zetten 
in de bijbehorende SG-waarde.  
 
Het uitvoeren van een meting is simpel en gemakkelijk. Open het platic be-
schermkapje en zorg dat het glasplaatje schoon en droog is. Neem met een 
klein pipetje (worden erbij geleverd) een monster uit je wort (deze hoeft niet 
koud te zijn en mag zelfs kokend zijn). Breng hiermee een paar druppels op 
het glasplaatje zodat deze volledig “bedekt” is en en sluit het plastic kapje. De 
vloeistof zal vrijwel meteen afkoelen. Houd nu de refractometer tegen het licht 
(liefst daglicht, maar licht van een lamp kan ook). En lees de Brix-waarde af. 
Bij een lichte wort zal deze tussen de 1 en 5 zitten (komt overeen met een SG 
van 1004 – 1019) en bij een zware wort tussen de 15 en 21 (komt overeen 
met een SG van 1059 – 1084). 
 
Het gemak van een refractometer is al snel duidelijk : Je kunt tijdens het brou-
wen je SG van je wort snel en accuraat meten zonder dat je daar 100 – 200 ml 
voor nodig hebt, die je ook nog eens eerst moet koelen tot 20°C. Door deze 
snelle meting is het, vindt ik, ook interessant hoe het verloop van je maissche-
ma is. Tijdens het brouwen meet ik altijd het SG (m.b.v. de refractometer en 
Brouwvisie) voor en na een maisch-stap. Wat je dan ontdekt is het verschil in 
SG tussen de verschillende rustperiode en tussen de opwarmperioden. En je 
ontdekt hoe snel eigenlijk de versuikering bij de verschillende maisch-
temperaturen verloopt. Dit is dus zo’n apparaatje dat je als brouwer eigenlijk 
niet kan missen en je duidelijk meer inzicht geeft in je brouwproces. Let wel 
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op : Een meting tijdens de vergisting is niet goed om te rekenen en dus ook niet 
betrouwbaar. 
 
Deze refractometer wordt regelmatig aangeboden op marktplaats en kost tussen 
de � 49,- en � 57,-  Dit is de investering dubbel en dwars waard ! 
 
Groeten en gezondheid 
Oscar Moerman 
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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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Het schroten van je mout is een onderdeel dat je niet moet onderschatten. Goed geschro-
ten mout levert je meer suikers op (hoger rendement) en een beter filterbed waardoor je 
ook een betere heldere wort krijgt voor het koken. Dit alles leid natuurlijk weer tot een 
beter en smakelijker bier !  Maar hoe optimaliseer je nu je schrootsel ? Het antwoord hier 
op is klam schroten. 
 
De basis van het schroten is zorgen dat je zo grof mogelijk schroot waardoor je kafjes 
zoveel mogelijk heel blijven. Dus moet je je schrootmolen of walsen molen zo afstellen 
dat de korrels er net niet heel doorheen kunnen. Zelf als heb je dat zo afgesteld zullen je 
kafjes nog steeds “verscheurd” worden, omdat je mout vrij droog is. Dus moet je vocht 
toevoegen. Echter komt dit erg nauw omdat te veel vocht ook weer niet goed is. Je wilt 
eigenlijk net zoveel vocht toevoegen dat  je kafjes iets taaier worden zodat ze nog net 
“opengescheurd” worden maar toch nog optimaal heel blijven. De juiste werkwijze hier-
voor is als volgt : 
 
Weeg al je mout af en voeg voor iedere kilo 
mout mout 25 ml water toe (aantal kilo’s 
mout x 25 = aantal ml water). Voeg dit wa-
ter al roerend toe en blijf nu je mout goed 
door roeren totdat de mout vrijwel niet 
meer vochtig aanvoelt. Dit laatste is erg 
belangrijk !! Dit doorroeren kan wel 5 tot 10 
minuten duren. In deze tijd heeft het water 
de kans om in de kafjes van de mout te trek-
ken, waardoor deze wat taaier worden. 
Hierna kan de mout geschroot worden. Het 
zal lijken alsof er nog hele korrels in de 
mout aanwezig zijn, maar als je verder kijkt 
zul je zit dat de kafjes toch licht beschadigd zijn. 
Het schroten op deze manier lever je een extra rendement op van 5 – 10%. Bij bijvoor-
beeld 25 liter Triple van SG 1080 scheelt dit bijna een kilo mout ! 
 
Volgens zeggen op het wel bekende forum werkt deze methode zowel met een schijven 
molen als met een walsen molen. 
 
Groeten en gezondheid 
Oscar Moerman 
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(voor 4 personen) 
 
Benodigdheden: 
8 plakken baklever 
150 gram aan blokjes gesneden Gougettes 
150 gram aan blokjes gesneden Aubergines 
100 gram kastanje Champignons 
1 pot Mango-chutney (zoet) 2 dl 
150 gram  aan blokjes gesneden ontbijtkoek 
3 eetlepels bruine suiker 
100 gram Cashewnoten 
2x80 gram Roomboter(1x  voor bakken baklever en 1x voor het aanzetten van de 
groenten) 
1 fles 33 cl bokbier van Grolsch 
Zout en  peper naar eigen wens 
Chiabatta brood  
 
Bereiding: 
Doe in een pan de inhoud van het flesje bokbier en breng dit op een laag vuur aan 
de kook. 
Voeg aan het bier de ontbijtkoek toe en laat de koek onder voortdurend roeren op-
lossen in het bier. 
Voeg de mango-chutney  en de bruine suiker toe. 
Bak in een grote koekenpan de blokjes Gourgettes , Aubergines en Kastanje 
champignons 
niet te hard aanbakken(voor aanbranden) 
Doe in een grote pan de groenten en de bruine saus en maak dit op smaak met 
zout en peper naar eigen wens en houd dit warm op een laag vuur. 
Bak de plakken baklever aan weerszijden bruin en gaar en doe ze op een schaal. 

Onze topkok Eddy serveert regelmatig een heerlijk met bier be-
reid gerecht tijdens de gilde-avonden. De HAB-leden zijn altijd 
zeer geïnteresseerd in het recept. Eddy komt ze hierin tegemoet 
door de recepten te publiceren in de Hopbel. 

Baklever met Bruine saus van Grolsch Bokbier 
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Deurningerstraat 27 
7514 BC Enschede 
053-4315264 T el. 
053-4306005 Fax. 
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Giet de saus met de groenten over de plakken baklever en bestrooi dit  met de 
cashewnoten. 
Serveer hierbij de gesneden Chiabatta brood met een koel glas Bokbier van 
Grolsch. 
 
EET SMAKELIJK, Eddy Bruning 
 
PS. Voor de niet-Twentenaren: bakleverworst is samen met de bakbloedworst 
een typisch Twents gerecht. Voor productinfo kijk op http://www.wiggers.nu 
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