Rob Hagen, lid van de amateurbierbrouwers
een clubdag in Lisserbroek bier in een oude
gehouden met behulp van een kerntemperati

ereniging 't Wort Wat in Hoofddorp brouwt op
aspan. Het brouwsel wordt op temperatuur
Lurmeter die normaal voor vlees wordt gebruikt.

et een refractometer wordt het suikergehalte van het
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In duizenden kelders en schuren maken
thuisbrouwers hun eigen bier.

‘Op wijn maken was ik snel uitgekeken.

tekst Jo€l Broekaert foto’s Bob van der Vlist
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Biertje
brouwen?

Isjongenkun
jelekkerbuiten hutten bouwen, zegt Theo van Eijden.
,»Maarwatdoejealsje45 bent?” Hij geeft zelf het ant-
woord. ,,Dankunjedrie dingen doen: motorrijles
nemen, een vriendin erbij of bier gaan brouwen.”

VanEijden (46)isactieflid van amateurbierbrouwers-
vereniging’t Wort Watin Hoofddorp. In 1997 volgde hij
voor heteerst een cursus bierbrouwen bij de vereniging.
Nu geeft hij die zelf. Zijn cursussen zijn populair, voor
komend jaar zit hij al weer helemaal volgeboekt.

In Amerikaheefthethobbybrouwen de afgelopen
jaren een grote vlucht genomen. Tussen 2006 en 2009
verdubbelde hetaantalleden vande American Home-
brewers Association ruimvan 11.724 naar 26.000,
berichtte The New York Times deze zomer. Zelfs president
Obamaschonk tijdens de Super Bowl bier datin het Witte
Huis was gebrouwen.

InNederland worden ook al jaren flink watliters bier
gebrouweninkelders enschuren. Zelf bierbrouwen
hoeftnietingewikkeld te zijn. Met twee grote pannen,
een flink stuk koperen buis, een tweedehands warmte-
wisselaar van Marktplaats, wathandigheid en een beetje
goedewilkunjealaandeslag.

Veel brouwers zijnlid van een vereniging of gilde, elke
provincie heefter wel eentje. Veertien van die clubs zijn
aangesloten bij het Labo, het Landelijk Amateur Bier-
brouwers Overleg. Samen vertegenwoordigen ze een
kleine duizend leden. Daarnaast zijn er nogzo’n tien
andereverenigingen waar bierbrouwers bij aangesloten
zijn, datzijn voornamelijk verenigingen die een
combinatie vormen metamateurwijnmakers, vertelt
Labo-voorzitter Hans Warning. Hij schatdater buiten
deverenigingen om nogwel twee- totdrieduizend
brouwersactiefzijnin Nederland.

Vereniging’t Wort Wat, waar Van Eijden cursussen
geeft,bestaatal sinds 1994 maar had nog nooitzoveel
ledenalsdelaatste tweejaar. Met een kleine 200ledenis

hetdegrootsteamateurbrouwersverenigingin Neder-
land. ,,We zijn ondertussen geen lokaal clubje meer. Wij
hebbenleden uitde hele Randstad”, zegt Van Eijden.

Historische brouwerijJopen in Haarlem organiseerde
onlangseen speciale ‘vrouwenbrouwdag’, maar bier-
brouwen blijft voornamelijk een hobby voor mannen van
middelbareleeftijd.’t Wort Wat heeft zesleden van onder
dedertigen éénvanbovendezeventig,de gemiddelde
leeftijd is 48.

Pater Witkap

Amateurbrouwers zijn over hetalgemeen geen pilsdrin-
kers. Men brouwtspeciaalbier. Een populaire sportonder
dehobbybrouwersis hetzo goed mogelijk namaken van
bekendespeciaalbieren, zoals Trippel Karmeliet of Pater
Witkap. Derecepten daarvoor—de precieze verhouding
van mouten endejuiste giststam—zijn tekrijgen op
brouwforazoals hobbybrouwen.nl of viade vereniging.

Speciaalbieren zijn zeer divers van smaak, dat maakt
hetleuk om ermee te experimenteren. De smaakverschil-
len tussen de verschillende pilsen zijn daarbij vergeleken
minimaal. Pilsis heel vlak van smaak —een ‘weinig uitge-
sproken gistprofiel’ heet datin vaktermen. Daar valt voor
deamateurbrouwer geen eeraan te behalen. ,En”, geeft
amateurbrouwer Herman Verbeek toe, ,,hetis ook moei-
lijk bier om te brouwen. Doordat pils zo ‘clean’ van smaak
is, vallen kleine brouwfoutjes direct op.”

Verbeek (47)is prijswinnend hobbybrouwer. Zowel op
het Open Nederlands Kampioenschap (ONK)als bij het
Open Bergse Bierbrouw Kampioenschap (OBBK) werd
ditjaareenvanzijninzendingen bekroond. Zijn winnen-
debieren waren een American Pale Aleen een Oatmeal
Stout, beidein deklasse tot 6 procent.

Verbeek brouwtal eenjaar of vijf bier en verbouwt zijn
eigenhopinzijn tuininhet Brabantse Overloon.Inzijn
tuin groeien ook druiven. Hij begon ooit met het maken
van wijn, maar daar was hij snel op uitgekeken. ,,Het
duurtzeker anderhalfjaarvoordatjekan proeven watje
gemaakthebt”,legthij uit. ,,Tegen die tijd ben je allang
weer vergeten hoejehet ook weer precies had gedaan.”
Demeestebieren zijn naeen week ofachtal op dronk,

duskunjeveelsnellerleren enverbeteren.

Verbeek heeft op éénhoogeen eigen brouwhokjeinge-
richt.Inhet plafond ziteen gat naar dezolder, daar door
kan hij een elektrisch takeltjelaten zakken om zijn volle
ketel van de gasbrander naar hetaanrechttekunnen
verplaatsen.

Inhetdagelijkslevenis Verbeek projectmanager
elektronicaontwikkeling. En datkomt goed uitalsje
hobbybrouwer bent. Verbeek vergist tegenwoordig
alleen nog maar ‘gecontroleerd’. Dat wil zeggen: hij

schreefeen computerprogrammadat constantde tempe-
ratuur endekoolzuurproductiein zijn gistvat meeten
automatisch dekoelingaan ofuitzetalsdatnodigis.
Verbeek kan overal waar hij een internetverbinding heeft
onlinezijnvergisting controleren. Enals de waarden echt
uitschieten, krijgt hij vanzelfeen e-mail.

Brouwdag

Alsje een mooibier gebrouwen hebt, dan wil jedat
natuurlijk delen, proeven en vergelijken. De meeste
verenigingen hebben een keer per maand een clubavond.
’tWort Watgaatnogeenstap verder en organiseertvier
keer perjaar een gezamenlijke brouwdag. Delaatste was
een paar weken geleden.

Rond halfnegen’sochtends verzamelen vijftienleden
vandehardekernzichopheterfvaneenbevriendeaard-
beiplantenkwekerin Lisserbroek. De man heeft zijn stal
ter beschikking gesteld. Willekeurigover deruimte
verspreid stallen debrouwers hun kookgerei uit. Ze brou-
wen allemaal hetzelfde recept: deze dageen Chocolate
Oatmeal Stout—een donker, Engelse bier, deels van haver
gebrouwen. Doorallemaal volgens hetzelfde receptte
brouwen, kunnendeverschillenin methodiek goed
vergeleken worden. Deeen gebruikt de waspannen van
z’nschoonmoeder, deander een oud fust, de een kooktop
een gasvlam, deanderin een elektrische kookketel.

Heteersteuurisevenstressenmethetafwegenvande
moutenendehop.Zekeralsblijktdatereen omrekenfout-
jeinhetreceptzit.Iedereenmoet200gramgebrande mout
extrakomenafwegen.,,Ja,weblijvenamateurs”,zegt
cursusleiderVanEijden,diedebrouwdagcodrdineert.

Demeesten brouwen op zo’ndag20a30liter bier.
Maarindehoek staan vier mannen, ze dragen hetzelfde
schort meteigen opdruk, naasteen enormeketel; de
heren brouwen vandaag 110liter. Driejaar geleden kwa-
men ze bij Van Eijden op cursus, twee broers, een zwager
eneenvriend.,Diezijn de meester alweer ver voorbij
geschoten”, zegthij. Demannen zijnin driejaar tijd
zo fanatiek geworden, datde garagevandezwagerin
Nieuw-Vennep volledig ontruimd is om plaats te maken
voor een echte ‘man cave’, met brouwerij en bar. Alleen de
fietsvande zwager mager verder nogstaan.

Tegen halfelfstaan alleketelsop hetvuurenisderust
weergekeerd. De eerste flesjes zelfgebrouwen bier gaan
openendeeerste grap over wie de grootste roerstok heeft,
isal gemaakt.Indeloop van dedagwordtervooral veel
geproefd. Flesjes en slokjes bier worden aan elkaaraan-
geboden, wanteen thuisbrouwer is trots op zijn werk en
wildatgraagdelen.

Gelukkigworden de meeste brouwers vanmiddag
doorhunvrouw opgehaald.

Witbier

Witbier krijgt het frisse karakter en
de troebele, wittige kleur door de
toevoeging van tarwe aan de mout
waarvan het bier gebrouwen wordt.
Hoewel het bier inderdaad wittig
van kleur is, is de naam ‘witbier’
waarschijnlijk toch een vertaalfoutje
geweest. In het Duits heet het
namelijk weizenbier. Weizen betekent
echter niet ‘wit’, maar ‘tarwe’ in

het Duits.

Dubbels en Tripels

De aanduiding dubbel of tripel, is een
aanduiding voor de verhouding
tussen mout (gekiemde gerst) en
water waarmee men het brouwproces
begint. Dubbel: twee keer zoveel
mout als normaal. Tripel: drie keer
zoveel. Hoe meer mout, hoe meer
suikers, hoe meer alcohol. Een trippel
is dus altijd sterker dan een dubbel.
Dubbels zijn traditiegetrouw donker
van kleur, tripels zijn amberkleurig.

Stout

Het Engelse stout, waarvan het lerse
Guinness de bekendste variant is,

is een donker, bitter bier. Buiten
Engeland kennen we deze bieren

als porters. De donkere kleur van dit
bier ontstaat als men de mout mengt
met gebrande mout. De donkerste
‘chocomout’ geeft koffie en
chocolade tonen. Eeniets lichter
gebrande mout, zoals ‘caramout’,
geeft karamel- en mokkatonen.
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