
 

 

 

 

 

 

 

       (Wie proeft… die vindt…)                                                                                                                                                                                             

 

bijeengesnuffeld deur den Wacho 
             

De bierbrieven zijn ook leesbaar op de site van Filip Geerts: http://denbierbrief.belgianbeerboard.com/ 
En op te sporen via de site van Jan van Pelt: www.bierliteratuur.info  

Zal eveneens ter inzage liggen in  de Bierloods  en De Zytholo og, Adegem  en op: http://www.flanderstradingcenter.be  

 

Hallo, mijn eerste BierBrief in mijn nieuwe leven zonder werken. Intussen heb ik een lijstje gemaakt 
zodat ik niet wil overdrijven en bij voorbeeld een bier -burn -out gaan  krijgen. Dit zou een ramp zijn in mijn 
levenswandel. Geen zorg , ik doe het met regelmaat. Ik hoop verder nog steeds educatief (en met de 

nodige foutjes, die je maar moet bijnemen hé)  te wezen  en ik wil nog even zeggen aan de bierwereld dat 
de uitverkoop bij mijn vriend Yves Vandenbussche te Wareg em nog doorgaat tot eind september maar 
wees er vlug bij want de voorraad goei karakterbieren slinkt. Veel leesgenot en tot proefs hé  
 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------  
 

BB-Mop. 
Fritsken, de zoo n van brouwer Frans , kwam  thuis van school. ñpapsò zegt hij ñ iemand uit mijn klas zegt 
dat ik sprekend op jou gelijk!ò - ñ en wat heb je daarop geantwoord?ò ï ñNiks, hij was namelijk groter en 
sterker dan ik!ò 

 
 
Brouwerij Moortgat doet het goed in 2010. 

Het eerste deel van 2010 is  een feit geworden en de berekening door de 
boekhouding van Brouwerij Duvel/Moortgat heeft laten weten dat de omzet 
intussen al gestegen is met 13,8% ten opzichte van dezelfde tijd in 2009 en 
dus steeg naar 60.6 miljoen Euro.  
Alle merken van de brouwerij, waaronder Duvel, Maredsous en Chouffe, 
gingen er op vooruit. De omzetgroei is vooral te danken aan een sterke 
volumestijging. Daarnaast hebben constante aandacht voor de kosten en 

gunstige wisselkoersevoluties het resultaat posi tief beïnvloed.  
De activiteiten van de groep 'Brouwerij De Koninck', waarvan alle aandelen op 

5 augustus in handen van Duvel Moortgat kwamen, worden vanaf 1 augustus mee geconsolideerd en zal 
dus voor 5 maanden worden opgenomen in de cijfers van de groep Duvel Moortgat.  

 
 

760 euros la bière (bron RTBF ï Jean-Christophe Willems)  

Bien entendu, pour cette somme de 760 euros, vous avez quand même 
droit à une bouteille de douze litres qui vous sera servie dans un 

restaurant londonien. Mais cette bière est br assée chez nous, à Péruwelz. 
Une visite s'impose donc.  
La brasserie Caulier existe depuis une dizaine d'années. Roger, le patron, 
brasse trois fois par semaine en compagnie de sa femme et de son fils. 

Près de 10 000 litres de blonde, brune, ambrée ou fruit ée sont ainsi 
produits chaque semaine. 95% de cette production est commercialisée 
en Belgique à un prix bien plus raisonnable que celui pratiqué à Londres 

(même si la vidange de la fameuse bouteille de 12 litres vaut à elle seule 350 euros). Deux mois aprè s le 
brassin, où l'on mélange le malt et l'eau, la bière Bon Secours peut être commercialisée. Avant cela, elle 
sera passée dans des différentes cuves où elle aura été fermentée. Cette fermentation se poursuit 
également en bouteille.  

Mais l'originalité de la brasserie est sa volonté à se diversifier. Ainsi, les résidus des céréales, dont on ne 
savait que faire, vont être valorisés et utilisés dans une nouvelle gamme de biscuits actuellement en 
développement. Parallèlement, la brasserie travaille sur un conc ept de bière bio. Face aux multinationales 
brassicoles, la survie passe obligatoirement par cette diversification.  (et pour les Flamants la même chose)  

 



Brouwerij De Graal (Brakel) brouwt bier voor diabetici. 

Brouwerij De Graal , gelegen Warande 15 te Bra kel, is een nog jonge, maar 

toch geautomatiseerde brouwerij die dankzij voortdurende investeringen in 
nieuwe technologieën in geslaagd is  om de stijgende vraag naat kwalitatief 
hoogwaardig bier is blijven volgen.  
Naast biertjes als De Graal blond (6.5%), het licht gekruide Gember, het 
tarwebier Triverus (6.8%), de zware (9%) blonde tripel en den donkeren 

Dubbel brouwt Wim ook samen met zijn vriend Carl Kins de amberkleurige IPA 
Slock. Nu komt brouwer Wim met een nieuw biertje op de markt met name 

De Graal Quest, een zwaar blond bier met zeer hoppige smaak en waarvan  de restsuiker volledig is 
uitgegist en dus geschikt voor diabetici, die het al moeilijk hebben op de biermarkt.  

Brouwer Wim Saeyens genoot een opleiding als licentiaat scheikunde en doctoreerde in de farmaceutische 

wetenschappen. Zijn liefde voor het bier haalde hij uit de praktijk, de liefde voor het brouwen kreeg hij van professor 
Denis De Keukeleire, die hem ertoe aanzette om zich verder te vervolmaken in de brouwerswereld in de brouwerschool 
van Gent . 

 

 
 

Brugge Proeft!!!!!! 
Al in je agenda geschreven. Op zaterdag 11 en zondag 12 september organiseren  de 
Brugse Autonome Bierproevers vzw. in samenwerking met het Brugse stadsbestuur, 
toerisme Vlaanderen, provincie W -Vl en Focus -Wtv de 4 ° editie  van het bierfestival.  
Dit jaar gaat het festival opnieuw door in het volledige complex van de Halletoren. 
Fantastisch gewoon. Meer nieuws in de volgende BB  

 

 
 
Het bekende streekproductenfestival óDamme Culinairô is er opnieuw. 

 
Voor de zevende keer vind t in Damme het Streekproductenfestival 'Damme Culinair' 
plaats. Op zondag 5 september komen de lekkerbekken er zeker aan hun trekken en 

maakt de gezellige stad zijn uitstekende gastronomische reputatie zeker waar.  
Damme Culinair 2010 is een organisatie van  de Vlaamse Confrérie  van de 
Gastronomie, de vzw West -Vlaamse Streekproducten, 'TONafhankelijk 

Biergeno(o)tschap' en het stadsbestuur. Zo'n dertig standjes met streekproducten 
zullen vanaf 10 uur op het Marktplein opgesteld staan', luidt het bij de Toerist ische dienst. '  
Die Culinaire Markt is gegroeid uit kaasmarkten van de jaren tachtig. Naast de vele kazen kan je er anno 

vandaag genieten van jenevers en fruitjenevers, er zijn standen met vleeswaren zoals struisvogel, 
wildzwijn, hammen en foie gras. TONaf hankelijk Biergenootschap organiseert het Dams Bierfestival in de 
hallen van het stadhuis. Er zullen ongeveer tien ambachtelijke brouwerijen aanwezig zijn waarvan de 
brouwers deskundige uitleg zullen geven over hun bieren. Damse chefs geven vanaf 15 uur 
ko okdemonstraties in zaal Vierschaere van het stadhuis.'  

 
De Heeren van Liederkercke verzamelt opnieuw vele bierliefhebbers in hun tuinfeest. 

Zaterdag 4 en zondag 5 september is er opnieuw de ô24 uurô van de 
Heeren van Liedekercke met deuren op zaterdag va naf 15.00 en zondag 
vanaf 11.00.  
Zoals reeds enkele jaren is er terug een uitgelezen selectie (ruim 350 
biersoorten) waaronder gegarandeerd een aantal primeurs.  
Ook de selectie van vatenbier is nog uitgebreid, een leuke mix van 

klassiekers en rariteitené! Als extraatje voorzien we een assortimentje 

van Noord -Franse bieren, in dat oude Frans -Vlaanderen is er een enorme 
opkomst van kleine brouwerijen met een aantal bieren die meer dan de 
moeite waard zijn.  

Geen bierfeesten meer zonder bierpralines en - truffe ls, Marc Severs van óHet Chocoladehuisô is weer 
present om jullie met proevertjes en uitleg te verwennen.  
Nieuw dit jaar is de lancering van onze eigen kazen, Twee zachte kazen  bereid met onze huisbieren 

Heerenbier en Sodalitas.  
Ook muzikaal belooft het we er een voltreffer te worden. Zaterdag beginnen we met onvervalste Ierse 
ambiance  gebracht door óJameson and Jamesonô, gevolgd door de jongens van óChoco-La-Mousseô die 
met covers en eigen nummers ongetwijfeld de sfeer verder uitbouwen. Zondag beginnen we m et 
authentieke folk  gebracht door óSuskewietô, waarna óNever too lateô er vollen bak invliegt. 
Ons springkasteel, óAbalonô en Kierewiet  garanderen ook de kindjes een aangenaam verblijf. Deze dagen 
dient u alvast in een opvallend kleur in je agenda te marke ren !  

Deze jaarlijkse bierhappening zal dit jaar dus opnieuw niet onderd oen voor de voorgaande.  
 



Bier met spontane gisting bij 3 Fonteinen te Beersel. 

De herfst moet nog komen en Armand Debelder zit al met een óStraffe Winterô in zijn 

gamma.  
óStraffe Winterô is een biertje van spontane gisting, gerijpt op eiken vaten met hergisting 
in de fles. Een eindejaars variante op de ólambikô wel donkerder en iets minder zurig. 
Deze smaaksentatie is een proces van 2 jaar en kan nu deze winter worden genoten.  
Mede do or het hoge alcoholgehalte (8%) is dit bier een echt degustatiebier dat zijn 

aromaôs vrij geeft in de gezellige woonkamer. 
De befaamde geuzesteker Armand Debelder gebruikte voor zijn creatie verschillende 

moutsoorten en een speciale soort kandijsuiker. Het  bier zal zeer zeker worden gerespecteerd door de 
vele bierliefhebbers, vooral deze die de 3 Fonteinen reeds lang in het hart dragen en naast de Lambic -
creatieôs van een degustatiebier willen genieten. Dit wonderbaarlijk bier is te koop tijdens de óOpen 
Bierdagenô van 2 tot 6 september in de brouwerijshop, Hoogstraat 2a te Beersel (www.3fonteinen.be ).  
(Foto Marc Sluys)  

 
Duurste glas bier ooit geserveerd te Londen. (zie Frans artikel eerder in deze BB) 

Het restaurant óBelgo ô dat in hartje Londen  typisch e Belgische bieren  serveert door 
kelners in een monnikenpij  heeft sinds kort het duurste glas bier ooit in een restaurant. 

Per glas kan dit maar liefst oplopen tot ongeveer 40 euro voor een 10 jaar oude óLa 
Vielle Bon -Secours ô. Het gaat hierbij om bier da t op de fles hergist en op die manier 
vrijwel onbeperkt houdbaar is. De hele fles soldaat maken mag overigens ook natuurlijk, 

hiervoor moet je echter wel bereid zijn 700 Britse Pond ( 856  euro )  neer te leggen  voor 
de hele fles van 12 liter!  Er zijn wel 2 ópaterkensô nodig om het dure spul te serveren. 

 

 
 
Schotten en hun kruisbessenbier. 

Als ze het hier over Schotland hebben dan gaat het meestal over Whisky , 

football met Celtics en/of Rangers , maar weinig over bier, alhoewel.  
Een van meest bekende bierbrouwerijen is Brewdog. De Schotten zijn echter 
niet zo gek op fruit in bier. Voor hen hoort dit in een mand, op een taart  of in 
sapvorm bij het ontbijt. Plots  besloten de Schotten ook fruitbier te brouwen 
(een virus na bezoek in Belgie?). Niet echt hun stijl  doch de Schotse brouwer 
Williams Brothers maakte een rare keuze bij de bereiding van zijn fruitbier.  

Hij brouwde een bier op basis van óGooseberries en dat zijn kruisbessen. Het 

bier is licht en een klein beetje troebel. Amper 5% alcohol en het ruikt eigenlijk nergens naar. Ook de 
smaak is niet zo fameus. Bij het mondgevoel gaat het citrusachtige over naar een beetje tropicalsmaak. 
De kruisbessen haal je er  in elk geval niet uit. Beter is wat kruisbessen bij te serveren zodat  je toch wat 
van die smaken kan genieten.  
 

 
Kruidenmeesteres Joke Callewaert te gast bij HIC Ingelmunster. 

Een tijdje geleden kwam het kruiden - in -bier thema bij HIC (Heerlijk Intensief  
Consumeren) ook voor maar met het verhaal door de toenmalige Herbogiste Veerle 
Bal en de Lupilinebrouwer Jan Vandenberghe . Dit keer opnieuw een zoektocht naar de 

bierkruiden en mogelijkheden op dat gebied . Gastdame was deze keer de jonge 
herborist e/imker Jo ke Callewaert uit Izegem. Het begon met het uitzoeken van 
mosterdzaad  in het proefglaasje. Gezien deze reeds een tijd geleden werd gebrouwen 
was de smaak ergens bijna verloren gegaan doch herkende men het befaamde 
Wostijntje gebrouwen in de toenmalig brouw erij De Regenboog te Assebroek en nu al 

zoôn 3 jaar gevestigd te Mater onder de naam brij. Smiske 

Nadat Joke ons het belang had uitgelegd van mout en hop in het bier kwam het zeer 
bekende bier der heavy  Metalfans ter orde. Al vlug werd Gageleer herkend d at werd 

gebrouwen bij de Proefbrouwerij te Lochristi. Daarna twee mindere bieren doch waarin het gebruik van 
kruiden wel een hoofdrol speelde. Bij de Dinantse (Fagmignoul) Caracole werden de beide  Forestinneôs 
Nordika en Primoria. De Gerdoise uit brasserie  Grain dôOrge te Hombourg die de smaak van overrijp fruit 
en vooral rode appelmoes bevatte. Als laatste kwam dan het legendarische Gemberbier van De Graal 
opdagen en deze was een verademing voor de geteisterde smaakpapillen  van de HICôcers. 

 

http://www.3fonteinen.be/
http://www.horecaentree.nl/home/5119-Restaurant_schenkt_duurste_bier_ter_wereld.html


Tieltenaar Stefaan Daeninck (links) kookte op Me 

Goesta: 'Ik wilde persé de aardappel, een typisch 
Tielts product, als basis voor het gerecht nemen.' Ica 

(foto Ingrid Castelein) 

 

Belgian Beer Weekend te Brussel 

Tijdens het weekend van het bier op vrijdag 3, zaterdag 4 en zondag 5 

september 2010 op de Grote Markt van Brussel kun je op een van de 
mooiste marktpleinen ter wereld kennis maken met de beste Belgische 
bieren. Op de Grote Markt verz amelen zich gedurende het hele weekend 
zo'n 50 brouwerijen die er hun beste bieren presenteren. Ook Brouwerij Het 
Anker is van de partij. Kom gerust langs en proef van onze lekkere bieren: 

Gouden Ca rolus Classic, Tripel, Ambrio en/of Hopsinjoor, of kies  je liever 
voor Lucifer of Maneblusser? Dit festival wordt georganiseerd door de 
ñBelgische Brouwersò en de ñRidderschap van de Roerstok der Brouwersò in 

samenwerking met de stad Brussel.  
Programma vrijdag 3 september -  Dag van de brouwers  
18.00 Openstell ing voor het publiek. In het unieke kader van 's werelds mooiste markt, bieden Belgische 
brouwers hun meest uitgelezen bieren ter degustatie aan.  

22.00 Sluiting van de bierstanden. Kassa's sluiten om 20.00 en het terrein om 21.00.  
Programma zaterdag 4 sep tember  
10.00 Historische brouwerijkarren en bierwagens verzamelen op de ñVismetò (Brandhoutkaai te 1000 
Brussel).  

11.00 De Belgische brouwers heten je welkom in hun degustatiestanden op de Grote Markt.  
13.00 Vertrek van de optocht met historische brouwer ijkarren en bierwagens door de straten van 
Brussel.  

14.00 Verwelkoming van de Brouwersparade op de Grote Markt.  
21.00 Sluiting van de bierstanden. Kassa's sluiten om 19.00 en het terrein om 20.00.  
Programma zondag 5 september  
11.00 De Belgische brouwers heten u welkom in hun degustatiestanden op de Grote Markt.  
12.00 Optocht van diverse bands en brouwersconfrerieën door de straten van Brussel.  
20.00 Sluiting van de bierstanden. Kassa's sluiten om 18.00 en het terrein om 19.00.  

 
Zomerse afsluiter óMe Goestaô in Tielt 

'Heel geslaagd, maar jammer van het weer', dat is de 
algemene  teneur die weerklonk op óMe Goesta ô, het initiatief 
waarmee Tielt de zomerevenementen cul inair afs loot.  
Een gigantische tafel met 160  Tieltenaren die smullen van het 
Tielts lekkers, onder een stralende zon en in de schaduw van 

de Hallentore n: dat was het plan, maar het mocht niet zijn. 
'Zondagochtend hebben we beslist dat het risico op regen te 

groot was en ervoor geopteerd om het hele gebeuren, zowel 
het middagmaal als het kinderdorp en de markt met 
animatie, naar de Europahal te verhuizen' , zegt cultuurbeleid  
scoördinator Hendrik Vandenbruwane.  
 

'Daarin is de afsluiter Me goesta een be etje typisch voor hoe de hele zomer is geweest en hoe de 
evenementen in het totaalprogramma Tielt Zomert zijn verlopen. Immers, ook van de drie geplande 
openl uchtfilms hebben we er maar één effectief in openlucht kunnen presenteren.'  
'Niettemin zijn we tevreden met het succes van Me Goesta. De opkoms t is groot en de sfeer leuk.'  
Ondermeer tekende Georges Vanoverbeke uit Dierdonk present. 'We zijn hier met ee n drietal koppels. Dit 
is een leuk evenement en de geserveer de aardappel is echt lekker.'  

De aanwezigen kregen een aardappel geserveerd op drie verschillende wijzen. Daarvoor had Tieltenaar 
en kok Stefaan Daeninck de koksmuts opgezet: 'Ik wilde persé de aardappel als basis voor het gerecht 
nemen', verduidelijkt Stefaan terwijl het publiek aanschuift om het bord te laten volscheppen. 'Immers, 

als je in Tielt tien vrachtwagens ziet passeren, zijn vijf ervan geladen met aardappelen en de overige vijf 
met var kens. (lacht) Vandaar dat ik voor één recept de aardappel combineer met varkensspek. Het 
tweede recept is een combinatie met kabeljauwfilet en er is ook een vegetarische variant. Voor het 
overige gebruik ik locale groenten en producten. Zo gebruik ik ook d e nieuwe Tieltse kaas Wallenaer.'  

Het Tieltse bier Halleschelle inspireerde Daeninck voor een nieuw dessert, de Tieltse Tiramisu, dat het 
publiek 'snamiddags naar believen kon proeven. 'Tielt heeft een rijk cultureel leven, er is ook een 
interessant toer istisch verhaal en ook culinair heeft de streek veel te bieden. Ik werkte dan ook graag 

mee aan dit evenement om Tielt culinair in de kijker te plaatsen.'  

 
Nieuws vanuit de Pado te Tielt (stationstraat) 

Momenteel gaan we genieten van een lekkere vakantie onder de Spaanse zon. 
op vrijdag 17 september zijn we er terug en beginnen maar meteen met de 14 daagse van Orval. 
Meer daarover in een der volgende BBôs. Geniet er maar van Dominiek en Patrick, ge hebt het verdiend. 
 


