
Inleiding 

¸Wie is het publiek ? Kennismaking é 

¸Hoe zit de cursus in elkaar ? 

 

START 

 

¸Wat is bier ? Wat is het verschil met wijn ? 

¸Wat is gisting ? 

 



Zelf bier brouwen 

1) grondstoffen 

2) mouten 

3) malen 

4) brouwen 

5) gisten 

6) lageren 

7) filteren 

8) afvullen 

9) rusten 2de gisting 

10) degusteren 

11) bewaren 

12) afvalstoffen 

13)berekeningen 

14)genieten 



1)grondstoffen 

¸ 1.1) water 

¸ 1.2) mout 

¸ 1.3) ruwe granen 

¸ 1.4) hop 

¸ 1.5) gist 

¸ 1.6) andere 

 

¸ Ą variatie=recept 

 



1.1 water 

¸ Tot 90% van het bier is water (H²O)  

¸ Hard water: calcium en magnesium 

zouten van bicarbonaat Ą vroeger 

vaak donkerder bier (Munchen)  

¸ Zacht water Ą vroeger lichtere 

smaak en kleur (Pilzen)  

¸ Ideaal: 8-9 °F 

¸ Geen water van ontharder nemen ! 
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1.1 water 

¸ Mineralen geven smaak (bv. sulfaten in 
Burton-on-Trent Ą droge Pale Ale) 

Ą Grote brouwerijen: waterbehandeling 

¸ Basis: ontijzering ï ontharding 

¸ Chloor in leidingwater slecht voor gist Ą 
beluchten tijdens aftappen 

 

¸ Ph : 0=zuur/7=neutraal/14= basisch 

¸ Invloed op brouwproces, gisting en 
infecties 

¸ Andere calcium- en magnesiumzouten 
zuren aan 
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1.2  mout  

¸ Hier komen we later op 

terug tijdens het 

moutproces 



1.3 ruwe granen ï óongemoutô 

¸ Breukrijst  

 

 

 

 

¸ Maïsmeel 

 

 

 

¸ Andere: tarwe, zetmeel, 
suikerstropen, suiker, gerst, 
rogge, spelt, gierst, é 
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1.3 ruwe granen ï óongemoutô 

¸ Nut: lagere kleur ï andere smaak 

¸ Moeten vaak eerst gekookt worden (het 

zetmeel wordt óverstijfseldô en kan 

afgebroken worden door de enzymen uit 

de mout tijdens het brouwproces), 

minstens 80°C 

¸ Beperkte hoeveelheid gebruiken in de 

storting : er zitten geen enzymen in !! 

¸ Suiker: volledig vergistbaar, geeft 

alcohol !! 
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1.4 hop 

¸ Hop (klimplant) enkel vrouwelijke 

planten worden verbouwd 

bevruchte bloemen bevatten zaden 

dus olie 

(Humulus Lupulus, Cannabinaceae) 
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1.4 hop 

¸ Bitterheid + bactericide werking + schuimstabilititeit: 
bepaald soort hopharsen in de gele lupuline korrel: 
alfazuren 

¸ Aroma (etherische olien) 

¸ Looistoffen (polyfenolen) die de eiwitten tijdens het 
koken helpen neerslaan 

 

¸ Bitterhoppen en aromahoppen 

¸ Hopbellen (gedroogd), pellets (T90 en T45) en 
extracten: % alfazuur wordt aangegeven 

¸ Hopoliën 

¸ Vroeger: ógruutô 
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1.5 gist 

¸ Gist: 1 cellig paddestoeltje dat 
leeft op suiker (Saccharo-
myces) 

 

¸ Hoge gisten (speciaalbieren) 
en lage gisten (pilsen): gisten 
op hoge (15-30°C) en lage 
temperatuur (5-15°C), hoge 
gisten verzamelen zich tijdens 
de hoofdgisting in het schuim 

 

¸ Louis Pasteur:de man die in 
1874 de werking van gisten in 
bier aantoonde  
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1.5 gist 

¸ Vermenigvuldigen door in twee te 
delen (óclonenô, zijn identiek) ï 
zuurstof nodig !!!! Begin van gisting 

¸ Later in de gisting geen 
vermenigvuldiging meer, alleen gisting 

¸ Gist heeft ook KLEINE suikers 
(energie), KLEINE eiwitten (groei), 
vetten (energie, groei), vitamines (Zink, 
magnesium, ) nodig, net als de mens 

¸ Net als de mens scheidt hij water, 
koolstofdioxide, warmte/energie en 
afvalstoffen af (alcohol, aromaôs) 

¸ Aromaôs typisch voor type gist 

¸ Wilde gisten ï spontane gisting 

 



1.5 gist 

¸ Praktijk voor de thuisbrouwer: gedroogde of vloeibare gist 

verkrijgbaar ï oplossen in 37°C water of giststarter 

maken Ą gisting moet snel starten 

¸ Opkweken uit flessen commercieel bier is een stuk 

moeilijker (infecties !! Leeftijd van flesjes varieert) 



1.6 andere 

wat kunnen we zoal toevoegen ??? 

¸ -) gistbevorderaar 

¸ -) kleurextracten 

¸ -) moutextracten 

¸ -) smaakextracten 

¸ -) bewaarmiddelen 

¸ -) schuimstabilisatoren 

¸ -) klaringsmiddelen 

¸ -) enzéenzé 

Ą Is dit wat we willen als thuisbrouwer ??? 

Ą Wel bv: KRUIDEN zoals coriander, curaçao, steranijs, 
vanille, é (niet het onderwerp van deze cursus) 

 

 



2 Mouten   

¸Mouten = het laten kiemen van een graan en 

dit op tijd weer stop zetten 

 

¸2.1 ) wat gebruiken we om te óvermoutenô 

¸2.2 ) waarom óvermoutenô ?  

¸ 2.3 ) moutproces  

¸ 2.4) soorten mout 

 



2.1 Gerst wordt het meest vermout 

Andere granen kunnen in principe ook vermout worden: bv tarwe  

Tweerijig of Meerrijig, winter- of zomergerst  
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2.2.a Waarom vermouten 

¸ Mouterij = óenzymeô fabriek 

¸ Enzymes: ódodeô hulpstoffen in levende wezens die 

tussenkomen in ALLE biochemische processen in 

levence cellen: opbouw en afbraak van 

voedingsstoffen, bouwstoffen, é(bv afbraak van 

alcohol in bloed) 

¸ Werken volgens een sleutel-slot proces: één soort 

enzyme werkt op één soort stof 

¸ Werken best bij een bepaalde temperatuur, pH, é 

(bij ókoortsô werken ze bv minder goed) 



2.2.b Waarom vermouten 

¸ Enzymes in de mout/brouwzaal 

ïAmylase: breekt amylum (=zetmeel, een keten 

van suikers) af tot kleine, vergistbare suikers. 2 

soorten: alfa- en beta-amylase 

ïProtease: breekt proteines (= eiwitten, een keten 

van aminozuren) af tot kleine, vergistbare eiwitten 

of aminozuren 

ïBetaglucanase: breekt betaglucanen (lange 

ketens suiker die een wort/bier slecht filtreerbaar 

maken) af tot kleinere ketens (beter filtreerbaar) 



2.2.c Waarom vermouten 

¸ Wanneer de gerstkorrel begint te kiemen/groeien heeft hij ïnet als 

de gist, weet je nog- VEEL voedingsstoffen nodig: kleine suikers en 

eiwitten (aminozuren) 

¸ Daarom maakt de kiem VEEL enzymes aan om het zetmeel in de 

korrel af te breken tot suikers en eiwitten tot aminozuren é 

¸ Die worden opgenomen door de kiem waardoor hij begint te groeien 

(ontstaan van blad en wortels) 

¸ Op een bepaald moment dienen we het kiemen te stoppen, anders 

verbruikt de kiem alle suiker en aminozuren in de korrel voor zijn 

groei, en zijn er geen meer over voor de gist 

¸ De enzymes blijven in een órusttoestandô achter in de korrel en 

zullen terug geactiveerd worden in de brouwzaal é 



2.2.d Waarom vermouten 

Kaf 

(omhulsel) 
was vroeger 

nodig voor de 

wortfiltratie 

MEEL, 

vooral 

zetmeel 

Kiem (het 

begin van een 

plant) 

blaadje 

worteltjes 

Afgebroken 

door enzymes 

Nog niet afgebroken 

door enzymes 
Betaglucanen bv 



2.3 Weken                      kiemen 

Door de korrel ówater te gevenô (weken in weekkuipen, 2 dagen aan 

12-15°C) en daarna op een koele en donkere kiemvloer/kast te 

leggen begint de korrel te kiemen (ontstaan van blaadje en wortels) ï 

in beide fasen zuurstof nodig, anders óstiktô de korrel 
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 2.3 eesten: drogen    en    verwarmen 

Om de kieming stop te zetten wordt het water terug uit de 

ógroenmoutôgehaald door te drogen (40-65)°C en daarna óaf te eestenô 

(max 85°C voor pilsmout) op een eest/ast. De droogfase zorgt voor het 

bewaren van de enzymes, het eesten voor een beetje smaak é 
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2.4 Soorten mouten 

¸ Spelen met het graan: bv tarwemout,  

¸ Variaties in Kleur: 

ï Gekleurde mouten (roosteren tot max 115ÁC op de eest):Pale Ale, 

Vienna, Munich, Aromatic, é nog veel enzymes aanwezig 

ï Karamelmouten: men laat de enzymes tijdens het eesten toch werken 

zodat er suikers en aminozuren worden gevormd. Daarna verhit men tot 

bv 180ÁC waardoor er tussen beide Maillardproducten worden gevormd 

(karamelisatiereactie, zoals bv tijdens het bakken van brood) die kleur 

en smaak geven. Meestal in eest, daarna in drums. Minder enzymes en 

ósuikerô extract 

ï Geroosterde mouten: gebrand in drums zoals koffie (tot 220ÁC) 

ï Gebruik van deze mouten leidt tot veranderingen in smaak, 

schuimhoudbaarheid, schuimkleur, kleur, verouderingé van het bier en 

de enzymewerking en filtreerbaarheid bv tijdens het brouwen é 

¸ Spitsmout, rookmout, zuurmout, é 

 



2.4.a Soorten mouten 

¸ Kleur van mout/bier wordt uitgedrukt in EBC, hoe hoger hoe 

donkerder 

¸ Rekenen met de kookkleur van de mout (kleur verhoogt tijdens 

koken) 

¸ Soms verschillende benamingen in de verschillende mouterijen voor 

dezelfde mout (kijk naar kleur en vraag naar procede) 

ï Pilsmout: 3-6 EBCĄ Pilsbier 6-8 EBC 

ï Pale Ale mout: 7-15 EBC Ą Pale Ale type (Palm): 30 EBC 

ï Caramelmout, bv Vienna 50 EBC  

ï Geroosterde mout, bv 1500 EBC 

ï Dubbel: 60-80 EBC 

ï Tripel 15-20 EBC 

ï Stout: meer dan 100 EBC 



3 Malen  

¸3.1) schroten é 

¸3.2) é met de walsenmolen (klassieke 

filterkuip) of de hamermolen (Meura 2001 

wortfilter) 

 



3.1 schroten 

Pletten, om het kafje heel te houden (wortfiltratie, astringentie) 

é.. Ten vroegste de avond voor het brouwen, anders verzuurt 

het maalsel é 



3.2  Walsmolen   en     hamermolen 


