


Degustatiebier

Degustatiebieren zijn meestal
zwaardere en sterkere bieren met een
hoger alcoholgehalte. In tegenstelling
tot de dorstlessende bieren, ga je je
tijd nemen om te genieten van een
degustatiebier. Je gaat aroma’s,
smaken en nasmaken ontdekken.
Degustatiebieren worden dikwijls
opgediend in speciaal daarvoor ont-
worpen tulp- of kelkvormige glazen.

Mesopotamié

Mesopotamié is de benaming voor
het Tweestromenland, tussen Tigris
en Eufraat, waar zich in de oudheid
hoge beschavingen ontwikkelden,
zoals de Sumeriérs en de Babyloniérs.

Brood

Gerst- en speltkorrels worden fijnge-
stampt en geleidelijk verpulverd tot
meel. Dat wordt vervolgens tot deeg
gekneed en in de oven geschoven. De
buitenzijde van het deeg wordt fel
verhit, maar het kruim moet zijn
vochtigheid behouden. Eens uit de
oven worden de broden verkruimeld
in een kuip gezoet water, waardoor
de spontane gisting gemakkelijker
wordt gestart.

Sumeriérs

De Sumeriérs leefden van ca. 3600 tot
1600 voor Christus in Mesopotamieé.
Vooral in het derde millennium voor
Christus was de Sumerische bescha-
ving belangrijk op cultuur-historisch
vlak.

granen en het brouwen van bier.
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Muurschilderingen verwijzen naar de teelt van

Bier wordt al zo'n 5000 jaar gedronken. Ooit was het een huiselijke
drank, later werd het een godendrank, daarna werd het beschouwd
als een drank voor de armen. Nu staat het bier er weer als dorstles-
ser en als degustatiebier. En vooral in laatstgenoemde vorm heeft
het Belgische bier een pioniersrol vervuld. Bierliefhebbers van overal
ter wereld prijzen het Belgische gerstenat de hemel in, zoeken naar
combinaties in het gastronomisch spectrum en zwaaien de lof voor
het Belgische vakmanschap. Belgisch bier heeft dan nog wel niet de
algemene en wereldwijde uitstraling van de Franse wijnen, door
kenners wordt het steeds meer geloofd als een unicum op deze
aardbol.

1. De Oudheid

In Jarmo, het oudst gekende landbouwersdorp van Mesopo-
tamié, werden sporen gevonden van een gerstcultuur, zo'n negen-
duizend jaren voor onze tijdrekening. Brouwen van bier behoorde
samen met het bakken van brood tot de huishoudelijke taken van
de vrouw. De oudst gekende bieren zijn niet veel meer dan een
gegiste brij, afkomstig van verkruimeld brood.

De oude Sumeriérs hadden een, naar verhouding, uitgebreid
bierassortiment met zestien verschillende lichte en donkere
brouwsels. Het bier wordt er overigens gebruikt als betaalmiddel in
natura. Zo krijgen arbeiders en bedienden twee liter licht bier als
dagloon. Leden van de middenklasse, opzichters en
e beheerders moeten zich tevreden stellen met drie liter
m zwaar bier. Tot vijf liter van het beste en zwaarste bier
. wordt geschonken aan de gouverneurs en hoge-
| priesters. Vrouwelijke hofdienaars en zij die assisteren
bij de eredienst, krijgen een gelijkaardige hoeveelheid

gezoet bier als de leden van de middenklasse.






