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Agenda

ü Wie is Wie & wat is een Zytholoog ?

ü Smaak & Reuk goed om weten

ü Brouwproces

ü Overzicht Biersoorten

ü Hoe bier proeven
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Wie is Wie
Brouwer &  Zytholoog

Met De Zytholoog Aan De Toog    #mdzadt

Facebook: www.facebook.com/mdzadt/

Twitter: www.twitter.com/mdzadt

Untappd : https://untappd.com/user/jabbeloo
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Zytholoog is een samenstelling van de Griekse woorden : 

zythos ("bier")
&
logos ("studie van"). 

Een zytholoog is een kenner van bier en houdt zich bezig met : 

brouwen 
&
proeven 

van  

Wat is een zytholoog ?
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Agenda

ü Wie is Wie & wat is een Zytholoog ?

ü In het kort over smaak en reuk

ü Brouwproces

ü Biersoorten & Heden en Verleden

ü Hoe bier proeven

ü Bier beschrijving info
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Smaak

üIn het kort over smaak en reuk
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Smaak
üIn het kort over smaak en reuk
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Smaak
üIn het kort over smaak en reuk
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Smaak
üIn het kort over smaak en reuk
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üIn het kort over smaak en reuk
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Reuk

üIn het kort over smaak en reuk
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Reuk & Smaak
üIn het kort over smaak en reuk
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Smaak  – mondgevoel – aroma             flavor  

SMAAK

Mondgevoel GEUR

FLAVOR
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Proeven en beoordelen van een bier zijn naar mijn oordeel twee verschillende dingen. 

Bij het proeven probeer je zo goed mogelijk te omschrijven hoe het bier smaakt, 
daarbij dient gebruik te worden gemaakt van neutrale bewoordingen. Beoordelingen 
als "niet lekker", "stinkt" en dergelijke zijn waarde oordelen en zeggen in feite niets 
over hoe een bier nu echt smaakt. Zaak is het dus om over een geschikt vocabulaire 
te beschikken. 

Verschillende bedrijven maken gebruik van een eigen ontwikkeld smaakformulier, 
waarop een groot aantal veel voorkomende biersmaken zijn vermeld. 
Naast biersmaken komen op deze formulieren ook verschillende visuele aspecten 
aan bod. 

Om te controleren of een bier overeenkomstig een bepaald bier type gebrouwen is 
zijn deze aspecten belangrijk. Bij het zuiver proeven echter dient niet gekeken te 
worden naar deze aspecten. Bij de meeste commerciële brouwerijen waar speciale 
proefpanels de bieren proeven worden de bieren blind geproefd in beschilderde 
glazen zodat de kleur, helderheid en schuimkraag niet of niet goed beoordeeld 
kunnen worden. 

Proeven is anders dan beoordelen
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Geur (aroma)
Onder aroma verstaan we de geur via onze neus en via de mondholte. Een geur die we ervaren 
ontstaat door smaakstoffen die het slijmvlies van onze neus prikkelen. Hoe hoger de temperatuur 
hoe meer smaakstoffen verdampen. Een koud ingeschonken biertje zal dus minder smaak hebben 
dan een biertje dat lauw ingeschonken is. Zodra een bier in onze mond komt wordt deze 
opgewarmd waardoor meer of andere smaakstoffen vrij kunnen komen. Dit is de reden waarom 
sommige bieren anders via onze mond smaken dan we met onze neus ruiken. 
Sommige smaakstoffen zijn zo vluchtig dat deze al verdampt zijn tijdens of kort na het inschenken. 

Smaak (tong)
De smaak van een bier ervaren we via onze tong. Met de tong kunnen we de smaken zoet, zout, 
zuur en bitter registreren. De smaak zout komt in de regel niet voor in bier. De verschillende 
smaken hebben allemaal een eigen plaats op de tong. Zoet proeven we met het puntje van onze 
tong. Zout en zuur aan de zijkanten en bitter achter op de tong. 

Mondgevoel
Mondgevoel is hetgeen we ervaren als een bier in onze mond verblijft. We moeten dan bijvoorbeeld 
denken aan koolzuurprikkeling, mond klevend, zeepachtig en samentrekkend. 
Volheid (body)
Met volheid wordt bedoeld of een bier dik of waterig overkomt. 

Nasmaak
De nasmaak is de smaak die in onze mond overblijft nadat we het bier hebben doorgeslikt. Deze 
smaak kan veranderen. Om zoals de bekende Belgische bierproever Peter Crombecq te spreken; 
het bier kan uitvloeien in een andere smaak. Bijvoorbeeld van zoetig naar bitter. 

De verschillende aspecten bij het proeven
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SMAAK-Wiel van Meilgaard
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SMAAK-Wiel van Meilgaard
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q Probeer het nu zelf eens 

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfWbNM6o2vSM6BSoLYHDjUXN0uJhlbD8kEBNBjdMgZJZQmScw/viewform?fbzx=-921425226681605291
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Agenda

ü Wie is Wie & wat is een Zytholoog ?

ü Smaak & Reuk goed om weten

ü Brouwproces

ü Overzicht Biersoorten

ü Hoe bier proeven
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Brouwproces
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Brouwproces
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Brouwproces
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Brouwproces
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Wat is bier ?

80-85%   Dextrines

4-6 %     stikstofverbindingen

3-5 %     glycerine 

3-4 %     mineralen

2-4 %    smaakstoffen = polyphenolen, organische zuren, esters en bitterstoffen ( van gist en hop )

Dextrines

mineralen

Glycerine

Stikstof
Verb.

Smaakst.

Water
87,0%

Alc.
9,5%

Body
3,5%
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39

37

3424

14

14

14

13

12
10 6 6 esters

aldehyden

alcoholen

(di)ketonen

stikstofverbindingen

zuren

zwavel verbindingen

Wat is bier
Row Labels Count of stof

Esters 39
Aldehyden 37
alcoholen 34
(di)ketonen 24
stikstofverbindingen 14
zuren 14
zwavel verbindingen 14
fenolen 13
hydroxy zuren 12
hop bestanddelen 10
polyfenolen 6
anorganische stoffen 6

Grand Total 223
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Geur/Smaak Nummer Groep
esters

I
banaan 1
appel 2
pruim 3

aldehyden
II

gras/hooi 4
alcoholen

III
roosachtig 5

(di)ketonen
IVcaramel 6

boterbabbelaar/brioche 7
stikstofverbindingen

V
harsachtig 8

zuren
VI

zeepachtig/Detergent 9
zwavel verbindingen

VIIpaddestoel 10
lichtsmaak/kattepis 11

fenolen
VIII

rokerig/tabac 12
hop bestanddelen

IXthee 13
leerachtig 14

diverse zuren
Xhoning 15

vanille 16

De geur en aroma eigenschappen van Bier
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q Bier 5
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Agenda

ü Wie is Wie & wat is een Zytholoog ?

ü Smaak & Reuk goed om weten

ü Brouwproces

ü Overzicht Biersoorten

ü Hoe bier proeven
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1. Lage gisting
1.1. Pils- of lagerbier
1.2. Tafelbier
1.3. Alcoholvrij en alcoholarm

2. Hoge gisting
2.1. Speciale belge
2.2. Witbier
2.3. Trappistenbier
2.4. Abdijbier
2.5. Blond
2.6. Dubbel
2.7. Tripel
2.8. Sterk blond, Bière brut
2.9. Saisons
2.10. Bruin
2.11. Stads- of streekbier, specialiteiten,gerstewijnen
2.12. Scotch 32

3. Spontane gisting
3.1. Lambiek Europese verordening
3.2. Oude geuze
3.3. Fruitbier Fruitbier is niet alleen lambiek

4. Gemengde gisting
4.1. Vlaams roodbruin bier Rijping op hout
4.2. Oud bruin Versnij- of mengbieren

Bier soorten
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1. Lambiek-Geuze

2. Oud Bruin

3. Abdijbieren

4. Trappist

5. Specialiteitsbieren

6. Kriek

7. Fruitbieren

8. Witbieren

9. Pils

Eerste categorie : Industriële geuze
De geuze is hier gemaakt op basis van hooggistingsbier, 
gemengd met bier van spontane gisting en gepasteuriseerd. 
Belle Vue geuze is één voorbeeld van deze categorie.

Tweede categorie : Ambachtelijk commerciële geuze
De geuze, op traditionele wijze gemaakt, wordt verzoet. De 
brouwerijen die dit doen zijn Mort Subite, Timmermans, 
Lindemans, De Troch, Girardin (wit etiket)... Soms hebben zij 
nog een traditionele 'fond' in hun gamma. 

Derde categorie : Ambachtelijk traditionele geuze 
('Oude' Geuze)
De gueuze is gemaakt van 100 % lambik, en niet verzoet. 
Girardin (zwart etiket), Cantillon, Drie Fonteinen, Boon Oud 
Geuze en Belle vue Selection Lambic behoren hierbij. 

Vierde categorie: Bier van spontane gisting
Buiten de Zennevallei wordt eveneens bier van spontane gisting 
gemaakt. Zo vinden we in Ingelmunster en Bellegem de 
brouwerijen Van Honsebrouck en Bockor die allebei bieren 
maken van spontane en/of gemengde gisting. Deze 
oertraditionele bieren kunnen geen geuze genoemd worden, 
omdat deze term gereserveerd is voor bieren die ingeënt zijn 
door de streekgebonden microfauna van de Zennestreek. 
Jacobins en St Louis behoren tot de categorie gemengde gisting, 
St Louis Fond Tradition is een uitsluitend spontaan gegist bier. 

Bier soorten
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Bier Stijlen world
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ü Wie is Wie & wat is een Zytholoog ?

ü Smaak & Reuk goed om weten
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Een goede proever is iemand die
dezelfde bieren goed vindt als ik …..
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Wie de bieren niet goed vindt die zij
wel goed vinden wordt geklasseerd

bij de “slechte proevers”.

Dat is natuurlijk wat te simpel.
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Er zijn bierliefhebbers die geen
onderscheid kunnen maken tussen
“goed proeven” en “goed vinden”.
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Bier proeven heeft te maken met
onze zintuigen.

En dus per definitie PERSOONLIJK.
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Het is voor niemand makkelijk om
zich in te leven in de appreciatie 

van iemand anders. 

Maar toch is dit juist een interessante 
oefening. 
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Een bier opnieuw proeven en goed
luisteren naar wat de andere proever
heeft meegedeeld is een interessante

oefening. 

Dit zorgt voor een ruimer proef-
referentiekader.
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Maar wat wil “goed proeven” 
nu precies zeggen ? 

Om hierop een duidelijk antwoord 
te geven maken wij een onderscheid 

tussen de verschillende manieren 
van proeven.



45

Of wat zijn de verschillende manieren 
van proeven ?

Er zijn vijf verschillende manieren
en ik zal deze ook verder behandelen.
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1. Het herkennend 
of blind proeven.

Het proeven van bier zonder te weten wat er in het glas zit. 
Dat is blind proeven je begint immers aan een bier zonder vooroordelen. 
Het benoemen van het bier is ontzettend moeilijk. 

Enige toelichting is nodig :
Wat moet de proever juist herkennen ?

Het bier type ? De brouwerij ? De gebruikte kruiden ? De herkomst ?......

De wildste verhalen over supper proevers doen de ronde, maar zijzelf 
zullen als eerste toegeven dat het onmogelijk is om een bier in één keer 
juist te raden, één enkele toevalstreffer niet te na gesproken. 

Vandaar dat er vaak in verschillende etappes wordt gewerkt. 
De proevers maken stelselmatig een aantal keuzes en worden daarbij 
gesteund of tegengesproken door diegene die het bier kent.
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2. Blindproeven binnen 
een thema bier.

Blindproeven binnen een bepaald thema is een zeer goede oefening om een
biertype beter te leren kennen.

Als we dus zoals reeds eerder gezegd een ruim proefreferentie kader 
willen creëren dan kan blind proeven binnen een thema dear zeer seeker 
bij helped.

Natuurlijk als het ankle en alleen maar te doen is om het bier te herkennen 
dan is dit een interessante form van tijdverdrijf. Maar het zegt meer over 
de proever dan over het bier.

En voor echte proevers zoals wij is dus het creëren van een proef 
referentie kader veel belangrijker en ook nuttiger.
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3.  Beschrijvend proeven

Beschrijvend proeven is een proef sessie waar de proever verwoordt welke 
zintuiglijke sensaties en associaties hij of zij ervaart.

Dit kan soms leiden to ellenlange beschrijvingen van soorten vruchten, 
bloemen, kruiden, hoppesoorten tot hout, leder, zelfs gal, putteken en ga 
zo maar door….

De vraag is of de proever dit echt allemaal waarneemt. Het kan een form 
van intimidatie zijn. Wie zou durven te opperen dat hij of zij een en ander 
niet proeft ?
Daarom denk ik persoonlijk dat het beter is akkoord te gaan in de groep 
met een beperkt aantal impressies die, omdat ze via de groep proevers, 
zijn tot stand gekomen en dus duidelijk en precies zijn. Hierdoor heeft men 
nadien een accuraat beeld van het bier.  De zo verkregen proefnotities 
kunnen ook achteraf gebruikt worden en dragen bij tot een breder 
referentie proefkader.
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4. Waarderend proeven

Bij waarderend proeven geeft de proever een kwaliteitsoordeel.
Of het bier nu geurt en smaakt naar rode of zwarte vruchten, boterbollen, 
bannaan, peer of witloof,heeft hier geen belang.

Je kan natuurlijk wel aangeven dat een bier veel verschillende impressies 
bundelt, een bepaalde mate van complexitiet bezit die een bier boeiender 
maakt tot proeven of degusteren.

De volgende factoren zijn van wezenlijk belang voor het drinkgenot :
• Zuiverheid/puurhied
• Evenwicht
• Intensitiet
• Complexitiet
• Lengte afdronk

Uiteraard bevat waarderend proeven altijd een subjectieve 
factor. Zo hebben bepaalde proevers een voorkeur voor 
bittere andere voor intens zure of moutige bieren. 
Om dit subjectieve enigszins uit te schakelen gaat men 
over naar analytisch proeven.



50

5. Analytisch proeven

Bij analytisch proeven moet men een waardeoordeel proberen uit te sluiten 
en alleen objectieve factoren van het bier beschrijven.
Dit zijn de bierstijl, de verhandeling of behandelings factoren, de mate van 
zoet, zuur & bitter.  Helaas komt de wetenschap hier wat roet in het eten of 
liever het bier strooien. Het is bewezen dat mensen letterlijk in 
verschillende smaakwerelden leven. Zo is de ene zeer gevoelig voor zuren.
De andere neemt sneller zoet waar, nog iemand anders is gewoon fysiek 
niet bij machte om een bepaalde component te proeven. Dat heeft niet 
alleen te maken met het smaakzintuig op zich, maar ook met de 
overbrenging van zintuiglijke signalen naar de hersenen, proeven is dus 
een complex gegeven, en dan hebben we het nog niet gehad over de 
manier waarop zintuiglijke sensaties verwoord worden. 
Want tussen het waarnemen van geuren en smaken en het verwerken en 
verwoorden daarvan, ligt nog een hele weg van zintuig naar brein en 
spraak- en schrijfvermogen, waar mensen alweer verschillend
mee omgaan.
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§ Gefermenteerde dranken zoals bier en wijn verkrijgen hun typische 
aroma's en smaken niet alleen rechtstreeks uit de gebruikte grondstoffen. 

§ Tijdens de fermentatie of gisting zetten de aanwezige gistcellen immers 
heel wat van de aanwezige stoffen om in andere componenten, waarvan 
sommige zeer belangrijk zijn voor het aroma van de verkregen drank, 
zoals bijvoorbeeld ethanol. 

§ Daarnaast worden echter nog duizenden andere producten gevormd, die 
zelfs in erg kleine concentraties belangrijk zijn voor de smaak en de geur 
van bier. 

§ De belangrijkste categorie van deze aromacomponenten zijn de vluchtige 
esters. 

De geur en aroma eigenschappen van Bier
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BEDANKT 

VOOR DE 

AANDACHT


