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& De Ecologle en Technologle achter Lamblek en Geuze‘ |

Een analyse van hoe 's werelds meest complexe bierproductie geen &5
toeval is, maar een meesterwerk van beheerde microbiologie. 2¥inoLo0c




De Signatuur van Lambiek: Meer dan Spontane Gisting

MET DE
ZYTHOLOOG
AAN DE TOOG

Lambiek is een archeologisch restant in de moderne brouwtechnologie. In tegenstelling tot gecontroleerde processen met
monoculturen, is Lambiek afhankelijk van een complex ecologisch systeem dat zich over meerdere jaren uitstrekt.

Locatie

Wettelijk beschermd, geproduceerd
in het Pajottenland en de
Zennevallei. De lucht zelf is een
ingrediént.
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Grondstoffen

Minimaal 30% ongemoute tarwe

en het gebruik van overjaarse hop.

Proces

Spontane inoculatie in een
koelschip, gevolgd door een lange
rijping op houten vaten.

Filosofie

Elke technologische stap is niet
gericht op efficiéntie, maar op het
creéren van een specifiek substraat
voor een langdurige microbiéle
estafette.
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De storting (60-70% gerstemout, 30-40% ongemoute tarwe) is
ontworpen om micro-organismen tot drie jaar lang te voeden.

Complexe Zetmelen (Dextrines)

Omdat ruwe tarwe moeilijk toegankelijk is voor
enzymen, en het maischproces onvolledig is, blijft
een hoog gehalte aan lange suikerketens (dextrines)
achter. Deze zijn onverteerbaar voor primaire gisten
(Saccharomyces).

Dextrine
(Complexe Suikerketen)

“Slow Release” Voeding

Deze dextrines dienen als de primaire koolstofbron
voor Brettanomyces, die pas maanden later actief
wordt. Zonder dit zou de microflora verhongeren.

Eiwitten en Stikstof

De ruwe tarwe levert eiwitten met een hoog
molecuulgewicht, die afbreken tot aminozuren. Dit
levert essentiéle stikstof voor de micro-organismen
gedurende de jarenlange fermentatie.

Stikstof
(Aminozuren)
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Overjaarse Hop: Selectieve Bewaring Zonder Bitterheid

Het Paradox: Lambiekbrouwers gebruiken enorme hoeveelheden hop (5-6 g/L)
die 2 tot 4 jaar oud is. In een modern bier zou dit ondrinkbaar zijn.
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Alfazuren Bétazuren hulupone

Bétazuren (Conservering): Transformeren in
geoxideerde derivaten (zoals hulupones) die een
krachtige bacteriostatische werking behouden, met
name tegen Gram-positieve bacterién zoals Lactobacillus.

Alfazuren (BItterhid): Oxideren volledig tijdens
de veroudering, waardoor hun vermogen om
bitterheid te geven verdwijnt.

@9 De Strategische Functie: De overjaarse hop werkt als een selectief filter. Het remt

| >> agressieve melkzuurbacterién in de cruciale eerste weken, waardoor Saccharomyces de

QS@ kans krijgt de hoofdfermentatie te voltooien. Later in het proces kan de meer hop-
resistente hop-resistente Pediococcus alsnog voor de gewenste verzuring zorgen.

Lactobacillus
Saccharomyces



Het Ritueel: De Doelbewuste Inefficiéntie

Definition

De “slijmmethode” (turbid mash)
is wellicht het meest complexe en
arbeidsintensieve maischschema
ter wereld. Het is specifiek
ontworpen om een wort te
produceren dat niet volledig is
omgezet.

Doel

Het doel is niet maximale
suikerextractie, maar het creéren en
behouden van een wort dat rijk is
aan complexe koolhydraten
(dextrines) - de brandstof voor de
latere rijpingsfasen.

van de Slijmmethode
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De Stappen in het Kort

Dikke inmaisch &
opwarming.

Aftappen van de
vioeibare,
zetmeelrijke ‘slijm’.

Koken van de ‘slijm’
om enzymen te
vernietigen.

Versuikeren van het
hoofdbeslag.

Herintroduceren van
de gekookte slijm vol
dextrines.
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45°C Inmaischen (45°C): Zeer dik beslag.

Activering van proteolytische
enzymen om eiwitten af te breken
en stikstof vrij te maken.

~58°C Slijmtrek (~58°C): Een deel van het
vloeibare, zetmeelrijke wort ('slijm’)
wordt afgetapt.

Koken van Slijm: De afgetapte
vloeistof wordt gekookt. Dit
denatureert de amylase-enzymen
onmiddellijk, waardoor de omzetting
van zetmeel in deze fractie stopt.
Resultaat: Intacte dextrines.

Hoofdbeslag Versuikeren S -
(~65-72°C): Het resterende beslag
wordt verwarmd om het
aanwezige zetmeel wél om te
zettern in vergistbare suikers.

Lange Kook (3-5 uur): Concentreert
het wort en bevordert Maillardreacties
voor kleur en oxidatieve stabiliteit.

Heet Spoelen (85-90°C): Forceert de laatste,
moeilijk oplosbare tarwezetmelen in de oplos-
sing. Geéxtraheerde tannines dragen later bij
aan structuur en stabiliteit.




De Heilige Inoculatie: Het Koelschip als Poort naar de Omgeving

De Fysica van Passieve Koeling S De Microbiologie
=7 .

Het hete wort wordt in een grote, ondiepe = van Inoculatie

bak gepompt om de oppervlakte- - Het wort staat bloot aan de

volumeverhouding te maximaliseren. buitenlucht via open ramen.

Micro-organismen uit de
lucht (specifieke signatuur
van de Zennevallei) en van
stofdeeltjes enten het wort.

Doel: Snelle afkoeling gedurende één nacht
van kookpunt naar <20°C, om de kritieke
‘gevarenzone'’ (40-25°C) snel te passeren en
ongewenste bacteriegroei te minimaliseren.
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**Dubbele Inoculatiebron**:
Inoculatie komt niet alleen
uit de lucht. Een significant
deel is afkomstig van de
'huisflora’ in de biofilmen
van de leidingen, pompen en,
cruciaal, de houten vaten.

Het Zomerstop-Principe

Lambiek wordt enkel gebrouwen van oktober tot
april. In de zomer koelt het wort 's nachts
onvoldoende af, wat het risico op infecties met

schadelijke bacterién te groot maakt. ZYTHOLOOG
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De Microbiéle Estafette: De Eerste Sprints (Maand 0-4)
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I?a_se 1: Enterobacteriaceae (3 - 30 dagen)
Dominante Organismen: Enterobacter, Klebsiella,
Kloeckera

Metabolische Activiteit: Consumeren glucose en
produceren een mix van zuren (azijnzuur, melkzuur).
Belangrijkste Functie: Verlagen de pH van ~5.5 naar
~4.5, wat het milieu voorbereidt en ongewenste
organismen remt.

Einde: Worden onderdrukt door de dalende pH en

Is_tijgende alcoholconcentratie.
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[ Fase 2: Hoofdfermentatie (1 - 4 maanden) ]

Dominante Organismen: Saccharomyces

cerevisiae, S. pastorianus

Metabolische Activiteit: Klassieke alcoholische

fermentatie. Zet enkelvoudige suikers om in

ethanol en CO;.

Resultaat: Alcoholpercentage stijgt significant.

De eenvoudig vergistbare suikers raken
_uitgeput, maar de dextrines blijven achter. ‘J
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De Transformatie: Ziekte en Verzuring (Maand 4-8)
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| ||Fase 3: De Verzuringsfase
\Y Slijmvorming
. (Ropmess) |

Dominante Organismen: Pediococcus damnosus.
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Metabolische Activiteit: Melkzuurfermentatie. Deze

bacterién zetten restsuikers om in melkzuur, wat de

karakteristieke zure smaak van Lambiek geeft. 1

Noodzakelijke Bijproducten:

- Diacetyl: Produceert een sterke, boterachtige smaak.
In dit stadium is de Lambiek vaak onaangenaam.

' | - Ropiness (Slijmvorming): Produceert
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De Grote Finale: Hoe Brettanomyces het Bier Transformeert (Maand 8-24+)
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De Bioreactor: Het Levende Houten Vat

Het houten vat is geen inert opslagvat, maar een
actieve deelnemer in de rijping van Lambiek.

» Materiaal

4 Vrijwel altijd tweedehands eiken- of
WA kastanjehouten vaten (van wijn/port)

&= om overmatige houtsmaken te
vermijden.

« Vatenbeheer

/7 Reiniging is mechanisch (met

kettingen) en met stoom, gericht op

o 7~ het verwijderen van vuil zonder de
diepe microflora uit te roeien.

» Kopruimte (met pellicle)
Vaten worden niet bijgevuld;
de pellicle beschermt het bier
tegen de lucht in de
kopruimte.

Micro-oxygenatie:

Hout is poreus en laat een
minieme, gecontroleerde
hoeveelheid zuurstof door.
Dit is essentieel voor de
overleving en het metaboli-
sme van Brettanomyces.

Microbieel Reservoir:
Ondanks reiniging
overleven gisten en
bacterién tot 8mm diep in
de porién van het hout.
Elk vat fungeert als een
continu inoculatiereser-
voir voor de volgende
batch, wat zorgt voor een
consistente ‘huisflora’




De Kunst van het Steken: Van Lambiek naar Geuze

De Uitdaging
Lambiek rechtstreeks uit het vat is:

+ Plat: Het bevat geen koolzuur meer.

* Inconsistent: De smaak varieert enorm per
vat, afhankelijk van de specifieke microbiéle
ontwikkeling en de eigenschappen van het hout.

De Oplossing: Geuze

“Geuze is wettelijk gedefinieerd als een mengsel van
100% Lambiek van verschillende leeftijden, dat hergist
op de fles."

De Rol van de “Steker” (Master Blender)
"Proeft uit tientallen (of honderden) vaten.”

"Selecteert vaten op basis van hun specifieke
karakteristieken: zuurgraad, fruitigheid, complexiteit,
en eventuele fouten."

"De kunst is om een blend te creéren die niet alleen qua
smaak in balans is, maar ook de juiste biochemische
eigenschappen heeft voor een succesvolle hergisting.”
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De Cruciale Berekening: Natuurlijke Carbonatie
« Er wordt traditioneel geen suiker toegevoegd bij het bottelen.
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NEES i + De steker moet nauwkeurig inschatten of de blend

H RS S S— T ,:5:55' precies genoeg suiker bevat om de gewenste hoge
3 : carbonatiedruk (3.0-4.0 vol. CO3) te bereiken,

zonder dat de flessen exploderen.

« Alle CO2 voor de carbonatie moet afkomstig zijn van de
restsuikers in de jonge Lambiek.




De Finale Metamorfose: Leven in de Fles

Refermentatie en Flesrijping: N7 e
Na het bottelen worden de flessen minimaal 6 LW, (8

maanden tot een jaar horizontaal opgeslagen. /e Vochtige kurk & _y o=
—_— gaslekpreventie .,(_l ]
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Horizontale Opslag:

Houdt de kurk vochtig (voorkomt gaslek) en verspreidt
het gistbezinksel (de lie) over de lengte van de fles.

Dit vergroot het contactoppervlak en bevordert de

smaakontwikkeling door autolyse. Smaakstoffen

(esters, fenolen)
Zuurstof (O,)

Continue Evolutie: = \\}
Brettanomyces blijft actief in de fles. Het verfijnt de : b
smaak, breekt eventuele ongewenste reststoffen 5 ' -
(zoals THP, ‘muis’) af die tijdens het bottelen zijn
ontstaan, en creéert nieuwe, subtiele esters.

. = A ,;". '
Levende gist fungeert als een ‘zuurstofvanger’, wat ,

het bier beschermt tegen snelle veroudering. i’s':gfskg:g;g 8

Bewaarpotentieel:

Een goed gestoken Oude Geuze kan 20 jaar of langer
evolueren. Scherpe zuren verzachten en er ontstaan Z
nieuwe smaaklagen, zoals sherry-achtige tonen (smaakontwikkeling)
(Madeirisatie).
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Een Vloeibaar Ecologisch Meesterwerk
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De productie van Lambiek en Geuze is een
technologisch anachronisme dat moderne
efficiéntieprincipes tart ten gunste van j /‘
biologische complexiteit. {

4
\

e De slijmmethode, hoewel inefficiént, is
biochemisch noodzakelijk om de dextrines te
leveren die de jarenlange rijping voeden.

e De overjaarse hop, hoewel nutteloos voor
bitterheid, is essentieel als selectief
antibioticum.

e Het koelschip en de houten vaten vormen de
infrastructuur voor een uniek, lokaal ecosysteem.

Het eindresultaat, Geuze, is niet simpelweg een drank. Het is het vloeibare resultaat van een
nauwkeurig beheerst ecologisch evenwicht tussen mens, microben en omgeving.
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