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Directeur LA.V.G. van der Stappen van de Grolsche Bierbrouwerij over brouwerij-onderzoek:

‘Wat hebben wij als brouwer aan onderzoek?’

plaatsvindt.
A.C.M. Louwes

Van der Stappen vroeg zich in zijn
inleiding af wat de uitkomsten van
onderzoeksprojecten en wat nieuwe
technologische ontwikkelingen kun-
nen betekenen voor de produktie-
managers in de brouwerij. Tiidens de
lezingen werd gesproken over de
grondstof, de produktie van bier,
waarbij met name de filtratie ervan

De opzet van de 43e NIBEM-Brouwersdag op 26 november jl. in
Enschede was anders dan voorheen. Als experiment vroeg het
bestuur van de Stichting Nederlands Instituut voor Brouwgerst,
Mout en Bier (NIBEM) de ‘gastbrouwer’ het lezingenprogramma af
te siuiten met zijn visie op de behandelde onderwerpen. Directeur
ing. LA.V.G. van der Stappen van de Groische Bierbrouwerij viel
deze eer te beurt. Rode draad in zijn verhaal: ‘Wat hebben wij
eraan?’. Hij doelde hiermee op het brouwerij-onderzoek dat

aan bod kwam, en over de sensori-
sche kwaliteit van bier.

Uit de lezing van ir. 1.D.C. Duijnhou-
wer (sectie AGRO-NIBEM van TNO-
Voeding) over ‘Het belang van uw
relatie in de integrale ketenarganisa-
tie - van biet tot gerst tot bier’, be-
greep Van der Stappen dat het zoge-
naamde keten-denken een omscha-

keling vereist bij alle pariners in de
ketenvantransactiegerichtdenken
(alleen prijs en kwaliteit) naar refa-
tiegerichtdenken.

Ketenorganisatiemodel

De sectie AGRO-NIBEM van TNO-
Voeding startte in 1993 een onder-
zoek met als doel ‘het ontwikkelen
van eenintegraal ketenorganisatie-
model voor de Nederlandse gerst-
mout-bierketen, om de teelt en ver-
werking van brouwgerstin Neder-
land te stimuleren’, aldus Duijnhou-
wer. De keten waarover Duijnhou-
wer hier spreek, bestaat uit de
schakels teler, collecteur, mouteren
brouwer. In de eerste fase van het
project werd de gerst-mout-bier-
keten achterstevoren benaderd. Dit
betekent dat er werd uitgegaan van

de wensen van de brouwer, die op
ziin beurt de wensen en eisen van de
consumentinventariseert envertaalt.

Meerwaarde

Door dit ketenorganisatiemode! mag
de brouwer, en daarmee de hele ke-
ten, verwachten dat de kwaliteit van
de gerst wordt verbeterd en dat deze
meer op maatis gesneden. Ook de
milieubewaking door de keten wordt
efficiénter. De zorg voor het milieu
maakt in toenemende mate deel uit
van hetlange-termijn-denken vande
Nederlandse brouwers. Van der
Stappen stelde hierbij voor te gaan
werken aan een zogenaamd ‘kwali-
teits-paspoort’. Daarinis informatie
vastgelegd over hoe het gewas is
geteeld en hoe de partijis gemaakt,
vermout en gebrouwen.

Vakmanschap is meesterschap. Grolsch

| Vioorafgaand aan de brouwersdag vindt ieder jaar een excursie bij de gast-
brouwer en de zogenaamde brouwersavond plaats. De avond was dit keer

| gesitueerd in ‘Het Circus' in Enschede, waar door diverse artiesten een mys-

' terieus fintje aan de-avond werd gegeven. Ook deze brouwersavond droeg
l bij aan de versterking van de onderfinge relaties.

| Tijdens de brouwers-

I avond, maar vooral tij-

| dens deexcursies bleek

| devakmanschapvan

| Grolsch. De deelnemers

| konden kiezen uiteen

| rondleiding bijde

. Grolsche Bierbrouwerij

| BVte Enschede of bijde

| vestigingin Groenlo. In

dit laatste bedrijf worden

de beroemde beugel-

flessenafgevuld.

| Al'sinds 1850 wordtin

' Groenlo Grolsch bier
gebrouwen. Aan het eind

| vande vorige eeuw nam
de familie De Groen de

. brouwerijin Groenlo

over. Vanaf dietijd hebben drie generaties van de familie de kleine lokale

brouwerij uitgebouwd. Zo was er in 1922 de fusie tussen de Enschedesche

| Bierbrouwerij (EBB) en bierbrouwerij ‘De Kiok'in Groenlo. Th.J. de Groen

kreeg hierbij 75% van het aandelenpakket en werd directeur van de nieuwe
vennootschap NV Bierbrouwerij ‘De Klok' Enschede-Groenlo. Hiermee wa-

' renbeide vestigingen van de Grolsche Bierbrouwerij een feit. i
in de jaren dertig tot de eerste helft van de jaren vijftig maakte de brouwerij

le koers.

De bierprouktie van Grolschis inmiddels .
vergaand geautomatiseerd. ;

moeilijke tijden door. Daarna ging het bergopwaarts en groei-
de de brouwerij uit van een lokale tot een nationale brouwerij. |
In de jaren zeventig werd zelfs gekozen voor een internationa-

Tussen 1985 en 1988 trok de familie De Groen zich uit de

brouwerij terug. Voor de huidige directie destijds aanleiding om een boek te
publiceren over de brouwerij metzijn rijke verleden en aver de rol die de fa-
milie De Groen en de medewerkers hierin hebben gespeeld. Het boek
schetst uiteindelijk de ontwikkeling van de onderneming tot en met het jaar

1990. Deelnemers aan de rondjeiding in de brouwerijin Groenlo kregen aan

het eind van het bezoek het boek ‘Vakmanschap is meesterschap’ overhan- |

digd als aandenken aan de 43e NIBEM-Brouwersdag.

24

VMT/ 3 februari (1994) nr. 3

Een derde meerwaarde ziet Van der
Stappen in het behoud van de ken-
nisstructuur over teelt en verwerking
van brouwgerst (bij met name
AGRO-NIBEM). Hieruit vioeit tevens
een structurele aanwezigheid van de
brouwgerstteeltin Nederland voort.
Hij realiseerde zich dat nunog alleen
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Bij het aseptisch verpakken loopt door de overdruk

de afscheiding van gist, micro-orga-
nismen, alcohol, zouten, zware me-
talen, organische microverontreini-
gingen en andere ongewenste com-
ponenten uit bier of (afvaljwater.
‘Membraantechnologie kanin princi-
pe voor de meeste van deze schei-
dingsproblemen eenoplossing bie-
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die ontstaat,

schuim over de flessen. Hierdoor kan geen nabesmetting in de fles

plaatsvinden.

het geloofin deze meerwaarde aan-
wezigis. Daarom juichte hij hetidee
van harte toe om via een aantal ke-
ten-pilots de waarde van het keten-
organisatiemodelin de praktijkte
toetsten.

Membraantechnologie
Naast de ontwikkelingen op gerstge-
bied besteedt de brouwer meer aan-
dachtaan nieuwe technologieén die
in het brouwproces kunnen worden
ingezet. Hiervoor zijn volgensir. J.H.
Hanemaaijer (TNO-Milieu en Ener-
gie) een aantal oorzaken aante ge-
ven, waaronder:

- marktmogelijkhedenvoor nieuwe
produkten;

- kostenbesparing (vooralinrelatie
tot water- en energieverbruik);

- aanscherping vandelozingsnor-
men voor bijvoorbeeld afvalwater
enkiezelgoer;

- vermindering van het gebruik van
hulpstoffen;

- noodzaaktothetzuiverenvan
bronwater.

Hanemaaijer concludeerde datdeze

aandachtsgebieden voor een be-

langrijk deel uitscheidingsproblemen
bestaan. Het gaat bijvoorbeeld om

den’, aldus Hanemaaijer. Hij gafin
zijnlezing een aantal toepassings-
mogelijkhedenvan dezetechnologie
die momenteel beschikbaarenin
ontwikkeling zijn, en plaatste ze in
een brouwerijcontext. Voorbeelden
hiervan zijn het gebruik van mem-
braantechnologie, in de vormvan
omgekeerde osmose, bij hetontzou-
ten van water en bij het verwijderen
van alcohol uit bier. Hierbij is de tech-
niek betrouwbaar en kostenefficiént
gebleken.

Kiezelgoer-en
sterielfiltratie

Eenandere membraantechnologie,
namelijk cross-flow microfiltratie*,
zien zowel Hanemaaijer als Van der
Stappen als een alternatief voor de
klassieke kiezelgoer- ensterielfiltra-
tie van bier. In één filtratiedoorgang
krijgt het bier zonder hulpmiddelen
devereiste helderheid en steriliteit.
De modulair opgezette en volledig
geautomatiseerde installatie zou,
benutin een 24-uurs-operatie, een
financieel aantrekkelijk rendement
kunnenopleveren.

Belemmerende factor is echter de
slechte beheersbaarheid van de

* Zie ook artikel ‘Cross-flow microfiltratie in de brouwerij’ van J. Weijers, VMT nr. 4, 1992,

pag. 23.
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cross-flow microfiltratie als gevolg
van membraanvervuiling. Hierdoor
worden niet alleen de kosten sterk
beinvloed, maar ook de betrouw-
baarheid van de procesgang. Van der
Stappen verzocht dan ook om verder
onderzoek naar deze en andere on-
zekere factoren.

Paneltraining

De derde en laatste TNO-bijdrage
was afkomstig van drs. C.J. Wolters
en had als titel ‘Het trainen van een
beschrijvend panel voor hetmeten
van bierveroudering'. In hetkader
van het NIBEM-project ‘Smaakstabili-
teit van bier’is door TNO-Voeding
eenbeschrijvend panelgeselecteerd
en getraind. Het is de bedoeling om
dit panel veranderingen in smaak en
geur van bier tijdens natuurlijke ver-
oudering eenduidig te laten vastleg-
gen. De resultaten van deze beoor-
deling zullen op termijn worden ver-
geleken met analytisch enfofinstru-
menteel bepaalde parameters. Hier-
mee wordt getracht de (biojchemi-
sche achtergrond van deze geur- en
smaakveranderingente achterhalen.
Als deze parameters bekend zijn,
worden ze vervolgens gebruiktom
versnelde verouderingstestente ont-
wikkelen. Als ideaal toekomstbeeld
ziet Van der Stappen een test, waarin
binnen zeven dagen - en nietna
maanden wachten - een betrouwba-
reindicatie kan worden gegeven voor
hetbehoud van de smaak.

NIBEM-werkprogramma

Ter afsluiting vermeldde Van der
Stappen dat dit project naar zijn me-
ning een van de belangrijkste onder-
zoeks-onderwerp was en s in het
NIBEM-werkprogramma van 1892,
1993 en 1994. ‘De gepresenteerde
onderzoeken zijn niet alleen voor de
brouwer van groot belang, maar heb-
ben een positieve uitstraling op de
gehele produktieketen.’

Dat het idee om de gastbrouwer zijn
visie te laten geven op de ontwikke-
lingen bij de deelnemers in goede
aarde was gevallen, bleek uit de eva-
luatie die de Stichting NIBEM hield.

Aseptisch afvullen

Inde persoonvan ing. N. Heinen
bood de Grolsche Bierbrouwerij de
bijna 200 deeinemers aan de 43e
NIBEM-Brouwersdag een kijkje in
eigenkeuken.

‘Defilosofie van Grolsch is dat pas-

teurisatie een nadelige invioed heeft
op de smaak van bier en eigenlijk ook
nietnodigis’, aldus Heinen. Het
brouwproces moet dan wel gericht zijn
op het gebruik van de natuurlijke
houdbaarheid van bier, in combinatie
met een aseptische afvulling.
Bepalend voor de microbiologische
houdbaarheid zijn met name het alco-
holgehalte, het anaérobe milieu, de
hopbitterstoffen en een lage pH. De
aanwezigheid van fermenteerbare
suikers en eiwit dient zoveel mogelijk
te worden beperkt. Een goede vergis-
ting en een lange koude lagering zijn
eveneens belangrijke onderdelenvan
de procesvoering. Defiltratie dient
tenminste te bestaan uit een kiezel-
goer- en een platenfiliratie omte zor-
gen dat gisten en eventuele kleine be-
smettingen worden verwijderd. Ook
hetin gekoelde ruimten opstellen van
armaturen en manifolds beperkt het
risico van nabesmetting aanzientijk.
De bewerkingen die bij het afvullen de
meeste risico’s opleveren, zijn het rei-
nigenvan de verpakkingen, het vullen,
hettransporteren en het sluiten van
flessen of blikken.

Het succes vanaseptisch afvullen
wordt voornamelijk bepaald door de
beheersing vande besmettingsdruk
van de omgeving waarin wordt ge-
werkt. Bierresten die de installatie ver-
ontreinigen, zijn daarbij de grootste
bedreiging. Bierschadelijke micro-or-
ganismen kunnen hierin immers uit-
stekend groeien.

Wanneer een nabesmetting plaats-
vindt, is het van belang te weten of
deze tot bederf van het produkt zal
leiden. Hiervoor staan diverse analy-
sen ter beschikking, waarbij de beoor-
deling en normstelling moeilijkis en
voornamelijk op de ervaring van de
brouwer berust.

‘Aseptisch afvullen doe je nietzomaar
even. Hetis meer dan alleen uitge-
kiende apparatuur en goede hygiéne.
Aseptischafvullen, zekerin combina-
tie met niet pasteuriseren, kan alleen
maar slagen vanuit een bewuste be-
driffskeuze. Deze wordt integraal gei-
mplementeerd voor wat het produkt,
proces, de apparatuur, hygiéne ende
organisatie betreft. Het vraagt om mo-
tivatie en discipline van de gehele or-
ganisatie. Het past uitstekendin de
ISO-9000 systematiek en is een es-
sentieel onderdeel van het Total Quali-
ty-programma van Grolsch’, luidde
hetrelaas van Heinen en Vander
Stappen. a
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