
Jaar 1300 - Wat is gruut? Een conclusie? 
 

Al bij al is Ackersdyck niet overtuigend in zijn 

bewijs dat ‘gruut’ een plantenmix zou zijn. Als 

we zelf eens in de dictionaire étymologique gaan 

kijken, vinden we twee stukjes over ‘Gruau’.  

In het eerste stukje vinden we de tekst die 

Ackersdyck aanhaalt, maar eigenlijk is er hier 

sprake van ‘grutten’ of grotenpap zoals in het 

versje: 

Iene, miene, mutte 

Tien pond grutte 

Tien pond kaas 

Iene, meine mutte is de baas.  

 

Het daarop volgende stukje gaat over het zelfde en 

is voor ons interessanter. Daar stelt Ménage het 

volgende:  

 
 

Men noemt in enkele streken van Frankrijk ‘gruau & gruises of grus in het meervoud, de 

gepelde gerst die men kookt zoals de rijst. L’orge mondé kan men ook vertalen als 

‘grotenpap’ of ‘gruttenpap’. Het woord komt volgens Ménage van het Duitse woord ‘gruitse’, 

wat gebroken gerst betekent of grof gerstemeel. Deze woorden komen dan weer van het 

werkwoord ‘grüsen’ wat breken betekent.  

 

Persoonlijk, denk ik dat de oorspronkelijke betekenis van het ‘grute’ binnen het ‘gruterecht’ 

effectief kan gezien worden als het gemalen graan. De etymologische uitleg die we zowel in 

het Nederlands als in het Frans te lezen krijgen, geven beide deze betekenis.  

Aangezien het ‘oude’ bier woornamelijk gemaakt werd van haver, kunnen we eigenlijk ook 

spreken van havergrut of havergruut.  

Het gruitrecht moeten we dan zien als het recht om van het geprepareerde of gemalen gruut 

bier te gaan brouwen.  

De heer was ook eigenaar van de water- en windrechten en ‘beheerde’ daardoor ook de 

molenrechten. De uitvinding van de water- en windmolens brachten natuurlijk een technische 

ommekeer in he malen van het ‘biermout’. Verder waren de heren ook verantwoordelijk voor 

het gebruik van de granen en konden dus ook beslissen of de granen al dan niet voor brood of 



voor bier gebruikt mochten worden. 

De gruiter was dus in eerste instantie gewoon een taksophaler of belastingsambtenaar, die 

weliswaar in zekere zin, controle hield op het brouwproces en daarmee er ook voor zorgde dat 

het bier ‘dik’ genoeg was, wat zoveel betekende als dat er granen of mout genoeg in zat, om 

voedselrijk en gezond te zijn. 

Bier was nu eenmaal een belangrijk bestanddeel voor de gewone man en zolang moeder de 

vrouw aan het bierfornuis stond, was dit geen probleem, maar vanaf de tijd dat het ‘brouwen’ 

professionaliseerde en een mannenzaak werd, was het des te belangrijker dat er hier toezicht op 

kwam. 

Vandaar dat er waarschijnlijk ook toezicht kwam op de kruiden – zoals men dat reeds gedaan 

had te Parijs - die de brouwers in het brouwproces gebruikten en vandaar ook de verschuiving 

van de betekenis, van de taak en de opdracht van de gruiter. 

 

 
 

Het was aan de brouwer om zijn ‘bier’ of ‘ale’ , die men wenste te verkopen, dan te gaan 

maken en bepaalde kruiden te gaan toevoegen gedurende het kookproces. 

Afgewerkt gruutbier is alleszins ‘primitiever’ bier dan hopbier en men gebruikt als 

basisgranen voor dit gruutbier blijkbaar ‘haver’ en zoals in de Parijse cervoise ‘gerst’. 

Gruutbier mogen we dan ook moeders de vrouws bier noemen, het bier dat in de middeleeuwse 

keuken gemaakt werd. 

Eén keer dat men van haver naar gerst overschakelde, zal men al vlug gemerkt hebben dat 

zowel het suiker- als alcoholgehalte steeg en zal de ‘kunst’ van het mouten ook steeds 

belangrijker geworden zijn. 

De deur stond dan ook open voor het gebruik van andere granen in het bier, zoals bijvoorbeeld 

later spelt in het Luikse. 

Je kan echter van gemalen gerst en wat kruiden geen bier maken.  

Bier heeft ook gist nodig en dit zal wel het geheim van de ‘gruuter’ geweest zijn – hij 

prepareerde ingekookt gegist bier  - dat als startersbier aan ‘moeder de vrouw’  gegeven werd 

– zodat deze haar thuisbier – haar maarts bier kon brouwen.  

 



 

1284 – De impost op het bier te Brugge - 
 

In hun boek over de gemeentelijke 

taksen uit 1846 ‘Les impots communaux 

de Bruges’ schrijven P. Bogaerts & V. 

Deljoutte dat de imposten of taksen 

zolang bestaan als de steden hun keuren 

gekregen hebben. De oudst bekende 

keure is deze van Nieuwpoort daterend 

uit 1163, waar er al sprake is van taksen 

op bier en op wijn.  

De schrijvers maken onderscheid tussen 

twee soorten belasting; enerzijds de 

‘pointinghe’ en anderzijds de bealsting 

op goederen, waaronder het bier.  

In Brugge is de stadsrekening van het 

jaar 1284 – 1285 blijven liggen.  

Hieruit kunnen we opmaken dat de 

‘alkoholische ‘ dranken voor het 

leeuwenaandeel van de inkomsten voor 

de stad zorgden. Bier, wijn en mede 

werden dan ook de ‘grote assises’ 

genoemd, terwijl de rest dan de ‘kleine’ 

accijnsen waren.  

Bier stond dit jaar in voor een inkomen 

van 7.326 pond parisis, wat 28,56 % van 

de totale inkomsten was.  

Wijn had nog een groter aandeel. Met 

een bedrag van 7.764 pond parisis was 

dit 30,27 % van het totaal.  

Mede was het kleine broertje van de alcoholische dranken, maar toch nog goed voor 692 pond 

parisis of 2,69 % van het totaal van de inkomsten.  

Brood, stond met een bedrag van 4.084 pond parisis in voor 15,93 % van de totale 

stadsinkomsten.  

We merken dat de wijninkomsten hier nog hoger liggen dan de bierinkomsten, maar dit zou niet 

blijven.  

We mogen stellen dat zeker vanaf de glorietijd van de steden, de taksten op het bier één van de 

belangrijkste bijdragen geleverd hebben tot het inkomen van deze steden, zeker voor de ‘lopende’ 

kosten. Of er een ‘pointinghe’kwam, werd immers doorgaans beslist door het magistraat, 

wanneer er bijzonder schulden waren, waaronder de oorlogsonkosten en/of bijzondere 

gemeentewerken een bijzondere rol speelden.  

Naast de 3 genoemde alcoholische dranken die soms zelfs gezamenlijk verpacht werden, kwam er 

later ook het bierazijn bij, als bijproduct van de bierbrouwers. Het bierazijn werd voornamelijk 

gebruikt als conserveringsmiddel voor het inmaken van groende, vlees en vis.  

In de Middeleeuwen komen we azijn tegen in de recepten van Guillaume Tirel, ook bekend als 

Taillevent. Hij leefde van 1310 tot 1395 en was als kok verbonden aan het Franse Hof. Hij 

schreef ‘Le Viandier’, een verzameling van op perkament geschreven recepten. Met deze recepten 

vestigde hij zijn naam als grondlegger van wat nu bekend staat als de Franse Keuken. Azijn 

gebruikte hij onder meer in een recept voor potjesvlees, dat bestaat uit de drie K’s: kip, kalf en 

konijn of is dit de Poperingse hennepot?  

 



1289 – Nieuwpoort – het privilege van de grute – 

 

 
 

 
 

 

 

 



Van de grute aende stadt Nieuport verleent door den Grave Guido in ’t jaer 

1289 
 

Wij Guido, graaf van Vlaanderen ende marquis van Namen,  

doen te weten, aan iedereen,… in onze stad van Nieuwpoort dat elke cervoisebrouwer 

(bierbrouwer) en andere – wie het zij- die gruut willen maken, zonder boete,  

dat op vraag van de schepenen en de goede lieden van deze stad …  

dat in onze stad van Nieupoort, niemand gruut kan nemen,  

dan grute vande stad en dat wij en onze 

opvolgers dit recht gegeven hebben voor eeuwig 

… voor deze getuigen en dat we dit charter 

gezegeld hebben met onze zegel –  

gedaan en gegeven in het jaar van gods gratie 

duizend twee honderd vier maal twintig en 

negen – de dag van de inventie van het heilige 

kruis –  

gezegeld met een zegel in gele was.  

 

De zegel van Nieuwpoort – een kogge  

 

Ook Raepsaet haalt deze akte van de graaf van 

Vlaanderen aan en stelde dat hij dus in het jaar 

1289 het gebruik terugschroefde volgens welk 

de brouwers van Nieuwpoort, gruut mochten 

maken. Hij verbood dit gebruik en liet alleen de schepenen van de stad toe dit te doen.  

We mogen wel onderstellen dat in het geval van Nieuwpoort, we niet meer mogen en kunnen 

spreken over ‘geprepareerd mout’ – het zou onzinnig zijn te denken dat de Graaf van 

Vlaanderen de brouwers verbood om mout zoals we het nu kennen , te maken. Vandaar dat 

we hier mogen stellen dat in 1289 het gruut het bijvoegsel is geworden, wat men bij het mout 

doet, om dit te laten gisten en op punt te stellen.  

De schepenen van de stad Nieuwpoort kregen het recht in handen om zelf een ‘gruuter’ aan te 

stellen, die de brouwers zou voorzien van het ‘gruut’ nodig om gezond bier te fabriceren.  

In de middeleeuwen nam men aan dat het gruut de fermentatie startte, zoals men dat ook 

aannam voor de hop zoals men dit terugvindt in een recept van het jaar 1364:  

‘Novus modus fermentandi cerevisiam, videlicet per apposotionem cutiusdam herbae, quae 

humulus, vel hoppa vocatur", wat zoveel betekent als ‘de nieuwe methode om bier te 

fermenteren, door bijvoeging van een zeker kruid, genoemd humulus of hops.  

Hier stuiten we dus op een historisch misverstand. Het was niet de gagel of de hop die de 

gisting in gang zette, maar wel de gist. 

 



 

Gruut in Dordrecht - 
 

Willem III, graaf van Henegrouwen, van 

Holland, enz…  

Op 28 januari 1306 krijgen we in Dordrecht 

een belangrijke akte te lezen.8 Dan verkoopt 

graaf Willem III aan Beatrijs, dochter van 

heer Dirk van der Doortoge, ridder, de 

goederen ter Doortoge, in Zevenhuizen en in 

Zegwaard die van wijlen haar vader waren, 

welke goederen zij in recht leen zal houden, 

met de bepaling dat zij met een deel van de 

koopsom de op dat goed rustende schuld zal 

afbetalen aan heer Gerard van Poelgeest, 

ridder; voorts regelt hij de vererving van het 

leen.  

(Groot Charterboek der Graaven van Holland, 

van Zeeland en Heeren van Vriesland) 

  

Deel van dit leen maakt ‘ die vischerie die dair 

toe behoird ende die grute, …  

Daarmee hebben we nog een voorbeeld dat het 

gruutrecht ‘als erfelijk leen’ ook bestond. De 

graaf Willem III was niet alleen heer van Holland maar ook van Henegouwen, wat in deze 

context ook belangrijk is.  

Op de 13de januari 1317 beveelt de zelfde graaf Willem III de baljuw van Kennemerland en 

West-Friesland bekend te maken dat de Kennemers de gruit alleen in Haarlem mogen halen.  

 

Willaem, grave van Henegouwen etc.  

an onsen baeliu van Kenemaerland ende van Vriesland die nu is jof hier na wesen sal, saluyt. 

Wi onbieden ju dat ghi te weten doet allen onsen luden van Kenemaerland dat si hare grute 

halen also vele als hem bedaerf in onser poirte van Haerlaem,  

ende dat zi ze el nerghent en halen dan in onser poirte voerseid, want wijt willen, ghedurende 

toet onsen wedersegghene.  

Ghegheven in die Haghe des donresdaghes na Dortiene daghe int jaer ons Heren M CCC ende 

zestiene.  

 

 
 

 

 



Op de 8ste january 1323 verzekert deze graaf ‘eenige lyftochgoederen’ welke de Bruggraag 

van Leyden aan zijn echtgenote gegeven had en daaronder zit … die grute also groet, alse 

hise van ons te liene houd - en om duidelijk te maken dat de gruit hem, de graaf, eigenlijk nog 

steedes toebehoord – voegt hij erbij: welke lyftochte voorseid wi haer verliet –verleend – 

hebben, ende verlien – verlenen - na zede ende woonte van onsen lande.  

 

Verpachting van de grute te Dordrecht  
 

Op de 16de mei 1322 verpacht Graaf Willem III de gruit van Dordrecht voor de tijd van vier 

jaar aan Jan heer Gillisz. en Gijsbrecht Malegijs, poorters van Dordrecht, bepaalt de 

boeten bij overtreding en geeft garanties in geval van onkosten en schade. ( Handvesten der 

stad Dordrecht)   

We geven deze verpachting volledig  

Wi Willaem grave van Henegouwen, van Holland etc.  

maken cond allen luden dat wi verpacht hebben Janne sheren Gillijs sone ende Ghisebrecht 

Maleghijs, onsen poirters van Dordrecht,  

onse grute tote Dordrecht  
in alle den rechte dat se onse voerders grave van Holland hier te voren ghehouden hebben, 

sonder arghenlist, dat es te wetene in manieren alse hier na ghescreven staet.  

1 - Waer dat zake dat yemende brouwede binnen der vrihede van onser poirte van Dordrecht 

zonder die grute diemen ghift in onse gruythuys Tordrecht, die zoude verboren dat bier ende 

drie pond also dicke – dikwils - als hijt dede ende ment op hem proeven mochte.  

2 - Waer oec yemant die grute brochte binnen der vrihede van Dordrecht, die verboirde tien 

pond Hollands ende die grute alse dicke – dikwils - als hijt dede ende ment op hem proeven 

mochte.  

3 - Voerd waer yemand die grute makede sonder int gruythuys, die verboirde tien pond 

Hollands also dicke als hijt dede ende die grute mede ende ment op hem proeven mochte. 4 – 

4 - Voird zalmen van elken hoede gheven tien groete Tornoyse.  

5 - Vord so zullen zi gheven zulke grute alsmen toet desen daghe ghegheven hevet.  

Ende desen pachte ende dese voerseyde grute zullen zi houden te pachte van des 

zonnendaghes na ons Vrouwendach te half oeste die naist coemt, vier jaer dair na volghende 

elcs jaers omme twie hondert ende viertich pond Hollands;  

ende van desen pachte voerseyd zullen si ons betalen tgheld van den eersten jare tote onser 

Vrouwendaghe ter lichtmisse, ende also van jare te jare tonser Vrouwendaghe ter lichtmisse 

also vele ghelts voerseid tote dier tijd dat die pacht van den voerseyden jare uyt es.  

Ende hier bi zullen wi hem doen leveren onse gruythuys ende die alamen die ten gruythuse 

horen zonder horen coste;  

ende so wat dat si dair an leyden ende dat huys ende die alamen niet omberen en mochten, die 

zouden wi hem doen of corten van horen pachte, ende dat te versiene ende te levren bi onsen 

baliu ende rentemeyster van Zuytholland na dien dats behoeven zal.  

Voerd waer dat zake dat binnen deser tijd enich ghemene oirloch woirde jof datmen also vele 

brouwede aels binnen onser poirte van Dordrecht, waer bi dat sier te zere mede gheaechtert' 

waren ende an verliesen souden, dat zouden wi zelve versien alse redelike ware.  

Ende ombieden ende bevelen narenstelike onsen baliu van Zuytholland, scoute, scepenen 

ende Raed van onser voerseyder poirten dat si onse gruyte voerseid houden ende doen houden 

in alsulken rechte ende op zulke boete alse hier voren ghescreven staet.  



In oirkonde desen brieve etc. Ghegheven Tordrecht des zonnendaghes na half meye int jaer 

ons Heren M CCC twie ende twintich.  

Rond deze periode worden de keuren van de grute opgeschreven in Dordrecht. Dit houdt niet 

in dat de tekst rond die tijd ook is opgesteld; hij kan van vroegere datum zijn.  

Dit sijn die koren – keuren - van grute gheleyt in Dordrecht bi den rechter, scepen ende 

Raet.  

In den eersten so en zal en gheen man gheen bier tappen binnen Dordrecht dan alsulc bier als 

binnen Dordrecht ghebrouwen es, et bier van der zee ende Duysburch bier, op die bote – 

boete - van III lb. – 3 pond - ende dat bier verloren, ende daer of zal hebben die rechter die 

enen helfte ende die gruter dander helfte.  

Item so wat man die bier brouwet binnen Dordrecht, die zal gheven van elken hoede mouts 

dat hi verbrouwet XVI d. Hollands ende sijn mout dat dair toe behoirt, ende dair binnen zal 

hem die gruter sijn gruyt gheven als hi tote noch ghedaen hevet. Ende waert dats hem die 

gruter niet gheloven en wilde hi ne hadde meer ghebrouwen dan hi hem anebrochte, dat soude 

die gruter up hem houden met sinen ede; ende ware dat hi den brouwer ende sinen meester 

knape dair of ontrumen wilde met haren eeden, ende ware dat si bede niet zueren ende wilden, 

daer hadde die gruter sijn recht vervolghet.  

Item so wat man die ael brouwet binnen Dordrecht, die zal gheven van elken hoede dat hi 

verbrouwet VIII d. Hollands up alsulc recht van eden als op den biere voirscreven es.  

Item waer dat iemand binnen Dordrecht bier of ael brouwede ende sijn recht daer of niet en 

ghave noch en dede als voirscreven es, ende hem die gruter daer of becroende: ende die 

brouwer die daer of verwonnen worde biden gruter die verboirde X lb. – 10 pond - ende dat 

zelve bier.  

Op de 14de september 1324 verpacht de graaf zijn ‘gruite, ’t gruithuis’ en vaten te Dordrecht 

voor drie jaren aan die stad. Blijkbaar hebben de vorige pachters hun termijn niet uitgedaan.  

 

 
 

De samensteller van dit keurenboek, meester Pieter Hendrik van de Wal voegt bij deze 

keuren vande grute de volgende ‘aanmerkingen’ bij. Hij schrijft dit rond 1790.  

 

Het is bij de taal-en oudheidkenners in verschil, wat men eigenlijk door Gruit of Grute te 

verstaan hebbe. Om mij niet op te houden met de bezondere gevoelens, zeggen wij alleen, dat 



de gedagten van den Heer van Rhijn ons toeschijnen naast aan de waarheid te koomen. 

Dezelven loopen hoofdzakelijk hier op uit, dat Gruit niet anders geweest zij, dan een soort 

van gist, die men gebruikte om het bier aan het gisten of fermenteren te maken. Van welke 

gedagten de doorgeleerde Spelman mede niet vreemd was, houdende hij zulks voor een zeker 

plantgewas of kruid, ’t welk de brouwers in het bier mengden.  

De aloude bieren, waar in van Gruit en Gruitgeld gesproken wordt, begunstigen, ten hoogsten, 

dat gevoelen.  

In een stuk van het jaar 988, wordt het uitdrukkelijk genaamd ‘negotium generale fermentte 

cerevisia quod vulgo GRUTT nuncupatur. In een ander stuk van den elfden mei des jaar 1338 

‘Jus fermentandi’.  

En zulks te meer bevestigt, in eenen Latijnschen brief van het jaar 1046 wordt de gruiter 

beschreven als een persoon, welke de stof toebereidde, waar door men de bieren aan het rijzen 

of gisten hielp – want dus staat er: Denavit eidem ecclesia et fratribus inibi Deo servientibus 

Scrutum (lees grutum) ejusdem oppidi, boc est portstatem ponere & deponere illum, qui 

materiam faceret, unde levarentur crevisia.  

 

En daar voegt hij bij:  

In de vroegste tijden pleeg men zig alleen van Gruit te bedienen, dog naderhand heeft men 

daar toe ook hop of hoppe, een plant, die bij een ieder bekend is, gaan gebruiken.  

Dit benadeelde in den beginne merkelijk de inkomsten van het Gruitgeld, dog gaf te gelijk 

aanleiding tot den vordering van het Hoppengeld, ’t welk van ’s graven wege, even als het 

gruitgeld ontfangen werd.  

De heer Wagenaar heeft derhalve misgetast wanneer hij door Gruit, de mout, daar het bier 

van gebrouwen wordt, verstaat. Zijne meening wordt ook ten duidelijksten wedersproken, niet 

alleen door deze keuren, waar in gruit en Mout, als verschillende zaken, van elkanderen 

worden onderscheiden, maar ook door de hier onder aangetoogde handvesten, welken 

tusschen Gruit en Hoppe, als plantgewassen van eenerlei aart, waar mede men gewoon was 

het bier te gruiten, zeer weinig onderscheids maken.  

En daar breit Vande Wal een eigenaardige conclusie aan:  

Ael – verstaat daar door hoppenbier, uitwijzens de oude stadskeuren, welke dus luiden: Item 

so wie binnen Dordrecht hoppenbier of ale brouwen wil die sal brouwen int gruithuis van 

elken hoede mouts, dat hi verbrout viij ponden hollants.  

En daarbij verwijst hij naar Miss. privilegien en keuren, gequet. B. Fol. 26 verso.  

Zijn conclusie dat ale gelijk zou zijn aan hopbier, kan ik niet volgen. Eerder is er hier bedoeld 

of je ale of bier – dus het één of het ander brouwt en niet dat ale gelijk zou zijn aan bier.  

Met zijn conclusie dat ‘grute’ gist is, komt hij overeen met de heer Reinier Boitet – in 1729 – 

in ‘De beschrijving van de stad Delft’. Anderzijds neemt hij automatisch aan dat zowel 

grute als hop ‘gistingsmiddelen’ zijn, wat voor hop en andere planten, waarmee hij dan de 

gagel zou bedoelen, zeker het geval niet is.  

Uit de voorgaandde akten lijkt het dat voor Pieter Hendrik van de Wal het ‘gruut’ een 

‘plantaardige materie’ was die het gistproces op gang zette, gemaakt werd in het ‘gruuthuis’ 

van Dordrecht en waarbij alle brouwers, zowel deze die ale als bier brouwden, verplicht 

waren hun gruut aldaar te halen.  

Dat men daarbij stelt dat er geen ‘vreemde’ gruut in de stad mag terechtkomen, is dan zeker 

logisch, net als het feit dat men hiervoor een boete kan krijgen.  

De graaf beschermt zijn rechten.  

 

Persoonlijk heb ik de indruk dat een ‘gruithuis’ eigenlijk een banmouterij is.  

In sommige heerlijkheden bestonden immers ‘banbrouwerijen’ – bijvoorbeeld in Wemmel & 

Gooik – waar men nu nog spreekt over de Cam en de Oude Cam of in Budingen.  



Daarbij waren de bewoners van de heerlijkheid verplicht om aldaar hun bier te gaan 

brouwen.  

 

Een dergelijke banbrouwerij was gewoon de 

toespassing van het feodale recht van de heer 

– van zijn afforage en calmagerecht.  

Het gruuthuis van Elburg  

Marco Daeene schrijft in zijn boek ‘Bier in 

Nederland – een biografie’ dat ‘het gruut 

kopen en gruitrecht betalen gebeurde in een 

openbaar instituut, het gruithuis gneoemd. 

Daar ‘woonden’ de ontvangers van de 

gruitpachters die bepaalden hoeveel gruit een 

brouw(st)er nodig had. … Vervolgens 

gebeurde er in het gruithuis een en ander met 

dat gruit…  

In de schaarse documenten rond gruithuizen is 

sprake van een rosmolen. Een zogenaamd 

gruetpeert hield die molen draaiende ‘als men 

’t kruet stiet’, dus om de gruitkruiden te malen.  

Daarbij haalt hij dan de befaamde gevelsteen 

uit Maastricht aan.  

Als we deze hiernaast goed bekijken, zien we 

eigenlijk alleen maar een normale rosmolen. 

Dergelijke molens werden nast water- en windmolens gebruikt voor alle maalwerk.  

In het gruithuis te Elburg, heeft men verder sporen terug gevonden dat dit ook als brouwerij 

gebruikt werd.  

 

Vandaar dat ik denk 

ook te mogen 

veronderstellen dat 

alle 

‘banbrouwerijen’ 

ook ‘ban-

gruithuisen’ zullen 

geweest zijn.  

Dat men aldaar ook 

de beschikking kreeg 

over ‘biergist’ om de gisting van zijn eigen bier op gang te brengen, lijkt mij dan wel heel 

logisch.  

En dan komen we weer bij de conclusie dat ‘gruut’ eigenlijk wel ‘mout’ is, maar dan 

aangevuld met het nodige aan ‘gist’ en misschien ook wel aan ‘kruiden’ om effectief bier te 

kunnen gaan brouwen. Het gruithuis als verplichte service aan de kleine privébrouwer en ook 

wel aan de grotere brouwers, die hun bier op de markt gaan brengen. 

 
 


