
Met liefde gebrouwen
Stop er maar mee, zei vader,
maar Sidy en John wilden
de oude ‘g e u z e s t e k e r ij ’
voortzetten. Zij zijn de
laatste Hanssens die
Hanssens Artisanaal
produceren, want „het was
óf kinderen, óf dit”.

Door onze correspondent
Jeroen van der Kris

De klanten van John Mat-
thys komen natuurlijk om
bier te kopen. Maar ook

om over bier te praten. Kun je de
flessen ook staand bewaren? En
wanneer is de smaak het best? „Je
zou ze eigenlijk tien jaar moeten
b e wa r e n ”, zegt Matthys. „Maar
dat lukt nooit”, antwoordt een
van zijn klanten. „Ze zijn nu al zo
l e k k e r. ”

Ook twee jonge Zweden hebben
de weg gevonden naar Dworp, in
de groene rand van Brussel. De
geuze die John Matthys daar ver-
koopt kenden ze al. Ze hadden in
eigen land iemand gevonden die
het bier importeert en verkoopt:
20 euro per fles. Maar ze wilden
met eigen ogen zien waar het ge-
maakt wordt.

Aan de muur van een schaars
verlichte verkoopruimte hangt
een zwart-witfoto van Bartholomé
Hanssens, die het bedrijf aan het
einde van de negentiende eeuw
oprichtte. Daarnaast, op de eerste
verdieping, staan zo’n honderd
houten vaten. Hier en daar

schuimt er wat over de vloer. Op
de begane grond staan apparaten
die zo naar het museum zouden
kunnen. Voor de jonge Zweden is
het niets minder dan een bede-
vaartsoord. Hier gaan ze hun
vrienden thuis over vertellen, zeg-
gen ze. Hanssens Artisanaal is
voor de kenners dan ook niet zo
maar een bedrijf. Het is één van de
drie laatste echte geuzestekerijen
van België.

John Matthys (43) runt het be-
drijf samen met zijn vrouw Sidy
Hanssens (42), achterkleindochter
van de stichter. „Ik heb de geuze
met de paplepel ingegoten gekre-
gen”, zegt ze, een grap die ze vast
vaker heeft gemaakt maar die te
leuk is om niet te blijven gebrui-
ken. Als meisje van 9, 10 jaar
moest ze tijdens vakanties al mee-

helpen in de zaak. Nee, verbetert
ze zichzelf, ze mócht meehelpen.
„Ik vond dat heel plezant.”

Het Pajottenland heet de
heuvelachtige landbouw-
streek ten zuidwesten

van Brussel. Heel wat boerderijen

hadden er vroeger een brouwerij
bij, zegt John Matthys. „Dan had
het personeel in de winter ook wat
te doen. En ze hadden meteen iets
te drinken.”

In 1896 kocht Bartholomé
Hanssens de boerderij waar John
en Sidy nu wonen en werken. Hij

maakte er een bruin tafelbier, in
de volksmond bekend als ‘Wa a l -
schen bruynen’. Behalve bierbrou-
wer was Bartholomé ook burge-
meester van Dworp. Maar dat be-
tekende niet dat hij alleen maar
fans had, zegt John Matthys. Bart-
holomé was namelijk „een blau-

we”, een liberaal, en niet katho-
liek. De pastoor wist dat ook. En
hij wist wanneer er gebrouwen
werd. Bartholomé gebruikte daar-
voor het water van een beek die
langs de boerderij én de pastorie
liep. „Om te pesten roerde de pas-
toor dan met een stok in het water,

zodat dat troebel werd.”
Tijdens de Eerste Wereldoorlog

werd het bedrijf leeggehaald door
de Duitse bezetters. Ze namen niet
alleen al het koperwerk mee, maar
ook de houten vaten. Veel kleine
brouwerijen raakten zo hun spul-
len kwijt en moesten stoppen.

Bartholomé Hanssens ging door
met zijn bedrijf, maar stopte met
brouwen. Hij maakte er een geu-
zestekerij van.

Dat is wat John Matthys en Sidy
Hanssens nu nog steeds doen:
geuze steken, oftewel mengen. Ze
mengen lambiek, een bier dat
sinds de Middeleeuwen in deze
streek gebrouwen wordt. Het
wordt gemaakt van gerst, tarwe,
water en hop. Lambiek ontstaat
door spontane gisting, dat wil
zeggen: door contact met de lucht.
„Daar zitten allerlei bacteriën in
en die doen hun werk”, legt Mat-
thys uit. „Nergens ter wereld is
zo’n specifieke combinatie van
bacteriën te vinden als hier rond
Brussel. Het is elders wel gepro-
beerd, maar nooit helemaal ge-
lukt.”

Er is nog een tiental lambiek-
brouwerijen in de streek, zegt
John Matthys. Hij koopt zijn lam-
biek bij brouwerij Girardin in
Sint-Ulriks-Kapelle. Dan begint
het werk voor de geuzesteker. In
een grote tank mengt hij een vat
één jaar oude lambiek met vaten
die hij twee, drie of vier jaar heeft
bewaard. Welke vaten? Dat is de
kunst. „Het is een kwestie van rui-
ken en proeven”, zegt John Mat-
thys. Hij werkt met natuurpro-
ducten. Geen vat smaakt hetzelf-
de. Niet voor niets wordt geuze
„de champagne van de bieren” ge-
noemd. Champagne maken is na-
melijk ook een kwestie van men-
gen, maar dan van verschillende
w ij n e n .

Nadat de lambiek is gemengd
gaat hij in een fles. Daar gaat het
gistingsproces door. Na een jaar
heb je jonge geuze. Na twee, drie
jaar oude geuze – een door de Eu-
ropese Unie beschermd streekpro-
duct. Maar eigenlijk moet je dus
tien jaar wachten met drinken.
„Dan is de smaak fijner, com-
plexer, voller”, zegt John Matthys.
Het ruiken en proeven leerde hij
in de loop van de jaren van Jean
Hanssens, zijn schoonvader die in-
middels overleden is.

Jean Hanssens nam de zaak in
1974 over van zijn vader Theo, na-
dat die de zaak in 1929 had over-
genomen van stichter Bartholo-
mé. Theo was pas veertien toen hij
in de zaak begon.

Behalve gewone geuze maakte
Jean Hanssens ook kriek, door
kersen toe te voegen aan het bier.
Met een krijtstreep op de flesjes
gaf hij aan wat de inhoud was: wit
voor geuze, rood voor kriek. Na-
dat Sidy en John het bedrijf in
1998 hadden overgenomen, kre-
gen ze bezoek van een controleur
van het voedselagentschap. Die
krijtstrepen die mochten niet
meer, zei de controleur. Er moes-
ten etiketten op de flesjes komen
met een nauwkeuriger omschrij-
ving van de inhoud. „Dat was vol-
gens de regels al langer verplicht”,
zegt Sidy Hanssens. „Maar zo lang
m’n vader verantwoordelijk was,

deden ze niet moeilijk.”
De etiketten kwamen er, maar

dat is zo’n beetje de enige conces-
sie die Sidy en John hebben ge-
daan aan de moderne tijd. Achter-
in de verkoopruimte staat een
houtkachel: daarin verwarmen ze
het water om oude flessen schoon
mee te maken voordat ze die vul-
len. „Hij valt bijna uiteen, maar
hij marcheert nog”, zegt Sidy. De
rekken waarin de flessen worden
gedroogd zijn nog ontworpen
door haar grootvader Theo.

Driehonderd hectoliter per
jaar produceren ze. Een
deel ervan gaat naar lief-

hebbers in verre landen, niet al-
leen Zweden maar ook Japan en de
Verenigde Staten. Een deel gaat
naar chefs van gerenommeerde
restaurants, zoals Hof van Cleve in
Kruishoutem, een van de twee res-
taurants in België met drie Miche-
linsterren. En een deel wordt ver-
kocht aan huis in Dworp, op vrij-
dag en zaterdag, wanneer de zaak
voor klanten geopend is.

Rijk worden ze er niet van. Als
ze geluk hebben, dan maken ze
aan het einde van het jaar een
klein beetje winst. Als ze pech
hebben niet, zegt Sidy Hanssens.
Maar ze wilde de zaak van haar va-
der per se overnemen. „Ik vond
het zonde om dit verloren te laten
gaan.”

Haar vader Jean had zich er al
bij neergelegd dat het bedrijf zou
ophouden te bestaan, als hij ermee
zou stoppen. „Hij zei dat ik er niet
aan moest beginnen, omdat ik er
geen zout op een boterham mee
zou kunnen verdienen”, zegt Sidy.
Haar broer wilde zijn baan wel op-
zeggen om het familiebedrijf
voort te kunnen zetten. Maar dat
stond hun vader niet toe.

Sidy en John Matthys mochten
het uiteindelijk wel. Ze kunnen
het alleen volhouden omdat ze er
allebei nog een baan naast heb-
ben. Zij is directiesecretaresse. Hij
is luchtverkeersleider op Zaven-
tem, de nationale luchthaven van
België – iets héél anders dus. Als
luchtverkeersleider heeft John
Matthys geen spierkracht nodig,
zoals in de geuzestekerij, maar
vooral veel concentratie.

John: „Maar hier in de zaak heb
ik meer stress hoor.”

Sidy: „Mocht hij twee fysieke
banen hebben dan zou hij het niet
volhouden.”

John: „Dat is waar, de afwisse-
ling is wel prettig.”

Uitbreiden of moderniseren
willen ze niet. Ze willen de tradi-
tie in stand houden. Al zal dat op
de lange termijn moeilijk worden,
want kinderen hebben ze niet.
Daar zouden ze ook geen tijd voor
hebben, zegt John Matthys. „Het
was óf kinderen, óf dit.”

v© Zie voor de vorige afleverin-
gen van deze zomerserie
nrc.nl/familiebedrijf
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