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Persbericht

16 februari 2004
Oudste Brussels volksbee neut leiven inbloêze.

Alken-Maes herlanceert Mort Subite FARO 

Tijdens de voorbije tien dagen konden duizenden bezoekers van de Brusselse Beursschouwburg een oud typisch volksbier ‘herontdekken’. Alken-Maes lanceerde er, geheel passend in de filosofie van het openingsprogramma van de BsB, het Blanco-bier. In eerste instantie werd de ware naam van het bier niet prijsgegeven en dat prikkelde natuurlijk de nieuwsgierigheid van vele aanwezigen. Hoewel velen de exacte naam van het bier trachtten te ontfutselen, hield brouwerij Alken-Maes de lippen stevig op elkaar. 

Vandaag maakt Alken-Maes uiteindelijk de naam van het bier bekend: zoals velen reeds dachten betrof het het lambikbier FARO. Alken-Maes wil dit oud Brussels volksbier nieuw leven inblazen.

Blanco wordt FARO

Bezoekers van de Brusselse Beursschouwburg konden de afgelopen dagen kennis maken met het Blanco-bier. Een typisch oud Brussels volksbier dat door Alken-Maes opnieuw werd gelanceerd ter gelegenheid van de heropening van de BsB. Passend in de stijl van de openingsmarathon werd de naam van het bier niet bekendgemaakt. Kunstliefhebbers en –sympathisanten hadden er aldus het raden naar. Vanaf vandaag brengt Alken-Maes het bier op de markt onder zijn oorspronkelijke naam: Mort Subite FARO.

FARO in de Brusselse horeca

Wie vandaag al een goed glas Mort Subite FARO wil smaken kan hiervoor terecht in café “A la Mort Subite”, gelegen aan de Warmoesberg in Brussel of in de Brusselse Beursschouwburg. Vanaf maart zal Mort Subite FARO aanwezig zijn in een 25-tal trendy Brusselse ‘top’-zaken.

Zoet én zuur in hetzelfde glas

Het FARO-bier wordt gebrouwen, daar waar de perfecte kennis en vakmanschap van het brouwen van lambikbieren reeds aanwezig is: de Mort Subite brouwerij in Kobbegem. FARO is namelijk een bier van spontane gisting en dient dus gebrouwen te worden in het microbiologisch klimaat van de Zennevalei. 

FARO is een lambikbier dat is gerijpt in eikenhouten vaten. Het bekomt zijn uitgesproken zoete smaak door toevoeging van kandijsuiker. Kenmerkend voor de smaak zijn ook de frisse, ietwat zure accenten van de lambik waar de bitterheid van de hop volledig afwezig is.

Het Mort Subite FARO-bier heeft een alcoholgehalte van 4% vol.
Volksbier bij uitstek

FARO, hét op en top Brusselse bier wordt gebrouwen sinds de jaren 1800 en was vooral in het begin van de 19e eeuw bijzonder populair. Er mag aangenomen worden dat tot 1860, lambik en FARO de enige bekende bieren waren in de Brusselse regio. Het bier met de bijnaam ‘bier der armen’ was erg goedkoop en zijn uitgesproken zoete smaak kende bijval bij zowel mannen, vrouwen als kinderen. 

Dat reeds in die tijd de Belg een nauwe band koesterde met zijn biercultuur, mag blijken uit de volksopstand die in 1843 uitbreekt naar aanleiding van een prijsverhoging van de FARO met 1 cent per glas. Het Brusselse volk was verbijsterd en kwam op straat waarop de ministerraad prompt besloot de prijsverhoging in te trekken. 

FARO was terug te vinden in zowat elk Brussels huisgezin en op menige tafel werden wel eens ‘koekebakken’ (*) op basis van FARO geserveerd. Dagelijks konden Brusselaars hun bierkruiken laten vullen in de talrijke estaminets die Brussel telde.

Ondanks zijn gezonde en verkwikkende eigenschappen moest FARO vanaf de jaren 1900 plaats ruimen voor de opkomst van de pilsbieren en meer nog, het succes van de geuze. Diezelfde geuze werd immers gebotteld in een champagnefles en was langer houdbaar. Na de Tweede Wereldoorlog zijn lambik en vooral FARO, zo goed als verdwenen uit de Brusselse cafés. De geuze weet zijn plaats echter goed te behouden.

Vandaag wil Alken-Maes het Mort Subite FARO bier, in al zijn eigenheid, een plaats geven binnen onze rijke biercultuur.

Voor meer informatie kan u steeds terecht bij

An Steylemans op het nummer 015 30 93 35 of 0473 55 71 48

Bron: Het Mysterie van de Geuze, Jos Cels, 1992

(*) pannenkoeken

