Co ty wiesz o piwie?!
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KROSNOWICE (gm. Klodzko) Chcesz sie napi¢ dobrego piwa, uwarz je sam. I wlasnie z
takiego zalozenia wychodzi kilku domowych piwowarow, ktorzy w swoim zaciszu warza piwa.
I sa to zacne trunki - ré6znego rodzaju, z domieszka dodatkowych ziél, przypraw, chocby
papryczek chilli...
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Jednym z najbardziej doswiadczonych domowych wytwdércow jest Hubert Krech, ktéry - parafrazujac
powiedzenie - z niejednego browaru juz piwo pit i ktory chetnie dzieli sie swa wiedza. Jak sam
przyznaje, kazdemu, kto tylko bedzie miat ochote zaja¢ sie domowym warzeniem piwa, doradzi,
pomoze. Bo nie chodzi tu wcale o zadne korzysci, a tylko o pewien styl zycia - pozwalajacy zwolnic,
skupi¢ sie na czyms, co samemu sie robi i satysfakgcji z tego.

- Piwo robi sie ze stodu, wody, chmielu i drozdzy - mowi H. Krech. - To sq cztery podstawowe
sktadniki do prawdziwego piwa. Stody zazwyczaj sq jeczmienne, ale zdarzajq sie takze pszeniczne. I z
tych stodow mozemy otrzymac catq game smakow. Stody mogq by¢ chocby karmelowe, palone,
ciemne, jasne, wedzone Nadajq one takze okreslony kolor piwu.

Zrobienie domowego piwa niewiele rézni sie od tego, jak bysmy chcieli zrobi¢ zupe, czy domowe
wino z owocdw - przynajmniej tak twierdzi rozmdéwca. - Kazdy kto praktycznie potrafi zagotowac
wode na herbate, potrafitby tez uwarzy¢ piwo. Jednak, aby zrobi¢ dobre piwo - a to réZnica - oprocz
tego, Ze trzeba zaopatrzyc¢ sie w kilka sprzetow, trzeba tez uzbroic sie w cierpliwos¢. Oczekiwanie az
piwo dojrzeje w butelkach trwa od miesigca do pot roku. A sq tez takie piwa - portery lub niektore
stout’y - ktore dojrzewajq nawet powyzej roku.

Browary kontraktowe
to browary, ktére nie
maja statej siedziby.
Wynajmuja dany browar,
zamawiaja surowce,
ustalaja technologie,
nadzoruja warzenie,
pakuja i sprzedaja jako
swoj produkt. Maja cala
kolekcje réznego
rodzaju bardzo dobrych
i rzadko powszechnie
dostepnych piw. W
Polsce sa dwa browary
kontraktowe - ,Pinta",

L Szal Piw".

Mamy wszystkie produkty i co dalej? Piwa mozna zrobi¢ za pomoca tzw. zacierania. Polega to na tym,
ze zestawia sie stody do receptury (rézne, w zaleznosci od tego, co chcemy osiggnac), srutuje sie je
(tworzy sie co$ na wzor kaszy z elementami maki). Aby uwarzy¢ okoto 20 litrow piwa jasnego
potrzeba mniej wiecej cztery i pét kilograma stodu.

- Dzis robie stout'a, czyli piwo pochodzenia irlandzkiego, z dodatkiem dwoch gatunkow papryk chilli.



Jest to sprawdzona receptura mojego kolegi. Uzyjemy stodow jasnych, karmelowych i palonych -
ttumaczy H. Krech.

W duzym garze jest juz podgrzana woda o temperaturze miedzy piecdziesiecioma a
siedemdziesiecioma kilkoma stopniami (w zaleznosci od rodzaju piwa). Trafia do niej przygotowany
stéd. W tej temperaturze - najprosciej mowiac - uaktywniaja sie enzymy i skrobia pecznieje, a co za
tym idzie cukier i inne wartosciowe czynniki przedostaja sie do wody. Bedzie on podgrzewany przez
okoto péttorej godziny. Pdzniej stéd jest odfiltrowywany i otrzymujemy tzw. brzeczke. Jest ona stodka,
wtedy gotuje sie ja z chmielem i ewentualnymi innymi skladnikami. Nastepnie cato$¢ zostanie
schiodzona i dodane zostana drozdze. W takiej formie wszystko, juz w osobnych pojemnikach,
poddane zostanie fermentacji (okoto dwdch tygodni), nastepnie zostanie rozlane, wyklarowane i
zakapslowane.

Moda na piwowarstwo domowe przyszita - o dziwo - z USA. Amerykanie z globalizacja mieli do
czynienia znacznie wczesniej niz reszta Swiata, zaczeli sie buntowac¢ przeciwko niej. Objawem tego
buntu jest takze lokalne browarnictwo i piwowarstwo domowe. Osdb sie tym zajmujacych jest
tysiace.

Piwo a'la grodziskie

Jest to jedyny oryginalny polski styl piwa, ktory jest wymieniany w literaturze
Swiatowej. Jest warzone przez browary rzemieslnicze w USA, Czechach, Holandii i
teraz z powrotem w Polsce. Stowarzyszenie Piwowarow Domowych stara sie
odtworzy¢ i upowszechni¢ wiedze na temat tego piwa. Rok temu przyszty do
naszego kraju piwa pozbawione etykiet, a jedynie okreslone kodami, i starzy
pracownicy browaru w Grodzisku (byto produkowane do 1992 r.) je prébowali.
Starano sie ustali¢, ktore piwo najbardziej jest zblizone do oryginatu. Jest to piwo
oparte na pszenicznym stodzie wedzonym dymem debowym, robi go - poki co -
tylko jedna stodownia w Europie (w Bawarii).

Aby rozpoczac¢ produkcje domowego piwa trzeba by bylo wylozy¢ jednorazowo okoto 400 zt na
niezbedny sprzet, jednak by zajmowac sie tym na wyzszym poziomie wtajemniczenia potrzebne jest
blisko 800 zt.

- Podczas przelewania przygotowanego roztworu do fermentacji doktadnie wszystko sprzqtam -
moéwi Hubert Krech. - Staram sie, by w powietrzu nie byto kurzu i roztoczy. Czasem wystarczy, ze do
fermentacji dostanie sie jakas bakteria i cate piwo jest do wylania, nie nadaje sie do spozycia.

Ostatnio pobito rekord na zawartos$¢ alkoholu w piwie. Osiagnieto ponad 64 procent. Osiagniecie takiego
wyniku polega na procesie podobnym do destylacji, ot6z piwo sie wymraza. Obniza sie temperature, aby
woda sie skrystalizowata i sie ja odsacza. Piwo sie wowczas zageszcza i w ten sposéb mozna stworzy¢
bardzo mocne trunki. Niekoniecznie ma to wiele wspélnego z naturalnie stworzonym piwem.

Bawarskie Prawo Czystosci (niem. Reinheitsgebot)

zgodnie z nim jedynymi sktadnikami piwa mogly by¢ stdd, woda i chmiel. Ma to zwiazek z tym, ze niegdy$
do piwa dodawano réwniez rézne ziola, w tym bielun powodujacy halucynacje i inne rosliny zle wptywajace
na czltowieka.

Piwa proponowane przez duze koncerny maja to do siebie, ze powinny smakowac wszystkim, a
przynajmniej wiekszosci. Dobre piwa z matych, nie do konca komercyjnych, browaréw nastawione sa na
indywidualne gusta odbiorcow i czesto moga budzi¢ kontrowersje wsrdd osob nieobytych z ich smakiem.
Mowa tu chociazby o piwach wedzonych, ktére maja charakterystyczny i wyrazny smak i aromat. Sa tez np.
lambic'i (belgijskie piwo), ktére sa niezwykle kwasne i przecietny konsument nie jest w stanie ich
przetknac.
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