Piwo. Czy wlecle co pijecie?
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Piwo towarzyszy nam od tysiecy lat. Juz starozytni warzyli je
(,warzyli” przez RZ, ale o tym pdzniej), cho¢ wygladato ono i
smakowato inaczej, niz obecnie pity napdj. Byto bardziej
geste, metne i zawierato tylko okoto 1% alkoholu. Dzieki temu
byto bezpieczniejsze od wody — alkohol zabija bakterie.
Dlatego tez od starozytnosci az do konca Sredniowiecza, a
nawet dtuzej pity je takze dzieci.

o

Na poczatku produkowano je z ciasta, ktére sfermentowato
samorzutnie pod wptywem unoszgcych sie w powietrzu drozdzy.
Nastepnie zaczeto przeprowadza¢ ten proces celowo. Po
kolejnych kilku tysigcach lat ludzie wpadli na pomyst
wykorzystania stodu, czyli skietkowanego ziarna zbdz. Obecnie
uzywa sie gtdéwnie jeczmienia, czasem pszenicy i sporadycznie
innych zbéz, zas w starozytnosci jeczmienia i orkiszu. W
starozytnym Sumerze produkowano ponad 20 rodzajow piwa. Poza
zwyktym napojem by*o ono tez $rodkiem ptatniczym oraz sktadano
z niego ofiary. W Babilonii z kolei Hammurabi piszgc swo0j
kodeks wspomniat o piwie:

,108. Jesli oberzystka, jako zaptate za piwo zboza nie
przyjeta, lecz wedtug odwaznika zbyt duzego srebro przyjeta,


https://wolnemedia.net/piwo-czy-wiecie-co-pijecie/

badZz réwnowartosé¢ piwa wzgledem wartosci zboza obnizyta i
oberzystce tej udowodni sie to, do wody wrzuci sie jag.”

»,110. Jesli kaptanka lub arcy-kaptanka, ktéra w klasztorze nie
mieszka oberze otworzyta, badZz po piwo do oberzy weszia,
obywatelka ta zostanie spalona.”

Inne zapisy méwiag tez o tym, ze za dolewanie wody do piwa
grozi kara smierci (co bytoby bardzo ciekawe obecnie, w dobie
High gravity brewing), a zapis ten byt uzasadniony wtasnie
bardzo niska, jako$cig wody — w rozcieAczonym piwie mogto by¢
zbyt mato alkoholu, przez co patogenne bakterie mogtyby sie w
nim rozwija¢. Warto zauwazy¢, ze nie ma tam stowa ,oberzysta”
w rodzaju meskim, co wynika z tego, ze w tamtym czasie prawo
do warzenia piwa przystugiwato wytgcznie kobietom, jako
strazniczkom ogniska domowego. W starozytnym Egipcie pito
kilka rodzajoéw piwa, z czego biedniejsze warstwy pity zwykty
jasny napdj, a bogatsze ciemniejszy z dodatkiem miodu, daktyli
itp. W Rzymie z kolei znacznie popularniejsze byto wino, a
piwo pili tylko biedniejsi mieszkancy oraz barbarzyncy. W
tamtym okresie na pétnocy Europy zaczeto przechowywal piwo w
beczkach. W Sredniowieczu do nabozenstw zaczeto uzywaé¢ wina, a
piwo stato sie zwyktym napojem. W tym okresie pojawity sie
pierwsze préby kontroli, jako$ci piwa, a jego produkcja
przeszta niemal w catosci w rece mnichéw, przez co kobiety
utracity swéj przywilej. Wtedy tez zaczeto wykorzystywad
chmiel. W 1516 wydano w Bawarii Reinheitsangebot, czyli prawo
czystosci sktadu piwa. Na mocy tego obowigzujacego do dzis$
przepisu piwo sktada¢ sie moze wytacznie z jeczmienia, wody i
chmielu. Przez tysigce lat produkowano piwo prawie wytgcznie
gérnej fermentacji, poniewaz drozdze goOrnej fermentacji
(Saccharomyces cerevisiae) mogg przeprowadza¢ ten proces w
wyzszej temperaturze, a zapewnienie warunkéw chtodniczych by%o
bardzo trudne lub nawet niemozliwe. W 1842 roku w Pilznie
zatozono browar, w ktérym zastosowano wspomniane wczes$niej
prawo, oraz wynikajgce z niego zasady, a w potaczeniu z
krystalicznie czystg wodg i surowcami wysokiej jakosSci



uzyskano piwo niezmiernie popularne nawet w czasach obecnych.
Kolejne lata to rozwéj wielu gatunkéw piw, ktdre opisane beda
w kolejnych artykutach. W Polsce z kolei piwa inne, niz jasny
lager byty stabo dostepne, przez co utrwalit sie mit, jakoby
jasny lager byt najlepszym piwem i niemalze ptynnym ztotem.
Ten i inne mity rozwiejemy w nastepnych czesciach oraz powiemy
sobie takze nieco o technologii produkcji 1 uzywanych
surowcach. Zdaje sobie sprawe z tego, ze podobne artykuty
mozna znaleZz¢ w wielu miejscach, ale po pierwsze nie zawsze sg
one kompletne, a po drugie uwazam, ze prawde o piwie nalezy
rozpowszechnia¢ gdzie sie da. Poza tym skoro dazymy do poprawy
naszego zycia w wielu aspektach ekonomiczno — spoteczno -
politycznych, to poprawiajmy je takze w aspekcie dobrego piwa.
Nalezy sie to nam wszystkim.

Co pijemy

Teraz skupmy sie na opisie produkcji piwa. Na poczatku jednak
opowiemy sobie o jego producentach. Najwiecej piwa wytwarza
sie wbrew obiegowej opinii nie w Niemczech, a w Chinach i USA
— w tych dwéch krajach *gcznie 35% Swiatowej produkcji. Na
trzecim miejscu zaskakujgco mamy Brazylie, nastepnie Rosje 1
dopiero Niemcy. Polska jest jeszcze kilka miejsc nizej. Gdyby
cate piwo na Ziemi podzieli¢ po réwno, kazdy cztowiek
otrzymatby go ponad 24 litry rocznie. Przecietny Polak z kolei
konsumuje go okoto 99 1litrdéw rocznie. Kazdy kraj ma swoje
charakterystyczne style piwa, jednakze w obecnym czasie
miedzynarodowe koncerny raczg nas swoimi jasnymi lagerami, a
browary kraftowe inspirujg sie wzajemnie nie ograniczajac sie
do stylédw z ich kraju. Sa takze oczywisScie piwa nietypowe,
dziwne wrecz, ktdére produkuje np. jeden browar i to w
limitowanej edycji, takie, jak Sink the Bismarck, czy Snake
Venom, ale w Swietle prawa nie sg to piwa, bo sg destylowane.
To jednak ciekawostki, ktérymi nie bedziemy sie dzi$ zajmowac.

Opis procesu wytwarzania piwa zaczaC nalezy od jednego zdania,
ktore sprowadzi na ziemie niektorych ludzi myslacych, ze



piwowarzy siedzg, nic nie robig i tylko degustujag swoje
wyroby. 0téz warzenie piwa to ciezka fizyczna praca! Polega
ona na noszeniu ciezkich workéw ze zbozem, przerzucaniu
ogromnych ilo$ci wilgotnych ziaren, %*adowaniu stodu do kadzi
zaciernej, a na koncu noszeniu ciezkich kegéw, skrzyh z
butelkami itp. W browarze dzZzwigajg wszyscy, nawet pracownicy
laboratorium.

Jesli juz udato nam sie przynies¢ 25-kilogramowy worek
oczyszczonego zboza do stodowni, wysypujemy jego zawartos$¢
albo na podtoge, jesli to stara stodownia, albo do specjalnego
koryta wielko$ci basenu, (cho¢ znacznie ptytszego) w
nowoczesnych budynkach i idziemy po kolejny. Gdy koryto jest
petne, zalewamy ziarno wodg 1 czekamy az wykietkuje. W
miedzyczasie nalezy je przewraca¢ i mieszac, aby kietki nie
splotty sie ze sobg, bo takiej jednej zbitej masy nie da sie
wyja¢ z koryta. Wykietkowane ziarno to st6d. Etap ten jest
konieczny, aby enzymy zawarte w ziarnie uaktywnity sie 1
rozpoczety proces rozktadania cukrow ztozonych na proste i
trwa okoto tygodnia. Wystepuje kilka rodzajow stodu o
odmiennych wtasciwo$ciach, np. kwasny, melanoidowy nadajacy
delikatny posmak pieczonego miesa, czy karmelowy do ciemnych
piw.

Sté6d musi przejsé¢ etap Srutowania, aby substancje w nim
zawarte %tatwiej mogty przejs¢ do wody. Przepuszcza sie go
przez Srutownik, ktéry rozbija ziarna i otrzymujemy Srute.

Srute stodowg miesza sie z woda w kadzi zaciernej, gdzie
enzymy uaktywnione i uwolnione we wcze$niejszych etapach
rozktadajg cukry oraz biatka. W tym momencie zaczyna sie
zabawa z ustalaniem réwnowagi pomiedzy wieloma procesami.
Jesli sie uda, piwo bedzie dobre. Dlatego tez ci sposrad
piwowardw, ktorzy majg do tego talent i wyczucie oraz
pasjonujg sie tym, co robig, sg takimi samymi artystami, jak
malarze, czy rzezbiarze. Chodzi, bowiem o to, ze cukréw
zYozonych jest wiele 1 do ich roztozenia potrzeba kilku
réznych enzyméw. Jedne dziatajg w nizszej, inne w wyzszej



temperaturze. Dodatkowo nalezy pamieta¢ o enzymach
rozktadajgcych biatka, ktére takze dziatajg w réznych
temperaturach, a jesli przesadzi sie z rozktadem biatek, to
piwo bedzie miato stabg piane. Dochodzi takze kwestia pH.
Dlatego tez standardowo zacieranie przeprowadza sie jedng z
dwéch mozliwych metod: infuzyjng lub dekokcyjng. Pierwsza z
nich polega na tym, ze zacler przetrzymuje sie najplierw w
temperaturze 52°C w celu roztozenia biatek, nastepnie w
63-65°C, aby zostata wytworzona maltoza (cukier dwu
czgsteczkowy) i im ta przerwa bedzie diuzsza, tym wiecej
drozdze dostang maltozy do jedzenia 1 wiecej alkoholu bedzie
zawierato piwo. Na koniec przetrzymuje sie zacier w 72°C, aby
powstaty cukry o 7-12 czagsteczkach glukozy. Im dtuzej, tym
wiecej ich bedzie, a zatem piwo bedzie gestsze 1 bardziej
tresciwe. Metoda infuzyjna wymaga tylko jednej kadzi oraz jest
mniej energochtonna. Metoda dekokcyjna z kolei polega na
mieszaniu czes$ci zagotowanego zacieru z zacierem gtéwnym tak,
aby podnosic¢ jego temperature do podanych wczesSniej wartosci.
Najpierw zacier stoi w kadzi az gestsza cze$¢ osadzi sie na
dole, a rzadsza na gdérze. Nastepnie gestg gotuje sie do
wrzenia 1 miesza z rzadkg. Dzieki tej metodzie otrzymuje sie
wiecej zwigzkédw melanoidowych, usuwa sie wiecej DMS, ale
wzrasta tez zuzycie energii. DMS to siarczek dimetylu, ktéry
powstaje podczas procesu stodowania 1 odpowiada za posmak
kapusty i gotowanych jarzyn. Skad wiadomo, kiedy zakoniczyc
zacieranie? Przeprowadza sie probe jodowg, czyli do pobranej
préobki dodaje ptyn Lugola. Jes$li nie ma juz cukréw ztozonych,
to probka nie zabarwi sie na fioletowo, co jest dla nas
znakiem, ze otrzymalismy gotowy zacier.

Zacier nalezy przefiltrowa¢ w kadzi filtracyjnej. Oddziela sie
wtedy substancje nierozpuszczone, czyli mtéto i wystodziny i
otrzymuje brzeczke, ktdéra zostanie poddana dalszej obrébce.

Brzeczka jest gotowana w kotle warzelnym i stad wktasnie
warzenie przez RZ — od dawnego stowa war, czyli wrzatek. Na
tym etapie dodawany jest chmiel. Jego ilos¢ zalezy od typu



piwa, wymagan odbiorcy, zawarto$ci sktadnikéw goryczkowych w
chmielu, wymaganej trwatosci piwa, gestosci brzeczki i jakos$ci
wody. Przecietnie jest to od 150g w jasnych lagerach bez smaku
do nawet 5509 w przypadku gorzkich, mocno chmielonych piw. I
teraz maty szok: podane ilosci gramow dodawane sg do 100
litréw piwa. Zatem piwo NIE jest z chmielu, jak niektérzy
twierdzg. Zawiera go niewiele. I nie wrzuca sie do piwa catych
szyszek, tylko ekstrakt. Chmiele dajag goryczkowy smak oraz
aromat 1 wystepujg w wielu rodzajach. W Polsce
najpopularniejsza jest Marynka. Cata istotg gotowania brzeczki
jest to, aby kwasy zawarte w chmielu zmienity swojg forme,
poniewaz od ksztattu czgsteczki zalezy smak. Gdyby tego nie
zrobic¢, piwo bytoby gorzkie, ale nie bytaby to przyjemna
goryczka, tylko co$ obrzydliwego. Dodatkowo zniszczeniu
ulegajg enzymy, ging drobnoustroje i odparowany zostaje DMS.
Zagotowang brzeczke nalezy schtodzi¢ i oddzielié¢ powstate
osady, jednakze odrobina (120 -160mg/litr) zimnego osadu
powinna pozostac¢, aby poprawi¢ smak piwa.

Schtodzong brzeczke napowietrza sie i zadaje sie drozdze.
Wystepuje ogromna ilo$¢ szczepdw drozdzy piwowarskich, ale
wszystkie nalezg do jednego z nastepujgcych gatunkow:
Saccharomyces cerevisiae (drozdze gérnej fermentacji) i
Saccharomyces pastorianus (dawna nazwa: S. carlsbergensis -
dolnej fermentacji). Drozdze produkujg alkohol, ale wytwarzaja
tez pewne zwigzki chemiczne zwane estrami. Odpowiadajg one za
posmak owocOw, orzechdéw itp. i wystepujag naturalnie
praktycznie wszedzie. Zdarza sie, ze do piwa dodaje sie np.
prawdziwg skdérke pomaranczowa, ale ogromna wiekszo$¢ takich
piw powstata dzieki drozdzom tworzgcym estry o smaku
pomaranczy i sg to takie same estry, jak te, ktére wystepujg w
prawdziwych pomaranczach. Sam proces fermentacji dzieli sie na
cztery stadia: zapoczagtkowanie fermentacji, kiedy drozdze sie
namnazajg 1 tworzy sie piana. Nastepuje po nim stadium niskich
krazkéw, w ktérym piana zbija sie i przypomina bita $mietane
oraz obniza sie pH. Kolejne stadium — wysokich krgzkow -
cechuje sie wysokg i lekkg piang, i w tym czasie wydziela sie



maksymalna ilos¢ etanolu i C02. Ilos$¢ dwutlenku wegla jest tak
duza, ze pochylenie sie nad kadzig moze skonczy¢ sie
zastabnieciem. pH ustala sie na poziomie ok. 4,5 i pozostaje
niezmienne. Stadium brunatnych krgzkéw to ostatnia faza
fermentacji, kiedy krazki piany brunatnieja, piana opada,
drozdze ktaczkujag, czyli komdérki zbijajg sie w duze grupy, co
widac¢, jako ktaczki na dole lub goérze zbiornika (stad dolna i
géorna fermentacja). Fermentacje przeprowadza sie w
temperaturze 8,5 — 10°C dla dolnej i 16-18°C dla gérnej
fermentacji. Stopien odfermentowania piw ciemnych jest o oko%o
1/3 mniejszy od piw jasnych, czyli drozdze w piwach ciemnych
zjadajg okoto 1/3 mniej cukru, dlatego tez ciemne piwa s3
gestsze. Ponadto drozdze dolnej fermentacji produkujg mniej
estréw, totez lagery sa bardziej ptaskie w smaku. Po tym
etapie w kadzi mamy piwo.

Gotowe piwo lezakuje. Drozdze jeszcze zyjag 1 wytwarzajag
jeszcze odrobine (C02, co daje wtasciwe nasycenie, ale
przestawiajg sie gtdéwnie na produkcje estréw i to w tym
momencie piwo uzyskuje docelowy smak oraz klaruje sie.
Ustabilizowane w ten sposdéb piwo jest filtrowane. Usuwane s3
wtedy resztki zawiesin oraz komérki drozdzy i innych
drobnoustrojow. Poniewaz obecne filtry sg bardziej efektywne,
piwo ma dtuzszy termin przydatno$ci do spozycia, ale tez jest
mniej smaczne, bo odfiltrowanych jest wiecej zwigzkdw
odpowiedzialnych za smak. Oczywiscie méwimy tu o wyrobach
wielkich koncerndéw, bo piwa kraftowe powstajg z dbatosSciag o
smak. Kolejnym etapem jest pasteryzacja, czyli ogrzanie na
chwile produktu do temperatury na tyle wysokiej, by zabid
drobnoustroje (od 60 do 72°C). Wysoka temperatura takze wptywa
na smak, wiec zndéw mamy kompromis miedzy smakiem i trwatosciga.
Na koncu nastepuje rozlew do butelek, puszek lub kegéw, czyli
beczek, ktdére sg potem np. podtgczane do kranéw w barach.
Teraz mata dygresja na temat butelek: wiekszos¢ piw jest w
zielonych, jednak lepsze sa brgzowe, bo przez brgzowe szkto
przenika mniej Swiat*a, przez co piwo wolniej traci smak.
Swiatto, bowiem to fotony, czyli energia. Kiedy zwigzki



smakowe w piwie otrzymajg taka porcje energii, to zmienia sie
ksztatt ich czasteczek, co wptywa niekorzystnie na smak.

Pora na kilka s*éw o high gravity brewing. Jak pisatem
wczesniej, ciekawa jest dawna kara $mierci za rozcienczanie
piwa w kontekscie tej wtasnie metody. Polega ona, bowiem na
tym, ze st6d z wodg miesza sie nie w normalnym stosunku 1: 4,
ale 1: 3, przez co brzeczka jest gestsza. Kolejne etapy sa
identyczne, jak przy normalnej produkcji az do lezakowania. Po
nim nastepuje rozcienAczenie gotowego piwa. Metoda ta obniza
koszty produkcji, ale wigze sie z gorszym wykorzystaniem
chmielu (czyli przy uzyciu tej samej ilosci chmielu piwo ma
mniej intensywng goryczke) oraz powoduje, ze na dang objetos¢
piwa przypada mniej zwigzkdw smakowych, zatem piwo jest po
prostu jeszcze bardziej ptaskie i bez wyrazu, niz zwykte
wyroby koncerndw.

Obalamy mity

Teraz zajmiemy sie piwnymi mitami. Warto podkreslié¢, :ze
obecnie produkowane piwa koncernowe nijak majg sie do tych,
ktére dostepne byty w sklepach jeszcze 30 lat temu. Gorszy,
mniej wyrazisty smak i dziwnie dtuga data przydatnosci do
spozycia to tylko niektdére powody do krytykowania
wspotczesnych wyrobdéw. Usituje sie to uzasadnié¢ na rézne
sposoby, np. moéwigc, ze do piwa dolewana jest bydleca zét¢
zamiast chmielu, ze piwo w puszcze jest gorsze od butelkowego,
albo, ze w wielkich marketach jest gorsze piwo, niz w matych
sklepach. Dodatkowo pokutujg b*edne przekonania dotyczace
chrzczonego piwa z baréw, kropek na puszkach oznaczajacych to,
ile razy dane piwo jest przeterminowane i wrécito do browaru
itp. Dzis obale owe btedne opinie, a takze wyjasnie, dlaczego
wspbtczesne wyroby sg takie, jakie sg.

Zacznijmy od bydlecej zd6*ci. Czesto stycha¢ gtosy, jakoby w
browarach, szczegélnie tych nalezacych do wielkich koncernéw
chmiel zastepowano bycza z6*cig z powoddéw np. ekonomicznych.



Wielu domorostych ekspertéw upatruje w tym wyjasnienia,
dlaczego sg skazani na tak niesmaczne piwo. Jest to nieprawda,
poniewaz po pierwsze chmiel jest duzo tanszy od zétci, a po
drugie takiego procederu nie datoby sie ukry¢. Wiele o0séb
musiatoby by¢ w to zaangazowanych i kto$ w konAcu by sie
wygadat. Przekonanie to wzietlo sie najprawdopodobniej z tego,
ze kiedys uzywano prawdziwych chmielowych szyszek, potem
granulatu, a obecnie uzywa sie ekstraktu chmielowego, ktdéry
jest gestym zottozielonym ptynem. MIT OBALONY.

Dziesigtki razy styszatem w swoim zyciu, zeby przy zakupach
doktadnie sprawdzaé¢, czy na spodzie puszek sg jakies$ kropki i
nie kupowa¢ tych, na ktdérych jakie$ znajde. Dzieki temu unikne
przeterminowanych piw wlanych do nowych (albo i nie) puszek.
Po raz kolejny musze zawie$¢ domorostych ekspertéw. Kropki na
spodzie puszek zostawiajg maszyny malujagce je w fabryce.
Dzieki temu wiadomo, ktdra puszka wyszta, z ktdérej maszyny i w
przypadku jakichs$ niedoroébek, ktérg maszyne nalezy naprawic.
Do browaréw docierajg one juz z kropkami. Ciekawostkay jest to,
ze browary wiedzgc o tym micie i o negatywnych skojarzeniach
konsumentow czesto decydujg sie na zamOwienie puszek z
kropkami widocznymi tylko w Swietle UV. Dodatkowym argumentem
przeciw temu mitowi sa wzgledy ekonomiczne i niemoznos¢
ukrycia tego procederu — ogromna ilo$¢ zaangazowanych w to
os6b, z ktérych ktos by sie wygadat oraz nieoptacalnos$¢
przetwarzania starego piwa, uzdatniania go do spozycia 1
przelewania jeszcze raz do puszek. MIT OBALONY.

Skoro juz jestesmy przy puszkach, to warto podkreslic¢, ze w
opinii wielu oso6b puszka jest gorszym opakowaniem od butelki,
bo czué¢ posmak metalu. To takze jest nieprawda, poniewaz
puszki sg z aluminium, a wyczuwany w niedobrym piwie metal to
zelazo. Wzieto sie ono z nieoczyszczonej wody, z ktérej
zrobiono piwo. Ponadto, aby wyczu¢ w piwie jakikolwiek metal,
jego atomy muszg w nim ptywaé, czyli pojedyncze atomy glinu
(chemiczna nazwa aluminium) z puszki musiatyby sie przedostacd
do piwa, a temu zapobiega warstwa lakieru. Bardzo wazng



kwestig jest to, ze puszka nie przepuszcza Swiatta, a butelka
tak, dlatego piwo zepsuje sie predzej w butelce, niz w puszce.
Wyjasniatem to przy opisie rozlewania i pakowania piwa w
drugiej czesSci serii. Okazuje sie, zatem, ze najbardziej
narazone na zepsucie z powodu Swiatta jest piwo butelkowane
stojgce w ciggle oswietlonych loddéwkach np. w barach (gdyby
stato tam odpowiednio dtugo, a zazwyczaj nie stoi) 1 sklepach
lub na sklepowych regatach przy oknach. MIT OBALONY.

PrzejdZzmy teraz do mitu o chrzczonym piwie w barach. Czesto
styszy sie podobne teorie podsycane tym, co barmani potrafig
robi¢, kiedy nikt nie patrzy. Rozlewajg swojg wodke zamiast
tej nalezgcej do baru i robig wiele mniejszych 1 wiekszych
sztuczek. 0 tym powszechnie wiadomo. Podkreslam jednak, ze nie
rozcienczajg piwa wodg. Ani barmani, ani nikt inny. Jest to
niemozliwe, poniewaz piwo w kegach, czyli to z beczki, ktdre
barman nalewa przez kran znajduje sie w opakowaniu pod
cisnieniem, a wlanie tam wody jest po pierwsze technicznie
niemozliwe, a po drugie nieoptacalne. Gdyby ludzie sie o tym
dowiedzieli, bar stracitby klientéw i upadtby. Nie jest tez
tak, ze browar specjalnie rozciencza piwo do kegdéw i tutaj
zndw ktania sie ekonomia i marketing. Takie rozcienfczane piwo
bytoby reklamowane, jako robione metoda high gravity brewing
(odsytam do drugiej czesci) i sprzedawane z dumng informacja
na etykiecie, a nie po cichu wlewane do kegdéw. Przy okazji
warto doda¢, ze piwo z beczki i z butelki w barze jest
doktadnie takie samo, a réznica w cenie wynika z kosztéw
transportu, butelki i dystrybucji. Ponadto cena za litr jest
nizsza przy zakupie 30-litrowego kegu, niz pétlitrowej
butelki. MIT OBALONY.

Pozostajgc przy temacie dystrybucji piwa warto wspomnieé, ze
markety w rodzaju Biedronki otrzymujg od browardéw identyczne
piwo, jak mate sklepy. Gdyby browar chciat rzeczywiscie
sprzeda¢ Biedronce gorszy produkt, to szybko wysztoby to na
jaw, a kary umowne, ktdre musiatby on zaptacié¢ bytyby ogromne
i znacznie przewyzszatyby ewentualne oszczednosci na gorszej,



jakosci produktu. MIT OBALONY.

Na koniec powiemy sobie o tym, dlaczego obecne piwo jest
gorsze od dawnego i dlaczego koncerniaki sa tak niedobre.
Bierze sie to stad, ze dawne piwo zazwyczaj nie byto
pasteryzowane, a filtracja by*a mniej skuteczna (odsytam do
drugiej cze$Sci), ponadto obecnie piwo rozlewane jest do
czystszych opakowan — skuteczniejsze metody ich sterylizacji.
Jesli ktos chce napi¢ sie czego$, co cho¢ troche przypomina w
smaku dawne piwo, powinien sprdébowac¢ obecnych piw
niepasteryzowanych. Koncerniaki za$ sg niedobre, dlatego, ze
robione sg tak, aby smakowaty wszystkim. Sa wysoko
odfermentowane, czyli drozdze zjadajg duzo cukru 1 robig duzo
alkoholu, wiec w koncowym produkcie jest mato cukru, a zatem
mato smaku. Browary wytwarzajg mocno odfermentowane piwo,
poniewaz przez cate lata przewazat i nadal przewaza, chol juz
nie tak bardzo, poglad, jakoby piwo musiato by¢ tanie i mocne,
zeby pito sie ekonomicznie. Ponadto dodaje sie bardzo mato
chmielu, aby przypadkiem nie byto zbyt gorzkie dla
przecietnego konsumenta. Jak wiadomo, co jest do wszystkiego,
to jest do niczego, dlatego piwo majgce smakowal wszystkim nie
smakuje prawie nikomu. W koncu réznimy sie gustami. Jeszcze
jedng wazng cechg jest obecna w Polsce kultura picia zimnego
piwa. W koncu nie ma nic lepszego, niz browarek prosto z
lodéwki, najlepiej w oszronionej butelce, prawda? Nieprawda.
Lodowate piwo wcale nie jest dobre, poniewaz zwigzki chemiczne
odpowiedzialne za smak stajg sie wyczuwalne dla cztowieka
dopiero w wyzszej temperaturze. Jest tak we wszystkich piwach,
a najbardziej skrajnym przyktadem, jaki osobiscie sprawdzatem,
jest porter. Sprébuj, drogi Czytelniku, porteru prosto z
lodéwki, a potem pozwdl mu sie ogrzac i sprébuj jeszcze raz.
Jest réznica. Upraszczajac: lagery i pilsy mozna pi¢ chtodne
(ale nie lodowate), piwa w stylu porteréw powinny byc pite
cieplejsze, a najciezsze piwa, jak np. stouty, jeszcze
cieplejsze. Co ciekawe, badania i historia polskiego rynku
pokazujg, ze przecietny polski konsument nie lubi wyrazistych
smakéw, duzej goryczy, duzej ostrosci itp. Wida¢ to chocby po



wyrobach mleczarskich — jogurty dostepne w Polsce s3g bardzo
stodkie, a te zagraniczne bardziej ostre. Uzyskuje sie to
dzieki roéznym bakteriom, a préby wprowadzenia do Polski
ostrzejszych jogurtow konczyty sie porazkami, bo ludziom to
nie smakowato. Tak samo jest z piwem. W Holandii na przyktad
popularnie koncerniaki jak Amstel sg bardziej gorzkie, mocniej
chmielone od naszych.

Powyzsze informacje pokazuja, ze wcale nie jestes$my skazani na
niedobre piwo. Poswiecmy tylko nieco wiecej czasu na wybdr
wtasciwego dla naszego gustu oraz pamietajmy o takich
czynnikach, jak temperatura. Nade wszystko za$ nie wierzmy w
piwne mity. Dziekuje za czas posSwiecony na piwng serie.
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