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Pomimo ciagle rozwijajacej sie kultury picia piwa i powstawaniu coraz to nowych gatunkéw
oraz marek tego trunku, wsréd wielu konsumentéw wcigz panuje przekonanie, ze piwo jest
napojem z nizszej potki, przeznaczonym dla mas, podczas gdy wino towarzyszy¢ powinno

waznym uroczystosciom i kolacjom przy Swiecach. Czy stusznie? Rozwazmy kilka aspektéw, jakie

towarzysza piciu piwa i wina, by rozstrzygnac spor miedzy mitoSnikami obu trunkow.

Smak i zapach - ilos¢ sktadowych
aromatéw jakich uzywa sie przy ocenie
wina to 64 zapachy owocowe, kwiatowe,
przyprawkowe, orzechowe etc. W przypad-
ku piwa s3 to 44 grupy zapachowe, ktore
z kolei dzielg sie na 97 podgrup, w ktérych
obok oczywistych zapachéw chmielowych
i stodowych znalezé mozemy aldehydowe,
migdatowe, trawiaste i wiele innych, mniej
lub bardziej egzotycznych. Co do smaku,
istnieje zasadnicza réznica pomiedzy oceng
sensoryczng piwa i wina. Znawcy win sgdzg,
ze wina nie trzeba potykac, aby poprawnie
je oceni¢, gdyz smaki stodki, kwasny czy
stony wyczuwa sie przednia i Srodkowa
czescig jezyka. Chcac ocenic piwo, trzeba je
przetknaé, gdyz wystepujaca w nim goryczka
wyczuwalna tylng czescia jezyka nie da sie
oceni¢ w inny sposéb. Amatorzy testowania
alkoholi zgodnie uznaja drugi sposéb za
znacznie przyjemniejszy.
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Brzmienie — tak drodzy Panstwo,
brzmienie czyli dzwiek jaki wydaje trunek
nalewany do naczynia. Standardowe wina,
niestety, nie majg sie tu czym pochwali¢,
podczas gdy piwa i te nagazowane dwu-
tlenkiem wegla, i te z domieszka azotu
wydajg przepiekne dzwieki, zaréwno przy
otwieraniu jak i przy nalewaniu czy wresz-
cie konsumpcji. Mitosnicy wina zaczna
zaraz gtosno krzyczeé, ze przeciez Swiat
wina nie kofczy sie na biatym i czerwonym
i ze obfituje we wszelkie wina musujace
oraz szlachetne szampany. Pomimo ze win
musujacych nie pije wcale, a szampany
bardzo rzadko, sktonny jestem ogtosic
remis w tej kategorii.

Zawartos¢ alkoholu — piwo o zawarto-
sci alkoholu ok. 5% jest trunkiem stabym
w poréwnaniu, np. z 14% winem. Nie trzeba
jednak daleko szuka¢, aby znalezé¢ piwa
o zawartosci alkoholu 7,10, 15 i wiecej pro-

cent. Pijac battyckie portery, strong lagery czy
stynne mocne doswiadczyé mozemy petnej
gamy nut alkoholowych, ktére zaspokoja
zmysty amatoréw mocniejszych trunkow.
Nie znajdzie sie natomiast 4% wina, chy-
ba ze mamy ochote rozciefczy¢ je woda.
W tym miejscu po raz kolejny narazam sie
amatorom wina, ktérzy wtasnie w tym celu
wymyslili tzw. Szprycery, czyli doktadnie
wina rozcienczane woda. Mimo wszystko
—rozcieficzanie to juz nie to samo i niewiele
win sie do tego nadaje.

Barwa — wina r6zowe, czerwone i biate
z catg masa odcieni daja nam olbrzymia
palete barw stomkowych, ztotych, rézo-
wych, wisniowych a nawet brgzowych.
Piwo ze swa barwa nie zostaje jednak
w tyle, zaczynajac sie od biatych Witbier
poprzez stomkowe Lagery, ztote Pilsnery,
bursztynowe Marcowe, rézowe Lambiki,
czerwone Redy, bragzowe az do prawie
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czarnych Porteréw i Stoutéw. Mamy piwa metne, z osadem, opa-
lizujace i klarowne, ktére moga posiadac piane biata, kremowa,
brazowa a nawet ré6zowa.

Temperatura serwowania — tu trzeba od razu przyznac, ze i piwo
i wino ma sie czym pochwali¢. W obu przypadkach mamy trunki, ktore
mozemy niemal mrozi¢ oraz te, ktére jak najbardziej nadajg sie do
spozycia na goraco. Wino natomiast zdecydowanie wygrywa, jezeli
pod reka nie mamy lodéwki. O ile czerwone wina niezle smakuja
w tzw. temperaturze pokojowej, o tyle niewiele piw nadaje sie do
spozywania w podobnych warunkach.

Wspbtgranie z potrawami — utarto sie, ze wina sg nieodtagcznym
dodatkiem do ryb, mies, owocéw morza etc. Wyznawcy tej teorii piwo
kojarza gtéwnie z hot dogami, ewentualnie karkéwka z grilla. Sztuka
nie polega jednak na utozeniu jednego klucza podawania alkoholi,
np. do sera brie zawsze Bordeaux itd. Dobieranie trunkéw do potraw
polega na znalezieniu takich cech smakowo-zapachowych, ktére
w jaki$ sposéb beda wigzaty sie z aromatem potrawy. To szukanie
smakowego pomostu, ktéry pozwoli nam przejs¢ ptynnie przez obiad
czy kolacje, nie rozdzielajgc positku na czes¢ statg i ciekta. To idealne
potaczenie, ktére kompilujac czesto pozornie nie pasujace do siebie
sktadniki utworzy jedna catosé. Totez podanie belgijskiego Witbier
o drozdzowo-owocowym aromacie w towarzystwie ryby gotowanej na
parze lub gruszek w karmelu macerowanych wczesniej w tym wtasnie
piwie, mocnego lagera z wyrazna goryczka do zestawu aromatycznych
seréw czy belgijskiego Framboise jako akompaniamentu do owoco-
wego sorbetu zburzyé moze wszelkie teorie na temat koniecznosci
serwowania potraw tylko w obecnosci win.

Serwowanie — rozmaite kieliszki, temperatury podawania i tech-
niki nalewania takze kojarza sie gtéwnie z winem. Wystarczy jednak
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odwiedzi¢ kolekcjonera piwnych naczyn aby przekonac sie jak wielka
r6znorodnos¢ panuje posrod kufli, szklanek i pokali i jak trudno jest
pozna¢ techniki nalewania réznych gatunkéw piwa i podawania ich
w odpowiednich temperaturach, tak by wydoby¢ z nich najlepsze
cechy. Trzeba poswieci¢ naprawde sporo czasu, by przekonac sie ze
Golden Belgian powinno sie pi¢ w kielichu typu koniakowego, Pilznera
w konicznej szklanicy, a Weissbier nie bez przyczyny serwowany jest
w przewezonej szklance, w ktérym to przewezeniu zazwyczaj blokuje
sie plasterek cytryny, po czym nagle zmienia pozycje, oblewajac nas
wodospadem piwa.

Przyktady tego typu mozna by mnozy¢ w nieskoficzonos, prze-
konujac sie coraz bardziej, ze piwo w niczym nie ustepuje winu, a pod
niektérymi wzgledami wrecz je przewyzsza. Poniewaz tacifiska wersja
mysli, ktorg chce przytoczyé jest naduzywana w tego typu publika-
cjach, przytocze jej rownie dzwieczng wersje w jezyku hiszpanskim
—,Sobre los gustos no hay disputa”. Nalezy jednak pamietac, ze gust
nalezy w sobie wyksztatci¢ i to w jaki sposéb to zrobimy warunkuje
m.in. podejscie do trunkéw takich jak wino czy piwo. Co do samego
wina za$, trudno odméwi¢ mu dobrego smaku, szlachetnosci czy
réznorodnosci. | nie bede nigdy nikogo naktaniat, aby zareczat sie
w romantycznych okolicznosciach z trzaskiem zrywajac zawleczke
z puszki piwa, tak samo jak nie polecam spozywania wina na roz-
grzanej stoncem plazy. Wniosek wiec moze by¢ tylko jeden — kazdy
trunek ma swéj czas i miejsce, grunt to dobra¢ odpowiednie miejsce
w odpowiednim czasie, by cieszy¢ sie smakiem, dziatajagcym na nasze
zmysty, nie zas na portfel, prestiz czy wizerunek.

Wyznawcéw teorii wyzszosci wina nad piwem, zachecam do
polemiki.
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