Nie trzeba robi¢ zaawansowanych badan
rynkowych, by jednoznacznie stwierdzi¢ co
polscy konsumenci piwa rozumiejg pod ha-
stem ,przekaska do piwa’. Przede wszyst-
kim musi by¢ ona stona, do tego chrupka
i w duzej ilosci. Czy bedg to paluszki, chipsy
ziemniaczane czy krakersy, to kwestia drugo-
rzedna - grunt, ze pasujg do piwa. Warto jed-
nak zauwazyc¢, ze produkty te, cho¢ rzeczy-
wiscie wspotgrajg ze smakiem, nie sg jedyng
piwng alternatywa i ze tak naprawde z regu-
1y nie eksplorujemy nawet 10% mozliwych
piwno-kulinarnych potaczen. By jednak nie
wej$¢ za bardzo w $wiat wielkiej kuchni
i skomplikowanych dan, zajmiemy si¢ dzisiaj
przekaskami, a wiec czyms co lezy na tale-
rzyku i czeka az postanowimy odpoczac
przez chwile od wytrawnej goryczki, by de-
lektowac si¢ innym smakiem.

Jak to dziata?

Dlaczego wtasciwie do piwa z reguly
co$ pogryzamy? Przede wszystkim ma na
to wptyw jeden ze sktadnikéw chmielu -
lupulina, pobudzajaca apetyt. Nie bez zna-
czenia jest takze piwna goryczka, ktora
draznigc delikatnie kubki smakowe, powo-
duje cheé chwilowej neutralizacji gorzkie-
go smaku. Po trzecie zas$ jest to rodzaj rytu-
alnej biesiady, podczas ktorej czestujemy
si¢ wraz z wspotbiesiadnikami z jednego
talerza, popijajac przy tym rozmaite od-
miany piwa. Czy bedzie to pilsner, stout
czy ale — nie ma to znaczenia dla atmosfery
spotkania. Ma to jednak kluczowy wptyw
na dobor przekagsek. Stone paluszki dosko-
nale sprawdzajg si¢ w przy-
padku jasnego

lagera, nie probujcie jednak podawac ich do
belgijskich piw klasztornych lub owoco-
wych lambikow.

Staropolskie dodatki

Chcac zabtysnag¢ w piwnym towarzy-
stwie, nie trzeba siegac od razu po krewetki
tygrysie czy homara. Wystarczy odrobina
inspiracji 1 odwagi. Wszystkie jasne, wy-
raznie goryczkowe piwa doskonale kompo-
nuja si¢ z daniami kuchni polskiej, totez
suszone $liwki w boczku, tradycyjne, we-
dzone wedliny, oscypek, bunc czy inne re-
gionalne sery zawsze bedg trafionym wy-
borem. Chmielowa goryczka, przeptukujac
kubki smakowe, usuwa z nich warstwe
ttuszczu, dzieki czemu dtugo mozemy cie-
szy¢ si¢ smakiem potraw. Nalezy pamigta¢
o przygotowaniu odpowiedniej wielkosci
porcji. Dwudziestocentymetrowe plastry
boczku zawini¢te wokot gigantycznych §li-
wek sprawdzajg si¢ tylko wtedy, gdy chce-
my posiedzie¢ w ciszy kwadrans lub dwa.
Istotne jest takze, by przekaska nie ocieka-
fa ttuszczem lub sosem, by byta atrakcyjna
wizualnie i fatwa w spozywaniu.

Nietypowe przekaski
Tutaj warunkiem jest lodowka zasobna
w rozne gatunki piwa. Jezeli mamy w zana-
drzu irlandzkie stouty lub angielskie porte-
ry powinni$my poda¢ do nich owoce mo-
rza. Nie uwierzy, kto nie sprobuje, recze
jednak ze jest to jedno z najbardziej uda-
nych kulinarnych potaczen. Kawatki we-
dzonego kurczaka lub gesi idealnie podkre-
$lg smak niemieckich weizendéw. Kozlaki
za$ koniecznie podajmy w towarzystwie
gorzkiej czekolady 1 marcepana. Cechg ta-
czaca wszystkie opisane dodatki jest
mozliwo$¢ ich atrakcyjnego porcjowa-
nia. Ladne podanie to jeden z ele-
mentow sensorycznych doznan,
warto o tym pamieta¢ i udekoro-
wa¢ dodatki ziotami. Do piwa do-
skonale nadaje si¢ goryczkowa rukola,
stodkawa bazylia, a nawet, np. do beglij-

skich piw pszenicznych typu witbier, spe-
cyficzna migta.

Poszukiwacze smaku

W poszukiwaniu idealnych potaczen war-
to przekracza¢ ogolnie przyjete granice.
Grunt, by nie robi¢ tego kosztem naszych go-
$ci, ktorzy moga wiecej nie odwazy¢ si¢ pod-
dac eksperymentom. Jezeli jednak bawimy si¢
smakiem w zaciszu wtasnej kuchni, to warto
eksplorowac¢ nieznane kierunki. W ten sposob
odkrytem niedawno zastosowanie pieprzu sy-
czuanskiego jako panierki do duszonej poleg-
dwicy. Jak si¢ okazato, jego cytrusowy posmak
idealnie skomponowat si¢ z angielskim india
pale ale, w ktorym przy odrobinie wprawy
znajdziemy cytrusowo-chmielowe nuty Warto
pamigtac, ze w kuchni obowigzuje zasada , le-
piej mniej, niz wiecej”, co oznacza, ze z przy-
prawami nie warto przesadza¢, tym bardziej
jezeli przekaski wystapi¢ majg jako akompa-
niament delikatnych piw. Zachodzi wtedy ry-
zyko, ze zbyt mocnym aromatem potraw
sttamsimy to, co w piwie najlepsze.

Proste i genialne

Jak w kazdej dziedzinie, takze w naszej
przekaskowo-kulinarnej strefie najbardziej ge-
nialne okazujg si¢ najprostsze potaczenia. Ich
dobor odbywa si¢ intuicyjnie. Wachamy ir-
landzkiego stouta i czujemy w zapachu razo-
wy chleb? Podajmy go wiec do tego piwa
(moze by¢ z mastem). Widzimy wisniowa
barwe belgijskiego krieka? Zaopatrzmy sie
w wisnie w syropie lub migdaty o pestkowym,
wytrawnym aromacie. Wedtug tej samej zasa-
dy dobra¢ mozemy melona do belgijskich
piwa klasztornych, czekolad¢ do wigkszosci
ciemnych piw czy orzechy w miodzie do pil-
snera, ktory orzechowo-miodowe nuty ma
wpisane w profil smakowy. Dobierajac wigc
przekaski do piwa, wykazmy sie odwagg, po-
lotem 1 intuicja, a spotka nas nagroda w posta-
ci ukontentowanych wspétbiesiadnikow.
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