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le smakowe

rawo

korzvstnie ztamane

Maciej Chotdrych

Kiedy 23 kwietnia 1516 roku w miejscowosci Ingolstadt bawarscy ksigzeta Wilhelm IV i Ludwik X
ogtosili prawo czystosci piwa z pewnoscig przez mysl im nie przeszto co szaleni piwowarzy przysztosci
(gtownie Anglicy i Amerykanie) dodadza do piwa i jak doskonaty bedzie efekt tej piwnej niesubordynacji.

Mozna pokusi¢ sie o stwierdzenie ze brak odwaznych ekspery-
mentéw niesamowicie zubozytby piwny Swiat. Lata ewolucji piwnych
technologii spowodowaty, ze mozemy dzisiaj cieszyé zmysty piwami,
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ktére czesto obrazaja , prawdziwych piwoszy” ale jednoczesnie wzbo-

gacaja piwne menu. Te wiasnie piwa s3 istotng przyprawa w szerokim
piwnym Swiecie. Tzw. prawdziwy piwosz powie, ze dodawanie do
piwa surowcéw innych niz woda, stéd, chmiel i drozdze to profanacja
i tworzenie napojéow piwopodobnych. Uzna to za nowa mode i kolejny
przyczynek do upadku prawdziwej sztuki piwowarskiej. Nie kazdy
,prawdziwy piwosz” wie jednak, ze pierwsze powazne eksperymenty
z piwnymi dodatkami rozpoczety sie juz w XII w. Pézniej byto juz tylko
coraz ciekawej. Piwowarzy — odkrywcy zaczeli poszukiwac coraz to no-
wych mozliwosci tworzac coraz ciekawsze kompozycje. | o ile dodanie
do piwa fermentujacego migsa ciezko nazwaé wzbogacaniem sktadu
tego napoju, o tyle wiele z ciekawych surowcoéw spoza zelaznej czworki
do dzi$ z sukcesem wspéttworzy unikalne gatunki piwa. W ponizszych
wersach postaram sie stresci¢ pomysty ktére uznatem za najciekawsze
ze wzgledu na tworzenie oryginalnego profilu smakowego.

Ziota nie tylko na emeryturze

Chmiel jako istotna ,przyprawa” do piwa, czesto wnosi do niego
wiele cech ziotopodobnych. Wiele odmian chmielu cechuje zapach ziét
prowansalskich, zywicy czy wrecz cygar. Totez nic dziwnego ze nowa-
torscy piwowarzy zaczeli poszukiwac innych roslin, ktére co prawda nie
daja goryczki ale istotnie wptywaja na aromat piwa. Kto uparcie szuka,
zawsze znajdzie, totez pomyst w niedtugim czasie doczekat sie realizacji.
Trzy powszechnie znane rosliny: kolendra, rumianek i koniczyna znalazty
swoje miejsce w piwowarskiej sztuce.

Nie kazdy ,,prawdziwy piwosz” wie, ze pierwsze powazne
eksperymenty z piwnymi dodatkami rozpoczety sie juz w
X1l w. Pdzniej byto juz tylko coraz ciekawej. Piwowarzy
— odkrywcy zaczeli poszukiwaé coraz to nowych mozli-
wosci tworzgc coraz ciekawsze kompozycje

Kolendra figuruje na etykiecie piwa Umbrel Ale z browaru Nether-

gate potozonego w Suffolk (Anglia), gdzie podkresla cytrynowo
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— pieprzowy aromat piwa. Rumianek byt uzywany juz w XVIlw
i nawet dzisiaj wchodzi sktad niektérych piw, takze w USA. Zadaniem
tego surowca jest takze dostarczanie aromatu podobnego do trawy
cytrynowej w belgijskich piwach pszenicznych. Zas jednga z najrzadziej
uzywanych roslin jest koniczyna, to ona dostarcza ziotowego aromatu
i stodyczy sezonowemu piwu o nazwie Winter Horst produkowanemu
przez browar Grolsch.

Czekoladowy, wspélny mianownik

Na szczescie dla poszukiwaczy nowych doznan smakowych na
ziotach i roslinach sie nie skonczyto. Istnieje teoria, ze sukces taczenia
sktadnikéw potraw, dobierania do nich napojoéw i dodatkéw polega na
odnalezieniu wspélnych cech pomiedzy poszczegdlnymi sktadnikami
i dobraniu ich w sposéb nie catkowicie jednorodny, jednak w jakis spo-
s6b korelujacy je ze soba. Z pewnoscig jednym z owocdw tej teorii jest
powstanie gatunku o wdziecznej nazwie chocolate stout. Piwa taczacego
w sobie wszystkie ciemnostodowe cechy (przypalone, karmelowe) i ge-
nialny aromat gorzkiej czekolady pochodzacy z dodatku kilku jej odmian
do brzeczki. Mozemy wyczu¢ w nim dwa Swiaty potaczone stabilnym
pomostem smaku i aromatu. Geneze aromatu w formie stodki — karme-
lowy — czekoladowy — przypalony zna z pewnoscia kazdy cukiernik. Jak
sie okazuje wiedza ta przydaje sie réwniez piwowarom.

Na ostro

Przyprawy to z reguty rosliny drzewne, kora i nasiona. Egzotycz-
nie brzmiace rajskie ziarna to nie mniej egzotyczny pieprz gwinejski.
Angielskie piwo Southampton Saison zawdziecza temu sktadnikowi
pieprzowa wytrawnos¢ i ostry posmak. Z kolei historia uzywania do
produkcji piwa cynamonu siega Xl wieku. Po raz pierwszy zastosowali
go Anglicy i Walijczycy. Obecnie jest sktadnikiem wielu porteréw, old
i Winter ale. W potaczeniu z gozdzikami tworzy idealnie rozgrzewajacy
smak i aromat. To zas co taczy ocet, gin i piwo to mozliwos¢ uzycia do
ich wytworzenia nasion kolendry. Daja one aromatyczny, przyprawowy
aromat z delikatna nuta pomaranczy.

Owoce
Kazdy, kto cho¢ troche zapoznat sie z technologia warzenia piwa
wie ze alkohol to tylko jeden z wielu produktéw jakie drozdze produkuja

réwniez na aromat piwa...W roku 1996 browar Boston Beer Company

wyprodukowat piwo o wdziecznej nazwie Cock Ale stosujac tg wtas-
nie unikalng technologie. W tym samym czasie w innej czesci Swiata
powstato piwo z dodatkiem marihuany (podobno nie narkotycznej).
Przy tych surowcach piwa produkowane w potudniowo — zachodniej

w procesie fermentacji alkoholowe;.
Obok niego w piwie znajduje sie
cata masa zwigzkéw pachnacych
w wiekszosci owocami. Znalez¢
tu mozne wszystko od truskawek

’ S w maderze
przez banany i brzoskwinie az do

Owocem szalonego piwowarskiego widu, prawdopodob-
nie wykreowanego juz po kilku piwach stato sie piwo
produkowane z dodatkiem wywaru z koguta moczonego

czesci Stanéw Zjednoczonych
z dodatkiem kawy, czekolady czy
papryki chilli brzmig catkiem kon-
wencjonalnie...

Jak wida¢ ziota, owoce i przy-
prawy dos¢ dobrze odnajduja sie

czarnych porzeczek i jezyn. Wraca-

jac na chwile do naszej teorii sp6jnosci smakéw dojdziemy do wniosku,
ze owoce idealnie powinny komponowac sie z piwem. Stad tez z pew-
noscig pomyst dodawania skérek owocéw cytrusowych do belgijskich
piw pszenicznych, wisni do belgijskich kriekéw czy wyciagéw z owocoéw
do obszernej rodziny piw owocowych.

Piwowarski Freestyle

Amatorzy piwa, ktérzy mieli okazje warzy¢ je w warunkach do-
mowych wiedzg doskonale ze ograniczeniem w doborze dodatkéw do
piwa jest tylko wyobraznia piwowara. Czytajac opis technologiczny
stworzony przez grupe siedemnastowiecznych piwowardéw tatwo dojs¢
do wniosku, ze czego jak czego ale wyobrazni im nie brakowato. Owo-
cem szalonego piwowarskiego widu, prawdopodobnie wykreowanego
juz po kilku piwach stato sie piwo produkowane z dodatkiem wywaru
z koguta moczonego w maderze. Prawdopodobnie wywar byt gtéwnie
zrédtem sktadnikéw odzywczych dla drozdzy ale z pewnoscig wptywat
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w piwnym Swiecie. Podkreslaja
piwne cechy i komponuja sie z piwnym aromatem dodajac jednoczesnie
co$ od siebie.

Gdybysmy policzyli ilos¢ wszystkich sktadnikow wystepujacych we
wszystkich piwach na Swiecie to z pewnoscig otrzymalibysmy liste kil-
kudziesieciu egzotycznych surowcow przy ktérych kukurydza czy nawet
sorgo nie wydaja sie niczym nadzwyczajnym. Poczynajac od owsianego
stouta i holenderskiego lagera z wyciggiem z konopi, poprzez belgijskie
lambiki fermentowane z dodatkiem mali, wisni a ostatnio nawet jagod
i brzoskwini a na wspomnianym kogucim Ale konczac, rysuje nam sie
alfabet piwnych dodatkéw w ktérym kazda z liter otwiera unikalny
Swiat zapachéw i roznicuje style piwa tworzac szerokie spektrum smaku
mogace zadowoli¢ zmysty najbardziej wymagajacych piwoszy.

Alfabet ktéry zaczyna sie tak ........ Ananas, Bez, Ciecierzyca dalej
mamy Drozdze, Eukaliptus, Figa, Gryka, Hibiskus nastepnie Imbir, Jab-
tko, Kogut... Etc. etc. Ciezko bytoby pewnie tylko z ,Y”, ale z ,.Y” zawsze
jest problem...
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