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Anglicy méwia ,,beer for the moment” — kazde piwo ma swdj czas i miejsce. Sztuka jest
trafic z tym piwem w to wtasnie miejsce dodatkowo w odpowiednim czasie. Rozgrzewajace
barley wine w zimowy wieczér czy chtodny i orzezwiajacy lager w samo potudnie
rozgrzanego lipca. Z tym nic nie moze sie rownac. Stad tez trudno o obiektywizm i ocene
piwa nieskazong czynnikami zewnetrznymi.

Idealny panel degustacyjny powinien po-
drézowac po swiecie dobierajgc odpowiednie
warunki degustacji do poszczegdlnych ga-
tunkéw piwa. Jest to jednak pomyst dosé
kosztowny i poki co chyba tylko w sferze
marzen (potencjalnych degustatoréw). Totez
zostaje nam szara rzeczywistoS¢ w postaci
sterylnej pracowni sensorycznej

sktadnika jakim jest chmiel, bogactwo i zto-
zonos¢ olejkéw aromatycznych w réznych
odcieniach; od zywicznego poczynajac na ré-
zanym konczgc. Wedrujac dalej przez Swiat
piwnego aromatu spotykamy catg game cie-
ptych odcieni zapachu; karmelowy, toffi, przy-
palony, cukrowy i wiele innych, by za chwi-

wyposazonej w stanowiska, kom-

putery i cata reszte niezbednego
sprzetu.

Palmy, plaza, tropikalne owoce, mroz-
ny poranek, pokryta rosq trawa - to
wszystko mozemy znalezé w butelce piwa

Na szczescie szaros¢ tej sce-

nerii zostaje skutecznie ztamana

kolorytem doznah smakowych, jakimi mo-
zemy sie cieszy¢ degustujac nie tylko whisky,
wina i koniaki, ale takze piwa. Palmy, plaza,
tropikalne owoce, mrozny poranek, pokryta
rosg trawa — to wszystko mozemy znalezé w
butelce piwa. Przeciez piekny jezyk i bogate
opisy nie sg zarezerwowane tylko dla wina.
Kiper piwa ma pole do popisu: chmiel, st6d,
woda i drozdze dostarczaja przebogatej kom-
pozycji, ktérg odkryje ten, kto nauczy sie do
niej cicho i ostroznie podchodzi¢. To rodzaj
polowania na zapach, ktérego ulotne nuty
mozemy sptoszy¢ gwattownym ruchem czy
odwaznym gestem.

PodejdZmy wiec ostroznie do piwa i de-
likatnie powachajmy je z pewnej odlegtosci.
Fala zapachu, ktérg otrzymamy w pierwszej
porcji, powinna miec odcien zielony. Zielony
jak chmiel, ziota prowansalskie, cygara. To
pierwsza informacja, pochodna magicznego

le przejs¢ w owocowy swiat brzoskwin, ba-
nanéw i winogron. Smak przez caty czas two-
rzy podstawe odczué¢ w postaci delikatnej
stodyczy, przemijajacej kwasowosci i wy-
raznej, lecz krotkotrwatej goryczki. Kazde
piwo ma swéj wtasny, niepowtarzalny uktad
cech, ktére stanowia jego profil. Profil to li-
nie papilarne piwa, dajg mu osobowos¢ i
znak firnowy, ktéry konsumenci rozpoznaja
jako ich marke.

Ile piw tyle profili. llu konsumentéw tyle
opinii. Ocena sensoryczna piwa na poziomie
eksperckim wymaga wyzbycia sie wszystkich
preferencji i olbrzymiej znajomosci swiata
piwa przez pryzmat réznorodnosci gatunkow.
Ocena obiektywna mozliwa jest tylko przy
petnej znajomosci zatozeh dotyczacych ga-
tunku. To, ze Swiat goni za tatwym stodkim
smakiem lub, ze prywatnie nie stodzimy her-
baty, nie moze przeszkodzi¢ nam w obiek-
tywnej ocenie prawdziwego pilznera czy
piwa owocowego.

Degustowanie piwa to sztuka wymaga-
jaca umiejetnosci kojarzenia zapachéw, ich
komponowania i sledzenia. Pochodzenie kaz-
dego z nich ma podtoze w technologii i ja-
kosci surowcéw, totez kazda nuta zapachowa
opowiada nam czes¢ historii piwa. Zte wiesci
w postaci wytrawnego zapachu zielonych ja-
btek czy lisci czarnych porzeczek przeplatac
sie moga z radosnymi nowinami ukrytymi
za zapachem dojrzatych bananéw i anyzu.
Kazda z tych informacji to fragment kodu
genetycznego piwa, ktéremu drozdze fun-
duja bogaty i skomplikowany rodowéd. Od
kipera zalezy jak odczyta za-

kodowane informacje i co z

Piwo, ktére jako jedyny napéj na Swiecie tgczy
w sobie procesy gotowania i fermentacji, w ni-
czym nie ustepuje winu, a pod wieloma wzgle-
dami nawet je przewyzsza. Mimo to stownik
wyrazéw opisujgcych jego smak jest nie-
wspétmiernie ubozszy i jakze mniej poetycki.

nimi zrobi. Wykwalifikowany
degustator po kilku minutach
obcowania z piwem potrafi
okresli¢ technologiczng prze-
sztos¢ piwa i wytkngé ewen-
tualne wady. Trudna to sztu-
ka, totez rzadki to zawéd. Wy-
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maga zagtebienia sie w szczegoty swojej kon-
sumenckiej duszy i wzniesienia sie na wy-
zyny doceniania smaku.

122 zwiazki opisane jako konkretne che-
mikalia tworzg caty sensoryczny alfabet od
aldehydu octowego poczynajac na tréjchlo-
rofenolu konczac. Nauka tego alfabetu zaj-
muje Srednio kilkanascie miesiecy i wiaze sie
z koniecznoscia zdegustowania kilku tysiecy
réznych prébek. Powtarzanie

wrazenie bardziej orzezwiajgcego, podczas
gdy masywny kufel nadaje mu bardziej okra-
gty i ciepty posmak.

Przyktady tego typu mozna mnozy¢ w
nieskonczonosc i nie spos6b uniknaé wptywu
czynnikéw zewnetrznych na ocene senso-
ryczng piwa. Rozpatrujac problem globalnie
na kazdej szerokosci geograficznej panuja
inne warunki sensoryczne. | tak np. Ame-

konkretnych zapachéw po kil-
kanascie razy pozwala utrwa-

lic i zakodowaé w mézgu kon-
kretne bodzce, ktére moga
by¢ przywotane przy kolejnym
zetknieciu z zapachem.
Jednak szkolenie to nie

Ostre przyprawy, alkohol czy tyton, po-
wodujq przytepienie zmystow, jednak takze
tu, jak w przypadku kazdej reguty zdarzajq
sie wyjqgtki. Wptyw codziennej diety moze
sie takze przejawia¢ w umiejetnosci wy-
czuwania bgdz nie poszczegélnych zapachéw

wszystko. Perfekcyjny de-

gustator poznaé musi kilka-
dziesiat gatunkdéw (nie marek)
piwa. Nauczyc¢ sie je rozrézniac i opisywac.
To, ze na co dzien produkujemy i oceniamy
piwa typu lager, nie zwalnia nas z obowigzku
znajomosci Swiata piwa. Pilzner, Lambic, réz-
ne odmiany Ale i Stoutéw czy belgijskie piwa
specjalne powinny by¢ na state wpisane do
menu prawdziwego degustatora. Pozwala to
nie tylko na nauke gatunkéw piwa, ale takze
na poznawanie i ¢wiczenie catej gamy cech
sensorycznych, od ostrych chmielowych nut
w Ale, poprzez palone i kawowe aromaty
stoutéw, az do octowo — owocowych za-
pachéw belgijskich lambicéw. Znajdziemy
tu potaczenia i ré6znorodnosé, jakich proz-
no bytoby szuka¢ w innych napojach alko-
holowych, ze styngcymi z smakowych do-
znah winami na czele.

Kiedy poznamy juz zwiazki chemiczne
— smaki, zapachy i nauczymy sie uzywac tej
wiedzy, zaczyna sie najtrudniejsza czes¢ sztu-
ki degustacyjnej: obiektywna ocena piwa. Ba-
dania wykazuja, ze to samo piwo oceniane
w piagtek i poniedziatek zdecydowanie lepiej
wypada w dzien zwiastujacy weekend. Zim-
ne dni sprzyjaja ocenie piw mocnych, pod-
czas gdy lekkie lagery czesto otrzymuja oce-
ny wprost proporcjonalne do temperatury i
iloSci stonca za oknem.

To samo zreszta tyczy sie temperatury
samego piwa. Podnoszac j3 lub obnizajac o
kilka stopni mozemy dowolnie manipulowac
profilem, powodujac zwiekszong lotnosc¢ jed-
nych zapachéw, podczas gdy inne pozostaja
w ukryciu.

Nawet grubosc¢ szkta ma tu niebagatelne
znaczenie; piwo przelewajac sie przez brzeg
szklanki ze szkta cienkiego mocniej sie na-
powietrza i przyjemnie musuje, sprawiajac
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rykanie majg duzy problem z wyczuwaniem
kukurydzianego zapachu dwumetylosiarczku
i maslanego aromatu dwuacetylu, podczas
gdy Europejczycy nie zawsze radza sobie z
zapachem chmielowym czy stodowym. Kul-
tura sensoryczna w jakiej wyrastamy, two-
rzona jest przez wszystkie smaki i zapachy,
jakie towarzysza nam przez cate zycie.
Ostre przyprawy, alkohol czy tyton, po-
woduja przytepienie zmystow, jednak takze
tu, jak w przypadku kazdej reguty zdarzaja
sie wyjatki. Wptyw codziennej diety moze sie
takze przejawia¢ w umiejetnosci wyczuwania
badz nie poszczegblnych zapachéw. Czasami
warto zapomniec na chwile o masle wyjetym
z lodéwki czy cebuli pozostawionej w szaf-

dla znanych nam produktéw. Z drugiej stro-
ny Swiat ten uwarunkowany jest kulturowo
i spotecznie. Potagczenia w jednych krajach
wrecz niedopuszczalne, Swietnie sprzedaja
sie w innych, rozprzestrzeniajac sie i za-
szczepiajac nowe nurty zywieniowe na co-
raz to nowych obszarach.

Kiperzy wina od lat szczycg sie wysubli-
mowanym jezykiem, ktory sprawia, ze opis
wina zajmuje czesto kilka stron maszynopisu
i brzmi jak rasowy trzynastozgtoskowiec.
Chociaz wiele w tym konfabulacji i wyobra-
zenia (czesto juz po kilku zdegustowanych
prébach), to opis taki Swiadczy o ztozonosci
i szlachetnosci trunku. Piwo, ktére jako je-
dyny napdj na Swiecie taczy w sobie procesy
gotowania i fermentacji, w niczym nie uste-
puje winu, a pod wieloma wzgledami nawet
je przewyzsza. Mimo to stownik wyrazéw
opisujacych jego smak jest niewspo6tmiernie
ubozszy i jakze mniej poetycki. Wezmy cho-
ciazby standardowy formularz uzywany pod-
czas wiekszosci konkursow jakosci piwa. Na
samym poczatku spotyka nas dylemat w po-
staci parametru ,stodycz”. Autor formularza
nie wspomina nic o stodyczy cukrowej, sy-
ropowej, niedofermentowanej, owocowej,
mlecznej czy pozornej sugerowanej aroma-
tem estrow i alkoholi wyzszych. Kolejny pa-
rametr ,,goryczka” wcale nie utatwia sprawy.
Jak bowiem dac goryczce ocene w skali szkol-
nej, kiedy moze byc¢ ona chmielowa, garb-
nikowa, pozostajaca, biatkowa, drozdzowa,
zywiczna, pestkowa, owocowa czy wrecz fe-
nolowa. Po tych dwéch parametrach ciezko

wspominac takie jak smak czy

zapach ktére same w sobie sg
historiag wymagajaca osobnego

Podejdzmy ostroznie do piwa i delikatnie
powgchajmy je z pewnej odlegtosci. Fala
zapachu, ktérqg otrzymamy w pierwszej porcji
powinna mie¢ odcier: zielony. Zielony jak
chmiel, ziota prowansalskie, cygara. To pierw-
sza informacja, pochodna magicznego sktad-
nika jakim jest chmiel, bogactwo i ztozono$¢
olejkéw aromatycznych w réznych odcieniach.

opisu. Czas z degustowania
piwa zrobi¢ sztuke. Czas po-
pusci¢ wodze sensorycznej fan-
tazji i poszukaé czegos jesz-
cze poza ,,owocowym”, ,stod-
kim” i ,gorzkim”. Zwazywszy
na ilos¢ surowcéw i ztozonosé

technologii, od piwa mozemy

ce, by przekonac sie jak pachnie tak po-
wszechny w produktach spozywczych zwia-
zek jak dwuacetyl czy towarzyszacy nam nie-
stety od zarania dziejow gnilny aromat eta-
notiolu. Swiat zapachéw, ktéry nas otacza,
w wiekszosci sktada sie z aromatéw nie-
przyjemnych, ktére na szczescie zostaty tak
skomponowane przez nature, ze ich mie-
szanina staje sie czesto dobrym ttem dla
gtownych aromatéw charakterystycznych

spodziewac sie o wiele wiecej
i z pewnoscia juz niedtugo ni-
kogo nie zdziwi fakt, ze piwo posiada har-
monijny i ztozony smak stodowy z silnym
akcentem karmelowym. W bukiecie z prze-
waga bananéw i winogron z wyraznym ak-
centem poziomki i anyzu. W drugim ude-
rzeniu zapachu maslany z biszkoptowym po-
smakiem stonowanym silna, zywiczna nuta
chmielu. Posmak dtugi, garbnikowy z de-
likatnym cierpkim finiszem. Tak, prosze Pan-
stwa — to pilzner!
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