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PILZNER - KULINARNE OBLIC R

Pilzner na talerz

|
Kiedy mitosnik piwa styszy sfozé’o pilzner, W acb/

czuje gwattownie narastajgce Dragniente, a 0%y

wyobraini widzi zloty, musujgey trunek, zwiericzony
snieznobialg piankq. I chociaz klasyczny lager mogthby
dostarczy¢ mu podobnych dozna, to i tak dla piwmych
fanatykow pilzner zawsze bedzie numerem jeden.

W okolicach Pilzna, tam gdzie woda jest

miekka, stod zlocisty, a chmiel aromatyczny
po raz pierwszy uwarzono napoj, ktory do
dzi$ jest ikong prawdziwego piwnego stylu.

PIWNA EDUKACJA

Dzi$ prawdziwy pilzner — whrew pozorom —
nie ma wcale zbyt wielu przedstawicieli. Jed-
nak piwa, ktore mozemy spotkaé na sklepo-
wych potkach, nalezy uznac za godnych repre-
zentantow tego stylu. Takie marki, jak Pilzner
Urquell czy Jever to ostoja prawdziwej chmie-
lowej goryczki w nawalnicy stodkich, lekkich i
przyjemnych napojow roznorakiej masci.

Pilzner nie jest piwem latwym. Jego smak
diugo ewoluuje 1 dostarcza jezykowi 1 podnie-
bieniu calej gamy goryczkowych doznan,
poczawszy od delikatnej, cytrynowej cierpko-
Sci, poprzez taninowo-garbnikowe posmaki, az
do silnej i zdecydowanej goryczy. Kto nauczy
sie pié pilznera, poradzi sobie z calg resztg piw-
nego Swiata, poniewaz Iaczy on cechy wielu
gatunkOw piwa rozsianych po calym Swiecie.

Tak jak brytyjskie stouty o zapachu kawy 1
ciemnej czekolady, podkre§lone kawowa kwa-
sowo$cig, 1 niemieckie weizeny, w ktorych
znajdujemy gozdziki, banany 1 maslo maja
swoich klasykow, tak Pilzner Urquell jest bez
watpienia najbardziej rozpoznawalnym pilzne-
rem na Swiecie. Co wiecej, potrafi on dostar-
czy¢ swoim wielbicielom cech, ktore znalezé
moga w najznakomitszych piwach z calego
Swiata, uzupelniajac je o cechy zaréwno aksa-
mitne, jak 1 szorstkie, bez ktorych pilzner nie
bytby pilznerem. Podobnie do stouta odznacza
sie wyraznym aromatem kawy. Maslany aro-
mat zbliza go do niemieckich piw pszenicz-
nych, podczas gdy owocowy bukiet i delikatng
wedzong nute mozna porownac z angielskim
ale. Dodajac do tego przemijajaca, wyrazng
goryczke 1 stodowa pelnie smaku, tatwo dojs¢
do wniosku, ze takiego polaczenia prozno szu-

ka¢ w calym piwnym Swiecie.

KULINARNE WCIELENIA PILZNERA

Ostatnimi czasy coraz wiece] mowi sie o
kulinarnych polaczeniach piwa z potrawami.
Piwosze zaczeli zdawac sobie sprawe z faktu,
ze tak jak wino od wiekow kojarzone jest z
suto zastawionym stolem, tak tez i piwo w
pelni zastuguje na to, by akompaniowac naj-
doskonalszym nawet potrawom. Od przysta-
wek, przez dania glowne, az do deserow.



Pilzner nie jest piwem tatwym — jego smak dtugo ewoluuje i dostarcza nam cafej gamy goryczkowych doznan.

Dzieki zlozono$ci cech pilzner — jak zadne
inne piwo na $wiecie — nadaje sie do akompa-
niowania potrawom, zarowno tym prostym,
jak 1 bardziej wysublimowanym. Podzial cech
pilznera na strony: slodka — mleko, miod,
maslo, biszkopty, karmel oraz gorzka -
chmiel, ziola, przypalenie, goryczka, sprawia,
ze gatunek ten idealnie komponuje sie zarow-
no z potrawami, gdzie skrobia, czyli cukry
graja pierwsze skrzypce, jak i z tymi, gdzie
goryczka (watrobki, oliwki, ziota, pieprz) jest
dominujacym smakiem. Wyrazna goryczka
chmielowa doskonale oczyszcza jezyk, dzieki
czemu piwo jest doskonalym przerywnikiem
pomiedzy kesami potrawy. Zawarty w nim
chmiel to nic innego jak rodzaj ziola, ktore
pobudza apetyt, co wskazuje nam pilznera
jako $wietny aperitif. Aby jednak poprawnie
dobra¢ pilznera do potrawy, musimy zdaé
sobie sprawe z faktu, w jaki sposob nasze
zmysly odbierajg i1 przetwarzaja bodZce sen-
soryczne. Co powoduje, ze co§ nam smakuje
badZ nie?

Tak wiec pierwszy zawsze jest wzrok. Nie
od dzi§ wiadomo, ze jemy takze oczyma.
Widok atrakcyjnej potrawy pobudza apetyt
tak samo, jak zlote, perlace piwo zwienczone
czapa $nieznobialej piany generuje silne pra-
gnienie. Warto o tym pamietac, serwujac pil-
znera do jedzenia. Idealnie smakujaca zupa z
muli z jajkami przepiorki, ktora — niestety —
odznacza sie malo atrakcyjnym, szarym kolo-

"

rem zniweczyC moze probe podkre§lenia
przepieknej barwy, klarowno$ci 1 iskry piwa.
Potrawy 1 alkohole musza by¢ spojne wizual-
nie, totez nie od rzeczy bedzie podanie pil-
znera w towarzystwie kremowej zupy z grzy-
bow lesnych, zwieniczone] dekoracjg ze Smie-
tany 1 odrobing $§wiezej naci pietruszki.

Kolejnym zmystem pelniacym istotna role
W rejestrowaniu otaczajacej nas rzeczywisto-
Sci jest stuch. Zastanowmy sie przez chwile,
co powoduje, ze chrupanie wszelakich kru-
chych przekasek tak mocno zwigzane jest z
piwem? Odpowiedz jest banalnie prosta, wia-
$nie dzwiek tegoz chrupania...Ten, kto miat
okazje w absolutnej ciszy wstuchaé sie kie-
dy§ w rytual nalewania piwa, z pewnoS$cig
mimowolnie zarejestrowal kilka dzwiekow.
Otwieranie piwa, nalewanie i szum wytwo-
rzonej piany, ktorej drobne pecherzyki, peka-
jac tworzg jednolity, perlisty dzwiek. Dzwiek,
ktory tak naprawde jest istotna funkcja
orzezwiajaca piwa.

Zeby jeszcze mocniej podkreslic ,,dZzwieko-
we” walory piwa, warto poda¢ do niego chru-
piace, kukurydziane tortille, mocno okraszo-
ne paprykowym sosem. Bedzie to symfonia
zaro6wno dla ucha, jak i1 podniebienia.

Idac dalej, docieramy do smaku 1 wechu, 1
tu ilo$¢ polaczen jest w zasadzie nieskonczo-
na. Podwaliny sztuki kulinarnej opieraja sie
na dwoch fundamentalnych zjawiskach —
synergii 1 KkontraScie. Znajac je, mozemy

dobiera¢ setki odwaznych polaczen, cieszac
jezyk kazdym z nich.

Pilzner to przede wszystkim goryczka.
Goryczka, do ktorej trzeba dorosnaé. Tak jak
uczymy sie pi¢ whisky, jeS¢ oliwki 1 owoce
morza, tak tez musimy zaprzyjazni sie z
wytrawnym smakiem, ktory otwiera nam
drzwi do wielu wytrawnych potaczen. Serwu-
jac pilznera do potraw zawierajacych oliwki,
kapary, rukole, rozmaryn czy ziola prowansal-
skie, przekonamy sie, ile odcieni moze mieé
goryczka, 1 jak genialne kompozycje moga z
niej powstawac.

Pilzner to takze slodycz, ktora uzupelniana
jest jego bukietem. Biszkoptowy, miodowy i
orzechowy zapach sprawia, ze piwo to bez
wahania mozemy podaé do drobiowego miesa
macerowanego w marynacie piernikowej i
zeberek w miodzie. Klasycznym za$ polacze-
niem, ktérego nie mozna nie popelnic, jest
pilzner podany do grillowanego oscypka z
Zurawinami.

Zagadka wielowymiarowej natury pilznera
jest podzial jego sensorycznych sil. Dwie
strony piwa — stodka oraz gorzka — uzupelnia-
ja sie, powodujac, ze w kazdym polaczeniu
wystepuje zar6wno wzmacnianie, jak 1 zno-
szenie sie smakow. Ten sensoryczny para-
doks czyni pilznera idealnym partnerem do
wielu kulinarnych okazji, w jakich przyjdzie
nam sie znalez¢.
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