Pogromcy Piwnych
Mitow

Dobre, bo zimne?

Na pytanie, jakie powinno by¢ piwo, 99%
zapytanych odpowiada: ,zimne”. Bo tak juz
jest, ze nawet ci, ktorzy piwa nie lubig (podob-
no tacy istniejg), wiedza, ze piwo zimne musi
by¢ i basta. Jest w tym twierdzeniu catkiem
sporo prawdy. Ciepte piwo nie kojarzy sie do-
brze. Przywodzi na mys$l mdta, odgazowang
ciecz z wybijajagcym sie gorzkim smakiem.
Trudno wigc sie dziwié, ze piwosze, ktorzy w
swojej piwnej karierze zetkneli sie z cieptym
piwem, unikaja go jak ognia. Czy mozemy za-
tem postawic teze, ze niskie temperatury po-
zytywnie wptywajg na smak piwa? Zdecydo-
wanie nie — dlaczego? O tym juz za thwile. ..

Zimne orzezwia

Punktem wyjscia dla idealnego zakresu
temperatur, w jakich nalezy serwowa¢ piwo,
jest po pierwsze gatunek piwa, po drugie za$
sytuacja w jakiej sie znajdujemy. Istniejg piwa,
ktore serwuje si¢ w temperaturze oscylujacej
wokot 0°C. Majg one przede wszystkim
orzezwia¢, trudno bowiem oczekiwa¢ od tak
zimnego napoju jakichkolwiek waloréw sma-
kowych. W mysl generalnej zasady lekkie, ja-
sne piwa z rodziny lageréw podajemy wyraz-
nie schtodzone, nieckoniecznie w temperaturze
0°C, natomiast w przypadku piw o bardzo ni-
skiej zawarto$ci ekstraktu z pewnoscig nie za-
szkodzi 4 - 5°C 15 - 8°C w przypadku piw o
wyzszej petni smaku. Taka temperatura po-
zwala cieszyC sie orzezwiajacymi walorami
piwa, a takze sktadowymi jego bukietu, czyli
aromatem chmielu 1 stodu.

Jabtko Newtona i piwo Van't Hoffa

Szukajac historii i anegdot ze $wiata nauki,
nie sposob nie natkna¢ sie na przypowies¢ o
Isaaku Newtonie, ktory swojg teori¢ opart na
zjawisku jabtka spadajacego z drzewa. Idac
tym torem, moglibysmy pokusi¢ si¢ o wymy-
Slenie rownie barwnej opowiesci dotyczacej
innego naukowca Jacobusa Van't Hoffa i jego
stynnej reguty. Wyobrazmy sobie zatem, ze
Oow pan zyjacy w Rotterdamie w drugiej poto-
wie XIX w siega pewnego dnia po zimne
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piwo i ze zdumieniem zauwaza, ze im dtuzej
stoi ono na jego biurku, tym lepiej wyczuwa
sic w nim chmiel, stéd i owocowy bukiet. I
wtedy wlasnie zostaje ol$niony mysla, ktorg
przekuwa w stynng po dzi$ dzieni regute Van't
Hofta, zgodnie z ktérg wzrost temperatury o
10°C powoduje 2 - 4-krotny wzrost predkosci
reakcji. Jak byto naprawde, nie wiemy. Pewne
jest jednak, ze wyzsza temperatura piwa po-
woduje szybsza reakcje bukietu z otoczeniem,
a co za tym idzie, wzmocnienie aromatycz-
nych waloréw piwa. Analogicznie wiec piwa
podajemy w tym wyzszej temperaturze, im
wiecej alkoholu i ekstraktu zawiera.

Tam, gdzie dolewaja wody...

Kazdy piwosz styszat z pewnoscia niejed-
ng historie o miejscach, gdzie piwo rozcien-
czane jest woda. Historie te mrozg krew w zy-
fach wyznawcow kultury piwa, z reguly
jednak niewiele jest w nich prawdy. Pomijajac
ordynarne patenty na przemycenie wody w
piwie, jak np. nalewanie jej na dno szklanki i
dopetnianie piwem, w zasadzie niemozliwe
jest rozcienczenie piwa w beczce. Skad zatem
wodnisty smak piwa, ktory stat sie przyczyng
tego mitu? Najczesciej ze zbyt niskiej tempe-
ratury piwa. Jezeli piwo o zawartosci ekstraktu
okoto 12% schtodzimy do temperatury 4°C, to
wyczujemy w nim przede wszystkim gorycz-
ke, brak petni smaku i nagazowanie, a wiec ce-
chy, ktére zdecydowanie kojarzg si¢ z rozcien-
czeniem. Wystarczy jednak ogrza¢ to samo
piwo do temperatury 8°C, by pojawity sie w
nim owocowe estry i aromaty stodowe.

Piwo ciepte

O ile lato stanowi idealng oprawe dla moc-
no schtodzonych jasnych piw, o tyle jesien i
zima stwarzajg sytuacje zgota odmienne. In-
stynktownie szukamy czego$ cieptego zarow-
no w smaku, jak i aromacie. Nie bez powodu
$wieta to piernik, cynamon, migdaty i czekola-
da - te ingrediencje posiadajg zdolnos¢ roz-
grzewania. Dotyczy to takze piwnego $wiata.
Angielskie Barley Wine, Porter Battycki czy

belgijski Trappist to mieszanka cech jesienno-
zimowych, ktore wyczuwamy najlepiej w
temperaturze 12°, a nawet 14°C. Najmocniej-
si przedstawiciele piwnego $wiata o rekordo-
wej mocy 31%, 40%, a ostatnio podobno na-
wet 60% alkoholu wymagajg temperatury
niemalze pokojowej, bysmy mogli cieszy¢ si¢
w petni ich bukietem.

...i gorace

Na szczycie temperaturowe;j skali znajdujg
sie rozgrzewajace napoje przygotowane na ba-
zie piwa, a mianowicie piwne grzance, wpisu-
jace sie w staropolskg tradycje i znajdujace za-
gorzatych mitosnikow, ktorym niestraszne
piwowarskie eksperymenty. Grzaniec stwarza
nieograniczone mozliwosci  surowcowych
kombinacji. Soki owocowe, cynamon, karda-
mon, gozdziki, miod czy cukier to tylko niektd-
re z nich. Od naszej inwencji zaleze¢ bedzie fi-
nalny efekt zabawy w piwowara. Obowiazuje
tylko jedna zasada — nie podgrzewamy piwa
mocniej niz do 60°C. Powyzej tej temperatury
piwo metnieje i traci wiele ze swego uroku.

ok

Reasumujgc — na pytanie, w jakiej tempe-
raturze nalezy podawa¢ piwo, nie ma jedno-
znacznej odpowiedzi. Porter battycki podany
w temperaturze 4°C straci wszystko co naj-
lepsze, lekki lager ogrzany do 12°C odrzuci
nas cierpka goryczka i kwasnym smakiem. Do
tego dochodzg warunki zewnetrzne. Jezeli za
oknem panuje temperatura -20°C to piwo, na-
wet lekkie, podane w temperaturze 4°C nie
bedzie smakowac. Przypomni nam tylko, ze
do nadejscia lata jeszcze kilka miesiecy. To
samo piwo cieplejsze o kilka stopni sprawi, ze
w pozornej lekkosci odnajdziemy cieplejsze
nuty, ktore sprawig, ze z optymizmem Spoj-
rzymy w przyszto$¢, niezaleznie od tego, czy
zarysowana bedzie w barwach jasnych, ciem-
nych... czy bursztynowych.
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