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Po prostu piwny smak

Maciej Chotdrych, www.piwoznawcy.pl

Degustacja piwa to sztuka, ktora
wymaga od naszego organizmu spore-
go wysitku i zaangazowania. Wbrew
pozorom nie smak jest tu kluczowym
zmystem. Wrecz przeciwnie, jest zmy-
stem, ktory stanowi tylko okoto 30%
wszystkich odczu¢ zwigzanych z anali-
z3 wiasciwosci sensorycznych.

Piwo angazuje wszystkie 6 zmystéw ja-
kimi dysponujemy. Poniewaz robi to w roz-
nym czasie i w réznym stopniu, nalezy po-
dejs¢ do degustacji metodycznie oraz bez
pos$piechu przyjrzeé¢ sie wszystkim czynni-
kom, ktére powodujg, ze jedne piwa ko-
chamy, podczas gdy inne sg nam obojet-
ne.

Wzrok — to zmyst, ktéry wykorzystuje-
my jako pierwszy w kontakcie z piwem.
Jeszcze zanim zobaczymy piwo, odbiera-
my informacje z otoczenia, ktére bedzie
dla nas $rodowiskiem degustacji. Bar,
pub, restauracja, sala degustacyjna czy
biuro gtébwnego piwowara wysyta nam po-
jedyncze sygnaty na temat tego, co za
chwileg poczujemy. Kiedy widzimy piwo, wi-
dzimy tez jego marke, opakowanie, spo-
sbb, w jaki jest nalewane, by na koniec za-
rejestrowaé cechy przynalezne samemu
piwu. Barwa, pienisto$¢, klarowno$¢. Piwo
moze przybiera¢ dziesigtki odcieni. Znamy
prawie bezbarwne lekkie lagery, burszty-
nowe ale, metnozétte hefe weizen czy
czarne jak smota portery. Wszystkie te

barwy sugerujg nam delikatnie jak
smakowa¢ bedzie piwo. To
pierwsza z istotnych sen-

. sorycznych  putapek.
Kazdy kto ogladat,
a po6zniej pit piwo ga-
tunku dry stout, miat
okazje dozna¢ pozornej
niespojnosci ciemnej
barwy i lekkiego, wytraw-
nego smaku. Warto o tym
pamietac i nie da¢ sie zwies¢
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kolorom, ktére z reguty spdjne sg z aro-
matem, czesto jednak mocno mijajg sie ze
smakiem. W jasnych piwach dolnej fer-
mentacji niebagatelng role w ocenie jako-
Sci odgrywa klarownos$¢, ktoéra $wiadczy
o stabilnosci mikrobiologicznej piwa.
Wszystkie drobinki, ktaczki czy osady pty-
wajgce w piwie bardzo Zle wr6zg jego dal-
szej ewolucji.

Porada: zanim wypijesz piwo, nalej je
do starannie wyczyszczonego naczynia
i popatrz na nie od 2 do 5 minut. Ocen bar-
we, pienisto$¢ i klarownos$é. Staraj sig nie
zasugerowaé barwa. Nie kazde ciemne
piwo jest stodkie i ekstraktywne, tak samo
jak nie wszystkie jasne piwa majg lekki
i wodnisty smak. Nagrodg za cierpliwo$¢
bedzie petnia doznan i wysoka $wiado-
mos¢ tego, co degustujemy.

Typowe opisy barwy piwa: stomko-
wa, jasnozétta, zo6tta, ztota, miedziana,
bursztynowa, brgzowa, wisniowa, czarna.

Stuch. Tych, ktérzy w tym miejscu spo-
dziewali sig zmystu smaku lub wechu mu-
sze ostrzec, ze nie czas jeszcze na te
zmysty i ze przyjdzie Wam jeszcze chwile
na nie poczeka¢. Chociaz brzmi to dziw-
nie, stuch petni istotng role w catosciowej
ocenie piwa. tatwo sie o tym przekonaé,
dokonujgc niewielkiego eksperymentu.

Doswiadczenie: w upalny letni dzien
poproémy zaufang osobe, aby udata sie
do innego pomieszczenia i otworzyta
puszke lub butelke z piwem. Powinna ona
tez wiedzie¢, by bezposrednio po otwarciu
nie oprozni¢ puszki, na ktérg przeciez cze-
kamy. tatwo bedzie zauwazyé, ze kiedy
ustyszymy dzwiek otwieranego opakowa-
nia, intensywnie zaczng pracowac nam $li-
nianki i odczujemy zwigkszone pragnienie.
Pomimo ze piwa nie widzimy ani nie czuje-
my jego zapachu, to za posrednictwem
zmystu stuchu mamy $wiadomo$¢ jego
bliskiej obecnosci. Jezeli uda nam sie od-
zyska¢ piwo od jeszcze przed chwilg za-
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ufanej osoby, to przelejmy jego zawarto$é
do szklanki i postuchajmy w absolutne;j ci-
szy jak pekajg drobne pgcherzyki piany.
Typowe opisy dziwiekow wydawa-
nych przez piwo: pstrykanie, pekanie,
szum, szmer i wiele innych odgtoséw trud-
nych do zwerbalizowania. To wtasnie te

dzwieki budujg przekaz wtasciwosci
orzezwiajgcych piwa. Dzwiek samego na-
lewania takze moze przyjmowaé rézne
brzmienia i by¢ nagrodg za pieczotowite
przygotowanie piwa do degustacji.

Dotyk. Jezeli jeszcze nie czujecie sie
spragnieni, to za chwile z pewnoécig po-
biegniecie do lodéwki. Zanim jednak do-
tkniecie zroszonej zimnej butelki ulubione-
go piwa, warto dowiedzie¢ sie kilku faktow
na temat zmystu dotyku. Nie spos6b napi¢
sie piwa, nie dotykajgc go w ktébrym$ mo-
mencie. Wyjgtkiem moze by¢ sytuacja,
kiedy kto$ dozuje nam kolejne dawki, po-
niewaz chwilowo utraciliSmy zdolnosé
trzymania przedmiotéw. Tego przypadku
jednak z catg pewno$cig nie traktujemy
w kategoriach degustacji. Wr6¢my wiec do
naszej lodéwki i zimnego piwa - jezeli
starczy nam silnej woli, wykonajmy kolejny
eksperyment.

Doswiadczenie: podczas gdy w jednej
rece trzymamy butelke zimnego piwa,
w drugg wezmy piwo w temperaturze po-
kojowej. Poniewaz gtéwny os$rodek zmy-
stu znajduje sie w moézgu, wszystkie sy-
gnaty muszg tam trafi¢. Z naszych dtoni,
jak po drutach telegraficznych, przeptyng
impulsy jasno przekazujgce, ze piwo cie-
pte grozi mdtym smakiem, nieprzyjemnag
goryczka i tepym nagazowaniem, podczas
gdy piwo zimne to oczywiste konotacje
z orzezwiajgcym smakiem, wytrawng go-
ryczkg i delikatng cierpkoscia.

Za miesigc — upragniony finat, czyli
zmysty nam najblizsze, a wiec wech
i smak. [



