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Czy w Polsce jest jeszcze jakies zwyczajne piwo? zdjecia: Aleksei Makarov, Sergey Peterman/Shutterstock.com
Zeby przyciagnat klientéw, browary mamia nas

,hiepasteryzowanym?, ,nieutrwalonym”, ,zywym”.

Co sie kryje za tymi okreSleniami i czy opfaca sie

wydac wiecej na butelke ,z metka”?

L]
- % ' :_-.:._'“_l L
s -'I'

W I’l(‘HI\IIA F ,




70

a skutek reklamowej wojny producen-

tow stowo ,,pasteryzacja” stalo si¢ sy-

—— nonimem zla, a w jednym ze spotdw
styszymy, ze w procesie produkcji najwazniejsze jest, by piwa ,,nie
spasteryzowac” (czytaj: nie zepsuc).

Ciekawe, bo jeszcze 30 lat temu mieliSmy na ten temat zupelnie
inne zdanie. Pasteryzacja, ktora rozpowszechnila si¢ w Polsce w la-
tach 80., byla postrzegana bardzo korzystnie 1 oznaczala lepsza
jakosé. Wolelismy kupowac piwa pasteryzowane 1 trwale, anizeli
niepasteryzowane, ktore szybko si¢ psuly. Piwo, ktore po otwarciu
czgsto okazywalo si¢ skwasniale, bylo symbolem ,,.komuny”, a no-
we piwa pasteryzowane jakoscig 1 trwaloScig przypominaly te
z Zachodu.

Czyzby od tej pory tak nam si¢ zmienil smak? A moze zla opinia

o0 pasteryzacji to kolejny mit stworzony na uzytek reklam?

KTO SIE BOI PASTEURA? pivwo pasteryzuje si¢, podgrze-

wajac je do temperatury 60-72°C. Proces trwa krotko: w 60°C
dokladnie 5,6 minuty, w 72°C — kilkanascie sekund. Tak jest
w przypadku najnowoczesniejszej 1 najpowszechniejszej metody
przeplywowej (piwo podgrzewa si¢ w wymienniku rurowym
przez kilkanascie sekund). Pasteryzacja tunelowa (napelnione bu-
telki 1 puszki podgrzewane s do 60°C) trwa dluzej, nawet do 30
minut — cieplo musi mie¢ wigcej czasu, aby przenikna¢ do wne-
trza zamknigtego naczynia. Ta metoda wychodzi jednak z uzycia
1 jest dzi$ stosowana tylko przez mniejsze browary.

Mozna powiedzied, ze ekspozycja piwa na wysoka temperaturg jest
niewielka, a co za tym idzie, smak pozostaje prawie niezmieniony.
Owszem, istnieje tzw. posmak pasteryzacyjny — glebszy akcent stodo-
Wy, aromaty jasnego pieczywa, nuty miodowe, Swiadczace o lekkim
utlenieniu si¢ piwa — ale opisywany jest glownie w starszej literatu-
rze branzowej 1 to przewaznie w kontekscie nieprawidlowosci pro-
cesu, jak zbyt wysoka temperatura czy zbyt dlugi czas. Dzis, przy no-
woczesnych, niezawodnych urzadzeniach 1 dokladnej kontroli
problemy te nie wystgpuja powszechnie, a ponadto — wymienione
cechy trunku nie s3 az tak negatywne, by straszy¢ nimi klientow.
Wychodzi wigc na to, ze pasteryzacja jako taka nie ma wielkiego

wplywu na smak piwa. Tym bardziej nie mozna powiedzied, ze

alkohole

piwo pasteryzowane marki A
jest gorsze lub lepsze od piwa
niepasteryzowanego marki B:
aby mie¢ prawo do takich po-
rownan, musielibySmy sprobo-
waé tego samego piwa przed
1 po pasteryzacji.

I jeszcze jedno: pasteryzujac,
uzyskujemy piwo utrwalone nie
tylko mikrobiologicznie, ale
takze smakowo. Niewatpliwie
jest to argument na plus, ponie-
waz konsument moze si¢ spo-
dziewaé rownej jakosci 1 takiego
samego profilu smakowo-zapa-
chowego przez caly okres, ktory
na butelce czy puszce jest okre-
slony jako ,,czas przydatnosci do

spozycia”.

FILTR, CZYLI KOSIARZ.

Porozmawiajmy teraz o piwach
niepasteryzowanych. Pojecie to
w $wiadomosci konsumentow
jest zarezerwowane dla tzw. piw
swiezych, z krotkimi terminami
waznosci. Dla niektorych jest to
réwniez synonim tradycji 1 sta-
rych praktyk warzelniczych.
Dzisiaj wiadomo, ze piwa spod
tego szyldu nie sa juz warzone
w miedzianych kadziach, a ter-
minami przydatnosci do spozy-
cla nie ustgpuja tym pasteryzo-
wanym. Nie trzeba wigc byc
Einsteinem, zeby zorientowac
sig, ze co$ jest na rzeczy. Co trze-
ba zrobi¢, aby utrwali¢ mikro-
biologicznie trunek, nie pastery-
zujac go, 1 utrzymaé dlugi
termin przydatnosci do spozy-
cia? Juz odpowiadam: trzeba
oczysci¢é go mechanicznie. Piwo
jest poddawane mikrofiltracji
lub inaczej filtracji wyjalawiaja-
cej. Oznacza to, ze na etapie
rozlewania przepuszcza si¢ je
przez filtry o niezwykle malych
porach — zaledwie 0,2-0,45 pm
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[mikrometra, czyli milionowej cz¢$ci metra — red.]|. Podczas takiego
procesu pozbywamy si¢ bakterii, wiruséw 1 grzybow;, ale niestety eli-
minujemy tez sporo cennych bialek, garbnikdw 1 polifenoli. Zbyt
,wypolerowane” piwo moze mie¢ wodnisty, pusty smak oraz klopo-
ty z trwaloscia piany, ktora tworzy si¢ gldwnie dzigki substancjom
biatkowym. Po mikrofiltracji moze si¢ tez zmieni¢ kolor piwa (be-
dzie jasniejszy) oraz poziom goryczki (bedzie nizszy). Jednym slo-
wem wszystko, co zle 1 dobre, zostaje na filtrach.

Zabrzmialo groznie, ale ta forma utrwalania ma swoje plusy. Piwo
dluzej moze pozostawaé Swieze 1 rzeskie w smaku, czyli ,,trudniej
si¢ starzeje”. Jak w prostych azjatyckich samochodach, w ktorych
nic si¢ nie psuje, bo nie ma co si¢ zepsud, tak w gleboko odfiltro-
wanych piwach nie ma si¢ co zestarzeé. Podczas transportu piwo
jest bardziej odporne na szok termiczny 1 mechaniczny, czyli — po
ludzku moéwiac — gwaltowne zmiany temperatury 1 wstrzasy.
Oprocz swiezosci 1 rzeskosci piwa te maja wigc bardziej stabilny

profil smakowy.

FINISZ BEZ UTRWALACZA. w odpowiedzi na wysyp

przemyslowych piw niepasteryzowanych niektdre mniejsze browa-
ry wprowadzily piwa nieutrwalone. Czyli takie, przy ktoérych wa-
rzeniu nie zastosowano ani mikrofiltracji, ani pasteryzacji. Celowo
zrezygnowano z tych proceséw, akceptujac dos¢ krotki, bo 3-4-ty-
godniowy, termin przydatnosci do spozycia. Celem tego marketin-
gowego zabiegu jest niewatpliwie cheé odrdznienia si¢ piw regio-
nalnych czy rzemieSlniczych od masowych. Nie sposéb nie
zauwazy(¢, ze plan jest odwazny. Zamiast skorzystaé z prostej drogi
pasteryzacji, browary same sobie narzucaja ograniczenia. Nieutrwa-
lenie piwa powoduje, ze musi ono w ciagu najwyzej trzech tygod-
ni trafi¢ do naszej lodowki — inaczej si¢ zepsuje. Megabrowary nie
s3 w stanie zapewni¢ tak czestych dostaw. Za to mniejsze moga wy-
korzystaé swoja szybkosc 1 elastycznosé.

Czy sam brak tych ,,zabiegdw konczacych” podnosi jakos¢ trunku?
Jak takie piwa smakuja, jakie maja zalety 1 wady?

Piwa nieutrwalone musza by¢ pelniejsze 1 bardziej treSciwe w sma-
ku. Inaczej trudno byloby utrzymac je w dobrej kondycji. Krotkie
terminy wymuszaja czestsze dostawy, wigc mozemy si¢ spodzie-
waé, ze piwo bedzie Swieze. Niestety, jesli pozostanie dluzej na
polce, mozemy trafi¢ na zepsute. Niby nikt nie umarl od odrobiny
kwasu octowego, ale jest to po prostu niesmaczne: dobrze wigc
sprawdzi¢ termin przydatnosci 1 wybraé najswiezsze butelki. Warto
tez znalez¢ sklep, gdzie piwa nieutrwalone stoja w lodowce — im
jest cieplej, tym szybciej si¢ psuja.

Ze wzgledu na podwyzszona ilo$¢ mikrobéw piwa nieutrwalone
maja wicksza sklonno$é¢ do zmian smaku 1 aromatu. Cecha ta pogle-
bia si¢, jesli zrezygnowano z filtracji (nie myli¢ z mikrofiltracja).
Wowczas mozemy si¢ tez spodziewad, ze po schlodzeniu trunek stra-
ci klarownos¢. Dla niektorych to malo apetycznie wyglada, lecz ab-

solutnie nie jest wada, a Swiadczy jedynie o wigkszej losci biatek.

Mozna tez u nas nabyé piwa
nieutrwalone ,,zywe”. Slowa te-
go réwniez si¢ naduzywa, aby
przyciagnac¢ klientéw. Jedyne
prawdziwie ,,zywe” piwa to te,
ktdre maja ciagle zmieniajacy si¢
smak, duzg ilos¢ drozdzy 1 zwy-
kle sa nieklarowne. Istnieja ich
dwa rodzaje. Pierwszy: piwa
piwniczne  (Kellerbier lub
Zwickelbier), rozlewane bezpo-
srednio ze zbiornikéw lezako-
wych bez klarowania 1 filtracji.
Maja bardzo krotkie terminy
przydatnosci (3-4 tygodnie).
Drugi rodzaj to piwa refermen-
towane: piwo konczy fermenta-
¢je w butelce, w ktorej lezakuje,
dojrzewa 1 jest sprzedawane.
Takie piwa prawie zawsze maja
osad na dnie butelki i s3 niekla-
rowne. Moga mie¢ termin przy-
datno$ci nawet 5 lat, czego
przykladem sa belgijskie piwa
trapistow. Kolekcjonerzy kupuja
je 1 degustuja dopiero po kilku
latach, kiedy nabiora bardziej
zlozonego smaku 1 aromatu oraz
stang si¢ bardziej wytrawne.
Wiemy juz, na czym polega pa-
steryzacja 1 mikrofiltracja oraz
czym roznig si¢ piwa ,,nieutrwa-
lone” od ,,zywych”. Jakie wigc
kupowac 1 jakie s3 lepsze? Te,
ktore lepiej smakuja — kiepsko
uwarzone piwo nie poprawi sig,
jesli bedzie nieutrwalone lub
niepasteryzowane — dalej pozo-
stanie kiepskie. Rzecz jasna, pro-
ducenci nadal beda wymyslaé
rozmaite wabiki na klienta. Dzi§
jest to ,,nieutrwalanie” 1 ,,niepa-
steryzowanie”, jutro pewnie
,,eko”, , bio” itd.

Mam jednak nadzieje, ze bedzie
to tylko kolejny fetysz dla bro-
wardw 1 reklamiarzy, a my 1 tak
bedziemy kierowaé si¢ wlasnym

(oczywiscie dobrym) gustem.



