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PIWO NIEJEDNO MA IMIĘ
Im więcej znamy tajemnic ukochanego trunku, tym bardziej fascynujące z nim obcowanie. Dlatego zapraszam Was w podróż po niezwykłym piwnym świecie. Jego złożoność zaskakuje nawet najbardziej wytrawnych koneserów.

Myślę piwo, widzę… kufel złocistego napoju z gęstą, białą pianką. Z obowiązkowym lekko chmielowym zapachem i niepowtarzalną goryczką w smaku. Założę się (o kufel piwa, oczywiście), że podobne skojarzenia ma 99% miłośników tego trunku, pod każdą szerokością geograficzną.

Wstyd przyznać, ale… srodze się mylimy. Można by za Isaakiem Newtonem powiedzieć: co my wiemy, to tylko kropelka. Czego nie wiemy, to cały ocean. Trudno o lepsze porównanie. Piwo to niezgłębiony ocean, kryjący w sobie mozaikę tysiąca zapachów, smaków, a nawet barw. Zgłębiając jego zagadki, rychło spostrzeżemy się, jakie faux pas popełnialiśmy nadużywając przenośni takich jak „złocisty, chmielowy trunek” oraz automatycznie przypisując piwu takie atrybuty jak gorycz czy piana…

Cykl artykułów o piwnych stylach przeprowadzi Was przez świat niezwykłych gatunków piw. Wierzę, że wirtualna przygoda sprawi, że zapragniecie skosztować i w „realu” gorzkiego smaku Bittera, słodkiego Milk Stouta, kwaśnego Berliner Weisse czy słonawego Gose. Paletą zapachów piwa mogą śmiało rywalizować z najbardziej kreatywnymi twórcami perfum – liczę, że Waszą wyobraźnią zawładną bananowo-goździkowy Weizen, cytrusowy Witbier czy Winter Beer o zapachu świątecznego piernika. Nie zabraknie też bodźców wizualnych: kusić Was będą białe piwa pszeniczne, złote Märzeny, brązowe Mildy, bursztynowe Belgian Pale Ale, czerwone piwa flamandzkie i nieprzeźroczyście czarne Stouty.

O ileż przyjemniej delektować się piwem, znając jego tajemnice! Dlatego proponuję Wam podróż w czasie – poznania korzeni danego piwnego stylu, niezwykłych historiach związanych z jego powstaniem, jego charakterystycznych cechach, sposobach jego wytwarzania. 

Wprawdzie nie szata zdobi piwo, ale znakomity trunek wymaga odpowiedniej oprawy. 
Wprowadzę Was w arkana sztuki doboru odpowiedniego naczynia (szklanki, kufla, pokala), które wyeksponuje barwę i aromat danego piwa. Postaram się również zasugerować dania najlepiej komponujące się z danym stylem…

Czym jest piwny styl? To próba kategoryzacji piw na podstawie sposobu ich wytwarzania, zastosowanych surowców, zawartości ekstraktu, a także barwy, smaku i zapachu piwa. Najbardziej popularną klasyfikacją jest podział według sposobu fermentacji – i od niego zaczniemy naszą wędrówkę po świecie piwa. 

Piwosze mogą wybierać spośród piw fermentacji górnej (ale), fermentacji dolnej (lager), oraz fermentacji spontanicznej.
PIWA FERMENTACJI DOLNEJ

Do ich produkcji używa się szczepów drożdży pracujących w temperaturze poniżej 12⁰C. Drożdże po zakończeniu fermentacji opadają na dno kadzi (stąd nazwa dolnej fermentacji). 

Początkowo piwa te były produkowane tylko zimą, w grotach lub piwnicach chłodzonych lodem. Wraz z wynalezieniem urządzeń chłodniczych produkcja lagerów bardzo się upowszechniła, wypierając z rynku znaczną część piw górnej fermentacji. 

Do piw dolnej fermentacji zaliczamy m.in. pilznery, koźlaki, portery bałtyckie, piwa marcowe, piwa typu schwarzbier.

PIWA FERMENTACJI GÓRNEJ

Do ich produkcji używa się szczepów drożdży, które przeprowadzają fermentację w temperaturze powyżej 18⁰C. Ich charakterystyczną cechą jest to, że po zakończeniu fermentacji wylegują się na powierzchni młodego piwa, tworząc charakterystyczny, drożdżowy kożuch. 

Piwa te są bardziej wyraziste oraz zróżnicowane w smaku i zapachu w porównaniu z lagerami. Drożdże użyte do ich produkcji wytwarzają bowiem związki zwane estrami o zapachu jabłek, malin, brzoskwiń, czy jaśminu.

Piwa fermentacji górnej to m.in. brytyjskie Pale Ale, Bittery, Mildy; irlandzkie Stouty, niemieckie Alty i Weizeny oraz belgijskie piwa klasztorne (Tripel, Dubbel).

PIWA FERMENTACJI SPONTANICZNEJ

Piwa te zaliczane są często do piw górnej fermentacji, jednak w odróżnieniu od nich nie są fermentowane szlachetnymi szczepami drożdży. Fermentacja zachodzi pod wpływem dzikich drożdży i bakterii obecnych naturalnie w powietrzu. Piwa te to specjalność belgijska, tam powstają niezwykłe Lambiki, Gueuze, Faro.

W obrębie wymienionych kategorii znajduje się wiele stylów piwnych, które rodziły się w różnych rejonach Europy, by stamtąd wyruszyć na podbój światowych stołów. 

Smak, zapach, wygląd piwa należącego do danego stylu jest często ściśle związany z miejscem jego powstania, z klimatem, dostępnymi surowcami. Dlaczego np. piwa szkockie charakteryzują się bardzo niską goryczką? Z prozaicznego powodu – ograniczonego w przeszłości dostępu do chmielu, który w Szkocji nie jest uprawiany.
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