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PIWO, PIWOWARSTWO – CZYMŻE SĄ?

Można się pokusić o następującą definicję piwa: 

„pienisty, alkoholowo sfermentowany wodny roztwór cukrów pochodzących z ziarna zbóż, zwyczajowo przyprawiony chmielem”.

Piwo, podobnie jak wino, jest wynikiem naturalnych procesów występujących w przyrodzie – jest nie tyle wynalazkiem ludzkości co raczej odkryciem. Oba napoje są wynikiem działania drożdży na wodne roztwory cukrów. Drożdże używają cukrów jako swego pokarmowego źródła energii i wzrostu, a głównymi produktami procesu zwanego fermentacją alkoholową są alkohol etylowy i dwutlenek węgla. W rezultacie wino i piwo są rozcieńczonymi wodnymi roztworami alkoholu, ale tylko wino powstaje z fermentacji cukrów wprost zawartych w owocach. Winiarstwo polega po prostu na wprowadzeniu drożdży do przygotowanego soku owocowego zwanego tutaj moszczem i zezwoleniu by natura czyniła swoje. W piwie alkohol pochodzi ze skrobi zbóż. Drożdże nie są zdolne fermentować skrobi, która wobec tego musi być wcześniej przekształcona w drodze reakcji chemicznych zwanych hydrolizą do prostszej postaci cukrów fermentujących. To przekształcenie osiągane jest podczas tzw. słodowania ziarna zbóż, a następnie podczas operacji zwanej zacieraniem. W tej sytuacji trzeba uznać, że tworzenie piwa rzeczywiście jest sztuką bardziej skomplikowaną. Jednak nietrudną do opanowania nawet w warunkach domowych.
4 x 4
Na browarnictwo składają się dwa odrębne procesy: słodownictwo i piwowarstwo. Dawniej w każdym browarze słodowano, współcześnie z reguły słodownie i browary stanowią odrębne przedsiębiorstwa. 

Jeżeli uwzględnić słodowanie, to piwo powstaje z czterech podstawowych surowców, w czterech podstawowych etapach.
Słód to ziarno przygotowane do celów piwowarskich w procesie zwanym słodowaniem. Najpowszechniej stosowanym surowcem jest słodowany jęczmień, ale używa się również słodowanej pszenicy. Słód dostarcza cukrów, które są konsumowane przez drożdże podczas fermentacji, więc wyznacza moc piwa: więcej słodu – mocniejsze piwo. Zdecydowana większość piwowarów domowych nie słoduje samodzielnie ziarna, a kupuje słód wyprodukowany przez słodownie. Mogą oni również używać ekstraktów słodowych, czyli przetworzonych form słodu.

Chmiel daje piwu goryczkę równoważącą słodycz wnoszoną przez słód. Ma także właściwości konserwujące i to w przeszłości zdecydowało o jego powszechnym w piwowarstwie zastosowaniu. W porównaniu ze słodem, biorąc pod uwagę masę, chmielu używa się około stu razy mniej, tak więc jest on raczej przyprawą niźli podstawowym surowcem. Najczęściej 
używaną formą chmielu w piwowarstwie domowym jest tzw. granulat chmielowy.

Drożdże to jednokomórkowe grzyby, które przetwarzają roztwór przygotowany przez piwowara w procesie warzenia (zwany brzeczką) w piwo. Konsumują one cukry w procesie zwanym fermentacją alkoholową wytwarzając alkohol etylowy i dwutlenek 
węgla jako swoiste produkty przemiany materii. Alkohol czyni piwo trunkiem, a dwutlenek węgla daje perlistość i buduje pianę.

Woda to zwykle ponad 90 % objętości piwa! Kilkakroć większa niż wyprodukowane piwo objętość wody jest też niezbędna do przeprowadzenia procesów związanych z piwowarstwem, głównie myciem. Można przyjąć, że jeżeli dysponujemy wodą smaczną do picia wprost, to nadaje się ona również do warzenia piwa. Jeżeli woda kranowa nie smakuje dobrze, można użyć do warzenia butelkowanej wody źródlanej.

Słodowanie współcześnie najczęściej odbywa się w odrębnych od browarów przedsiębiorstwach zwanych słodowniami. Proces ten zaczyna przekształcanie podstawowego 
surowca piwowarskiego - zboża w piwo i nie sposób go nie uwzględnić. Polega na sprowokowaniu ziarna do kiełkowania celem wytworzenia w ziarnie naturalnych enzymów, które będą mogły być w przyszłości wykorzystane w warzelni browaru. Kiełkujące ziarno jest delikatnie zasuszane i następnie mniej lub bardziej prażone. To pozwala na przechowywanie suchego słodu nawet przez lata, a także nadaje mu swoisty, przyjemny zapach i smak.

Zacieranie polega na tym, że rozdrobniony słód (śrutę) wprowadzamy do gorącej wody, w wyniku czego ulegają wznowieniu procesy chemiczne przerwane wiele miesięcy wcześniej podczas zasuszania kiełkującego ziarna w słodowni! Ponieważ temperatura tej mieszaniny, zwanej zacierem, jest podwyższona i zwykle leży w zakresie 60 – 70 0C, to reakcje hydrolizy łatwo teraz dostępnej dla enzymów skrobi, biegną wiele razy szybciej niż wcześniej, w chłodnym, kiełkującym ziarnie. Wraz z postępem procesów hydrolizy skrobi i białka, coraz większa część śruty ulega rozpuszczeniu w wodzie i w miarę upływu czasu zacier staje się wyraźnie rzadszy. Zacieranie trwa zwykle około 60 minut. Głównym cukrem produkowanym w tym procesie jest maltoza zwana cukrem słodowym. Dla piwowarów domowych zaczynających warzenie od ekstraktów, zacieranie zostało wykonane za nich przez producenta takich ekstraktów. Ekstrakty słodowe powstają w wyniku procesu zacierania, filtracji zacieru, a następnie zatężenia otrzymanego roztworu (słodkiej brzeczki) do postaci gęstego syropu lub nawet proszku.

Gotowanie. Wodny roztwór cukrów i innych składników pochodzących ze słodu zwany jest brzeczką słodką. Nim brzeczka zostanie oddana drożdżom do fermentacji musi zostać przegotowana. Trwające 60 – 90 minut gotowanie wyjaławia brzeczkę likwidując konkurencję drożdżom piwowarskim oraz czyni piwo bardziej stabilnym. Podczas gotowania dodaje się do brzeczki chmielu, z którego do roztworu przechodzą substancje goryczkowe. 

Fermentacja. Po gotowaniu brzeczka musi być szybko schłodzona, aby można było dodać do 
niej drożdże piwowarskie. Po niedługim czasie aklimatyzacji drożdży w brzeczce zaczyna się fermentacja. W przypadku fermentowania piw górnej fermentacji (ale) o przeciętnym stężeniu brzeczki, co stanowi większość przypadków piwowarstwa domowego, fermentacja trwa zwykle  kilka dni. W przypadku fermentacji mocniejszych ale oraz piw dolnej fermentacji (lagerów) fermentacja może trwać dłużej, nawet kilka tygodni. Piwo w pełni sfermentowane, także w etapie zwanym fermentacją cichą, nadaje się do butelkowania czy beczkowania.
Sprzęt piwowarski niezbędny do przeprowadzenia wspomnianych wyżej operacji można dzisiaj niedrogo kupić w każdym ze sklepów z zaopatrzeniem dla piwowarów 
domowych, jako tzw. zestaw startowy składający się z fermentorów i różnego drobniejszego sprzętu. Dodatkowo niezbędny jest również duży, co najmniej 20 litrowy garnek do gotowania brzeczki.
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