Uvod

oput mnogih ljudi, pivo sam otkrio dok sam sedeo tati u krilu. Prvo cega

se se¢am o pivu koje je tata pio jeste da je ono uvek bilo ledeno hladno i s

penom nalik na sapunicu — $to bi verovatno bio i tatan opis ukusa. Steta $to
je tata kupovao jeftino pivo.

Posle dugogodisnjeg kupovanja najjeftinijeg piva, kao sto je to Cinio moj otac,
shvatio sam da mi je pivo koje stalno pijem dosadilo i postalo mnogo manje pri-
vlacno. Slucajno sam, zahvaljujuci obilasku cuvene pivare Molson u Torontu, koja
je proizvodila nekoliko svezih, ukusnih, tradicionalnih vrsta piva, otkrio svet piva
koji u to vreme nije bio dostupan u Americi. Ispijanje piva nikad mi viSe nije bilo
isto jer sam otkrio tajne pravog uzivanja u pivu: svezinu i raznolikost. Od tada sam
krenuo u potragu za dobrim pivom i naucio sam da razlikujem dobro od osred-
njeg (i losijeg) piva.

To upoznavanje s razlikama ne da je bilo samo lako ve¢ i zabavno — i to, zapra-
vo, toliko zabavno, da mi je to sada glavno zanimanje! Ali, ¢ak i za onog ko pone-
kad pije pivo, malo znanja o pivu moze pretvoriti moguce zastrasujuce iskustvo
u veoma prijatno. Dobro pivo je, za razliku od kvalitetnog vina, Siroko dostupno i
relativno pristupacne cene, ali opredeliti se za konkretno pivo medu svim tim vr-
stama na trziStu moze vas zbuniti ako nema ko da vam pomogne. Ukoliko ste se
zaljubili u pivo, mnogo je nacina na koje mozete saznati viSe o njemu. Ova knji-
ga Ce koristiti i amaterima i iskusnim pivopijama. A lepa vest je to Sto broj pivara
koje proizvode dobro pivo raste iz dana u dan.

Tome treba nazdraviti!

O knijizi

Pivo za neupucene, prevod 2. izdanja, prvenstveno je priru¢nik. Ne morate ga Citati
od korice do korice (mada vam necu zameriti ako to uradite); moZete otvoriti bilo
koji deo, poglavlje ili odeljak u kome cete pronaci informacije koje vam u datom
trenutku zatrebaju. Ako odlucite da poglavlja Citate redom, videcete da je materi-
ja izlozena logickim redosledom.
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Konvencije koris¢ene u knjizi

Da biste se lakse kretali kroz knjigu, pomo¢i ¢e vam slede¢e napomene:

¥ Podebljan tekst oznacava klju¢ne reci u nenumerisanim i numerisanim
listama.

3 Novi termini i naglasene redi ispisani su kurzivom.

¥ Veb adrese su ispisane neproporcionalnim fontom.

Prilikom slaganja teksta knjige, moguce je da su se neke navedene veb adrese
prelomile u dva reda. U tom slucaju, imajte na umu da one ne sadrZe nikakve do-
datne znakove (npr. crtice) koje bi oznacavale prelaz u nov red. Ako hocete da po-
setite veb lokaciju Cija je veb adresa ispisana u dva reda, u veb Citac¢ unesite tekst
tacno kako pise u knjizi, kao da prelom ne postoji.

Jos jedna napomena: mozda ste primetili da su na koricama navedena imena
dva autora, dok je tekst pisan u prvom licu jednine. Buduéi da veci deo knjige ¢ine
anegdote, pristrasna misljenja i licna iskustva, mnogo je lakse bilo pisati takve
delove u jednini nego ih posebno pripisivati Stivu ili Martiju.

Sta ne morate da Citate

Ako vam se Zuri, slobodno preskocite odeljke obelezene slicicom Tehnicki deta-
lji ili izdvojene tekstove na sivoj podlozi. Te informacije su zanimljive, ponekad i
zabavne, ali nisu od presudnog znacaja za podrobnije upoznavanje s pivom (osim
ako bas uzivate u sitnicama).

Neobavezne pretpostavke

Dok sam pisao knjigu, o vama sam, postovani citaoCe, pretpostavio samo jed-
no: potrebna vam je knjiga koja ¢e vam pomo¢i da bolje upoznate i lakse izabere-
te pivo, te da viSe uzivate dok ga konzumirate, bez obzira na to da li ste tek poceli
da ga pijete i ne znate mnogo o njemu ili ste pravi pivopija koji je Zeljan dodatnog
znanja o pivu. Na pravom ste mestu!

Kako je knjiga organizovana

Pocetni delovi knjige namenjeni su onima koji su tek otkrili svet kvalitetnog piva i
koji mozda Zele da se malo upoznaju s njegovim istorijatom ili pronadu konkret-
ne informacije o pivu — ili da vode smislen razgovor s nekim zaludenikom za pivo.
Kasniji delovi su vise orijentisani prema citaocima koji su se zarazili ili potpuno
zaludeli pivom. Konacno, ova knjiga otkri¢e vam kako da dodatno uzivate u ispi-
janju piva — probacete mnoge vrste piva i upoznacete zadovoljstva koje vam ono
pruza — od pravljenja domaceg piva do pivskih tura.
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Deo I: Ukus piva

Ova tri poglavlja odgovoriée na prva pitanja koja vecina ljudi ima kada kroc¢i u svet
piva.

¥ Poglavlje 1 polaze temelj za razumevanje i poStovanje piva na mnogo naci-
na. Verovatno bi trebalo da odvojite vreme i procitate ga.

¥ Poglavlje 2 opisuje sastojke za pravljenje kvalitetnog, a takode i neobi¢nog
piva. Verovatno ne biste ocCekivali takve sastojke u nekim vrstama piva.

¥ Poglavlje 3 odgovara na osnovna pitanja o proizvodnji piva. Mnoge pivopije
su jednostavno radoznale, ali mozda bi trebalo da znate neSto o tome jer se
na ambalazi i u menijima Cesto spominje postupak pravljenja piva.

Deo lI: Vrste piva - stare, nove i preporodene

Za svakoga ko pocinje da uci o pivu, ovaj deo je veoma vazan. U njemu ne samo
da su detaljno opisane sve stare vrste piva, vec je i velika paznja poklonjena svim
trenutno popularnim vrstama piva i trendovima u proizvodnji.

3 U poglavlju 4 opisane su najpopularnije vrste piva i navedeni su osnovni ter-
mini s kojima se srecete ili koje Cujete u vezi s pivom. Ono bi trebalo da vam
pomogne da se opredelite za prve vrste koje Cete probati a da se pritom ne
zbunite. To je zaista neophodno Stivo.

¥ Poglavlje 5 podrobno objasnjava termin pravi ejl (engl. real ale) - staru, tradi-
cionalnu britansku vrstu piva koja postaje sve popularnija u svetu.

¥ U poglavlju 6 saznacete da odleZavanje u drvenim buradima nije visSe rezervi-
sano samo za vinarije i destilerije. Celo je posveceno odleZavanju piva u drve-
nim buradima ili na drvetu.

¥ Poglavlje 7 opisuje i objaSnjava prirodu ekstremnog piva. Zanima vas koje su
to ekstremne vrste piva? Procitajte ovo poglavlje.

¥ Poglavlje 8 olak3ava Zivot pivopijama koji, iz raznoraznih razloga, ne mogu da
piju isto, obi¢no pivo kao vecina nas; tu ¢ete saznati neSto o organskom pivu,
pivu bez glutena i koSer pivu.

Deo lll: Kupovina piva i zadovoljstvo koje
ono pruza

U ovom delu se staram da dobijete ono Sto ste platili. Pivo je kvarljiva roba i ono
se mora prevoziti, skladistiti i prodavati u propisanim uslovima. Cesto se ti pro-
pisi ne postuju te je zbog toga Zivot vas pivopija ispunjen opasnostima — sve dok
ne pronadete resenja u ovom delu.

Neki zaljubljenici u pivo dolaze u opasnu situaciju da postanu snobovi kad se
radi o pivu, skoro kao (sav se tresem!) snobovi za vino, ali ovaj deo knjige pomaze
vam da izdvojite zaista vazne stvari koje treba znati o uzivanju u pivu (Sto je, za-
pravo, veoma komplikovana tema).
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¥ U poglavlju 9 pronadi Cete sve Sto treba da znate da biste pivo kupovali sa
samopouzdanjem.

¥ Poglavlje 10 bavi se zakonima o etiketiranju piva i tajanstvenim jezikom eti-
keta, i razotkriva prazne prie i hvalisanje marketinskog sektora.

¥ Poglavlje 11 objasnjava da serviranje piva nije toliko jednostavno kao Sto
mislite.

¥ Poglavlje 12 verovatno je najozbiljnije jer su i izrazi koji se odnose na degu-
staciju piva ozbiljni. Ipak, degustacija piva nije previSe ozbiljna stvar. Sustina
je sledeca: pivo je dobro ako vam se svida.

¥ Poglavlje 13 upoznaje vas sa svetom piva i hrane u kome se jednostavno uzi-
va. U njemu su data detaljna poredenja piva i vina, kao i zamene za vino.

¥ Poglavlje 14 pokazuje vam da je kuvati s pivom ne samo lako, ve¢ i da su jela
pripremljena s pivom Cesto ukusnija nego ona s vinom. A, ima i recepata.

Deo IV: Istrazivanje piva po svetu i kod kuce

Ovaj deo je namenjen ljudima koji vole da putuju. U pivu se ne uziva samo u lokal-
nim kafi¢ima i kod svoje kuc¢e — dobic¢ete mnostvo ideja koja biste mesta na svetu
mogli da posetite. Medutim, ako vam se bas ne mrda od kuce, razmislite o tome
da sami pocnete da pravite pivo.

¥ U poglavlju 15 navedena su najbolja mesta na kojima moZete naci pivo u
Severnoj Americi, medu kojima su barovi, pabovi, gastro-pabovi, restorani
koji organizuju vecere na temu piva i festivali.

¥ Poglavlje 16 vodi vas na putovanje po Evropi i Aziji, u posetu mestima gde
moZete degustirati razne vrste piva.

¥ Poglavlje 17 pokazuje koliko je jednostavno oti¢i na pivsku turu - samo pre-
pustite planiranje drugima.

¥ Poglavlje 18 vodi vas za ruku dok pravite prvu sopstvenu bacvu piva od go-
tove smese kojoj se samo dodaje voda. Ti isti koraci su osnova za pravljenje
piva metodom srednjeg nivoa sloZenosti koja obuhvata viSe sastojaka i uput-
stava - ceo postupak izloZen je korak po korak.

Deo V: Sve same desetke

,Sve same desetke ustaljen su deo knjiga iz edicije Za neupucene. U njemu Cete
naci nove i drugacije nacine na koje moZzete upoznati pivo, korisne informacije o
sjajnim gradovima Sirom sveta poznatim po pivu, kao i zanimljivosti o najveéim i
najboljim festivalima piva koje mozete (i koje bi mozda trebalo) da posetite.
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Deo VI: Pivarstvo u Srbiji i regionu
Ovaj deo zapocinjemo poglavljem o istoriji pivarstva u Srbiji. Potom, opisujemo
zacCetke i razvoj zanatskog pivarstva, a govorimo i o uzgoju hmelja u Srbiji. Cilj
poglavlja o pivskom turizmu je da vas pomeri iz lokalnih barova i otisne u istrazi-
vanje novih pivskih festivala, muzeja i pivara po Srbiji i regionu.

Deo VII: Dodaci

Ovo je osnovni izvor informacija o svemu $to se odnosi na pivo. Dodatak A prepun
je informacija o vrstama piva, sadrzaju alkohola u pivu i primerima komercijal-
nih piva za svaku vrstu. U dodatku B procitacete kratak istorijat piva — od hipote-
tickog objasnjenja njegovog pronalaska do njegove renesanse u kojoj danas ima-
mo priliku da uzivamo.

Slicice koriS¢ene u Kknijizi
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Evo Sta oznacavaju sliCice koje se nalaze na marginama knjige:

Oznacava veoma vazne ¢injenice koje definitivno morate znati da biste razume-
li Sta je pivo.

Ukazuje na savete, predloge i preporuke, kao i na ono sto mozete sami uraditi.

Kao Sto pretpostavljate, ova sliCica znaci: ,,Ne Cinite to!“ ili ,,Obratite paznju i
prvi put uradite ovo kako treba!*“ U suprotnom, upropasticete svoje pivo ili uzi-
tak u njemu.

Objasnjava struc¢ne teme koje su vazne samo ako Cete se zaista baviti pivom ili
vas iskreno zanimaju tehnicki detalji. Ostali mogu slobodno preskociti takve de-
love teksta.

Odakle poceti

Gde se uputiti posle ovoga? Kako bi bilo da odete direktno do frizidera i uzmete
jedno pivo pre nego Sto sednete i pocnete da listate knjigu.

E sada, ako ne znate mnogo o pivu, mogli biste prvo da proucite osnove izrade
piva u poglavljima 2 i 3. Ukoliko ste donekle poznavalac piva ali ne znate mnogo
o0 njegovim vrstama, potraZzite poglavlje 4. Volite li da isprobavate razlicite uku-
se hrane? Smatrate li sebe gurmanom? Ako je tako, sigurno cete pronaci nesto
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interesantno u poglavljima 13 i 14. Da li ste putnik u potrazi za pivskim avantura-
ma? U tom slucaju, pregledajte poglavlja 16, 17, 20, 21 25. Ali, ako ste ve¢ na putu
da postanete zaludenik za pivo, bacite se odmah na poglavlje 19 gde ¢ete saznati
kako vam pivo moZe postati profesija.

Napomena: Delom zbog Cinjenice da je pivo toliko lako dostupno i delom zbog
toga Sto veliki broj ljudi pravi pivo, vrste piva oznacene razli¢itim brendovima
nisu uvek iste. Privatne mini-pivare poznate su po sopstvenim verzijama nekih
vrsta piva pa tako stvaraju ukuse koji jedva da se uklapaju u konkretnu vrstu. Tru-
dio sam se da najvaZnije vrste opiSem jednostavnim jezikom, ali vi ¢ete svakako
na nekim drugim mestima pronaci i druge opise koji se donekle razlikuju od mog.
Opisi su uglavnom odraz autorovog licnog opazanja, a mnogi od njih nisu ni ko-
nacni. Opise sam zasnovao na smernicama Programa sertifikacije pivskih sudija
(Beer Judge Certification Program, BJCP), a nadogradio sam ih sopstvenim poja-
snjenjima kako bi me prosecan Citalac lakSe razumeo.

Ako ste zbunjeni, ne brinite. To je ipak samo pivo. Odmah se Castite jednim!
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U OVOM DELU...

Kaze se da morate prohodati pre nego Sto naucite da
tréite, pa bi zato moZda bilo dobro da proucite ovaj deo
pre nego Sto otrcite u lokalnu prodavnicu. U njemu otkri-
vam tajne piva: od Cega se i kako ono pravi. U narednim
poglavljima navedene su osnove koje treba da poznajete
dok uZivate u svom novom hobiju - ispijanju psiva.



U OVOM POGLAVLJU

» Osnovni sastojci

» Razne vrste piva

» Kupujte pivo i uZivajte u njemu
na razli¢ite nacine

» Pivska tura po svetu

» Pravite pivo sami

Poglavije 1
Naiskap! PoCinjemo
od osnova

SAVET

a veéinu ljudi, pivo je jednostavan, jednodimenzionalan proizvod koji

ima dve osnovne svrhe: kao protivotrov za zed i kao jeftino, pristupacno

alkoholno pice. (Kako na njega gledate obicno zavisi od toga koliko imate
godina.) U americkoj kulturi, pivo se obicno smatra pi¢em radnicke klase, nedo-
stojnim postovanja ili zasluzenog mesta na trpezarijskom stolu.

Posmatrano iz malo strucnije perspektive, naroCito u zemljama poznatim po
pravljenju piva, ono je nepretenciozno — ali cenjeno — drustveno prihvaceno al-
koholno pice koje se moze piti u svakoj prilici ili svako doba dana. Proizvode se
piva razlicitih aroma i geografskih vrsta, $to ga ¢ini pogodnijim za degustaciju i
poredenje, pa ¢ak i za pasioniranu diskusiju.

Istorijski gledano, pivo se od davnina nalazilo na nasoj trpezi i bilo je uvaze-
ni proizvod lokalnog pivara. Ono nije samo nudilo osveZenje, ve¢ je bilo i vazan
izvor vitamina i hranljivih sastojaka u obliku koji se sa zadovoljstvom konzumirao
i lako vario. Gledajuéi jos i pre prvih istorijskih zapisa, pivo se teorijski povezuje s
civilizacijom i socijalizacijom ljudske vrste. Impresivno, zar ne?

U ovom poglavlju, uvodim vas u predivan svet piva: upoznajem vas s njegovim
sastojcima, vrstama, namenama i jo§ mnogo ¢ime. Uzivajte!

Jedna od sporednih koristi trenutne pomame za pivom jeste obilje veb lokaci-
ja koje mozete posetiti u potrazi za dobrim informacijama o pivu. Obratite paznju
na termin dobre informacije; ima i mnogo losih informacija. Da biste znali da ra-
zlikujete dobre od losih, evo nekoliko veb lokacija na kojima ¢ete pronaci pouzda-
ne i azurne informacije o pivu:
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» www
» www

» www

» www.

» www.

.beerinfo.com
.beerme.com

.brewersassociation.org

craftbeer.com

realbeer.com

Osnovni sastojci piva

Dakle, $ta je tatno pivo? Po krajnje pojednostavljenoj definiciji, pivo je svako fer-
mentisano pic¢e napravljeno od zrna Zitarica. Konkretno, pivo se pravi od slede-
¢a Cetiri glavna sastojka:

10

9 Zitarice (uglavnom je¢meni slad, mada se mogu koristiti i ostale Zitarice)

¥ Hmelj (uzgajaju se brojne vrste)

¥ Kvasac (sluZi za fermentaciju; od vrste piva zavisi koji ¢e se kvasac koristiti)

3 Voda (udeo u ukupnom sastavu piva iznosi do 95 procenata)

Zitarice daju pivu slede¢ih pet stvari:

3 Boju: Boja zitarica od kojih se pravi pivo direktno utice na boju samog piva.

3 Ukus: Ukus piva uglavnom potice od je€menog slada, mada sekundarnu
ulogu imaju i svojstva hmelja i kvasca.

¥ Maltozu: Maltoza oznacava Secere koji se dobijaju od slada Zitarica. Kvasac
pretvara te Secere u alkohol i ugljen-dioksid.

3 Proteine: Proteini u zitaricama pomazu stvaranje i odrzavanje pene na pivu.

¥ Dekstrine: Dekstrini su sastojci Zitarica koji stvaraju ukus u ustima (osecaj pu-
noce ili viskoznosti) koji ostavlja pivo.

Arheolozi i antropolozi su donekle rasvetlili nastanak piva i njegov razvoj u
svetu. Dokazi o pravljenju piva kroz istoriju pronadeni su na Sest od sedam konti-
nenata na Zemlji (na Antarktiku nije bilo Zetve). Gde god su Zitarice dobro uspe-
vale, lokalno stavnovnistvo je od njih pravilo pice sli¢no pivu. Evo nekih primera:

¥ Azijci su koristili pirinac.

¥ Mesopotamci su koristili jeCam.

3 Severni Evropljani su koristili pSenicu.

¥ Amerikanci su koristili kukuruz.

¥ Afrikanci su koristili proso i Seernu trsku.

S vremenom su pivari otkrili da je jeCam najbolji za proizvodnju piva, dok su
ostale Zitarice manje zastupljene.

DEO 1 Ukus piva



Hmelj daje pivu sledeca Cetiri svojstva:

¥ Gorcinu: Gorcina je klju¢na za uravnoteZen ukus piva; ona ublaZava slatko-
Cu slada.

¥ Ukus: Hmelj ima sopstveni ukus nezavisno od gorcine i tako dodatno dopri-
nosi opStem sloZzenom ukusu piva.

¥ Aromu: Pikantnu aromu hmelju, koja odrazava njegov ukus, daju mu esen-
cijalna ulja.

¥ Stabilnost: Hmelj odrzava stabilnost i rok trajanja piva; njegove beta kiseline
sprecavaju kontaminaciju bakterijama.

Vrsta kvasca koju pivari koriste zavisi od vrste piva koje se pravi (u slede¢em
odeljku navodim vrste piva). Dve glavne vrste kvasca za pivo su:

¥ Kvasac za ejl (Saccharomyces cerevisiae): gornje vrenje

¥ Kvasac za lager (Saccharomyces uvarum): donje vrenje

Kvalitet vode u proizvodnji piva izuzetno je vazan jer udeo vode u pivu izno-
si oko 90 do 95 procenata. Mineralni sadrzaj vode moze se prilagoditi potrebama
vrste piva koje se pravi.

Dodatne informacije o sastavu piva potrazite u poglavlju 2. U poglavlju 3 cete
saznati kako se navedeni sastojci tokom proizvodnog procesa carolijom pretva-
raju u pivo.

Vrste piva

Q

SAVET

0

UPAMTITE

Kao opsti pojam, pivo oznacava sve vrste fermentisanog pi¢a od slada, ukljucuju-
¢i ejlove i lagere, kao i sve Ciste i hibridne vrste koje spadaju u navedenu katego-
riju. U narednim odeljcima dat je kratak uvod u glavne vrste piva; detaljniju pode-
lu potrazite u poglavlju 4 i dodatku A.

Glavne kategorije piva obuhvataju nekoliko zaista specijalnih vrsta, kao $to su
pravi ejl, pivo odlezalo u buradima i odlezalo na drvetu, ekstremno pivo, organ-
sko pivo, pivo bez glutena i koser pivo. Navedene vrste same po sebi ne predsta-
vljaju nove ili razlicite vrste piva. ReC je o razli¢itim nacinima proizvodnje i pred-
stavljanja piva. Ta piva su detaljnije opisana u poglavljima 5-8.

Ejl naspram lagera
Dve glavne kategorije piva su ejl (engl. ale) i lager. Svaki pivopija bi trebalo da po-
znaje nekoliko osnovnih Cinjenica o tim kategorijama:

¥ Ejlovi datiraju jo$ od antickih vremena; lager piva su relativno nova (stara su
samo nekoliko stotina godina).

¥ Ejlovi se fermentisu pri relativno visim temperaturama u kratkim vremenskim
periodima, dok se lageri fermentiSu na niskim temperaturama duze vreme.
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¥ Ejlovi se fermentiSu kvascima za gornje vrenje (prilikom fermentacije, kvasac
pliva po povrsini piva), dok se lageri fermentiSu kvascima za donje vrenje (pri-
likom fermentacije, kvasac tone na dno piva).

Do sada nije bilo mnogo komplikovano, zar ne? E, sada slede nesto slozeni-
je podele: u okviru kategorija ejla i lagera, glavne podvrste su svetli (engl. pale
ales) i smedi ejlovi (engl. brown ales) — u porodici ejlova, a pilsner i tamni lager
(u porodici lagera). Vec¢ina glavnih vrsta deli se dalje na nekoliko podvrsta. Na-
ves¢u samo dva primera hijerarhije piva unutar odredene kategorije; mnoge dru-
ge su slicne ovima.

Staut (vrsta ejla) Bok (vrsta lagera)
Irish Dry Style Stout Traditional Bock
London Sweet Style Stout Helles Bock
Foreign Style Stout Maibock
Oatmeal Stout Doppelbock
Russian Imperial Stout Eisbock

Hibridna i specijalna piva

Pored dve glavne kategorije piva (ejl i lager), treca kategorija je spoj (manje-vi-
Se) dve glavne kategorije i u njoj su hibridna piva. Hibridna piva kombinuju teh-
nologiju proizvodnje ejlova i lagera. Pivo koje fermentise na niskim temperatura-
ma pomocu kvasca za ejl primer je hibrida; slitno njemu je pivo koje fermentise
na visim temperaturama pomocu kvasca za lager.

S druge strane, specijalnih vrsta piva prakticno ima bezbroj. Ta nezvani¢na vr-
sta obuhvata veliki broj piva koja se tesko definisu i ¢iju proizvodnju je tesko re-
gulisati propisima. Specijalne vrste piva su u osnovi klasi¢ne (recimo, Porter ili
Weizenbier), s tim da im se dodaje neki nov ukus; neke se prave od neobi¢nih vr-
sta namirnica koje se fermentisu. Smernice nisu ni od kakve koristi a u pivari vla-
da anarhija. Odustvo svih pravila je ono Sto proizvodnju i ispijanje specijalnh piva
¢ini toliko zabavnim.

Kupovina piva i uZivanje u njemu

12

Uz sve veci broj aromatizovanih piva koja se prave u mikropivarama, kao i sve bo-
gatiji izbor uvezenih piva, danasnje pivopije suocavaju se s vaznom odlukom kad
god treba da se opredele za neku vrstu piva. U narednim odeljcima pronaci Cete
savete za kupovinu, sluZenje i degustaciju piva, za uparivanje piva s hranom i ku-
vanje s pivom.
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v

UPAMTITE

SAVET

Kupovina piva

Pivo je prehrambeni proizvod. I, poput veé¢ine namirnica, narocito hleba, pivo je
kvarljivo pa s vremenom gubi sveZinu. Sto je pivo sveZije, to je bolje. Zato, na
svom putu do prosvetljenja, pivopije Zele da konzumiraju sveze pivo koje je pro-
izvedeno tako da zadrzi svoju sveZinu — narocito ako ne sadrzi konzervanse, sto
je slucaj s veé¢inom kvalitetnih vrsta piva.

Svezina piva ima tri neprijatelja: vreme, toplotu i svetlost. Sve sto se moZe ura-
diti da bi se izbegla kupovina piva s kojim je pogresno rukovano (te da i sami iz-
begnete da pogresno rukujete njime) radi se zarad svezeg, ukusnog piva. U pogla-
vlju 9 data su podrobna uputstva za pametnu kupovinu piva.

Drzavni organi strogo kontrolisu etiketiranje svih pi¢a koja sadrze alkohol. Na-
zalost, kad je rec o pivu, na osnovu etikete potrosaci ne razumeju uvek Sta zapra-
vo kupuju. Sli¢no tome, pivare imaju izvesnu slobodu prilikom plasiranja piva na
trziste; takva sloboda ponekad zbunjuje kupce. Poglavlje 10 vodi vas kroz minsko
polje zakona i sloboda u vezi s etiketiranjem kako biste se lakse opredelili za kva-
litetno pivo.

Serviranje i degustacija piva
Naizgled, da biste servirali i degustirali pivo nije vam potreban veliki trud. Medu-
tim, to zapravo nije tacno. Ako pivo ne servirate pravilno, to moze znatno utica-
ti na uzitak ispijanja piva.

Evo nekoliko saveta za pravi uzitak u ispijanju piva:

¥ Pivo treba rashladiti ili ugrejati do odgovarajuce temperature, zavisno
od vrste. Vecina piva sluZi se na temperaturi od oko 5,5 stepeni Celzijusa.
(Pivo ne sme da bude toliko hladno da vam utrne jezik.) Medutim, neke vrste
piva sluZe se blago rashladene ili na sobnoj temperaturi.

3 Uvek sipajte pivo u €asu. Drugim recima, nikad nemojte piti direktno iz
konzerve ili flaSe. Kad sipate pivo u ¢aSu, podstice se stvaranje mehuri¢a od
kojih nastaje pena (i ublazava mu se ,05trina") i aroma mu je jaca.

» Case za pivo uvek se moraju dobro oprati i pravilno €uvati. Prijave ¢ase
neprijatnog mirisa mogu upropastiti pivo, a vi Cete stedi loS ugled.

Dodatne savete o serviranju i degustaciji piva potrazite u poglavljima 11 i 12.

Hrana i pivo

Nekad dominantnom pi¢u na trpezarijskim stolovima — vinu — sada se hrabro su-
protstavlja pivo, ranije smatrano za pi¢e radni¢ke klase. Sirom sveta ljudi otkriva-
ju raznovrsnu, zanimljivu prirodu piva kada ga upare s odgovaraju¢om hranom.

POGLAVLJE 1 Naiskap! Po€injemo od osnova 13
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Evo nekoliko jednostavnih pravila za pocetak:

¥ Lager pivo se moZe smatrati zamenom za belo vino. U poredenju s ejlom, la-
ger ima sledece karakteristike:

Uglavnom je laganije i svetlije je boje
UZa paleta ukusa i izuzetna pitkost (drugim recima, svida se ve¢em broju
ljudi)
¥ Ejl se moze smatrati zamenom za crveno vino. U poredenju s lagerom, ejl
ima sledece karakteristike:
Obi¢no je tamnije boje
Ima puniji, jaci i izrazajniji ukus
Sira paleta ukusa i manji stepen pitkosti (drugim recima, svida se iskusni-
jim pivopijama)

Imajte na umu da su navedene smernice zaista uopstene — postoje i tamni la-

geri punog ukusa, kao i lagani, blagi ejlovi.

I dalje vas zanima koje se pivo slaze uz koju hranu? Predite na poglavlje 13 u

kome Cete saznati viSe 0 uspeSnom uparivanju piva s hranom.

Kuvanje s pivom

Poznato je da je pivo ve¢ vekovima standardni sastojak mnogih jela — ako pod
,kuvanje s pivom* smatrate sipanje konzerve piva u sSerpu s gulaSem. Buduéi da
danas na trzistu ima toliko novih i zanimljivih vrsta piva, kuvari i gurmani su se

iznova zainteresovali za pivo i sa zadovoljstvom isprobavaju nove recepte.

Podozrivo gledate na kuvanje s pivom? Uzmite u obzir sledece ¢injenice kada

birate pivo za kuvanje:

3 Boja: Piva koja se proizvode uglavnom od tamnih Zitarica, kako Sto su staut
i porter, obi¢no prenose boju i na jelo koje od njih spremate - Sto nece biti
bas privlacan prizor ako spremate fetucine alfredo ili kajganu.

3 Slatkoca (koju daje slad) u odnosu na gorcinu (koju daje hmelj): Ukus piva
koji preovladuje u jelima potice od slada, ali se gorcina piva pojacava kako se
njegova koli¢ina smanjuje (usled kljucanja). U principu, koristite piva blagog, a
ne jakog ukusa i izbegavajte piva s visokim sadrzajem hmelja, kao Sto su neki
svetli ejlovi. Opredelite se za slada piva punijeg ukusa (recimo, za belgijska tri-
pel piva ili Skotske ejlove) za desertne kremove i glazure. Napomena: Kako
voda i alkohol isparavaju, pojacava se i slatkoca i gorcina piva.

¥ Ostali ukusi: Postoji bezbroj vrsta piva, od kojih mnoga imaju ukus koji se
tradicionalno ne dovodi u vezu s pivom. Izmedu ostalog, susreScéete se s pi-
vom koje ima ukus voca, ¢okolade, dima ili pak s kiselim pivom. Takva aro-
matizovana piva sama po sebi stvaraju brojne kulinarske moguc¢nosti, ali
ipak nisu namenjena za pripremanje uobicajenih jela.

DEO 1 Ukus piva



Niste se pokolebali? Poglavlje 14 sadrzi odlicne informacije o ovoj temi (a uz to
i nekoliko sjajnih recepata!).

Pivske ture po svetu

SAVET

U proteklih nekoliko godina, piva proizvedena u mikropivarama i u specijalnim,
malim serijama postala su toliko popularna da se ¢ak organizuju turisticke ture i
spontani izleti u potrazi za kvalitetnim pivom. U narednim odeljcima, upoznajem
vas s pivskom scenom u Severnoj Americi, Evropi i ostalim mestima Sirom sveta.
ViSe o pivskim turama procitajte u poglavljima 15, 16 i 17.

Severna Amerika

Uprkos Cinjenici da pivo nesumnjivo vuce korene iz Evrope, ljubitelji piva iz Se-
verne Amerike ne moraju da putuju mnogo daleko kako bi pronasli dobro pivo. Pi-
vare, festivali piva i muzeji pivarstva u Severnoj Americi nude mnogo razloga za
istrazivanje i slavlje. Buduci da u SAD i Kanadi (samo u SAD ih ima preko 1700)
ima viSe od 2000 aktivnih mikropivara ili pivnica koje same proizvode i toce pivo,
dobro pivo mozete pronaci skoro svuda. Veéina tih mikropivara zapravo su pivni-
ce u kojima moZete probati lokalnu vrstu piva uz ukusan obrok. Isto vazi i za sve
veci broj barova i gastropabova koji ni¢u u gradskim sredinama.

Evropa, Azija i joS dalje

Tako pivo nije nastalo u Evropi, ono se razvijalo i postalo najpopularnije pi¢e na
svetu zahvaljujuéi evropskim pivarama. Komercijalno pivarstvo postalo je ozbi-
ljan posao u Evropi jos u 12. veku. Od tada, iz Evrope se ono najvise izvozi u osta-
tak sveta. Pored samog pica, evropska tehnologija i strucnost u proizvodnji kvali-
tetnog piva doprineli su razvoju pivarstva u Aziji i ostalim delovima sveta.

Skoro sve evropske zemlje proizvode dobro pivo, ali kraljevine piva su Nemac-
ka (narocito Minhen i cela Bavarska), Ujedinjeno Kraljevstvo, Irska, Belgija i Ce-
Ska. Kultura pabova u vecini glavnih pivarskih nacija uglavnom je nenarusena, pa
tako u prakti¢no svakom lokalnom baru mozete otkriti neku dobru vrstu piva. U
Nemackoj ¢e vas zaprepastiti i sam broj pivara (samo u Bavarskoj ih ima preko
600), dok turiste u Belgiji mogu iskreno zacuditi neobi¢ne vrste piva koja se toce
u skoro svakom baru.

Australija takode zasluZuje da se pomene kao zemlja koja voli da pije pivo. Upr-
kos velikom engleskom uticaju na australijsku pivarsku industriju i ponekoj kvali-
tetnoj vrsti ejla, ona je zemlja-kontinent u kojoj se prevashodno pije lager.

Japan, Kina i Tajland duguju svoj uspeh u pivarstvu Nemcima koji su umno-
gome uticali na proizvodnju i konzumiranje piva u azijskim zemljama. Medutim,
u skorije vreme, mikropivare iz Amerike pocele su da se zanimaju za azijske ze-
mlje — narocito za Japan.

POGLAVLJE 1 Naiskap! Po€injemo od osnova 15
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Pivo se isprva (oko 8000. p.n.e.) pravilo u kuénim uslovima za li¢nu (ili zajednic-
ku) upotrebu; otuda mikropivare postoje jos od zacCetka civilizacije. Takva prak-
sa se nastavila do srednjeg veka kada je proizvodnja piva prerasla u posao, iako se
proizvodnja u kuénim uslovima nije potpuno izgubila. Upravo zahvaljujuéi pra-
vljenju piva kod kuce, hiljade Amerikanaca je prebrodilo trinaest godina prohibi-
cije, kada je proizvodnja alkoholnih pica bila zabranjena zakonom.

Proizvodnja piva u kuénim uslovima zasluzna je i za danasnji procvat mikro-
pivara. Mnogi danasnji proizvodaci specijalnih vrsta piva poceli su da prave pivo
kod kuce pre nego $to su postali profesionalci. (Nije nikakva slucajnost ¢injenica
da je proizvodnja piva u ku¢nim uslovima dozvoljena 1979. godine, a mikropivare
su pocele da se razvijaju pocetkom osamdesetih godina proslog veka.)

Da li ste nekad sanjali o tome da sami pravite pivo kod svoje kucée? Pa, mozda
Cete se iznenaditi jednostavnoscu procesa — i kakvo vam zadovoljstvo on moze
pruziti. Trebaju vam samo kvalitetna oprema i sastojci, dobro uputstvo (videti po-
glavlje 18) i malo strpljenja.

DEO 1 Ukus piva
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U OVOM DELU...

Toliko toga se desilo u pivarstvu u poslednje dve
decenije da sam odlucio da tome posvetim Citav jedan
deo u knjizi. Zahvaljujudi preporodu piva €iji smo mi
svedoci danas, u industrij piva sve glatko teCe (namerna
igra reCima) i dinamicno se odvija; neke vrste piva
dozivljavaju preporod a redovno se stvaraju i nove.

Kao da to nije dovoljno, mislio sam da bi bilo dobro
osvrnuti se malo i na neke pivske niSe koje se trude da
udovolje potrebama i ukusima izvesnih segmenata
stanovnistva. Zato nam se odmah prikljucite!



U OVOM POGLAVLJU

» Klasifikacija piva

» Kako da razlikujete razne
karakteristike piva

» Upoznajte brojne vrste piva

Poglavije 4
Kategorije piva: ejlovi,
lageri i ostali

no sto je pivskom pejzazu godinama nedostajalo sada se vraca u modu,
a to su vrste piva. Danas je na trzistu dostupno bezbroj vrsta piva a ima
ih toliko da se svakodnevno smisljaju nove. Medutim, nije uvek bilo tako.

Osvréudi se na pivo kroz istoriju, ejlovi se smatraju pivom antickog perioda.
Lageri su konacno odneli prevagu sredinom 19. veka. A negde u meduvremenu,
uveden je koncept hibridnog piva.

U ovom poglavlju, objasnjavam glavne razlike izmedu ejlova, lagera i hibrid-
nih piva. Navodim i nekoliko vaznih osobina kojima se opisuju razlicite vrste piva.

Dve glavne grane porodicnog stabla
piva: ejlovi i lageri
Ako ste tek kroCili u svet piva, moZda se pitate: ,,Sta je ejl?* i ,,Sta je lager?" — a
potom logi¢no sledi i pitanje: ,,U ¢emu je razlika?“
Sva piva se proizvode kao ejlovi ili lageri; ejl i lager su dve glavne grane (kate-
@ gorije) porodi¢nog tabla piva i blisko su povezane. Ejlovi su starije, priznate, tra-

dicionalne vrste koje su nastale hiljade godina pre lagera, dok su lageri relativno

veammiie  Moderna tvorevina stara manje od 200 godina.
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U odeljcima koji slede objasnjavam kako pivari pomocu razli¢itih vrsta kvasca
prave ejlove i lagere, i navodim razlike u ukusu koje moZzete primetiti izmedu njih.

Kvasac €ini pivo

Grana pivskog porodi¢nog stabla — koja predstavlja ejl ili lager — odgovara vrsti
kvasca upotrebljenog za vrenje piva. Postoji kvasac za ejl i kvasac za lager, i oni
obi¢no diktiraju temperaturu na kojoj pivo fermentise. Ejlovi fermentisu na visim
temperaturama (od 12 do 21 stepen Celzijusa), dok lageri najces¢e fermentisu na
nizim temperaturama (od 3 do 10 stepeni Celzijusa).

Niske temperature vrenja i odlezavanja u kombinaciji s kvascem za lager uspo-
ravaju aktivnost kvasca pa je zato potrebno viSe vremena za sazrevanje piva.
Hladna sredina sprecava stvaranje vo¢nih aroma (tzv. estara) i ostalih nuspro-
izvoda vrenja uobicajenih za ejlove. Tim procesom stvara se Cistiji ukus lagera.
Dugim odlezavanjem (ili lagerovanjem) pivo takode gubi ostrinu ukusa.

MoZete okusiti razliku, ponekad

Ukus — a, da. Svaki poCetnik Zeli da zna kakva je razlika u ukusu ejlova i lagera.
Kad bi to bilo tako jednostavno! To je slicno kao kad biste pitali po ¢emu se razli-
kuje ukus crnog i belog vina. (Besramna reklama: potrazite predivnu, srodnu knji-
gu u izdanju Mikro knjige — Vino za neupucene koju su napisali Ed Makarti i Meri
Juing-Maligan.)

Da ironija bude veca, postoje crveno pivo i belo pivo, ali to je neka sasvim dru-
ga prica, a vi mozete biti sigurni da u njemu nema kozice grozda. (Vise informa-
cija potrazite u obliznjem izdvojenom odeljku ,,Crveno pivo i amber pivo: nema
jasne razlike“.)

Ejlovi, kao i lageri, imaju brojne zajednicke karakteristike, ali karakteristike
te dve grupe toliko se preklapaju da bi bilo kakva apsolutna tvrdnja za datu ka-
tegoriju obi¢no bila pogresna. To preklapanje osobina unosi zbrku usled koje su
strucnjaci pozvani da objasne razlicite karakteristike ali se otuda rada i potreba za
istrazivanjem piva. Zar niste uvek hteli da budete istrazivac? E, sad imate priliku.

DEO 2 Vrste piva - stare, nove i preporodene



DAJ MI PIVO - NE, EJL!

Nakon Sto je lager potpuno komercijalizovan krajem 19. veka, odmah je
postao hit u Nemackoj i vecini ostalih evropskih zemalja, ali lageri nikad
nisu bili mnogo popularni u Belgiji, Britaniji i Irskoj. Cak i danas, ako naru-
Cite pivo u tim zemljama, verovatno Cete dobiti ejl, osim ukoliko bas zatra-
Zite lager.

Lageri su brzo postali traZzeni u Severnoj Americi, gde su pivari bili uglav-
nom Nemci. Sve do nedavno, kad biste trazili pivo u Severnoj Americi,
uglavnom biste dobili lager. (Obratite paznju na pivske menije u ponekim
barovima, gde su navedene kategorije Piva i Ejlovi - ispravna je podela na
ejlove i lagere, jer obe vrste su piva.)

Medutim, takav trend se menja zahvaljuju¢i preporodu piva. Cak i u naj-
zabacenijim selima pivopijama je dostupna vecina vrsta piva koje se pro-
izvode u svetu, ako ne i sve - ejlovi, lageri i hibridna piva svih nijansi, jaci-
na i ukusa.

Za ejlove se uopsteno moze reci:

¥ robusnijeg su ukusa

¥ obic¢no su vocni i aromaticni

¥ imaju vecu gorcinu

¥ imaju izrazeniji, slozeniji ukus i aromu

3 piju se toplija (od 7 do 12 stepeni Celzijusa)
A, za lagere se uopSteno moze redi:

¥ laganijeg su ukusa

¥ obi¢no su jako gazirani ili o3tri

¥ uglavnom glatko klize i sazreli su

¥ imaju diskretan, Cist, uravnotezen ukus i aromu

¥ sluZe se relativno hladna (od 3 do 7 stepeni Celzijusa)

Ukoliko neko kaze: ,,Ja ne volim ejlove“ ili ,,0d lagera me boli glava“, odgo-
vorite mu da ima previSe raznolikosti medu vrstama piva da bi taj izgovor drzao
vodu (ili pivo, kad smo ve¢ kod toga). Preporucujem dalje istrazivanje piva!
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CRVENO PIVO | AMBER PIVO:
NEMA JASNE RAZLIKE

Procvat mikropivara zasluzan je, izmedu ostalog, i za stvaranje novih, ne-
uobicajenih vrsta piva, kao Sto su crveno pivo i amber pivo.

3 Po mom misljenju, crveno pivo postoji samo zbog marketinske krea-
tivnosti - a ljudima iz pivare Kurz (Coors) moZzete zahvaliti Sto su ame-
rickom trziStu predstavili crveno pivo Killian's Irish Red. Pre nego Sto
su brojne vrste crvenih ejlova i lagera (koje uglavnom proizvode me-
gapivare ili njihovi ogranci) zauzele police u prodavnicama, takve vrste
piva nisu postojale. Jedino pravo crveno pivo bilo je belgijsko Flanders
Red - ali to je neka sasvim druga prica (belgijski Flanders Red je ejl slo-
Zenog ukusa, kiselkast, nalik na vino).

Tesko je navesti glavne crte crvenih piva; ona su uglavnom odraz
ukusa pivara ili marketinskog genija, mada su ona obi¢no laka do
srednjepuna, prili€no dobro osladena, i imaju prepoznatljiv ukus kara-
mela, oraSastih plodova ili preprzenog slada koji se direktno pripisuje
Zitaricama od kojih pivo dobija crvenkastosmedu boju.

3 Zbog brojnih vrsta amber piva (engl. amber beers) na trzistu, prava po-
dela svodi se na Amber Ale i Amber Lager. Ipak, bududi da se ona u su-
Stini zasniva na boji piva, Cesto je teSko razlikovati svetle ejlove (engl.
pale ales) i amber ejlove (engl. amber ales), posto su mnogi svetli ejlo-
vi upravo boje Cilibara.

Pivo stare Skole: upoznajte ejlove
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Kao sto sam naveo na pocetku ovog poglavlja, ejl je vrsta piva koja je nastala i pre
pisanih spomenika. Prva piva koja su pravili nasi preci verovatno su bile sirove vr-
ste ejla koje su spontano fermentisale pomocu prirodnih kvasaca iz vazduha. Ti
kvasci su postali poznati kao kvasci gornjeg vrenja zbog toga Sto plivaju po povr-
Sini piva za vreme fermentacije. Otuda se ejlovi zovu piva gornjeg vrenja.

Zapravo, sve do pronalaska mikroskopa u 18. veku, pivari nisu tacno znali Sta
je kvasac i kako on podstice vrenje. Samo su znali da on ima tu funkciju — i bili su
zahvalni. Cak su ga zvali Bogjedobar!

U anticka vremena, veéina ejlova bila je gusta i kasasta, Cesto je sadrzala ko-
madice zrna Zitarica od kojih je pravljeno pivo i bila mutna od kvasca koris¢enog
za vrenje. (Arheolozi i antropolozi su utvrdili da su ljudi pili pivo na slamku iz ve-
likih zajednickih posuda.) Pored toga, ejlovi su bili tamnije boje i Cesto su imali
aromu dima zbog su$enja Zitarica na vatri. U Skotskoj, gde su Zitarice suSene sa-
gorevanjem treseta, lokalni ejl poprimio je osobine svog bliskog rodaka — viskija.

DEO 2 Vrste piva - stare, nove i preporodene



Osnovni preduslov za proizvodnju ejla jeste vrenje na visim temperaturama (od
12 do 21 stepen Celzijusa). U takvim uslovima, kvasac ostaje veoma aktivan i vre-
nje se zavrsava prili¢no brzo — otprilike za nedelju dana. Kvasac za ejl voli da pliva
na povrsini piva tokom fermentacije pa je tako poznat i kao kvasac gornjeg vrenja.

Vecina piva koja su nastala pre nego sto je izumljeno vestacko rashladivanje u
19. veku, spadaju u vrste starog sveta; medutim, ejlovi koji su na svetlijoj strani
sprektra boja, kao i oni kristalne bistrine, svakako su imali korist od savremenih
tehnologija. Zahvaljuju¢i modernoj opremi za susenje Zitarica i sistemima za fil-
traciju, nisu vise sva piva tamna, mutna i s aromom dima.

Slicno napicima koji su fermentisali pomocu prirodnog kvasca u doba neolita,
neke komercijalne pivare jos uvek prave jedinstvene vrste ejlova na zastareo i po-
malo rizic¢an nacin. Pivo se nakon kuvanja sipa u velike, plitke, otvorene posude
i prepusta se majci prirodi. Rezidentna mikroflora pronalazi svoj put do nezasti-
— da ne spominjem, najkiselijih — piva na planeti. Odlezavanje i mesanje donekle
ublazuju ostrinu takvih ejlova, ali na takav ukus se i dalje treba navici.

Vrlo malo pivara u svetu proizvodi piva koja spontano fermentisu, a jedino Sto
im je zajedniCko jeste znacaj lokacije pivare. (Pa, i rekao sam rezidentni kvasci.)

~Novo” pivo u kraju: upoznajte
lagere

Da biste razumeli sta je lager pivo, klju¢no je da znate Sta znaci sam termin lager.
Nemacki glagol lagern znaci skladistiti. Lageri odlezavaju, tj. Cuvaju se duze vreme
na temperaturama od 3 do 10 stepeni Celzijusa. Zahvaljujudi takvom dugotrajnom
odlezavanju, lageri dobijaju zrelost i pitkost koje se retko osete medu ejlovima.

Zrelost lagera ne postize se samo dugotrajnim odlezavanjem; nize temperature
na kojima pivo odlezava takode su neophodne za dobijanje kvalitetnog lagera. Prvi
proizvodaci lager piva Cesto su gradili svoja postrojenja na planinama ili u njiho-
voj blizini kako bi mogli da kopaju pecine za skladiStenje piva. Pivare smesStene u
nizijama — koje su morale da odustanu od planinskih pe¢ina — zimi su iz lokalnih
jezeraireka isecale ogromne blokove leda koje su cuvale u ledarama kako bi omo-
gucile odleZavanje svog piva. Izumom frizidera na komprimovan gas krajem 19.
veka, pivari koji su imali sredstava za novu tehnologiju mogli su da podignu fabri-
ku gde god su hteli — na vidiku nije moralo biti ni brezuljka niti smrznutog jezera.

Priroda procesa dugotrajnog odlezavanja u hladnim uslovima sprecava aktiv-
nost kvasca. Usled niske temperature vrenja i odlezavanja, fermentaciona spo-
sobnost kvasaca se umanjuje, pa pivari moraju da ubace ve¢u koli¢inu kvasca u
pivo od one uobicajene za vrenje ejlova.

Pored toga, kvasac se vrlo rano tokom vrenja izdvaja iz rastvora, spusta se na
dno fermentora i tamo nastavlja svoju aktivnost. Zato je on poznat i kao kvasac
donjeg vrenja, pa su otud lageri piva donjeg vrenja.
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U svakom slucaju, izum sistema za vestacko hladenje predstavlja prelomnu
tacku izmedu ejlova starog sveta i lagera novog sveta — iako su se lageri ve¢ pro-
izvodili i bez takve tehnologije. Medutim, kvalitet tog lagera nemerljivo je pobolj-
San jer su pivare imale potpunu kontrolu nad vrenjem i odleZavanjem. Period od-
lezavanja imao je jo$ jedan uticaj na pivo: bilo je bistrije u vreme pakovanja.

Mesavina: hibridna piva

o
%
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Poput ¢lanova mnogih porodica, i piva mogu biti mesovitog porekla. Takva piva
se Cesto zovu hibridna. Kao Sto Cete saznati u narednim odeljcima, hibridna piva
postoje zahvaljujudi tome Sto pivari zanemaruju tradiciju tako Sto koriste kvasac
za lager na temperaturama (visokim) za ejl, i kvasac za ejl na temperaturama (ni-
skim) za lager. Ba$ uvrnuto!

Toplo vrenje uz kvasac za lager

Precizne temperature koje se primenjuju u proizvodnji hibridnih piva i trajanje
vrenja i odleZavanja nisu egzaktna nauka. Proizvodni procesi razlikuju se od jed-
ne pivare do druge, kao Sto je slucaj s pivom koje one proizvode.

Hibridnih piva nema mnogo. Najpoznatije je Steam Beer, ali posto je pivara iz
San Franciska koja je popularizovala tu vrstu zastitila naziv Steam Beer, za to pivo
se upotrebljava opste ime California Common Beer (Kalifornijsko obi¢no pivo). (U
Nemackoj se ta vrsta zove Dampfbier. Vise informacija potrazite u odeljku ,,Hi-
bridna piva“, kasnije u ovom poglavlju.)

TIako se viSe ne moze potvrditi, prema jednoj teoriji, takvo pivo je dobilo na-
ziv (engl. steam — para) po snaznoj toploj fermentaciji koja je prouzrokovala Si-
Stanje ili oslobadanje pare iz tanka s pivom dok se ispustao visak ugljen-dioksida.

Hladno vrenje uz kvasac za ejl

Pri vrenju na vi$im temperaturama (Sto je uobicajen postupak), kvasci za ejl stva-
raju vo¢ne ukuse ili cvetne estre (arome). Medutim, kad pivo fermentiSe pomo-
¢u kvasca za €jl na nizim temperaturama, smanjuje se stvaranje estara pod dej-
stvom kvasca i time dobija pivo s manje izrazenom aromom i prefinjenog ukusa
koji oponasa lager piva.

Posto pivari uglavnom primenjuju posebne, sopstvene metode u proizvodnji
piva, tesko je precizno odrediti temperature i trajanje vrenja tih piva. Tako od njih
mozete ocekivati piva jedinstvenog ukusa.

Tri najcesce vrste piva u kategoriji hibrida jesu Altbier, Kolsch i Cream Ale (u
odeljku ,,Hibridna piva‘“ kasnije u ovom poglavlju potrazite detalje o navedene tri
vrste). Prve dve su poreklom iz Nemacke a poslednja je americka.

Baltic Porter je jedinstvena vrsta piva. Porter se smatra ejlom i fermentise na
viS$im temperaturama. Ipak, mnogi proizvodaci Portera iz baltickih drzava vole da
fermentiSu svoje pivo na niskim temperaturama — najce$c¢e pomocu kvasca za la-
ger, ali ponekad koriste i kvasac za ejl. Nije mi tu bas sve jasno.
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U OVOM DELU ...

Nasu pricu zapocinjemo istorijom pivarstva u Srbiji, zatim
pratimo pivarski preporod i razvoj zanatskog pivarstva, te
vrtoglave uspone i bolne padove srpskog hmeljarstva.

Na kraju vas podstiCemo da se otisnete u istrazivanje
novih pivskih festivala, muzeja i pivara po Srbiji, ali i
regionu.



U OVOM POGLAVLJU

» Prva piva u Srbiji

» Prve velike pivare
» Mini pivare 19. veka

» Aktuelne makropivare

Poglavije 22

Istorijat pivarstva
u Srbiji

storiju piSu pobednici. A kako se pivo u svojoj ranoj istoriji nikada nije nalazilo
na pobednickom postolju najpopularnijeg pica srpskih trpeza, prili¢no su sturi
i podaci o tacnim pocecima pivarstva u nasoj zemlji.

Tako prvi i oskudni pisani tragovi o pivu u Srbiji datiraju jos iz ranog srednjeg
veka, ¢ini se da se pivo na ovim prostorima zapravo pilo pre ¢ak sedam mileniju-
ma, u ku¢ama praistorijskih Vincanacal!

Tragovima prvih piva u Srbiji

Doduse, to nije bilo osveZavajuce, prozirno i penusavo pivo, kakvim ga danas za-
misljamo, nego gusto slaboalkoholno pice slicno bozi, koje su pila ¢ak i deca. Tim
strucnjaka, arheologa i pivara odlucio je da zasuce rukave i sa teorije prede na
praksu, pa su 2014. godine rekonstruisali izradu ovog piva iz Vince prateci proces
pripreme nasih praistorijskih rodaka. U eksperimentu su koris¢eni jeCam, voda sa
Kosmaja, borov i bagremov med koji su dodavani kao zasladivaci, a ubacene su
Cak i lokalne divlje jabuke.

Rezultat je... Pa... Recimo samo da bi poStenije bilo za pojavu prve proizvodnje
piva na ovim prostorima pozvati se na sacuvano pismo kralja Vladislava (1234—
1243), Svetostefansku hrisovulju kralja Milutina (1282-1321) ili DeCansku pove-
lju kralja Stefana Decanskog (1322—1331), iz kojih se moze zakljuciti da su u ovom
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periodu veoma dobro znali za proces pravljenja piva i da su ga ispijali na dvorovi-
ma, u privatnim domacinstvima i u manastirima. Sacuvani dokumenti nam otkri-
vaju i da su seljaci na posedima odredenih vlastelinstava ¢ak bili duzni da za vre-
me nekih praznika manastirima daju slad i hmelj.

Kao mrvice Ivice i Marice razbacane po raznim spisima i dokumentima, na-
laze se retki tragovi dokaza da je u ovim vinskim krajevima ipak neprestano
nastavljena proizvodnja piva, a narocito u 15. veku i za vreme despota Stefana
Lazarevi¢a. Medutim, znacajni koraci unapred pocinju da se desavaju zavrSet-
kom Austrijsko-turskog rata (1716—1718), nakon Cega austrijska vojska pobedu-
je Osmanlije, ulazi u Beogradsku tvrdavu i pocinje naseljavanje Nemaca. A znate li
Sta znaci dolazak Nemaca? Tako je — pivo. Mnogo piva!

U Beograd u ovom periodu stizu brojni pivski majstori koji zapocinju otvaranje
prvih zanatskih radionica za proizvodnju piva i tzv. rucnih pivara i pivnica. To-
kom dve decenije austrijske uprave, Beograd dobija naziv ,,Veseli grad“. Tih godi-
na otvara se preko 200 gostionica, a srpski guverner, general Maruli, u izvestaju
Carskom vecu iz 1731. godine kaze: ,,Svaki nevaljalac koji ovamo dobegne, uzme
jednu sobu pod kiriju, kupi bure ili dva piva, ili ih uzme na veresiju.“

Medutim, Turci ponovo osvajaju grad, a pivari odani svom pivu odlucuju da
jednostavno predu Dunav i Savu, pa proizvodnju nastavljaju u Pancevu i Zemunu,
odakle ¢e se pivo povremeno kriSom Svercovati u Beograd. Medutim, pivo ¢e se na
velika vrata u Beograd vratiti tek jedan vek kasnije.

Otvaranje prvih velikih pivara
u Srbiji
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Za slucaj da vas neko bude preslisavao, na dlan zapiSite datum 22. maj 1722. i za-
pamtite da je bas tada u Pancevu nastala prva pivara u Srbiji koja ujedno vazi i za
najstariju pivaru na Balkanu. Kamen temeljac polozio je Abraham Kepis iz Pozuna
(Bratislava) i zapoceo je proizvodnju kapacitetom od 3300 kofa piva (nesto preko
1800 hektolitara, ukoliko nekim ¢udom ne znate da racunate u kofama). Zakup-
ci ivlasnici menjali su se sve dok sredinom 19. veka pivaru ne otkupljuje porodica
Vajfert. Ovoga puta ipak Cete ostati uskraceni za sve anegdote i detalje iz ovog pe-
rioda kako ne biste imali opravdanje da preskocite posetu Muzeju pivarstva Dorde
Vajfert (pogledajte poglavlje 25 , Pivski turizam u Srbiji i regionu*).

Posle Pancevacke pivare, ubrzo pocinju da se otvaraju i druge industrijske pi-
vare Sirom Vojvodine, a zatim i do samog juga Srbije. Najpre grupa nemackih
doseljenika osniva Vrsacku pivaru 1730. godine, da bi petnaest godina kasnije i
nekadanasnji Veliki BeCkerek dobio svoju pivaru koju pokrece bavarski pivarski
majstor Sebastijan Kracajzen. Ova zrenjaninska pivara ¢e narednih 130 godina
otakati pivo iskljucivo u burad.
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SLIKA 22-1:

Prva pivara u
Srbiji i najstarija
pivara na
Balkanu nastala
je 1722. godine u

Pancevu.

Jedna od nasih najpoznatijih pivara nastala je u Apatinu 1756. godine, kada joj
je Carska komora iz Beca odobrila rad, a ova odmah krenula sa udarnickom pro-
izvodnjom od 12.000 hektolitara godisnje. BeCejska pivara morala je da ¢eka osni-
vanje sve do 1806. godine, kada nemacki kolonista Rajh zapocinje pravljenje piva
i to na potpuno zanatski nacin.

SLIKA 22-2:
Fotografija

Apatinske pivare
iz 1900. godine,
na kojoj se vide
i radnici koji su
izradivali burad
unutar kacarske

radionice. —

Jagodinsku pivaru pokrece 1852. godine Smederevac Filip Stankovi¢, da bi je
nekoliko decenija kasnije preuzelo akcionarsko drustvo s pretezno ceskim kapi-
talom. Valjevo moze da zahvali Dimitriju Mitrovi¢u sto im je podigao pivaru 1860.
godine, iako se drastican skok kvaliteta piva dogodio nakon $to u ovo naselje sti-
Ze bavarski pivar Jozef Ajhinger. Neka ostane zapisano i da je parnu pivaru Nis iz-
gradio Jovan Apel iz Aleksinca 1884. godine, da je dobro poznatu pivaru u Cela-
revu osnovao 1892. Lazar Dunderski, a da je Zajecar svoju ,,Akcionarsku pivaru*
dobio tek krajem 19. veka, 1895. godine, kada se pivo proizvodilo na zanatski na-
¢in — i to samo punjenjem buradi.
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CICA S NASLOVNIH STRANA

Radosni ¢ica s penusavim pivom u ruci, koji nam se decenijama smesio s
jagodinskih piva, sigurno je najprepoznatljivije lice sa etiketa domacih piva
u Srbiji. U pitanju je Milosav Mitrovic (1892-1961), zvani Losa, veliki ljubi-
telj jagodinskog piva. Deda Losa je bio ucesnik Prvog svetskog rata iz kog
je izaSao teSko ranjen, zbog ¢ega su mu amputirane obe noge. Ovaj stra-
stveni pivopija Cesto je odlazio u Jagodinu ¢ezama i konjima kako bi svoje
omiljeno pivo ispijao u poznatoj ,Sarenoj kafani. Bas tu je i upoznao rad-
nike iz komercijale Jagodinske pivare, kojima se Losa veoma svideo, pa su
ga pitali smeju li da ga fotografiSu. Nakon dogovorenog susreta i fotogra-
fisanja, Cici je docrtana velika ¢aSa penusavog piva, a deda Miroslav je za-
uvek postao prepoznatljiv lik i simbol ove pivare. Kazu da se Losa izuzet-
no obradovao kada je ugledao prvu etiketu sa svojim likom i da je pricao
da mu je to bolja nagrada od odlikovanja za borbu. Nakon ovoga, ¢ica je
imao pravo da besplatno pije u svakoj kafani ili restoranu u kojem se pro-
davalo ,Jagodinsko pivo”.

SLIKA 22-3:
Milosav Mitrovic¢
zvani Losa,
najprepoznatljivije
je lice sa etiketa
domacdih piva.
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