Vrste piva
- stare, nove
| preporodene



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.
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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.
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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
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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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