
UVAÅ˜TE SI VLASTNÃ• PIVO!
PondÄ›lÃ, 07 listopad 2022

KdyÅ¾ uÅ¾ jsem zkusil vyrobit leccos a jsa obdaÅ™en pÅ™edvÃ¡leÄ•nou literaturou pojednÃ¡vajÃcÃ o vÃ½robÄ› Ä•ehokoli â€“ zbÄ›Å¾nÄ› jsem
pÅ™elÃ©tl Ä•inÄ›nÃ kÅ¯Å¾Ã, vulkanizaci gumy Ä•i vÅ¡elijakÃ½ch politur na vzÃ¡cnÃ© dÅ™eviny, zasnil jsem se i nad pivem, aÄ•
zmÃnÄ›nÃ©mu moku neholduji. KdyÅ¾ mÃ¡te Ä•as a trochu vybavenÃ, pÅ™ehrÅ¡le penÄ›z netÅ™eba, lze dosÃci skuteÄ•nÄ› mnohÃ½ch
statkÅ¯ nevÃdanÃ© kvality. Pak, jednoho dne, pÅ™i cyklistickÃ©m vÃ½letÄ›, jsme v cÃli byli pozvÃ¡ni na domÃ¡cÃ pivo.





 

NetvrdÃm, Å¾e o nÃ¡poji nÄ›co vÃm, neb nemÃ¡m zkaÅ¾enou chuÅ¥ ani zlomkem prÅ¯mÄ›rnÃ© spotÅ™eby obyvatelstva, ale byla
nÃ¡m pÅ™edloÅ¾ena tekutina vÃ½raznÄ› Å¾lutÃ© barvy se sprÃ¡vnÃ½m Å™Ãzem, silnou chutÃ po pouÅ¾itÃ½ch surovinÃ¡ch a celkovÃ½
dojem snad kazil jen mlÅ¾nÃ½ zÃ¡voj. CelkovÃ½ vÃ½sledek - velmi dobrÃ©. I zavedli jsme debatu na vÃ½robu, z nÃÅ¾ by
pozdÄ›ji vzeÅ¡el vlastnÃ uÅ¾itek.  

Pokud nemÃ¡te zaÅ™ÃzenÃ, fyzikÃ¡lnÃ podmÃnky
ani sebemenÅ¡Ã zkuÅ¡enosti se zpracovÃ¡nÃm surovin ve vÄ›tÅ¡Ãm mnoÅ¾stvÃ Å™Ã¡du desÃtek
kilogramÅ¯,  je zmÃnÄ›nÃ© dobrodruÅ¾stvÃ hazardem
s mezilidskÃ½mi vztahy typu dlouholetÃ©ho manÅ¾elstvÃ, nemluvÄ› o moÅ¾nosti naruÅ¡enÃ
statiky barÃ¡ku. A pokud bydlÃte v panelÃ¡ku, je sedmero promÃ¡Ä•enÃ½ch stropÅ¯ pod
vÃ¡mi jen drobnÃ½m smÃtkem pionÃ½rskÃ½ch zaÄ•Ã¡tkÅ¯, korunovanÃ½ch pÅ¯llitrem vlastnoruÄ•nÃho
piva. KdyÅ¾ budete ohÅ™Ãvat, suÅ¡it a chladit elektrikou, dostanete takovou
fakturu, Å¾e se rÃ¡zem vydÄ›sÃte pÅ™i dalÅ¡Ãm rozÅ¾nutÃ tÅ™eba jen patnÃ¡ctky Å¾Ã¡rovky. 

TÃ©Å¾ nelze doporuÄ•it zahÃ¡jenÃ vÃ½roby v
bÄ›Å¾nÄ› pouÅ¾ÃvanÃ© kuchyÅˆce a uÅ¾ vÅ¯bec si nevybÃrejte takovÃ½ Ä•as, kdy se prÃ¡vÄ›
peÄ•e vÃ¡noÄ•nÃ cukrovÃ. Po prÃ¡vu budete zvlÃ¡Å¡Å¥ bestiÃ¡lnÄ› umlÃ¡ceni vÃ¡leÄ•kem a
kaÅ¾dÃ½ soud vaÅ¡i Å¾enu osvobodÃ do pÄ›ti minut. 

   

 

Tak tedy, mÃ¡me
dostateÄ•nÄ› velkÃ½ a Ä•istÃ½ prostor, poÅ™Ã¡dnÃ© baÅˆky nebo hrnce s objemem nad 30
litrÅ¯, hoÅ™Ã¡k s vÃ½konem aspoÅˆ 3 kW, troubu s regulacÃ, dostatek vody a teÄ• to
hlavnÃ: prostor s teplotou 5 -8Â°C? 

Aby dÃlo bylo zavrÅ¡eno tÅ™eba jen malÃ½m ÃºspÄ›chem, rovnou si Å™ekneme,  naÅ¡e pivo bude â€œjako tenkrÃ¡tâ€•, tedy
pouze ze tÅ™Ã surovin a to jeÄ•mene, chmele a vody. PivovarskÃ© kvasnice nÃ¡m zbyly
z pÅ™edchozÃ vÃ¡rky, ale protoÅ¾e Å¾Ã¡dnÃ¡ pÅ™edchozÃ nebyla, musÃme je sehnat.
ÄŒerstvÃ©, prosÃm.   


JeÄ•men mÃ¡ bÃ½t pouze dvouÅ™adÃ½, proÄ•, to se
mÄ› neptejte. ZakoupÃme v hospodÃ¡Å™skÃ½ch prodejnÃ¡ch nebo u farmÃ¡Å™e. 

Pozor! FarmÃ¡Å™ nenÃ farmÃ¡Å™skÃ½ trh!  

Pro zaÄ•Ã¡tek vezmeme takovÃ½ch deset kil,
propereme a namoÄ•Ãme  do pitnÃ© vody,
nejlÃ©pe studniÄ•nÃ, nepÅ™ÃliÅ¡ tvrdÃ©. Vodu dennÄ› vymÄ›nÃme, tÅ™etÃ den obilÃ vyjmeme
a na Ä•istÃ½ podklad navrÅ¡Ãme â€œmokrou hromÃ¡dkuâ€•. DennÄ› dvakrÃ¡t pÅ™ehodÃme, aby se
mokrÃ¡ zrna dostala nahoru a za dva aÅ¾ tÅ™i dny zÃrÃ¡me na â€œsuchou hromÃ¡dkuâ€•.
Pokud je teplota mezi 15-18Â°C, zaÄ•ne po dvou dnech zrnÃ klÃÄ•it. HromÃ¡dku
opatrnÄ› rozhrneme a sledujeme klÃÄ•ek. KdyÅ¾ dosÃ¡hne poloviny dÃ©lky zrna, vzniklÃ½
slad usuÅ¡Ãme. VyuÅ¾ijeme nÄ›kolik plechÅ¯ v troubÄ› a teplotu suÅ¡enÃ seÅ™ÃdÃme na
60-80Â°C, pochopitelnÄ› za Ä•astÃ©ho pÅ™ehazovÃ¡nÃ. SuÅ¡enÃ© klÃÄ•ky a koÅ™Ãnky (sladovÃ½
kvÄ›t) se musÃ odstranit, neb dodÃ¡vajÃ pivu nepatÅ™iÄ•nou pÅ™ÃchuÅ¥. Provedeme na
sÃtu.
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Slad se mÃ¡ nechat odleÅ¾et aspoÅˆ pÅ¯l
roku.  Jakoby se stalo...  

PÅ™ed vystÃrÃ¡nÃm se mÃ¡ rozemlÃt, coÅ¾
nenÃ,  vzhledem k tvrdosti zrn, nijak
snadnÃ©. PomÅ¯Å¾eme si lstÃ, slad namoÄ•Ãme aspoÅˆ na den, aby zmÄ›kl a proÅ¾eneme
elektrickÃ½m mlÃ½nkem na maso. NamÃ¡Ä•ecÃ vodu jsme nevylili, ale pouÅ¾ijeme ji  ke zcukÅ™enÃ. 
Vody by mÄ›lo bÃ½t asi trojnÃ¡sobek vÃ¡hy sladu. Tuto smÄ›s vlijeme do hrnce
a pilnÄ› mÃchajÃce, pomalu ji zahÅ™ÃvÃ¡me na 58-65Â°C,  na teplotÄ› vydrÅ¾Ãme asi hodinu, Ä•ÃmÅ¾ se ze
zbylÃ©ho Å¡krobu stane maltÃ³za a Ä•Ã¡steÄ•nÄ› dextrin.   

  

Tento postup mÃ¡ zcela zÃ¡sadnÃ vliv na chuÅ¥
piva. 

â€œMladinuâ€• nechÃ¡me trochu vystydnout a
plastovou hadicÃ ji stÃ¡hneme do Ä•istÃ© nÃ¡doby. Zbytek na dnÄ›, jmenuje se to
mlÃ¡to - proplÃ¡chneme asi stejnÃ½m mnoÅ¾stvÃm vody, a tuto pÅ™idÃ¡me k mladinÄ›. 

VÃ½roba bez kontroly nevede k niÄ•emu - teÄ•
bychom mÄ›li zmÄ›Å™it, pÅ™ÃpadnÄ› upravit koncentraci cukru. Na jednu vÃ¡rku piva si
nebudeme kupovat refraktometr, spokojÃme se s ochutnÃ¡vkou.  Sladkost by mÄ›la odpovÃdat bÄ›Å¾nÃ© limonÃ¡dÄ›,
slazenÃ© cukrem a ve vÃ½sledku dostaneme obvyklou â€œdesÃtkuâ€•. 

ChmelenÃ. 

MusÃme sehnat suÅ¡enÃ½, lisovanÃ½ chmel,
nejvÃ½Å¡e rok starÃ½. PoznÃ¡me jej snadno - mÃ¡ svÄ›tlou, Å¡edozelenou barvu, Å¾Ã¡dnÃ©
flÃÄ•ky, silnÄ› vonÃ jako seno s pÅ™Ãdavkem tÃ³nu po lupulinu a chrastÃ. PÅ™i
rozÅ¾vÃ½kÃ¡nÃ se v celÃ© puse objevÃ pronikavÄ› hoÅ™kÃ¡ chuÅ¥ s dlouhÃ½m ocasem. V
pivovaru se Å™Ãkalo o dÃ¡vkovÃ¡nÃ dvou Å¡iÅ¡tic na kaÅ¾dou lÃ¡hev piva. 

No jo, ale jsou malÃ©, Å™ÃdkÃ© nebo velkÃ© a
tÄ›Å¾kÃ©, tak z Ä•eho vybrat? Pro plzeÅˆskÃ© pivo mÃ¡ bÃ½t pÅ™Ãdavek asi 500-600g/hl
mladiny, pro piva bavorskÃ¡ jen 200-300g. TÃ©Å¾ chuÅ¥ovÃ¡ mohutnost chmele je
promÄ›nnÃ¡, pÅ™iklonÃme se k hodnotÄ› 4g/litr mladiny. 

Chmel rozdrtÃme a smÄ›s pomalu vaÅ™Ãme aspoÅˆ
pÅ¯l hodiny. ZkouÅ¡ka je jednoduchÃ¡ - smÄ›s se nalije do zkumavky, vysrÃ¡Å¾enÃ©
bÃlkoviny se rychle usazujÃ na dnÄ› a vzniklÃ¡ kapalina mÃ¡ mÃt jiskru. Pokud
nemÃ¡, jeÅ¡tÄ› vaÅ™Ãme. HraniÄ•nÃ doba jsou 2 hodiny.    

Pro nÃ¡sledujÃcÃ postup bychom mÄ›li mÃt
kvasnou kÃ¡Ä•, jÃÅ¾ dobÅ™e nahradÃ kvalitnÃ smaltovanÃ½ hrnec. NapadÃ¡ mÄ› vana, ale
nevÃm, kde se v Å¾enÃ¡ch bere to pramÃ¡lo pochopenÃ pro vÄ›du. 

Do vybranÃ© nÃ¡doby stÃ¡hneme mladinu hadicÃ,
zbytky ze dna pÅ™ecedÃme. Kvasnice jsme rozmÃchali s trochou vody, nechali
usadit, vodu stÃ¡hli a  vzniklou hustÅ¡Ã
tekutinu zamÃchÃ¡me do ochlazenÃ© mladiny. OchlazenÃ©,  znamenÃ¡ pod 10Â°C.  

Za necelÃ½ den se na hladinÄ› objevÃ
smetanovÄ› bÃlÃ¡ pÄ›na, pozdÄ›ji zhnÄ›dne, coÅ¾ je znÃ¡mka dobrÃ©ho kvaÅ¡enÃ. Pokud jsme
v tomto stÃ¡diu zachovali elementÃ¡rnÃ Ä•istotu, kvas mÃ¡me uloÅ¾en v chladnÃ©m
sklepÄ› a nenÃ prÃ¡vÄ› parnÃ© lÃ©to, mÅ¯Å¾eme tekutinu po nÄ›kolika dnech pÅ™eÄ•erpat do
sudu. Nerez ocel je modernÃ vÃ½dobytek, co k pivu nepatÅ™Ã, ale tady udÄ›lÃ¡me
vÃ½jimku, originÃ¡l sud koupÃme. PÅ¯lhekÅ¥Ã¡k seÅ¾eneme do tisÃcovky. Za dva tÃ½dny
bude leÅ¾Ã¡k k pitÃ, pokud disponujeme nÃzkou teplotou (5Â°C), vydrÅ¾Ã i tÅ™i
mÄ›sÃce.  
  

Neberte k ruce Å¾Ã¡dnou kalkulaÄ•ku,
nesledujte hodiny, ÃºÄ•tenky zahoÄ•te jeÅ¡tÄ› na ulici, prostÄ› nic nepoÄ•Ãtejte,
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jinak dopadnete stejnÄ›, jako kdyÅ¾ jsem postavil sklenÃk z hlinÃku a nerezu a
prvnÃ kvÄ›tÃ¡ky mi vyÅ¡ly na Å¡est stovek za kus. 

Z uvedenÃ©ho vyplÃ½vÃ¡ nutnost vyrÃ¡bÄ›t celÃ©
rybnÃky piva, aby postup mÄ›l ekonomickou nÃ¡vratnost, ale prÃ½ existuje naÅ™ÃzenÃ,
jÃmÅ¾ se finanÄ•Ã¡k pachtÃ po nedovolenÃ© vÃ½robÄ› vÄ›tÅ¡Ãho vÃ½stavu, aby vÃ¡m ji zdanilâ€¦ 

Tak, jste tÃm nÃ¡vodem uÅ¾ dostateÄ•nÄ› otrÃ¡veni?  SkoÄ•te si tedy radÄ›ji pro pivo do krÃ¡mu.

 

Jo, ale hodnÄ› Å¡tÄ›stÃ, pokud byste to
riskli!

Wolfg  
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