Kudlanka

UVAA"TE SI VLASTNA- PIVO!

PondAsIA-, 07 listopad 2022

KdyA¥%: uA¥ jsem zkusil vyrobit leccos a jsa obdaA™en pA™edvAijleA«nou literaturou pojednAjvajA-cA- o VAYrobAs> Aeehokoli £
pA™elAotl AsinA>nA- kKA"A%A-, vulkanizaci gumy Asi vAjelijakAvsch politur na vzAjcnA© dA™eviny, zasnil jsem se i nad pivem,
zmA-nA>nA©mu moku neholduji. KdyA¥: mAijte Aeas a trochu vybavenA-, pA™ehrAjle penA>z netA™eba, Ize dosA-ci skuteAsn/
statkA”nevA-danA®© kvality. Pak, jednoho dne, pA™i cyklistickA©m vAYsletAs, jsme v cA-li byli pozvAini na domAjcA- pivo.

NetvrdA-m, A¥%e o nAjpoji nA>co vA-m, neb nemAjm zkaA¥enou chuA¥ ani zlomkem prA mA>rA®© spotA™eby obyvatelstva, a
nAim pA™edloA¥sena tekutina vAYsraznA> A¥IutA© barvy se sprAjvnAam A™A-zem, silnou chutA- po pouAzitAvsch surovinA
dojem snad kazil jen mlIA¥%nAv: zAjvoj. CelkovAYz vAYssledek - velmi dobrA©. | zavedli jsme debatu na vAYsrobu, z nA-A¥: by
pozdAsji vzeAiel viastnA- uAzitek.

Pokud nemAjte zaA™A-zenA-, fyzikAjInA- podmA-nky

ani sebemenAjA- zkuAjenosti se zpracovAjnA-m surovin ve vA;tAjA-m mnoA¥istvA- A™A du desA-tek
kilogramA™, je zmA-nA>nA© dobrodruA¥:stvA- hazardem

s mezilidskAY2mi vztahy typu dlouholetA©ho manA¥selstvA-, nemluvA> o moA¥nosti naruAjenA-

statiky barAjku. A pokud bydIA-te v panelAjku, je sedmero promAjA«enAYzch stropA pod

vAimi jen drobnA¥%m smA-tkem pionAY¥srskAYach zaA«AjtkA™, korunovanAvsch pATlitrem viastnoruA«nA-ho
piva. KdyA¥ budete ohA™A-vat, suAjit a chladit elektrikou, dostanete takovou

fakturu, A¥%e se rAjzem vydAssA-te pA™i dalAjA-m rozA¥nutA- tA™eba jen patnAjctky A¥Ajrovky.

TA©A¥: nelze doporuAeit zahAjjenA- vAYsroby v

bA>A¥nA> pouA¥sA-vanA© kuchyA“ce a uA¥ vA bec si nevybA-rejte takovAYz Asas, kdy se prAjvAs
peAee VAjnoA«nA- cukrovA-. Po prAjvu budete zvIAjAjA¥ bestiAjInA> umlAjceni vAjleAskem a
kaAv4dAYz soud vaAii A¥enu osvobodA- do pAsti minut.

Tak tedy, mAjme

dostateAenA> velkAvs a AeistAY2 prostor, poA™A;dnA© baA"ky nebo hrnce s objemem nad 30
litrA™, hoA™A |k s vAlskonem aspoA™ 3 kW, troubu s regulacA-, dostatek vody a teAe to
hlavnA-: prostor s teplotou 5 -8A°C?

Aby dA-lo bylo zavrAjeno tA™eba jen malA¥%m A°spAschem, rovnou si A™ekneme, naAije pivo bude a€cejako tenkrAjtage, tedy
pouze ze tA™A- surovin a to jeAsmene, chmele a vody. PivovarskA®© kvasnice nAjm zbyly

z pA™edchozA- vAjrky, ale protoA¥.e AvA dnAj pA™edchozA- nebyla, musA-me je sehnat.

ACEerstvA©, prosA-m.

JeAsmen mA| bAvzt pouze dvouA™adAYz, proAs, tose )
mA> neptejte. ZakoupA-me v hospodAjA™skAlsch prodejnAjch nebo u farmAjA™e.

Pozor! FarmAjA™ nenA- farmAjA™skAY: trh!

Pro zaAsAjtek vezmeme takovAYsch deset kil

propereme a namoAeA-me do pitnA© vody,

nejlA©pe studniAsnA-, nepA™A-liAj tvrdA©. Vodu dennA> vymA>nA-me, tA™etA- den obilA- vyjmeme
a na AeistA% podklad navrAjA-me a€cemokrou hromAjdkuage. DennAs dvakrAjt pA™ehodA-me, aby se
mokrAj zrna dostala nahoru a za dva aA¥% tA™i dny zA-rAjme na a€cesuchou hromAjdkuage.

Pokud je teplota mezi 15-18A°C, zaA+ne po dvou dnech zrnA- kIA-Asit. HromAjdku

opatrnA> rozhrneme a sledujeme kIA-A«ek. KdyA¥: dosAjhne poloviny dA©IKy zrna, vzniklAY,

slad usuAjA-me. VyuA¥ijeme nAskolik plechA™v troubA> a teplotu suAjenA- seA™A-dA-me na
60-80A°C, pochopitelnAs> za AsastA©ho pA™ehazovAinA-. SuAjenA© kIA-Asky a koA™A-nky (sladovAYs
kvAst) se musA- odstranit, neb dodAjvajA- pivu nepatA™iAsnou pA™A-chuA¥. Provedeme na

SA-tu.
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Slad se mA; nechat odleA¥.et aspoA” pAT
roku. Jakoby se stalo...

PA™ed vystA-rAjnA-m se mA;j rozemlA-t, coA¥s

nenA-, vzhledem k tvrdosti zrn, nijak

snadnA©. PomA Aveme si IstA-, slad namoA«A-me aspoA” na den, aby zmAskl a proA¥seneme

elektrickAvam mIAvankem na maso. NamAjAeecA- vodu jsme nevylili, ale pouA¥%ijeme ji ke zcukA™enA-.

Vody by mAslo bAv4t asi trojnAjsobek vAjhy sladu. Tuto smAss vijeme do hrnce

a pilnA> mA-chajA-ce, pomalu ji zahA™A-vAjme na 58-65A°C, na teplotA> vydrA%A-me asi hodinu, A«A-mA¥%; se ze
zbylA©ho Ajkrobu stane maltA3za a A-AjsteAenA> dextrin.

Tento postup mA; zcela zAjsadnA- vliv na chuA¥
piva.

é€oeMIadinué€-~nech,5:ime trochu vystydnout a )
plastovou hadicA- ji stAjhneme do A«istA© nAjdoby. Zbytek na dnA>, jmenuje se to )
mlAjto - proplAjchneme asi stejnA¥m mnoA¥stvA-m vody, a tuto pA™idAjme k mladinAs.

VAvsroba bez kontroly nevede k niAsemu - teAe

bychom mAsli zmA>A™it, pAT™A- padnA> upravit koncentraci cukru. Na jednu vAjrku piva si

nebudeme kupovat refraktometr, spokojA-me se s ochutnAjvkou. Sladkost by mAsla odpovA-dat bA>A¥nA© limonAjdAs,
slazenA®© cukrem a ve vA¥ssledku dostaneme obvyklou &€cedesA-tkuags.

ChmelenA-.

MusA-me sehnat suAjenAY, lisovanAY: chmel,

nejvAvzAje rok starAY. PoznAjme jej snadno - mA; svAstiou, Ajedozelenou barvu, A%AjdnA©
flA-Asky, silnA> vonA- jako seno s pA™A-davkem tA3nu po lupulinu a chrastA-. PA™i
rozA¥avAYskAinA- se v celA© puse objevA- pronikavA> hoA™KA; chuA¥ s dlouhA¥m ocasem. V
pivovaru se A™A-kalo o dAjvkovAinA- dvou AjiAijtic na kaA¥dou IAjhev piva.

No jo, ale jsou malA©, A™A-dkA© nebo velkA© a

tA>A¥kA©, tak z Aseho vybrat? Pro plzeA"skA®© pivo mA;j bAvst pA™A-davek asi 500-600g/hl
mladiny, pro piva bavorskAj jen 200-300g. TA©A%: chuA¥ovA; mohutnost chmele je
promAsnnA;, pA™iklonA-me se k hodnotA> 4g/litr mladiny.

Chmel rozdrtA-me a smAss pomalu vaA™A-me aspoA”

pAT hodiny. ZkouAijka je jednoduchAj - smAss se nalije do zkumavky, vysrAjA3.enA©
bA-lkoviny se rychle usazujA- na dnA> a vzniklAj kapalina mAj mA-t jiskru. Pokud
nemAj, jeAjtA> vaA™A-me. HraniAsnA- doba jsou 2 hodiny.

Pro nAjsledujA-cA- postup bychom mAsli mA-t ) )
kvaanou KAjAe, jA-AYs dgbATMe nahradA- I§valitnA— smaltgvanAl/z hrnec. NapadAj mA> vana, ale
nevA-m, kde se v A%enAjch bere to pramAjlo pochopenA- pro vA>du.

Do vybranA®© nAjdoby stAjhneme mladinu hadicA-,

zbytky ze dna pA™ecedA-me. Kvasnice jsme rozmA-chali s trochou vody, nechali
usadit, vodu stA;jhli a vzniklou hustA;jA-

tekutinu zamA-chAjme do ochlazenA© mladiny. OchlazenA©, znamenA; pod 10A°C.

Za necelAY: den se na hladinA> objevA-

smetanovA> bA-IA;j pAsna, pozdAsji zhnAsdne, coA¥: je znAjmka dobrA©ho kvaAjenA-. Pokud jsme
v tomto stAjdiu zachovali elementAjrnA- Asistotu, kvas mAjme uloA%en v chladnA©m

sklepA> a nenA- prAjvA> parnA© IA©to, mA A%eme tekutinu po nAskolika dnech pA™eAserpat do
sudu. Nerez ocel je modernA- vA%dobytek, co k pivu nepatA™A-, ale tady udAsIAjme

vAYsjimku, originAjl sud koupA-me. PAThekA¥Ak seA¥.eneme do tisA-covky. Za dva tAvsdny
bude leA%:Ak k pitA-, pokud disponujeme nA-zkou teplotou (5A°C), vydrA%A- i tA™i

mA>sA-ce.

Neberte k ruce A%@idnou kalkulaAsku, )
nesledujte hodiny, A°Astenky zahoAste jeAjtA> na ulici, prostA> nic nepoAsA-tejte,
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jinak dopadnete stejnA>, jako kdyA%: jsem postavil sklenA-k z hlinA-ku a nerezu a
prvnA- kvAstAjky mi vyAjly na Ajest stovek za kus.

Z uvedenA®ho vyplAvsvAj nutnost vyrAjbAst celA© ) y N
rybnA-ky piva, aby postup m,;dol ekonomickou nAjvratnost, ale prA%z existuje naATMA-zerlA-,
jA-mA¥, se finanA«Ajk pachtA- po nedovolenA© vAYzrobAs> vAstAjA-ho vAYsstavu, aby vAjm ji zdanila€!

Tak, jste tA-m nAjvodem uA¥: dostateAsnA> otrAjveni? SkoAste si tedy radAsji pro pivo do krAjmu.

Jo, ale hodnA> AjtAsstA-, pokud byste to
riskli!

Wolfg
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