
PIVO Z PYTLE VEN!
NedÄ›le, 05 Ä•erven 2016

"Tohle by stálo za uveÅ™ejnÄ›ní, fakt, to si pijníci poÄ•tou!    Dostal jsem ji - tu "Jasnou zprávu o konci dÅ™evÄ›ných sudÅ¯ v Plzni"
- od Pepy z Vancouveru, který ji má zase od jiného Pepy &ndash; tentokrát se jedná o Josefa Albrechta, Å™eÄ•eného
&bdquo;Brácha&ldquo;,  který ji napsal uÅ¾ pÅ™ed hodnÄ› léty, konkrétnÄ› v r. 1997". (To mi napsal Pepa, zde známý jako
"NÄŒ", který je rovnÄ›Å¾ milovníkem piveÄ•ka, i kdyÅ¾ jiného, neÅ¾ se pí&scaron;e v následujícím pÄ›kném pojednání. Tedy ne PlznÄ›,
ale Kozlíka).  
             &bdquo;Jo, to byly Ä•asy!&ldquo;, povzdechl si jeden star&scaron;í pán. &ldquo;No jó, vy dÅ¯chodci máte tak zrovna
co nadávat&hellip;&ldquo; Ztichlo pÅ¯l hospody a osoÄ•ený kmet dí: &ldquo;Klid mladíku, politiku a ekonomiku sem
nepleÅ¥te! Mluvíme o pivu. Vy jste je&scaron;tÄ› chodil po houbách, kdyÅ¾ jsme pili pivo z dÅ™evÄ›ných sudÅ¯....     

     Tohleto uÅ¾ je chemie. (Å¤uká do pÅ¯llitru) Nastala pauza a zdá se, jakoby se teÄ• mladík pÅ™iklánÄ›l k ´sociálnímu smíru´:
&ldquo;ZÅ™ejmÄ› si tu chuÅ¥ pamatujete. Tak nám tedy Å™eknÄ›te, v Ä•em se to li&scaron;ilo od týdle chemie?&ldquo; V
dal&scaron;í pauze je vidÄ›t, Å¾e staÅ™ík hledá slova. &ldquo;Inu, bylo to takový &hellip; plnÄ›j&scaron;í,
&scaron;Å¥avnatÄ›j&scaron;í, voÅˆavÄ›j&scaron;í, prostÄ› lep&scaron;í.&ldquo; A neÅ¾ staÄ•ím nÄ›co namítnout, do debaty se
vkládá dal&scaron;í pitel a pozvedaje pÅ¯llitr proti svÄ›tlu, praví: SvÄ›tlý leÅ¾ák je vyrábÄ›ný spodním kva&scaron;ením, silnÄ›ji
chmelený, hoÅ™Ä•í neÅ¾ bÄ›Å¾ná piva, s vÄ›t&scaron;ím Å™ízem, vysokým leskem a prÅ¯zraÄ•ností, s Ä•erstvým bylinným aróma, jemnou chutí
na patÅ™e a s uhlazenÄ› suchým dozníváním.&ldquo;     &ldquo;A vy jste kdo?&rdquo;, oboÅ™il se mladík.   &ldquo;Já sem
pivaÅ™. A baví mÄ› to!&ldquo;     Diskuze pokraÄ•ovala, tu klidnÄ›, tu bouÅ™livÄ›ji a k niÄ•emu nevedla, stejnÄ› jako jiné diskuze v
jiných, mnohem vÄ›t&scaron;ích a údajnÄ› dÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;ích místnostech, Ä•i prostorách Malé Strany a Nového i Starého
MÄ›sta praÅ¾ského. A vzhledem k tomu, Å¾e di&scaron;putace na toto téma jsou na denním poÅ™ádku a ÄŒe&scaron;i jsou
stále první na svÄ›tÄ› v mnoÅ¾ství vypitého piva na osobu, rozhodl jsem se to prozkoumat. A taky mÄ› to baví.     Pivo v pytli
&ndash; Zajíc v pytli! PÅ™iznejme si, Å¾e v na&scaron;í malé, útulné zemi neprodukujeme pÅ™ehr&scaron;el vÄ›cí, po kterých by
se svÄ›t mohl utlouct. Av&scaron;ak plzeÅˆské pivo? Po nÄ›m se utlouká. I to by mohlo být jedno ze zdÅ¯vodnÄ›ní
smysluplnosti mého zkoumání. Zdá se, Å¾e my ÄŒe&scaron;i jsme i pivnÄ› ponÄ›kud nostalgický národ, a tak ono: &bdquo;
.... uÅ¾ to není, co bejvalo, musím pít to, co je ...&ldquo; se snadno zadírá do povÄ›domí (nÄ›kdy i podvÄ›domí) mnohých pivaÅ™Å¯.
Ale máme taky pÄ›kné poÅ™ekadlo o zajíci v pytli. Moje dal&scaron;í konání z nÄ›ho v zásadÄ› vy&scaron;lo. Karel Hulata,
jeden z nejvýznamnÄ›j&scaron;ích praÅ¾ských výÄ•epníkÅ¯ souÄ•asnosti, mnÄ› navrhl nekompromisní Å™e&scaron;ení vleklé polemiky:
&bdquo;Sebereme se, pojedeme do pivovaru a v&scaron;echno zjistíme!&ldquo;      Jak Å™ekl, tak jsme uÄ•inili. Na PlzeÅˆ,
Karle, na PlzeÅˆ!     UÅ¾ ráno pÅ™i odjezdu z Prahy mÄ› tro&scaron;ku mrzí, Å¾e se musíme odpoledne vrátit. PÅ¯vodní dohoda
totiÅ¾ znÄ›la, Å¾e tentokrát Å™ádnÄ› provÄ›Å™íme, jak budou na&scaron;e tÄ›lesné schrány reagovat na vÄ›t&scaron;í mnoÅ¾ství
plzeÅˆské 12ky, a to pÅ™ímo v pivovaru. No nic, budeme tedy jen provádÄ›t patÅ™iÄ•ná &scaron;etÅ™ení na téma: &ldquo;Jde to
s pivem z kopce, nebo ne ?!&ldquo; Za branou pivovaru nás Ä•ekal ing. Josef Krýsl. Vedoucí technického servisu
Prazdroje a Gambrina. Lep&scaron;ího prÅ¯vodce jsme si nemohli pÅ™át. Persona grata. Je to KarlÅ¯v kamarád, to se
bude pÄ›knÄ› psát. (Ver&scaron;íky mÄ› pak pÅ™e&scaron;ly tváÅ™í v tváÅ™ gigantickým nádobám pro zrání piva &ndash; CK
tankÅ¯m).     Znám velmi málo lidí, kteÅ™í pÅ™i fundované debatÄ› o pivu pÅ¯sobí svou pivní aurou tak vÄ›rohodnÄ›, jako Pepa
Krýsl. Chlap, jenÅ¾ pro&scaron;el jako pracant od sklepÅ¯ po varnu rÅ¯znými provozy. ProtoÅ¾e se do pivovaru zamiloval,
vystudoval si na to vysokou (na sládka) a teÄ•, aÄ• mlád &ndash; 42 jar, zdá se, jakoby uÅ¾ byl souÄ•ástí &bdquo;Genia
Loci&ldquo; pivovaru. Nebudu vás zatÄ›Å¾ovat Ä•ísly kolik, kam a za kolik se toho v Plzni vyprodukuje. Å˜eÄ•eno správnÄ›:
&bdquo;Jaký je výstav&ldquo;. To si mÅ¯Å¾ete nastudovat v propagaÄ•ních materiálech. My jsme pÅ™ijeli proto, abychom zjistili,
jestli se nÄ›co od &bdquo;starých Ä•asÅ¯&ldquo; zmÄ›nilo, proÄ•, a zda to má vliv na kvalitu piva. TakÅ¾e kupÅ™edu, ale velmi
opatrnÄ›!   Voda, slad a chmel. TÅ™i základní suroviny. Voda nás zajímala obzvlá&scaron;Å¥, protoÅ¾e se údajnÄ› li&scaron;í
od vod jiných pivovarÅ¯. Taky mám na pamÄ›ti, jak mi jednou jedna paní Å™ekla: &ldquo;Jak si mÅ¯Å¾ete poÅ™ád lít tu rezavou
vodu do hlavy?&ldquo;                         VODA     V Prazdroji se voda uÅ¾ víc neÅ¾ sto let míchá ze dvou zdrojÅ¯. Jedním z nich
jsou studny vykopané v devatenáctém století v Roudné, coÅ¾ je dnes jedna z mÄ›stských Ä•ástí PlznÄ›, nedaleko pivovaru.
Druhým zdrojem je voda z Å™eky Úhlavy, tedy mÄ›stská pitná voda. Studny hluboké aÅ¾ devadesát metrÅ¯ mají vodu pro
výrobu piva pomÄ›rnÄ› vhodnou. A to i pÅ™es obsah, mimo jiné, Å¾eleza a manganu, jeÅ¾ se kdysi i dnes odstraÅˆují. Pivovarníci
v&scaron;ak uÅ¾ v roce 1870 pÅ™i&scaron;li na to, Å¾e smíchají-li tuto vodu s vodou z mÄ›stského vodovodu, kupodivu velmi
mÄ›kkou, s nízkým obsahem vápníku, dosáhnou ideálního stavu.     Vyptávali jsme se dál, ale z
&bdquo;pivovarských&ldquo; uÅ¾ nic nelezlo. Dal&scaron;í podrobnosti uÅ¾ nám hlavní technolog neprozradil, neboÅ¥ pomÄ›r
míchání a finální chemické sloÅ¾ení vody, je souÄ•ástí tajného receptu Prazdroje, který je pÅ™ísnÄ› laboratornÄ› sledován a
nekompromisnÄ› dodrÅ¾ován. PotÄ›&scaron;itelné je zji&scaron;tÄ›ní, Å¾e za posledních sedm let do&scaron;lo zásluhou
&scaron;etrnÄ›j&scaron;í chemizace v zemÄ›dÄ›lství ke zkvalitnÄ›ní v&scaron;ech zdrojÅ¯ vody.           SLAD     Ten si v Plzni od
nepamÄ›ti vyrábÄ›jí sami. ZvlhÄ•ený, naklíÄ•ený a znovu su&scaron;ený jeÄ•men (jednodu&scaron;e Å™eÄ•eno). Pro jeÄ•men platí to, co
jsme Å™ekli o vodÄ› (zemÄ›dÄ›lství a chemie). Sladovna v pivovaru zatím postaÄ•í svou produkcí nejkvalitnÄ›j&scaron;ího sladu
uspokojit Prazdroj i Gambrinus.           CHMEL     LeÅ¾ák z Prazdroje je silnÄ›ji chmelený, neÅ¾ bÄ›Å¾ná piva. Aby bylo dosaÅ¾eno
patÅ™iÄ•né hoÅ™kosti, je nutno pouÅ¾ívat chmelové extrakty z kvalitních zahraniÄ•ních chmelÅ¯. PÅ™idá se i patÅ™iÄ•né mnoÅ¾ství
Å¾ateckého chmele, který má ménÄ› hoÅ™Ä•in neÅ¾ chmele nÄ›mecké. Dodá v&scaron;ak pivu jeho bylinné aróma a jemnou
chuÅ¥. Neodpustím si v&scaron;eteÄ•nou otázku &bdquo;ProÄ• se nedává jen ten nejkvalitnÄ›j&scaron;í &ndash;
Å¾atecký?&ldquo; OdpovÄ›dí jsou mi úsmÄ›vy ´pivovarskejch´: &ldquo;Nó, hodnÄ› aróma, ale taky hodnÄ› bordelu &ndash; zbytkÅ¯
&scaron;i&scaron;ek, ale hlavnÄ› bys to nezaplatil.&ldquo;     Varný proces probíhá podle schématu. Jedním z dÅ¯vodÅ¯ proÄ•
je Prazdroj výjimeÄ•ný, je tÅ™írmutový systém, nazývaný starými sládky &bdquo;postup jistoty&ldquo;. Vystírání, zapáÅ™ka, dÄ›lení a
zpÄ›tné mísení, to v&scaron;e za rÅ¯zných teplot. KaÅ¾dý enzym potÅ™ebuje jinou teplotu pro &scaron;tÄ›pení bílkovin, nebo
zcukernatÄ›ní &scaron;krobÅ¯. Rmutovací i varné kotle vÅ¾dy byly a jsou mÄ›dÄ›né. Sladina teÄ•e samospádem ze rmutovacích
kotlÅ¯ do varných. OtoÄ•í&scaron; jedním z kohoutÅ¯ a natoÄ•í&scaron; si do sklenice horkou nazlátlou tekutinu, která je
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velmi sladká (odtud sladina) a voní po obilí. Pivovar&scaron;tí se opÄ›t usmívají, kdyÅ¾ pÅ™ikládám sklenici ke rtÅ¯m.    
&bdquo;Co je ?&ldquo; Ptám se.  &bdquo;No, nic, akorát se do toho má pÅ™idat trocha rumu&ldquo;. Po ochutnání
uznávám, Å¾e s rumem to musí &bdquo;bejt bomba&ldquo;. &bdquo;Ale musí po tom bolet hlava, ne?&ldquo;
&bdquo;Podle toho, kolik toho vypije&scaron;&ldquo;. A zas úsmÄ›vy. Cech pivovarský je vÅ¯bec velmi úsmÄ›vný.    
Vybavila se mi v tu chvíli nedávná situace v jedné z tÄ›ch dobrých plzeÅˆských pivnic v Praze. Oslovil jsem tam dva Å¾íznivce:
&ldquo;Vy jste tu náhodou, nebo sem chodíte Ä•astÄ›ji?&ldquo; &bdquo;Jak pÅ™indeme do Práglu, tak první valíme
semka!&ldquo; &bdquo;Aha, Moraváci..., takÅ¾e vás sem táhne to pivo?!&ldquo; &bdquo;Ja&ldquo;. &bdquo;A uÅ¾ vás
nÄ›kdy po nÄ›m bolela hlava?&ldquo; &Scaron;tengruju je. &bdquo;Vy se vyptáváte jak nejaké redaktórské. ToÅ¾ takový hlópý
redaktóry my teda na MoravÄ› nemáme. KaÅ¾dé pÅ™ece ví, Å¾e po Prazdroju hlava nebolí&ldquo;.    

        &bdquo;Nesmí&scaron; to míchat!&ldquo; Praví pivono&scaron; Venda a buchne na stÅ¯l dal&scaron;í rundu piv.
&bdquo;Jak mezi to vrazí&scaron; panáky, druhej den ti v hlavÄ› skáÄ•ou trpaslíci se &scaron;piÄ•atejma helmama..., taky
proto my tady koÅ™alku vÅ¯bec nevedem!&ldquo; Moraváci trochu zaraÅ¾enÄ› pokyvují.                      Ale vraÅ¥me se do vonící
varny. Po zcezení sladiny do varného kotle se pÅ™idají chmelové extrakty a pÅ™ed ukonÄ•ením varu Å¾atecký chmel. Dal&scaron;í
zvlá&scaron;tnost Prazdroje, je pouÅ¾ití pÅ™ímého ohnÄ› pod kotly. PÅ™esnÄ› regulovatelné plynové hoÅ™áky zahÅ™ívají kotel a na
dnÄ› sladiny, mÄ›nící se v mladinu, se tvoÅ™í nepatrný film, karamelového charakteru. Ten je speciálním Å™etÄ›zovým míchadlem
sbírán a rozmícháván do roztoku. Toto specifikum bÄ›Å¾né kotle jiných pivovarÅ¯, vytápÄ›né parou, neumoÅ¾Åˆují.     AÅ¾ do
roku 1993 se v této fázi uvaÅ™ená mladina spou&scaron;tÄ›la na &scaron;toky. To byly velké, mÄ›lké kádÄ›, slouÅ¾ící k
usazování kalÅ¯, zchlazení a ustálení. Kaly se po usazení odsávaly a dochlazovalo se pÅ™ed napu&scaron;tÄ›ním do spilek
(dÅ™evÄ›ných, kvasných kádí). DÅ™evÄ›ným vÄ›drem se pÅ™idaly kvasinky a pivo na splikách deset dnÅ¯ kvasilo. Pak se pÅ™eÄ•erpalo
do leÅ¾áckých sudÅ¯, do kaÅ¾dého se hodila hrst dubových tÅ™ísek a pivo zrálo dva mÄ›síce, pÅ™i teplotÄ› kolem Ä•tyÅ™ stupÅˆÅ¯ Celsia.
Dubové dÅ™evo obsahuje i tanin, který napomáhal k vysráÅ¾ení urÄ•itých druhÅ¯ bílkovin.     Sudy, ve spodních Å™adách aÅ¾
&scaron;edesátihektolitrové, v horních aÅ¾ tÅ™icetihektolitrové, byly po kaÅ¾dé várce vysmolovány. Ve správnÄ›
vysmoleném sudu dostávalo pivo od pryskyÅ™ice nÄ›kdy jen sotva znatelnou typickou pÅ™íchuÅ¥, dle nÄ›kterých odborníkÅ¯
neÅ¾ádoucí. PryskyÅ™ice, alias smola, se za tepla míchala ze staré smoly vytavené ze sudÅ¯, Ä•ínské kalafuny a americké
kalafuny. Podle vyjádÅ™ení sládkÅ¯, se i pÅ™es velkou péÄ•i vÅ¾dy nepodaÅ™ilo, aby finální pÅ™íchuÅ¥ byla jen sotva znatelná.
ÄŒasto mÄ›li &bdquo;smÅ¯lu&ldquo;, smola se pÅ™ipálila a pak chuti nepÅ™idala. - A na tomto místÄ› procesu se louÄ•íme se
starými Ä•asy&hellip; DÅ™evo odchází, nerez pÅ™ichází.     Od roku 1993 dochází ke zmÄ›nÄ› technologie kva&scaron;ení a zrání
mladiny. Nová technologie uvaÅ™enou mladinu odkaluje odstÅ™edivÄ› a po dochlazení na 6 &ndash; 8°C, provzdu&scaron;nÄ›ní
a pÅ™idání kvasnic, napou&scaron;tí do cylindrokónických nerezových tankÅ¯. Co se týÄ•e kvasnic, je Prazdroj elitou a situace se
dá charakterizovat stejnÄ›, jako u vody a sladu. V kvasných CK tancích o objemu 1 800 hektolitrÅ¯, kvasí mladina sedm
dnÅ¯. Dojde k usazení zbytkových kalÅ¯ a kvasnic. Pak je pivo pÅ™eÄ•erpáno k zrání do obÅ™ích cylindrokónických nerezových
tankÅ¯ o objemu 3 300 hektolitrÅ¯. Zraje pÄ›t týdnÅ¯ pÅ™i teplotÄ› kolem 0°C.    

        Celý proces je Å™ízen poÄ•ítaÄ•em. Na dveÅ™ích tankovny je nápis: Do provozu uvedeno 5. 5. 1993. Jeden CK tank nahradil
témÄ›Å™ devadesát leÅ¾áckých sudÅ¯ (obrovská blejskavá potvora).     PlzeÅˆské pivo bylo vÅ¾dy cenÄ›no pÅ™edev&scaron;ím
pro vyrovnanou chuÅ¥ bez sezónních výkyvÅ¯. Té se dosahovalo Å™ezáním. Sudy a várky se vÅ¾dy promíchávaly tak, aby
bylo dosaÅ¾eno optimální chuti. Do jednoho CK tanku se nyní promíchávají várky z deseti varných kotlÅ¯. V leÅ¾áckých
sklepích se v rÅ¯zných místech li&scaron;í teplota aÅ¾ o tÅ™i stupnÄ›. Muselo se dochlazovat. Teplota v CK tanku se nyní na
poÄ•ítaÄ•i nastaví zcela pÅ™esnÄ›.           SKANZEN     V obrovských sklepeních je z velké Ä•ásti smutno, témÄ›Å™ pusto a prázdno.
Jen sedmina jednoho procenta celkové produkce Prazdroje kvasí v dÅ™evÄ›ných spilkách a zraje ve vysmolených sudech.
Å˜íkají tomu &bdquo;Skanzen&ldquo;. Na tomto místÄ› nechme zaznít slova vrchního sládka, ing. Václava Berky:     
&bdquo;Skanzen je turistická atrakce, ale zároveÅˆ poskytuje pivovarským technologÅ¯m vzorky ke sledování, zda pivo z
CK tankÅ¯ neslevilo na kvalitÄ›, proti pivu z tradiÄ•ních, dÅ™evÄ›ných nádob. Proces pÅ™echodu na CK tanky byl peÄ•livÄ›
pÅ™ipravován, jak uvnitÅ™ pivovaru, tak s odborníky Vysoké &scaron;koly chemicko-technologické a domácích i
zahraniÄ•ních ústavÅ¯. Ze skupiny bývalých sládkÅ¯, majících chuÅ¥ové pohárky naladÄ›ny na Prazdroj, jsme vytvoÅ™ili
degustaÄ•ní komisi veteránÅ¯, která se jednou mÄ›síÄ•nÄ› schází a porovnává chuÅ¥ se &sbquo;záznamy&lsquo; ve své
pamÄ›ti&ldquo;.        V&scaron;echno jsme prolezli a ochutnali. KdyÅ¾ sklepmistr navrtal Ä•elo velkého sudu kolovrátkem,
narazil mosazný kohoutek a naÄ•epoval do velkého mÄ›dÄ›ného mázu pivo, bylo to jako pohlazení. VzpomnÄ›l jsem si na
sudy ve vinných sklepích svých pÅ™átel na MoravÄ›. Na to, jak víno &bdquo;ko&scaron;téÅ™em&ldquo; nataÅ¾ené ze sudu a
ohÅ™áté dlanÄ›mi v malé &bdquo;ko&scaron;téÅ™ce&ldquo;, chutnalo lahodnÄ›. KdyÅ¾ jsme pak tímtéÅ¾ ko&scaron;téÅ™em
naplnili lahve, nebo dÅ¾bánek a vynesli ho ven ze sklepa, chutnalo mnÄ› jinak. ZÅ™ejmÄ› pocit. Opakuje se to pÅ™i kaÅ¾dé
náv&scaron;tÄ›vÄ› vinného sklepa. U vÄ›domí tÄ›chto skuteÄ•ností, omezil jsem se ve sklepÄ› pivovaru na konstatování
&bdquo;mnÄ› to chutná&ldquo;.                      PIVO Z PYTLE VEN!     V pitoreskní pohodÄ› sklepa, rozpoutala se Å¾ivá diskuze
na téma Ä•epování piva. Zku&scaron;ený výÄ•epník Karel Hulata prozradil, jak, kdy a proÄ•, dosahuje svých proslulých
&bdquo;hladinek&ldquo;. Erudovaní pivovarníci vysvÄ›tlovali, jak musí být pivo teplotnÄ›, manipulaÄ•nÄ› a výÄ•epnÄ›
o&scaron;etÅ™eno, aby se v pÅ¯llitru ocitl ten &bdquo;správný mok&ldquo;.      Pepa Krýsl vyzdvihl výhody hospodáÅ™ství
pivních tankÅ¯ se speciálními vaky: &ldquo;Jednodu&scaron;&scaron;í závozy velkých objemÅ¯, výhodnÄ›j&scaron;í ceny,
snadnÄ›j&scaron;í manipulace. Nový systém, zavedený pÅ™ed patnácti lety v západní EvropÄ› a u nás instalovaný v roce
1993, je nazýván &bdquo;Bag in box&ldquo; ( kapsa v tanku )&ldquo;. Já Å™íkám pytel v tanku a odborník pokraÄ•uje:
&bdquo;Principem je leÅ¾atý tank, do kterého se vkládá sterilní, inertní fólie na jednorázové pouÅ¾ití. Pivo je pak
vytlaÄ•ováno do výÄ•epního stolu vzduchem, který tlaÄ•í na fólii a nepÅ™ijde tak do styku s pivem. Pivo je protlaÄ•ováno pÅ™es sondy
prÅ¯tokového mÄ›Å™ení a chlazení. Tanky jsou v místnostech s konstantní teplotou 5 &ndash; 6°C. Technici z pivovaru
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pravidelnÄ›, minimálnÄ› jednou za tÅ™i týdny, kontrolují technický a mikrobiologický stav tankoven.      Vzhledem k tomu, Å¾e v
tomto pÅ™ípadÄ› nemá styk a tudíÅ¾ ani &scaron;anci, nejvÄ›t&scaron;í &scaron;kÅ¯dce piva &ndash; kyslík, je stáÄ•eno pivo
&sbquo;Å¾ivé&rsquo; &ndash; nepasterizované&ldquo;. Nazýváme ho pytlové. Pepa Krýsl je&scaron;tÄ› dodává:
&bdquo; A tohle pivo je velmi jemnÄ› hoÅ™ké, nepatrnÄ› svÄ›tlej&scaron;í, neboÅ¥ pasterizací pivo mírnÄ› tmavne a jeho hoÅ™kost
tvrdne&ldquo;, (v sudech KEG je pivo pasterizované). &bdquo;ObecnÄ› je mezi &scaron;tamgasty tento systém
oceÅˆován, jako nej&scaron;etrnÄ›j&scaron;í zpÅ¯sob pÅ™enosu piva mezi pivovarským a hospodským sklepem.&ldquo; Tolik
odborník.  A my doufáme, Å¾e snad, díky eliminaci &scaron;kodlivých faktorÅ¯, je tato metoda Ä•epování piva nejlep&scaron;í.
Sterilizace cisteren a pÅ™eÄ•erpávání prostÅ™ednictvím protitlakÅ¯, aby se pivo &bdquo;nerozbilo&ldquo;, jsou samozÅ™ejmostí.
    Pravdou je, Å¾e roku 1993 byl pivovar zcela zmodernizován. Stojíte-li ve sklepích (Skanzenu) a pÅ™edstavíte si, Å¾e celá
souÄ•asná produkce by zrála v dÅ™evÄ›ných sudech, uvÄ›domíte si, Å¾e náklady na výrobu, potaÅ¾mo cena piva, by dosáhly
zcela jiných hladin. Jen vysklepení a nasklepení po kaÅ¾dé várce, zamÄ›stnávalo kdysi spoustu lidí. Smolení, údrÅ¾ba,
opravy sudÅ¯ a spilek ... &bdquo;Inu, ale mohlo (jak praví klasik) být i trochu smutno, jen kdyÅ¾ bylo veselo&ldquo;. TeÄ• je
trochu víc prÅ¯myslovo. Piva je hodnÄ›. Je to dobÅ™e, nebo &scaron;patnÄ›? To si musí pÅ™ebrat kaÅ¾dý sám.      

      Pivovar&scaron;tí to komentují: &bdquo;KdyÅ¾ jsme se rozhodovali, zda kvasný proces a zrání piva ponechat v tradiÄ•ní
spilce a leÅ¾áckých sklepích, nebo je uzavÅ™ít do nerezové temnoty cylindrokónických tankÅ¯, na&scaron;lo se dost zastáncÅ¯
i odpÅ¯rcÅ¯ tohoto kroku. Pro vyuÅ¾ití nového technického prvku hovoÅ™í pÅ™edev&scaron;ím moÅ¾nost mimoÅ™ádného
zvý&scaron;ení produktivity práce a zároveÅˆ kapacity pivovaru, ale i zkvalitnÄ›ní sanitace, neboÅ¥, zatímco pÅ™edchozí sudy
Ä•istili lidé, nyní si s tanky dokonale poradí automatické zaÅ™ízení. Co k tomu Å™íct? Snad jen to, Å¾e dÅ¯leÅ¾itý je výsledek. Ten je,
zdá se, uspokojivý.      PÅ™i na&scaron;í nedávné hospodské se&scaron;losti jsem neodolal podivuhodné shodÄ› okolností,
týkající se tohoto tématu a jmen svých pÅ™átel-spolupitelÅ¯. Jeden se jmenuje Radek BednáÅ™, druhý JiÅ™í TesaÅ™. PoloÅ¾il jsem
tedy Å™eÄ•nickou otázku: &bdquo;Jak jsou BednáÅ™ a TesaÅ™ spokojeni s nerezem?&ldquo;     &bdquo;StejnÄ› bych
nerozeznal to ´dÅ™evÄ›ný´ pivo tady od toho, tohle mnÄ› chutná&ldquo;. Reagoval TesaÅ™. A BednáÅ™?: &bdquo;MnÄ› je to
jedno, v Ä•em to dÄ›lají, hlavnÄ› Å¾e je to dobrý. A tadyhleto dobrý je&ldquo;. A tak jsme pili.                      Popisoval jsem vám svÅ¯j
pocit a chuÅ¥ ve sklepÄ›, kdyÅ¾ se pije u dÅ™evÄ›ných sudÅ¯. Domnívám se, Å¾e by se velmi tÄ›Å¾ko hledal Ä•lovÄ›k, který by v hospodÄ›
poznal ´dÅ™evÄ›né´ pivo od piva dozrálého v CK tanku, tedy toho, co normálnÄ› pijeme. SamozÅ™ejmÄ› pÅ™i skvÄ›lém
o&scaron;etÅ™ení obou. PÅ™i souÄ•asném chaosu v na&scaron;em výÄ•epnictví, zpÅ¯sobeném razantním nástupem CO2, se
nelze divit rozÄ•arování Ä•ásti pivaÅ™ského národa. K tomu má Pepa Krýsl, jako &scaron;éf technického servisu, témÄ›Å™
povinnost cosi Å™íci: &bdquo;NejnovÄ›j&scaron;í degustaÄ•ní zkou&scaron;ky jasnÄ› prokázaly (u 92% zúÄ•astnÄ›ných), Å¾e
ideálním médiem, které vytlaÄ•í pivo ze sudÅ¯ KEG do výÄ•epního pultu, je smÄ›s dusíku a CO2 v pomÄ›ru 7:3&ldquo;.    
SamozÅ™ejmÄ› nás hned zajímá: &ldquo;A vzduch?&ldquo; Odborník odporuje: &bdquo;Ne! Kyslík obsaÅ¾ený ve vzduchu je
pro pivo nejvÄ›t&scaron;ím &scaron;kÅ¯dcem. PÅ™i dlouhodobÄ›j&scaron;ím styku. Tak jako tak, nás zÅ™ejmÄ› vstup do EU
pÅ™inutí k likvidaci klasických, hospodských kompresorÅ¯, jeÅ¾ nasávají vzduch z ulice. NÄ›kdy i silnÄ› frekventované&ldquo;.
Nakonec stejnÄ› bude kaÅ¾dý pivaÅ™ pít to, co mu chutná a tam, kde mu to chutná. Doufejme, Å¾e bude pÅ™ibývat hospod a
hospodských, kteÅ™í jsou ochotni naslouchat tÄ›m, co pivu rozumí a co ho umí Ä•epovat.      Prozatím praÅ¾ský vyznavaÄ•
plzeÅˆského Prazdroje míjí v ulicích plno prázdných hospod, aby po té vmáÄ•kl své rozmÄ›rné tÄ›lo do jedné z mála dobrých,
vÅ¾dy narvaných. V nich lze spatÅ™iti postávat podnikatele, kominíky, poslance a ministry, umÄ›lce i jiný výkvÄ›t národa, obÄ•as se
zlovÄ›stným zábleskem v oku. To pÅ™i pohledu na &bdquo;zbyteÄ•nÄ› sedící&ldquo;. &bdquo;Coca-colu, nebo vodku mÅ¯Å¾ou jít
pÅ™ece pít do tÄ›ch prázdnejch hospod&ldquo;. Ozve se nÄ›kdy nÄ›který z nich.   

       Pan hostinský SkoÅ™epa prý, pÅ™i pÅ™íchodu manÅ¾elského páru do jeho hospody, dal kaÅ¾dé milostivé paní pÄ›tikorunu a
poslal ji do biografu. Hm, to bylo tenkrát dost penÄ›z. No, dneska stojí biograf sedmdesát korun &ndash; tak
nevím&hellip; A bez Å¾urnálu&hellip; Pepa Krýsl Å™íká: &bdquo;PÅ™esvÄ›dÄ•ování hospodskejch, jak to maj Ä•epovat, je taková
nimravá práce, ale Ä•lovÄ›k to nesmí vzdát. Celej Å¾ivot budu bojovat proti vÄ›trnejm mlejnÅ¯m a budu dávat za vzor ty, co
se to nauÄ•ili&ldquo;.        JOSEF &bdquo;Brácha&ldquo; ALBRECHT,   listopad 1997        
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