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PIVO Z PYTLE VEN!

NedAsle, 05 Aserven 2016

"Tohle by stalo za uveA™ejnAsni, fakt, to si pijnici poAstou!  Dostal jsem ji - tu "Jasnou zpravu o konci dA™evAsnych sudA™v P
- od Pepy z Vancouveru, ktery ji ma zase od jiného Pepy &ndash; tentokrat se jedna o Josefa Albrechta, A™eAseného
&bdquo;Bracha&ldquo;, ktery ji napsal uA¥: pA™ed hodnA> 1éty, konkrétnA> v r. 1997". (To mi napsal Pepa, zde znamy jako
"NAE", ktery je rovnA>A% milovnikem piveAeka, i kdyA¥: jiného, neA¥. se pi&scaron;e v nasledujicim pA>kném pojednani. Tedy
ale Kozlika).

&bdquo;Jo, to byly A«asy!&ldquo;, povzdechl si jeden star&scaron;i pan. &ldquo;No j6, vy dA chodci mate tak zrovna
co nadavat&hellip;&ldquo; Ztichlo pAT hospody a osoAseny kmet di: &ldquo;Klid mladiku, politiku a ekonomiku sem
nepleA¥te! Mluvime o pivu. Vy jste je&scaron;tA> chodil po houbéach, kdyA¥: jsme pili pivo z dA™evAsnych sudA™...

Tohleto uA% je chemie. (Acuka do pATlitru) Nastala pauza a zda se, jakoby se teAs mladik pA™iklanAs| k “socialnimu smiru”
&ldquo;ZA™ejmA> si tu chuA¥ pamatujete. Tak nam tedy A™eknAste, v Asem se to li&scaron;ilo od tydle chemie?&Ildquo; V
dal&scaron;i pauze je vidAst, A¥%e staA™ik hleda slova. &ldquo;inu, bylo to takovy &hellip; pInA>j&scaron,|,

&scaron; /3\¥avnatA>J&scaron,|, voA~avAsi&scaron;i, prostA> lep&scaron;i.&ldquo; A neA¥: staAsim nA>co namitnout, do debaty se
vklada dal&scaron;i pitel a pozvedaje pAlitr proti svAstlu, pravi: SvAstly leAvsak je vyrabAsny spodnim kva&scaron;enim, silnAsji
chmeleny, hoA™ Aei neA% bA-A¥na piva, s vAst&scaron;im A™izem, vysokym leskem a prA zraAenosti, s Aserstvym bylinnym
na patA™e a s uhlazenA> suchym doznivanim.&ldquo;  &ldquo;A vy jste kdo?&rdquo;, oboA™il se mladik. &ldquo;Ja sem
pivaA™. A bavi mA> to!&ldquo;  Diskuze pokraAsovala, tu klidnAs, tu bouA™IlivAsji a k niA=emu nevedla, stejnA> jako jiné disku
jinych, mnohem vAst&scaron;ich a tdajnA> dA TeA¥iitAsj&scaron;ich mistnostech, Asi prostorach Malé Strany a Nového i Staréhc
MAssta praA¥iského. A vzhledem k tomu, A¥e di&scaron;putace na toto téma jsou na dennim poA™adku a AEe&scaron;i jsou
stale prvni na svAstA> v mnoA¥stvi vypitého piva na osobu, rozhodl jsem se to prozkoumat. A taky mA> to bavi.  Pivo v pytli
&ndash; Zajic v pytli! PA™iznejme si, A¥%e v na&scaron;i malé, Gtulné zemi neprodukujeme pA™ehr&scaron;el vAsci, po kteryct
se svA>t mohl utlouct. Av&scaron;ak plzeA"ské pivo? Po nA>m se utlouka. | to by mohlo byt jedno ze zdA vodnAsni
smysluplnosti mého zkoumani. Zda se, A¥%e my AEe&scaron;i jsme i pivnA> ponAskud nostalgicky narod, a tak ono: &bdquo;

.. A%, to neni, co bejvalo, musim pit to, co je ...&ldquo; se snadno zadira do povA>domi (nA>kdy i podvA>domi) mnohych pivaZ
Ale mame taky pA-kné poA™ekadlo o zajici v pytli. Moje dal&scaron;i konani z nA>ho v zasadA> vy&scaron;lo. Karel Hulata,
jeden z nejvyznamnAsj&scaron;ich praA¥iskych vyAsepnikA~souAsasnosti, mnA> navrhl nekompromisni A™e&scaron;eni vieklé
&bdquo;Sebereme se, pojedeme do pivovaru a v&scaron;echno zjistime!&ldquo;  Jak A™ekl, tak jsme uAeinili. Na PlzeA",
Karle, na PlzeA"l  UA% rano pA™i odjezdu z Prahy mA> tro&scaron;ku mrzi, A%e se musime odpoledne vratit. PA"vodni doho
totiA¥s znAsla, Avse tentokrat A™adnA> provA>A™ime, jak budou na&scaron;e tAslesné schrany reagovat na vAst&scaron;i mno
plzeA"ské 12ky, a to pA™imo v pivovaru. No nic, budeme tedy jen provadAst patA™iA«na &scaron;etA™eni na téma: &ldquo;Jd
s pivem z kopce, nebo ne ?!&ldquo; Za branou pivovaru nas Aeekal ing. Josef Krysl. Vedouci technického servisu
Prazdroje a Gambrina. Lep&scaron;iho prA"vodce jsme si nemohli pA™at. Persona grata. Je to KarlAv kamarad, to se
bude pA>knA> psat. (Ver&scaron;iky mA> pak pA™e&scaron;ly tvaA™i v tvaA™ gigantickym nadobam pro zrani piva &ndash; C
tankA'm).  Znam velmi malo lidi, kteA™i pA™i fundované debatA> o pivu pA sobi svou pivni aurou tak vA>rohodnAs, jako Peps
Krysl. Chlap, jenA% pro&scaron;el jako pracant od sklepA™ po varnu rA"znymi provozy. ProtoA%e se do pivovaru zamiloval,
vystudoval si na to vysokou (na sladka) a teAs, aAs mlad &ndash; 42 jar, zda se, jakoby uA¥s byl souA«asti &bdquo;Genia
Loci&ldquo; pivovaru. Nebudu vas zatA>A¥sovat Aeisly kolik, kam a za kolik se toho v Plzni vyprodukuje. A"eAseno spravnAs:
&bdquo;Jaky je vystav&ldquo;. To si mA A¥ete nastudovat v propagaAenich materialech. My jsme pA™ijeli proto, abychom zjist
jestli se nA>co od &bdquo;starych AsasA &ldquo; zmAsnilo, proAe, a zda to ma vliv na kvalitu piva. TakA¥se kupA™edu, ale velm
opatrnA>! Voda, slad a chmel. TA™i zakladni suroviny. Voda nas zajimala obzvla&scaron;A¥, protoA¥%e se tdajnA> li&scaron;i
od vod jinych pivovarA™. Taky mam na pamAuti, jak mi jednou jedna pani A™ekla: &ldquo;Jak si mA"A%ete poA™ad lit tu rezavc
vodu do hlavy?&ldquo; VODA V Prazdroji se voda uA%: vic neA% sto let micha ze dvou zdrojA™. Jednim z nich
jsou studny vykopané v devatenactém stoleti v Roudné, coA¥% je dnes jedna z mAsstskych Aeasti PlznAs, nedaleko pivovaru.
Druhym zdrojem je voda z A™eky Uhlavy, tedy mAs>stska pitna voda. Studny hluboké aA¥: devadesat metrAmaji vodu pro
vyrobu piva pomA>rnA> vhodnou. A to i pA™es obsah, mimo jiné, A¥%eleza a manganu, jeA%: se kdysi i dnes odstraA"uji. Pivova
v&scaron;ak uA¥ v roce 1870 pA™i&scaron;li na to, A¥%e smichaji-li tuto vodu s vodou z mAsstského vodovodu, kupodivu velmi
mAskkou, s nizkym obsahem vapniku, dosahnou ideélniho stavu.  Vyptavali jsme se dal, ale z
&bdquo;pivovarskych&ldquo; uA¥ nic nelezlo. Dal&scaron;i podrobnosti uA¥ nam hlavni technolog neprozradil, neboA¥ pomA>
michani a finalni chemické sloA¥eni vody, je souA«asti tajného receptu Prazdroje, ktery je pA™isnA> laboratornA> sledovan a
nekompromisnA> dodrA¥%ovan. PotA>&scaron;itelné je zji&scaron;tAsni, A¥e za poslednich sedm let do&scaron;lo zasluhou
&scaron;etrnAsj&scaron;i chemizace v zemA>dAslstvi ke zkvalitnA>ni v&scaron;ech zdrojA vody. SLAD Ten siv Plzni o
nepamAsti vyrabA>J| sami. ZthA-eny, nakliAeeny a znovu su&scaron;eny JeA-men (jednodué&scaron;e ATMeA-eno) Pro jeAsmen
jsme A™ekli o vodA> (zemAs>dAslstvi a chemie). Sladovna v pivovaru zatim postaA-| svou produkci nejkvalitnAsj&scaron;iho slad
uspokojit Prazdroj i Gambrinus. CHMEL LeA¥dk z Prazdroje je silnAsji chmeleny, neA% bA>A¥ina piva. Aby bylo dosa/
patA™iAené hoA™kosti, je nutno pouA¥sivat chmelové extrakty z kvalitnich zahraniAenich chmelA™. PA™id4 se i patA™iA«né mi
A¥sateckého chmele, ktery ma ménA> hoA™Aein neA¥: chmele nA>mecké. Dodé v&scaron;ak pivu jeho bylinné aréma a jemnou
chuA¥. Neodpustim si v&scaron;eteAsnou otazku &bdquo:ProAe se nedava jen ten nejkvalitnAsj&scaron:i &ndash;
Asatecky?&ldquo; OdpovAsdi jsou mi GsmAsvy “pivovarskejch’: &ldquo;Né, hodnAs aréma, ale taky hodnA> bordelu &ndash; zb
&scaron;i&scaron;ek, ale hlavnA> bys to nezaplatil.&ldquo;  Varny proces probiha podle schématu. Jednim z dA vodA™ proAe
je Prazdroj vyjimeAeny, je tA™irmutovy systém, nazyvany starymi sladky &bdquo;postup jistoty&ldquo;. Vystirani, zapaA™ka, ds
zpAstné miseni, to v&scaron;e za rA znych teplot. KaA¥dy enzym potA™ebuije jinou teplotu pro &scaron;tAspeni bilkovin, nebo
zcukernatAsni &scaron; krobA Rmutovaci i varné kotle vA%dy byly a jsou mA>dA>né. Sladina teA«e samospadem ze rmutovacic
kotlA~do varnych. OtoAei&scaron; jednim z kohoutA™a natoAsi&scaron; si do sklenice horkou nazlatlou tekutinu, ktera je
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velmi sladkéa (odtud sladina) a voni po obili. Pivovar&scaron;ti se opAst usmivaji, kdyA¥s pA™ikladam sklenici ke rtA m.
&bdquo;Co je ?&ldquo; Ptam se. &bdquo;No, nic, akorat se do toho ma pA™idat trocha rumu&ldquo;. Po ochutnani

uznavam, A¥e s rumem to musi &bdquo;bejt bomba&ldquo;. &bdquo;Ale musi po tom bolet hlava, ne?&ldquo;

&bdquo;Podle toho, kolik toho vypije&scaron;&ldquo;. A zas GsmAsvy. Cech pivovarsky je vA'bec velmi GsmAsvny.

Vybavila se mi v tu chvili nedavna situace v jedné z tA>ch dobrych plzeAskych pivnic v Praze. Oslovil jsem tam dva A¥%iznivce:
&ldquo;Vy jste tu nahodou, nebo sem chodite AsastAsji?&ldquo; &bdquo;Jak pA™indeme do Praglu, tak prvni valime
semkal&ldquo; &bdquo;Aha, Moravaci..., takA¥se vas sem tahne to pivo?!&ldquo; &bdquo;Ja&ldquo;. &bdquo;A uA¥s vas
nA>kdy po nA>m bolela hlava?&ldquo; &Scaron;tengruju je. &bdquo;Vy se vyptavate jak nejaké redaktorské. ToA¥s takovy hlopy
redaktory my teda na MoravA> nemame. KaA¥dé pA™ece vi, A%e po Prazdroju hlava neboli&ldquo;.

&bdquo;Nesmi&scaron; to michat!&ldquo; Pravi pivono&scaron; Venda a buchne na stAT dal&scaron;i rundu piv.
&bdquo;Jak mezi to vrazi&scaron; panaky, druhej den ti v hlavA> skdAe«ou trpaslici se &scaron;piAeatejma helmama..., taky
proto my tady koA™alku vA bec nevedem!&Ildquo; Moravaci trochu zaraA¥senA> pokyvuiji. Ale vraA¥me se do voni
varny. Po zcezeni sladiny do varného kotle se pA™idaji chmelové extrakty a pA™ed ukonAsenim varu A¥atecky chmel. Dal&sc
zvla&scaron;tnost Prazdroje, je poulA¥%iti pA™imého ohnA> pod kotly. PA™esnA> regulovatelné plynové hoA™aky zahA™ivaji k
dnA> sladiny, mAsnici se v mladinu, se tvoA™/ nepatrny film, karamelového charakteru. Ten je specialnim A™etA>zovym micha
shiran a rozmichavan do roztoku. Toto specifikum bA>A¥né kotle jinych pivovarA™, vytapAs>né parou, neumoA%A uji.  AA% do
roku 1993 se v této fazi uvaA™ena mladina spou&scaron;tAsla na &scaron;toky. To byly velké, mAslké kadAs, slouAsici k
usazovani kalA™, zchlazeni a ustaleni. Kaly se po usazeni odsavaly a dochlazovalo se pA™ed napu&scaron;tA>nim do spilek
(dA™evAs>nych, kvasnych kadi). DA™evAsnym vA>drem se pA™idaly kvasinky a pivo na splikach deset dnA™ kvasilo. Pak se pA
do leA%éackych sudA™, do kaA¥.dého se hodila hrst dubovych tA™isek a pivo zralo dva mAssice, pA™i teplotAs> kolem AstyA™ s
Dubové dA™evo obsahUJe i tanin, ktery napomahal k vysraA¥seni urAeitych drunA bilkovin.  Sudy, ve spodnich A™adach aA3
&scaron;edesatihektolitrové, v hornich aA¥% tA™icetihektolitrové, byly po kaA¥%.dé varce vysmolovany. Ve spravnAs
vysmoleném sudu dostavalo pivo od pryskyA™ice nA>kdy jen sotva znatelnou typickou pA™ichuA¥, dle nAskterych odbornikA™
neA¥sadouci. PryskyA™ice, alias smola, se za tepla michala ze staré smoly vytavené ze sudA™, Aeinské kalafuny a americké
kalafuny. Podle vyjadA™eni sladkA™, se i pA™es velkou péA«i vA¥idy nepodaA™ilo, aby finalni pA™ichuA¥ byla jen sotva znat
ACEasto mAsli &bdquo;smATu&ldquo;, smola se pA™ipalila a pak chuti nepA™idala. - A na tomto mistA> procesu se louAsime s
starymi Aeasy&hellip; DA™evo odchéazi, nerez pA™ichazi. Od roku 1993 dochazi ke zmA>nA> technologie kva&scaron;eni a z
mladiny. Nova technologie uvaA™enou mladinu odkaluje odstA™edivA> a po dochlazeni na 6 &ndash; 8°C, provzdu&scaron;nA
a pA™idani kvasnic, napou&scaron;ti do cylindrokonickych nerezovych tankA™. Co se tyAse kvasnic, je Prazdroj elitou a situace
da charakterizovat stejnA, jako u vody a sladu. V kvasnych CK tancich o objemu 1 800 hektolitrA™, kvasi mladina sedm
dnA™. Dojde k usazeni zbytkovych kalA~a kvasnic. Pak je pivo pA™eA«erpano k zrani do obA™ich cylindrokénickych nerezovyc
tankA™ o objemu 3 300 hektolitrA™. Zraje pAst tydnA~pA™i teplotA> kolem 0°C.

Cely proces je A™izen poAsitaAeem. Na dveA™ich tankovny je napis: Do provozu uvedeno 5. 5. 1993. Jeden CK tank nah
témA>A™ devadesat leA¥sackych sudA™ (obrovska blejskava potvora).  PlzeA ské pivo bylo vA%dy cenAsno pA™edev&scaror
pro vyrovnanou chuA¥ bez sezonnich vykyvA™. Té se dosahovalo A™ezanim. Sudy a varky se vA¥%.dy promichavaly tak, aby
bylo dosaA¥zeno optiméalni chuti. Do jednoho CK tanku se nyni promichavaiji varky z deseti varnych kotlA™. V leA¥%ackych
sklepich se v rA"znych mistech li&scaron;i teplota aA¥% o tA™i stupnA>. Muselo se dochlazovat. Teplota v CK tanku se nyni na
poAsitaAsi nastavi zcela pA™esnAs. SKANZEN V obrovskych sklepenich je z velké Asasti smutno, ttmA>A™ pusto a pr
Jen sedmina jednoho procenta celkové produkce Prazdroje kvasi v dA™evAsnych spilkach a zraje ve vysmolenych sudech.
Aikaji tomu &bdquo;Skanzen&ldquo;. Na tomto mistA> nechme zaznit slova vrchniho sladka, ing. Vaclava Berky:
&bdquo;Skanzen je turisticka atrakce, ale zaroveA™ poskytuje pivovarskym technologA™m vzorky ke sledovani, zda pivo z
CK tankA neslevilo na kvalitA», proti pivu z tradiAenich, dA™evAsnych nadob. Proces pA™echodu na CK tanky byl peAslivA>
pA™ipravovan, jak uvnitA™ pivovaru, tak s odborniky Vysoké &scaron;koly chemicko-technologické a domaécich i
zahraniAenich GstavA™. Ze skupiny byvalych sladkA™, majicich chuA¥ové poharky naladA>ny na Prazdroj, jsme vytvoA™ili
degustaAsni komisi veteranA™, ktera se jednou mA>siAsnA> schazi a porovnava chul¥ se &sbquo;zaznamy&lsquo; ve své
pamAsti&ldquo;. V&scaron;echno jsme prolezli a ochutnali. KdyA¥: sklepmistr navrtal Aselo velkého sudu kolovratkem,
narazil mosazny kohoutek a naAeepoval do velkého mA>dA>ného mazu pivo, bylo to jako pohlazeni. VzpomnAsl jsem si na
sudy ve vinnych sklepich svych pA™atel na MoravA>. Na to, jak vino &bdquo;ko&scaron;téA™em&ldquo; nataA¥sené ze sudu a
ohA™até dlanA>mi v malé &bdquo;ko&scaron;téA™ce&ldquo;, chutnalo lahodnA>. KdyA¥: jsme pak timtéA¥ ko&scaron;téA™e
naplnili lahve, nebo dA¥banek a vynesli ho ven ze sklepa, chutnalo mnAs jinak. ZA™ejmA> pocit. Opakuje se to pA™i kaA%de
nav&scaron;tA>vA> vinného sklepa. U vA>domi tA>chto skuteAenosti, omezil jsem se ve skIepA> pivovaru na konstatovani
&bdquo;mnA> to chutna&ldquo;. PIVO Z PYTLE VEN! V pitoreskni pohodA> sklepa, rozpoutala se A¥iiva diskuze
na téma Aeepovani piva. Zku&scaron;eny vyAsepnik Karel Hulata prozradil, jak, kdy a proAe, dosahuje svych proslulych
&bdquo;hladinek&ldquo;. Erudovani pivovarnici vysvAstlovali, jak musi byt pivo teplotnA>, manipulaAenA> a vyAeepnA>
o&scaron;etA™eno, aby se v pATlitru ocitl ten &bdquo;spravny mok&ldquo Pepa Krysl vyzdvihl vyhody hospodaATMstw
pivnich tankA se speC|aIn|m| vaky: &ldquo;Jednodué&scaron;&scaron;i zavozy velkych objemA vyhodnA>J&scar0n i ceny,
snadnAsj&scaron;i manipulace. Novy systém, zavedeny pA™ed patnécti lety v zapadni EvropA> a u nas instalovany v roce
1993, je nazyvan &bdquo;Bag in box&Ildquo; ( kapsa v tanku )&ldquo;. Ja A™ikam pytel v tanku a odbornik pokraAsuje:
&bdquo;Principem je leA¥zaty tank, do kterého se vklada sterilni, inertni félie na jednorazové pouA¥iiti. Pivo je pak
vytlaAsovano do vyAeepniho stolu vzduchem, ktery tlaAei na f6lii a nepA™ijde tak do styku s pivem. Pivo je protlaAsovano pA™e
prAtokového mA>A™eni a chlazeni. Tanky jsou v mistnostech s konstantni teplotou 5 &ndash; 6°C. Technici z pivovaru
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pravidelnA>, minimalnA> jednou za tA™i tydny, kontroluji technicky a mikrobiologicky stav tankoven.  Vzhledem k tomu, A%e \
tomto pA™ipadA> nema styk a tudiA¥ ani &scaron;anci, nejvAst&scaron;i &scaron;kAdce piva &ndash; kyslik, je staAseno pivo
&sbquo;Avivé&rsquo; &ndash; nepasterizované&ldquo;. Nazyvame ho pytlové. Pepa Krysl je&scaron;tA> dodava:
&bdquo; A tohle pivo je velmi jemnAs> hoA™Kké, nepatrnA> svAstlej&scaron;i, neboA¥ pasterizaci pivo mirnA> tmavne a jeho hoAT
tvrdne&ldquo,, (v sudech KEG je pivo pasterizovane) &bdquo;ObecnAs je mezi &scaron;tamgasty tento systém
oceA ovan, jako nej&scaron;etrnAsj&scaron;i zpA sob pA™enosu piva mezi pivovarskym a hospodskym sklepem.&ldquo; Tolik
odbornik. A my doufame, A¥%e snad, diky eliminaci &scaron;kodlivych faktorA™, je tato metoda Asepovani piva nejlep&scaron;i.
Sterilizace cisteren a pATMeA-erpavanl prostA™ednictvim protitlakA™, aby se pivo &bdquo;nerozbilo&ldquo;, jsou samozA™ejmc
Pravdou je, A¥%e roku 1993 byl pivovar zcela zmodernizovan. Stojite-li ve sklepich (Skanzenu) a pA™edstavite si, A¥se cela
souAeasnéa produkce by zrala v dA™evAsnych sudech, uvA>domite si, A¥%e naklady na vyrobu, potaA¥%:mo cena piva, by dosahly
zcela jinych hladin. Jen vysklepeni a nasklepeni po kaA¥.dé varce, zamAsstnavalo kdysi spoustu lidi. Smoleni, GdrA¥iba,
opravy sudA™a spilek ... &bdquo;Inu, ale mohlo (jak pravi klasik) byt i trochu smutno, jen kdyA¥% bylo veselo&ldquo;. TeAs je
trochu vic prA myslovo. Piva je hodnA>. Je to dobA™e, nebo &scaron;patnA>? To si musi pA™ebrat kaA¥dy sam.

Pivovar&scaron;ti to komentuiji: &bdquo;KdyA¥s jsme se rozhodovali, zda kvasny proces a zrani piva ponechat v tradiAsni
spilce a leA¥sackych sklepich, nebo je uzavA™it do nerezové temnoty cylindrokénickych tankA™, na&scaron;lo se dost zastancA
i odpArcA ™ tohoto kroku. Pro vyuA%iti nového technického prvku hovoA™i pA™edev&scaron;im moA¥nost mimoA™adného
zvy&scaron;eni produktivity prace a zaroveA” kapacity pivovaru, ale i zkvalitnA>ni sanitace, neboA¥, zatimco pA™edchozi sudy
Aeistili lidé, nyni si s tanky dokonale poradi automatické zaA™izeni. Co k tomu A™ict? Snad jen to, A¥e dATeA¥ity je vysledek
zda se, uspokojivy.  PA™i na&scaron;i nedavné hospodské se&scaron;losti jsem neodolal podivuhodné shodA> okolnosti,
tykajici se tohoto tématu a jmen svych pA™atel-spolupitelA™. Jeden se jmenuje Radek BedndA™, druhy JIA™{ TesaA™. PoloA:
tedy A™eAenickou otazku: &bdquo;Jak jsou BednaA™ a TesaA™ spokojeni s nerezem?&Idquo;  &bdquo;StejnA> bych
nerozeznal to "dA™evAsny” pivo tady od toho, tohle mnA> chutna&ldquo;. Reagoval TesaA™. A BednaA™?: &bdquo;MnA> je to
jedno, v A.em to dA>Iaj| hlavnA> A¥%e je to dobry. A tadyhleto dobry je&ldquo;. A tak jsme pili. Popisoval jsem vam
pocit a chuA¥ ve sklepA>, kdyA¥: se pije u dA™evA>nych sudA™. Domnivam se, A¥.e by se velmi tA>A%ko hledal AslovAsk, ktery
poznal "dA™evA>né” pivo od piva dozralého v CK tanku, tedy toho, co normalnA> pijeme. SamozA™ejmA> pA™i skvA>lém
o&scaron;etA™eni obou. PA™j souAsasném chaosu v na&scaron;em vyAsepnictvi, zpA sobeném razantnim nastupem CO2, se
nelze divit rozAearovani Asasti pivaA™ského naroda. K tomu méa Pepa Krysl, jako &scaron;éf technického servisu, témA>A™
povinnost cosi A™ici: &bdquo;NejnovAsj&scaron;i degustaAeni zkou&scaron;ky jasnAs prokazaly (u 92% zGAeastnAsnych), Av.e
idealnim médiem, které vytlaAsi pivo ze sudA”KEG do vyAsepniho pultu, je smAs>s dusiku a CO2 v pomAsru 7:3&Idquo;.
SamozA™ejmA> nas hned zajima: &ldquo;A vzduch?&ldquo; Odbornik odporuje: &bdquo;Ne! Kyslik obsaA¥seny ve vzduchu je
pro pivo nejvAst&scaron;im &scaron;kA dcem. PA™i dlouhodobAsj&scaron;im styku. Tak jako tak, nas zA™ejmA> vstup do EU
pA™inuti k likvidaci klasickych, hospodskych kompresorA™, jeA% nasavaji vzduch z ulice. NA>kdy i silnA> frekventované&ldquo;.
Nakonec stejnA> bude kaA¥dy pivaA™ pit to, co mu chutna a tam, kde mu to chutna. Doufejme, A¥%e bude pA™ibyvat hospod :
hospodskych, kteA™i jsou ochotni naslouchat tA>m, co pivu rozumi a co ho umi Asepovat.  Prozatim praA¥isky vyznavaAe
plzeA"ského Prazdroje miji v ulicich pino prazdnych hospod, aby po té vmaAskl své rozmAs>rné tAslo do jedné z mala dobrych,
vA¥,dy narvanych. V nich Ize spatA™:iti postavat podnikatele, kominiky, poslance a ministry, umAsice i jiny vykvAst naroda, obAs
zlovAsstnym zableskem v oku. To pA™i pohledu na &bdquo;zbyteA«nA> sedici&ldquo;. &bdquo;Coca-colu, nebo vodku mA A¥ic
pA™ece pit do tAsch prazdnejch hospod&ldquo;. Ozve se nA>kdy nAsktery z nich.

Pan hostinsky SkoA™epa pry, pA™i pA™ichodu manA¥.elského paru do jeho hospody, dal kaA¥dé milostivé pani pAstikor
poslal ji do biografu. Hm, to bylo tenkrat dost penA>z. No, dneska stoji biograf sedmdesat korun &ndash; tak
nevim&hellip; A bez A¥urnalu&hellip; Pepa Krysl A™ika: &bdquo;PA™esvA>dAsovani hospodskejch, jak to maj Aeepovat, je tak
nimrava prace, ale A<lovAs>k to nesmi vzdat. Celej A¥ivot budu bojovat proti vAstrnejm mlejnA™m a budu davat za vzor ty, co
se to nauAsili&ldquo;. JOSEF &bdquo;Bracha&ldquo; ALBRECHT, listopad 1997
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