Napraviti pivo

kod kuce u prvi

mah izgleda poput golema
problema. No, nista lakse od
toga! U inozemstvu — posebno
u pivopijskoj Engleskoj —
mozemo naci cijeli spektar
koncentrata

od kojih je do piva

vrio kratak put. Koncentrat
umutimo u vodi, dodamo vrecicu
kvasca, pustimo

da fermentira —

i pivo je tu! Jednostavno, poput
pripremanja limunade od
sirupa. . .

No, je li takav jednostavan
prikaz uopce zasluzio da se
pojavi na stranicama SAMA?
Nije li to, ipak, nesto §to moze
uraditi svaka

domacica uz pomoc

kratke reklamne obavijesti?
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Pogled unaprijed
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2 STMOUSKO

vaj put imamo pravi raziog da objavi-
mo tu temu. SAM se, naime, prihvatio
pionirskog pokusaja da se takav pro-
izvod nade i na domacem trzistu. Saznali smo
da Mariborska pivovara »Talis« u svom tehno-
loskom procesu dobiva i osnovicu za kucnu
proizvodnju piva — dehidrat sladovine. Posu-
dili smo malo tog praha i u viastitim prostori-
jama, uz stru¢nu pomog, pripremili pivo.
Od dehidrata kojim smo radili dobili smo
;skol« pivo. Dobrog je okusa i pjeni se poput
pravog, jedino na dnu ostaje mali talog kvas-
ca. No u Austriji i Njemackoj pije se i indu-
strijsko nefiltrirano pivo!
Da se uopce upustimo u viastitu proizvod-
nju piva, osnovni motiv bio je: cijena. Pivo iz
samovskog podruma bit ¢e znatno jeftinije od

onog u prodavaonicama. Cijenu ne znamo

unaprijed, ali smo, usporedbe radi, izracunali
cijenu piva iz takvog paketa u Engleskoj. Po
racunici pivo iz samovskog paketa jeftinije je
50 posto od onog u prodavaonici. Dobar raz-
log da se upustimo u takvu avanturu, zar ne?

Dakako, tek kada »Talis« pocne proizvoditi i
prodavati koncentrate u malim pakovanjima.

$TO JE TO PIVO?

Pivo je poznato blago alkoholno pice od
sfada i hmelja. Slad se proizvodi od pivskog

jecma koji se odvojenim tehnoloskim proce-
som priprema za proizvodnju u pivovari. Uz
slad i hmelj u proizvodniji piva koristi se i voda
koja je osobito u proslosti bila odlucujuca za
kvalitetu piva, zbog razlicite tvrdoce i sastava
soli. Danas je kvaliteta vode manje znacajna
jer se njenom kemijskom obradom moze do-
biti odgovarajuca kvaliteta, a u pivovari se mo-
Ze i korigirati kako bi se dobio sastav koji na-
jviée odgovara zeljenom tipu piva.

Hmelj je prvenstveno zacin u pivu — s ob-
zirom na sadrzaj gorkih i aromaticnih tvari, jer
daje ugodnu gorcinu i miris, §to pivo Cini —
pivom.

Jedna od glavnih komponenti pri proizvod-
nji piva je kvasac koji se ne smatra siro-
vinom u uzem smisiu, jer se odvaja kad obavi
svoju ulogu u procesu proizvodnje. Prema to-
me, on je katalizator. Djelovanjem kvasca do-
biveni $ecer u pivskoj sladovini pretvara se u
alkohol i ugljicnu kiselinu i tako konacno nasta-
je — pivo.

Dva su osnovna tipa piva: pivo »donjege i
pivo »gornjeg« vrenja. Formalna razlika je u
tome sto se kvasac kod donjeg vrenja najve-
¢im dijelom talozi na dnu posude za vrenje,
dok se kod gornjeg vrenja najvecim dijelom
skuplja u pjeni Sto nastaje tokom vrenja.

Uz te formalne karakteristike postoje i bitne

grume

razlike u stvaranju nusproizvoda tokom vrenja,
koji daju pivu drukéiji karakter. Pivo »donjeg
vrenja« proizvodi se u postojbinama pivovar-
stva: Njemackoj, Cehoslovackoj i vecem dije-
lu evropskog kontinenta. To se pivo proizvodi
i u nasoj zemlji. Pivo »gornjeg vrenja« proiz-
vodi se ponegdje u Njemackoj, a najvise u
sjevernoevropskim zemljama (Belgija, Nizo-
zemska), dok je &iroko rasprostranjeno u En-
gleskoj i na drugim kontinentima. Oba tipa pi-
va imaju niz finesa.

INDUSTRIJSKA PROIZVODNIA

Tehnoloski proces u pivovarama dijeli se na
ove osnovne operacije:

® proizvodnija pivske sladovine — u vario-
nicama

® vrenje sladovine — u posudama za vre-
nje ili fermentatorima

® odlezavanje piva — u spremnicima za
odiezavanje

® bistrenje piva — razliCitim tipovima filte-
ra i

Potreban materijal: posuda za vrenje (10 litara) s poklopcem, vaga, komad mekog
plasticnog ili gumenog crijeva, lijevak, boce od piva ili mineralne vode (koje
izdrzavaju pritisak), zatvaraci za boce. Nije neophodno: saharometar,

termometar, menzura za mjerenje koncentracije.
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® tocenje u staklene boce ili limene bacve
9utomatsksm linijama za finalizaciju proiz-
voda
Objasnit cemo 0 Cemu se radi, jer ono $to
se odigrava u pojedinoj fazi industrijskog pro-
cesa vazno je i za proizvodnju piva kod ku-
ce.
Proizvodnja pivske sladovine — To je
i osjetljiva i vazna faza o kojoj umnogome ovisi
kakvo ce biti pivo. Siad najvecim dijelom sadr-
zi skrob, koji je sastavni dio jeCma, te manji
dio Secera, jer se skrob vec razgraduje u sla-
dari. Uz skrob i Secer slad sadrzi i 10 posto
bjelancevina koje su takoder djelomicno raz-
| | gradene.
' Slad se melje u specijainim mlinovima i do-
biveno brasno mijesa s potrebnom kolic¢inom
i vode. Smjesa se postepeno zagrijava dok ne
' {H poénu djelovati enzimi. Najvaznije je najveci
; dio skroba prevesti u topiv oblik, kako bi se
;! i ekstrakt Sto bolje iskoristio jer se sve topive

PVO W

2

;)e*hdfa? siadovine s,pamc U posudu sa
sedam litara obicne

il komponente u kasnijem procesu vrenja ne

razgraduju na alkohol i ugijicnu kiselinu.

i) Dakle, sve topive komponente iz slada pre-

f i laze u sladovinu i Cine ekstrakt sladovine. To

I mozete zapaziti na svakoj pivskoj etiketi;
»Sadrzaj ekstrakta u osnovnoj sladovini 12%

ili »Ekstrakt 14%«.

:

| Najveca kolicina piva u nas i u svijetu je s

| E pocetnim ekstraktom od 12 posto. To znaci da
'l u litri ohladene sladovine prije dodavanja

kvasca i procesa vrenja ima 120 g otopljenih

|‘ L tvari slada. To su najvecim dijelom Seceri,
g dekstrini i nesto dusikovih spojeva. Medutim,
L] u varionici slad ne prelazi potpuno u topiv
i i oblik. Oko 25 posto ostaje netopivo i to mo-
1 ¥

ramo odvojiti u posebnim aparatima. Cistu sfa-

i dovinu ponovno kuhamo i dodajemo hmelj da
,“ sladovinu »zacinimo.

i Vrenje sladovine — ovoj fazi samovci mo-

raju ’)’)SJeut! ,zuzmn' paznju. Tokom tog di-

la ni u stadovini razgra-

Pri kraju vrenga stvaraju se smedkaste
mrije na povrsini koje morate ukloniti.

Vrenje je krenulo.
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ramo stvoriti, prema moguénostima, najpovolj-
nije uvjete, a kvasac ¢e obaviti svoj dio posla.
U industriji, to se radi u posudama za vrenje
ili fermentatorima, pod ili bez pritiska. Pri svim
modernim postupcima vrenje se odvija pod
pritiskom od 1 atp, izuzetno i viSe. Prednost
industrijskog postupka je u tome, $to se u fer-
mentatorima odrZava strogo kontrolirana tem-
peratura. Zbog toga postupak se i ljeti i zimi
moze provoditi pod jednakim uvjetima i tako
‘odrzavati standardni tip piva.

Medutim, tehnologija vrenja se znatno raz-
likuje od pivovare do pivovare. Osnovni poka-
zatelji toka vrenja su promjena koncentracije
i kontrola temperature. Temperaturu mogu
kontrolirati i samovci, jer potrebni mjemi in-
strumenti nisu skupi.

Uz kontrolu promjene koncentracije i tem-
perature u industriji se jo§ mjeri kiselost ili pH,
a povremeno i druge kompliciranije kemijske
i mikrobiolodke analize. Dakle, tok vrenja u pr-
vom redu ovisi o temperaturi, a i 0 kvascu.

Odlezavanje piva — U toku vrenja slado-
vina relativno brzo prevrije (3 —8 dana) na oko
4". To znadi da je koncentracija pala od 12
na 4". No, to nije kona¢an stupanj prevrenja,
ali dalje vrenje sporo napreduje. se pivo
prebacuje u spremnike za odleZavanje, koji
moraju biti zatvoreni da se naknadno vrenje
odvija pod pritiskom. U pivu se odvijaju daljnji
kemijski i fizikalni procesi. Za nas je najvaz-
nije da se u toj fazi pivo zasicuje ugljicnom

PIVO KROZ STOLIECA

Hijeroglifi i slike u starim egipatskim hramovima pokazuju dovoljno jasno,
da su stari Egipcani pripremali pice od jeéma. U starom vijeku pivovarstvo je
bilo razvijeno kao kuéni obrt, npr. u Galiji (danasnjoj Francuskoj). Tacit pise
o takvoj proizvodnji u Germana (55-120. g). Kaze da su tom poslu posebno
bile vicne zene. U nas je jedna od najstarijih pivovara u Pancevu (stara preko

kiselinom i da se bistri. Zbog toga je vazno
da se odvija pri nizoj temperaturi i povisenom
pritisku. s

U industriji ta je temperatura oko 4-5'C,
a vrijeme odlezavanja 15 do 40 dana. Kroz
to vrijeme sadrzaj ekstrakta ili koncentracije
padne za jos 1°, a pivo se zasiti potrebnom
kolicinom ugljicne kiseline.

Bistrenje piva i toenje u boce — Daljnja
je faza u industriji bistrenje piva i tocenje u
boce ili limene bacve. Filtrira se filtrima raznih
sistema i to u pravilu dvostruko. Prije filtracije,
i to osobito prije druge, temperatura piva se
jo$ smanjuje (0—1°C) kako bi se talozi bjelan-
Gevina $to bolje odvoijili, a sacuvala se ugljic-
na kiselina. Nakon toga pivo se pod tiakom
toci u boce ili bacve.

Taj dio procesa samovci mogu izvesti samo
uz pomo¢ posebnih aparata, Sto se ne bi is-
platilo. Nekad se pivo toCilo i prodavalo od-
mah nakon prirodnog bistrenja u toku odleza-
vanja, a filtracija aparatima i uz pomo¢ sred-
stava za filtriranje uvedena je prije 90 godina.
U jednoj struénoj knjizi mozemo procitati:

»Otkako je uveden filtar ne smatram se vise
pivovarcem. Filtar sluzi da prikrije sve nase
pogreske u proizvodniji. . .«

To je izjavio struénjak koji je na taj nacin
izrazio nezadovoljstvo zbog uvodenja filtra
beszf kojeg je moderna proizvodnja piva neza-
misfiva.

250 godina), dok Karlovacka pivovara radi vise od 150 godina.

Zahvaljujuéi pivu Nijemci posjeduju jedan od najstarijih zakona o Ziveznim
namirnicama. Naime, jos 1516. godine prihvacen je Zakon o pivu za cijelu
Bavarsku kojim se zabranjuje da se pivu dodaju drugi sastojci osim hmelja,
slada, kvasca i vode. Takav je zakon bio nuznost da bi se ocuvala kvaliteta
piva koje je u ono vrijeme bio prvenstveno hrana (»tekuci kruhc).

-y

»Mlado« pivo pretacemo u boce.

PROIZVODNIA U KUHINJI

| iz ukratko opisanog industrijskog nacina
vidimo da je proizvodnja piva osjetljiv proces.
Dakle, mozemo li se ipak upustiti u viastitu pro-
izvodnju? Pokusali smo (i uspjelil).

No, upotrebom dehidrata sladovine izbjegli
SMO proces pripreme.

Za proizvodnju piva potreban je Cisti kutak
u kuci gdje je i lieti umjerena temperatura —
po moguénosti do +15°C.

Priprema kvasca — Najprije treba pripre-
miti kvasac, no tu je T'prva poteskoca. Za sada
pivski kvasac necete naci u prodavaonici, ali
¢e ga uskoro za vas pripremati Mariborska
pivovara. Mi smo upotrijebili suhi pekarski kva-
sac Di-Go, koji moZete nabaviti u svakoj pro-
davaonici. MoZe vam posluZiti i svjeZi pekar-
ski kvasac, ali ne smije biti napadnut od pli-
jesni ili bakterija. Pakovanje suhog aktivnog
kvasca ima 10 %rrama sto je dovoljno za 10
litara sladovine. Preporucujemo da ga pripre-
mite dan prije: otopite ga i polako razmutite
u pola litre sladovine, koju ste odgrabili kuhinj-
skom zlicom od cjelokupne kolicine. Kad je
kvasac dobro razmuéen, pokrijte longi¢ i osta-
vite do dr dana na normalnoj sobnoj tem-
peraturi. Lonéi¢ mora biti nesto veci jer e se
preko noci napraviti pjena.

Vrenje — Odvagnemo kilogram dehidrata
sladovine i dodajemo joj sedam litara hladne
(ali biolodki potpuno Ciste) vode. Toj smijesi
treba dodati ve¢ pripremljen kvasac i energic-
no mijesati, tako da se tekucina uzburka, sve
dok se ne otopi sva sladovina.

Tim postupkom »postavijeno« je vrenje. U
loncu mora ostati do ruba oko 10 cm, jer ¢e
u toku vrenja porasti pjena. Ako Zelimo pro-
vjeriti koncentraciju (samo ukoliko imate saha-
rometar, koji nije nuzan), uzmemo menzuru i
natodimo je pomoéu gumenog ili plasti¢
crijeva te stavimo saharometar. Pokazuje li
npr. 11°, ili mozda 125" Bg. znali da niste
najtoénije odmijerili koli¢inu vode. No i u svi-
jetu se pije mnogo piva s koncentracijom 10",
a isto tako i onog s viSom koncentracijom. Ako
je sladovina gorka, to ¢e u toku vrenja nestati
i ostat ée gorkasta koliko treba, mozda &ak i
premalo. No, Mariborska ¢e vam pivovara us-
koro ponuditi dehidrat s bogatim sadrzajem
gorkih materija, pa ¢ete moci birati.

dana ne morate mijeriti koncentraci-
ju. U pocetku kvasac radi sporije. No, idu¢ih
dana mjerit Gete i pratiti svakodnevni pad kon-
centracije.

Uz to pratite termometrom temperaturu sla-
dovine i temperaturu prostorije.

Jo$ malo tehnologije... — Koncentraciju
cete pratiti barem u pocetku »uCenja zanata,
no i gledajuéi mozete pratiti tok vrenja. Nasi
pivovarci to znaju vrlo dobro, osobito oni koji
postupak vrenja prireduju u otvorenim posu-

dama. Kad ste postavili vrenje primijetit ete -

da je gotovo nestalo pjene, koja je nastala pri
mije$anju sladovine s vodom, a zapazit cete
sitne mjehurice ugljicne kiseline koja izlazi iz
sladovine. Naveder povr§ina ¢e mozda opet
pobijeliti, to znaci da je vrenje dobro »krenu-
lo«. Ekstrakt se neznatno promijenio — od 8,2
do 0,4°. Nemojte ga mieriti, da ne buckate
suvise po sladovini. Ako kontrolirate tempera-
turu, ona moze porasti za 0,5°C. 0g i tre-
¢eg dana pjena naraste i izg poput
vrhnja. Ako zapazite neke smede primjese u
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’ pjeni, to su razne smole iz hmelja i neke bje-

S
a.

lanéevine. Ekstrakt pada, a temperatura raste.
Mijerite i dalje.

tvrti i peti dan bit ¢e najvise pjene. Kom-
pakina je a smede mrije su izrazitije. Ekstrakt
moZe pasti .za 1 do 2°. | temperatura Ge biti
ve¢a. Mogli bismo ukljuéiti pomalo umjetno
hladenje koje nismo predvidjeli.

Pri_kraju vrenja, $to ovisi o temperaturi,
kvascu itd,, dolazi do stvaranja »deke«. Pjena
se stanjila, a mjestimice se moze i kidati. Uz-
mite kuhinjsku lopaticu sa sitnim rupicama i
pazljivo skinite pjenu, posebno one smede kr-

Odlezavanje — Koncentracija je pala na
35 do 4,0°. Pivo — sada vise ne govorimo o
sladovini, nego o »mladom« pivu —-se podelo
bistriti. Vrenje je znatno oslabilo i vrijeme je
da pocnemo s »odlezavanjemc, Buduéi da ne-
mamo industrijskih posuda pod pritiskom, pre-
tocit éemo pivo u staklene pivske boce. Poslu-
Zit ¢emo se iskustvom Engleza i u svaku bocu

staviti pola Kavske Zlidice Secera. Pomoéu tog
Secera kvasac koji kod todenja prelazi u bo-
 ce, vrije i dalje pa se pivo postepeno zasiéuje
ugljinom kiselinom. Pivo tocimo oprezno po-
mocu plasticnog il gumenog crijeva da ne uz-
burkamo talog s dna u kojem ima najvise
kvasca i ostalih materija iz hmelja i sladovine.
Kad smo napunili 15 (ako smo cesto degusti-
rali) ili 16 pivskih boca, oko 0,5 | piva moramo
baciti zajedno s talogom na dnu lonca.
Boce dobro zaéepimo prikladnim ¢epom, ali
ne plastiénim jer propusta nastalu ugljiénu ki-
selinu. Najprikladniji je plasticni zatvarad s gu-
menim brivilom, ali treba jako stegnuti Zicani
ucvrscivac. Boce ostavite 3-4 dana pod tem-
peraturom pri kraju vrenja. Nakon toga smije-
stite ih u hladnjak 3-4 dana ali na malo hlade-
nje. Otvorite bocu i kusaite. Da li se pjeni? Ima
li ugljiéne kiseline? Ako ima, Gestitamo, dobro
ste obavili posao. Hladite pivo u hladnjaku jos
8 dana. Bit ¢e potpuno bistro, a na dnu boca
istalozit ¢e se vidljivo ostatak kvasca.

i e ‘ =

va« u bocama. Kao

Pivo »odleza

najpriklgdniji se pokazao plasti¢ni
zatvara¢ s gumenim brtvilom i zidanim -
ucvrséivacem.

Osim dehidrata sladovine, u »Talisuc
proizvode i koncentrat pivske sladovine.

KAKO TO RADE ENGLEZI?
Buduéi da

najkvalitetnijim vrstama. . .

a jo$ nemamo domaci koncentrat za Proizvodnju piva u viastitoj
radionici, za ilustraciju nam moze posluziti koncentrat koji smo nabavili iz Velike
Britanije. Tamo se, uz pomoé takvog koncentrata, proizvede kod kuée &ak 125
milijuna litara piva godisnje. Englezi tvrde da se to pivo moze usporediti s

Koncentrat proizvodi »Tom Caxton«
Norwich NR1 2DD, Great Britain). Prodaj
kako, i uputa za upotrebu pa smo utvrdili
identican nasem eksperimenti. Valja, dakle, ocekivati dobre rezultate. ..

e se u konzervama na kojima je, da-

(Colman Foods, Carrow, P.O.Box 43,

da je proces proizvodnje gotovo

PIVO NE DEBLJA

Upitate li nekog struénjaka za
prehranu da li se od piva deblja,
odgovorit ¢e vam: »Ovisi o kolici-
nil«. Pivo, iako sadrzi alkohol i kar-
bohidrate, nema visoku kalori¢nu
vrijednost ako ga usporedujemo s
drugim picima koja su prividno ma-
nje opasna za liniju. Samo mineral-
na voda, nezasladen ¢aj i nezasla-
dena kava imaju manje kalorija. Na
primjer: dvije boce piva sadrze
450 kalorija, $to je mnogo manje
od kalorija u litri mlijeka, soka ili vi-
na. Ipak, litra piva na dan je dovolj-
na cf;a ne naskodi dijeti i da ne iza-
zove nadutost, a pomaze proba-
Vi.

Brojni sastojci piva su korisni or-
ganizmu. Npr. etilni alkohol, koji
moze biti i te kako Stetan, zapravo
ima pozitivnu ulogu u organizmu
ako se uzima u malim koli¢éinama
(prosiruje koronarne zile pa krv ja-
Ce pritie¢e u srce i s manjim priti-
skom arterija, stimulira centralni
zivCani sistem, opusta, pomaze pri
funkcioniranju bubrega i smanjuje
kolesterol u krvi). Hmelj stimulira
Zelutana i slinena izlugivanja i
olaksava probavu, a ve¢ je stolje-
¢ima poznato njegovo umirujuée i
antibakterijsko djelovanije.

Kad tocite pivo u ¢ase morate cijelu bocu
isprazniti, jer  se uzmuti i kvasac i ostatak
vam nece viSe prijati. Dodue u nekim resto-
ranima u inozemstvu toée specijaino pivo s
dosta razmuéenog kvasca. Mnogi to vole jer
je kvasac bogat vitaminima korisnim za ljudski
organizam. Cijeli tok »operacije« proizvodnje
piva moZete provjeriti i na foto-stripu,
RECEPT IZ »TALISA« ;

InZenjer Ale$ Bradaé, tehnolog u sektoru
kontrole i razvoja pivovare »Talis« dao nam je
i jednostavniji recept za proizvodnju piva iz
njihova dehidrata sladovine.

Kilogram hidrata sladovine stavi se u sedam
litara vode i mijesa sve dok se ne uzburka.
Od toga uzmemo pola litre tako napravijene
sladovine, malo je zagrijemo, da postane mia-
ka, i u nju stavimo dva grama kvasca (do ruba
napunjena kavska Zlica). Dobro promijesamo
i vratimo u pripremljenu sladovinu, Jo$ jednom
energiéno promijesamo i ostavimo 48 sati. Po-
slije 24 sata pogledamo da li se pojavila pjena
sa smedim mrljama. Ako se osjeti miris kvasca
znaci da se proces. pravilno odvija.

Ukoliko nema pjene moramo tekucinu jos
jednom promijesati, te ostaviti daljnjih 48 sati.
Kad vrenje zarsi, skinemo pjenu, jer ona ima
pregorak okus, te promijesamo, a zatim puni-
mo-boce, koje ostavimo pet dana na sobnoj
temperaturi, a prije upotrebe ih smjestimo u
hladnjak. Pripremio: B. Lovri¢
Struéna suradnja: inz. S. Ozimec
Snimio: Z. Mahovi¢




