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Histoéria

Pivo sprevadza ludstvo uz tisicrocia, drvivu vacsinu tohto obdobia tvorili zdklad piva len jednoduché
suroviny a to obilie, ktoré prebehlo procesom kli¢enia a voda. Do piva sa na zlepSenie chuti pridavali
r6zne aromatické rastliny. Takéto zmesi rastlin sa komplexne nazyvajud gruit a ich hlavnymi
propagatormi boli hlavne mnisi. Chmel do piva pridavali uz Slovania, avSak Uplnd dominanciu ziskal
az vydanim Zakonu o cistote piva (Reinheitsgebot) v roku 1516, ktory dovoloval pouzit na vyrobu
piva len ja¢men, vodu a chmel. Tieto suroviny zostali zdkladom pre vyrobu piva dodnes. Avsak dnes
povazujeme za zaklad piva 4 suroviny, v zakone sa nikde nespominali kvasinky a to z dévodu, Ze v
tom obdobi nebola ich existencia eSte preukdzand. Pivo sa vyrabalo bud spontdnnou fermentaciou,
kedy sa mikroorganizmy zabezpecujlce fermentdciu dostali z okolitého prostredia do chladnulcej
mladiny (tekutina ktord vznikd v procese varenia piva, obsahuje vysoky obsah jednoduchych
sacharidov, z ktorych vznikd fermentaciou etanol, samotnd mladina ale etanol neobsahuje). Tato
cesta je ale vel'mi zdihavd, pretoZe mikroorganizmy, prevazne kvasinky, sa do mladiny dostavaji z
prostredia v malych mnozstvach. Vyuzit sa vSak daju kvasinky, ktoré takymto spdésobom uz pivo
kvasili a tak sU rozmnozZené v dostato¢nom mnozstve. To je druhy historicky spdsob ktory bol
vyuzivany. Tieto sposoby boli takmer v celom svete zabudnuté s prichodom objavu Cistych kmeriov
kvasnic. Vyuzivanie takychto kvasnic so sebou nieslo vela vyhod, na rozdiel od zmesi kmeriov boli
vysledky kvasenia stabilnejSie a predvidatelnejSie. Tieto vyhody dostali starsie metédy do Uzadia a s
vynimkou par pivovarov takmer zanikli. Medzi posledné patria pivovary v Belgicku, ktoré vyuzivaju
spontannu fermentaciu na vyrobu piv typu Lambic.

Vyrobny proces

Na vyrobu bezného piva sa vyuziva jatmenny slad vyrabany z dvojradového sladovnickeho jacmena.
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Takyto slad ma dostato¢nu enzymaticku silu na rozlozenie vlastnych Skrobovych zfn a UspesSné
zcukrenie, zrna dvojradového ja¢mena su oproti Sestradovému vacsie a maju teda vacsie mnozstvo
endospermu, ktory je pre vyrobu piva zasadny. Spontanne fermentujlce pivd (dalej len SFP) ale
vyuzivaju slad vyrobeny z Sestradového jaC¢mena a miniméalne 30% sladu je nahradeného
nesladovanou pSenicou. VyuZitie nesladovanych obilnin sa vyuziva na Usporu surovin, kedZe su
lacnejSie ako slady, pri SFP sa ale ukazala vyhoda vyuzivania nesladovanych surovin na zlepseni
chutovych vlastnosti. Zrna obilia, ktoré nepresli sladovanim, dokdzu za vyuzitia Specidlneho spbésobu
rmutovania tzv. turbid mash vytvorit sladinu s vysokym obsahom dextrinov a maltooligosacharidov,
ktoré vytvaraju pri spontdnnej fermentéacii bohatSi chutovy a aromaticky profil. Do piva sa na
vytvorenie horkej chuti priddva chmel, SFP sa ale vyznacuju nizkou alebo ziadnou horkostou, tento
deficit totiz bohato zastupuje pritomnost metabolitov vzniknutych pri fermentacii a pivo ma
kyselinovy charakter pripominajlci vino. Chmel sa ale pri vyrobe pouziva a to z dévodu jeho
antibakteridlnych vlastnosti, ktoré zabrafujid mnoZeniu hlavne baktérii rodu Lactobacillus. Na
ziskanie chmelu, s uvedenymi vlastnostami sa vyuziva Septanie. Je to proces oxidacie chmelovych
SiSiek za pristupu vzduchu, trva 3 roky a vysledné Sisky uz nemaju Ziadnu horciacu silu, obsahujd ale
stéle Zivice s antibakteridlnou aktivitou. Chmel sa so sladinou vari aspor 3 hodiny. Pocas tak dlhého
varenia ( bezné varenie trva 60-120 minat) dochadza k denaturdcii a vyluc¢eniu z roztoku vacsieho
mnozstva bielkovin. Po vareni sa musi mladina ochladit, v modernych pivovaroch sa vyuziva ¢o
najrychlejsie chladenie, aby medzi uvarenim sterilnej mladiny a zakvasenim mladiny ubehol ¢o
najkratsi ¢as. Pri SFP prebieha chladenie pomaly, pivovary maju Specidlne chladiace miestnosti s
otvorenymi nadobami kde mladina chladne prirodzene vzduchom. Kvéli chladeniu a mikrocenéze
vzduchu sa pivo vari len v chladnych mesiacoch.

Chladiaca miestnost, pivo sa chladi v kadi s velkou plochou hladiny, déleZitou stcastou miestnosti je drevo, slGzi ako
nepretrzity zdroj mikrobidlnej infekcie. Zdroj: craftbeer.com

Fermentacia

Prebieha v drevenych sudoch z dubového alebo agatového dreva. Pocas celej fermentacie sa pivo
nachdadza v jednom sude, zo sudu sa neodstranujd, ani nepriddvaju ziadne ingrediencie s vynimkou
ovocia pri ovocnych SFP. Obsah sudu je preto pocas fermentacie uzavretym ekosystémom, v ktorom
je limitujuci obsah Zivin a organizmy musia vyuzivat dostupné zdroje, ktoré sa na zaciatku
nachadzaju vyhradne v mladine. V neskorSich stadidch fermentacie sa ale vacsina zivin nachadza
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zabudovand v bunkach, preto je potrebna recyklacie. Cely proces fermentacie SFP trva 3 roky, pocas
ktorych sa vystriedaju 4 fazy fermentacie, kazda fdza je charakteristickd Specifickymi druhmi
mikroorganizmov a ich metabolitmi.

Pivo pocas burlivej fermentacie v drevenych sudoch. Zdroj: tripadvisor.com

Fazy na seba nadvazuju, na zaciatku sa vyskytuju organizmy schopné metabolizovat len jednoduché
zltceniny, hlavne monosacharidy, dokdzu sa ale velmi rychlo mnozit a preto nastdva faza
Enterobacteriaceae. Pocas tejto fazy, ktord trva 30-40 dni sa mnozia hlavne baktérie Celade
Enterobacteriaceae, ale aj kvasiniek rodov Hapseniaspora, Naumovia ale aj menej zndme druhy rodu
Saccharomyces. Pocas fazy prebieha mixid-acid fermentation, teda zmiesand mlie¢no-octova
fermentacia. Dochédza k Ubytku koncentrdcie monosacharidov a zvySuje sa obsah alkoholu a
organickych kyselin. Suhra tychto faktorov vedie k selekénému tlaku, ktory sposobi ukoncenie fazy a
uz 4 mesiace od zaciatku fermentacie nie si z média vykultivovatelné Zziadne baktérie celade
Enterobacteriaceae. Nastupuje faza hlavného kvasenia, dochadza k najvac¢sSiemu Ubytku extraktu, do
popredia sa dostavaju kvasinky rodu Saccharomyces , hlavne druhy S. cerevisia a S. bayanus.
Vyskytuju sa tu aj minoritné druhy hlavne z rodov Candida, Pichia a Cryptococcus, ktorych hlavnou
Ulohou je tvorba biofilmu na povrchu kvasiaceho piva. Fadza konci podobne ako fermentacia u
beznych piv a to zmetabolizovanim sacharidov zkvasitelnych kvasinkami rodu Saccharomyces. Do
popredia sa dostadvaju divoké kvasinky rodu Brettanomyces, ktorych hlavny prinos je v podobe
Sirokej palety sekundarnych metabolitov, ktoré vyrazne ovplyvnuju vysledny produkt. Prave tu
prichddzaju na rad vyssie dextriny, ktoré je potrebné dostat do piva v procese varenia tak zlozitym
postupom. Kvasinky rodu Brettanomyces su schopné fermentovat aj vacsie molekuly, ktoré kvasinky
rodu Saccharomyces fermentovat nedokazu, preto aj napriek tomu ze tato faza prebieha zhruba rok
od zaciatku fermentacie, tak maju kvasinky stéle dost substradtu na rast a tvorbu metabolitov (
intenzita a dizka fermentéacie sa mézu lisit, vplyv méa na to hlavne ¢as kedy bola varka uvarena, inak
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fermentuje pivo navarené na jesen a inak na jar, pretoze pivo sa v skladoch neohrieva ani nechladi a
tak teplota fermentacie koliSe medzi 0-25 °C v zavislosti od teploty prostredia). Tato tretia faza sa
ale nazyva fazou acidifikacie teda ,okyslovania“. Preto tu délezitd dlohu hraju baktérie rodu
Pediococcus, tieto druhy su taktiez schopné fermentovat dextriny a to za tvorby organickych kyselin,
hlavne kyseliny mlieCnej. NajlepSie sa tomuto druhu dari pocas leta, kedy teplota piva stupa nad
22°C, ¢o umoznuje ich mnozenie. Poslednou fazou je faza zrenia, ktord nastdva pozvolna a trva az
do ukoncenia vyrobného procesu. Ovela podstatnejsiu rolu tu ale hraju techniky blendingu, kedy sa
za pomoci rézne starého lambicku (Styl Lambic) alebo lambicku a infikovanej mladiny (Styl Gueuze)
ziskava Specificky typ piva. KedZe pivo pri tak dlhej fermentéacii v otvorenej nadobe ma charakter
podobny vinu, tak je potrebné pivo urcitym spésobom nasytit, bezne sa to dosahuje priamo oxidom
uhli¢itym, ktory vznika pri primarnej fermentacii alebo dokvasovani, alebo sa vyuZiva nltené sytenie
Cistym oxidom uhlic¢itym. Pri vyrobe SFP sa ale vyuziva Specidlne sytenie pomocou refermentacie,
teda znovu nastartovania fermentdcie za pomoci novo pridanych sacharidov v uzatvorenom obale -
flasi. Takto sa prirodzenou cestou ziskava tradi¢ny charakter lambickych piv.

Dnes

V dnesnej uponahlanej dobe uz nemame cas dotiahnut veci poriadne dokonca a tak sa stava, ze ani
pivo netrdvi v pivovaroch tol'ko ¢asu ako by malo. Na urychlenie procesu sa pouzivaju tak prirodné
ako aj umelo vyprodukované prostriedky. Tato filozofia uz ddvno neplati len u velkovyrobcov, ale
bohuzial' aj v malovyrobe a remeselnych pivovaroch. Spontdnna fermentcie je proces, ktory sa neda
urychlit, pri piti dobrého SFP teda viete Ze pivovar si dal na pive skuto¢ne zalezat a investoval donho
vela financii aj ¢asu. SFP ponuUkaju spestrenie pivného portfélia s chutami, vonami a celkovym
zazitkom, ktoré vdm nemoze poskytnut Ziadny iny napoj fermentujici ¢istou kultirou. Nejednd sa o
napoj ur¢eny na masovul konzumaciu, ¢o nedovoluje ani objem svetovej vyroby a ani cenova hladina,
ale urcite sa jedna o napoj ktory stoji za to vyskuisat.
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