I’eale kompozycj

W dzisiejszych czasach konsumenci majg

dostep do tysigey poradnikow kulinarnych,
serwisow internetowych i programow tele-
wizyjnych, ktore informuja, jak, gdzie, co,
anawet z kim jes¢ lub pi¢. Sommelierzy i ki-
perzy wpajaja nam, jakie wino pasuje do ja-
kiej potrawy, o ktorej godzinie nalezy pi¢ ko-
niak i czy whisky z lodem to profanacja, czy
wolny wybor. Gdyby jednak poszuka¢ pod-
toza tych teorii 1 zglebi¢ ich podstawy, by
przekona¢ sig, ze sa stuszne, okaze sie, ze
w wigkszosci przypadkow ich geneza jest
metna i niewyrazna jak mgta otulajaca bro-
wary na Wyspach Brytyjskich. Jesli zas spy-
tamy o zasady serwowania gatunkow piwa
w towarzystwie potraw czy réznych sytu-
acjach, tatwo przekonamy
si¢, ze piwny savoir vivre to
pusta nisza, ktora az prosi
si¢ o wypelnienie. Kazdy,
cho¢by s$rednio uswiado-
miony mitos$nik piwa wie,
ze $wiat piwa nie konczy
si¢ na jasnym pelnym i ze
wielos¢ gatunkow piwa zo-
stawia daleko w tyle wszystkie trunki razem
wzigte. Roznica istniejaca migdzy belgijskim
lambikiem a jasnym lagerem sprawia, ze
piwo moze akompaniowa¢ najrozniejszym
sytuacjom towarzyskim i kulinarnym, nie
nudzgc si¢ nawet w ciggu najdtuzszego wie-
czoru. Angielskie ale, belgijskie witbier czy
niemieckie bocki reprezentujg tak rozne
Swiaty, ze cigzko je wszystkie traktowac
w jednej kategorii pt. piwo.

Zacznijmy wigc analize smakowych wa-
lorow piwa i postarajmy si¢ dopasowac je
do potraw 1 sytuacji, w ktorych moze odgry-
wac istotng role. Zat6zmy wiec, ze przeby-
wamy w restauracji z nieograniczong iloscia
piw w karcie i zamierzamy urzadzi¢ tu
prawdziwg uczt¢ w piwem w roli gtownej.
Na poczatek potrzebujemy aperitifu, czyli
czego$, co zaostrzy apetyt i przygotuje kub-
ki smakowe na kulinarne doznania. To ide-
alne miejsce dla gatunku pilzner. Lekki aro-
mat, chmielowo-ziotowy zapach i zdecydo-
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Kazdy, chocby srednio
uswiadomiony mitosnik piwa
wie, ze wielos¢ gatunkéw
piwa zostawia daleko w tyle
wszystkie trunki razem wziete.

wana wytrawna goryczka sprawiaja, ze piwo
to idealnie pobudza zmysty, oczyszcza j¢-
zyk 1 przygotowuje na smakowe doznania.
Pilzner to styl, ktory cho¢ wyrazisty, nie jest
zaborczy 1 potrafi usung¢ si¢ w cien, gdy na
stot wchodza potrawy. Pasuje tez do przy-
stawek jak deska seréw, prazone orzechy
czy winogrona. Tu jednak ma juz konkuren-
cje w postaci 1zejszych odmian belgijskich
trapistow, ktore doskonale kompensuja se-
rowg ttustosc 1 uzupeiniajg owocowe aroma-
ty. Prawdziwe czeskie i niemieckie pilsnery,
jak Pilsner Urquell czy Jever, doskonale
podkreslaja ziotowe nuty potraw. Rukola,
bazylia 1 rozmaryn $wietnie komponuja si¢
z wytrawnym aromatem chmielu i chmielo-
wg goryczka, tworzac
pomost smakowy mig-
dzy wytrawnym sma-
kiem piwa a goryczko-
wymi nutami potrawy.
Kiedy przejdziemy
do dan gtownych, nie
obedzie si¢ bez krotkiej
lekeji, jak i co taczy¢.
Tu ci¢zko kierowac si¢ intuicjg, piwo potrafi
zaskakiwa¢. O ile w przypadku wina ,.czer-
wone wytrawne” to zamoOwienie dos¢ bez-
pieczne, o tyle ,,ciemne piwo” niesie ze sobg
pewne ryzyko. Mozemy bowiem dostac¢
gorzkiego stouta, angielskiego portera
o chlebowym aromacie, gestego mocnego
bocka, wedzone marcowe lub portera bat-
tyckiego o mocy nawet 20% alkoholu.
Wrdéémy wigc na chwile do naszej re-
stauracji 1 dokonajmy zamowienia. Warto
pamieta¢ tu o generalnej zasadzie, ze go-
ryczka piwa kontrastuje mocno z wszelkimi
cukrami. A wiec popijajac gorzkim piwem
ryz, kasz¢ czy ziemniaki, wyczuwamy jg
o wiele mocniej niz normalnie. Dla tych,
ktorzy lubig dreszcz chmielowej goryczki
przebiegajacy po catym ciele, to czysta
przyjemnos¢. Ci jednak, ktorzy nie sg jej fa-
nami, powinni zamoéwic¢ cos, co bedac pi-
wem wcale nie musi gorzkie. I tu mamy ide-
alne miejsce dla gatunku weizen, czyli
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niemieckiego piwa pszenicznego. Wyrazisty
aromat i delikatna petnia stonowanego sma-
ku sprawiaja, ze weizen idealnie akompa-
niuje wickszosci lekkich potraw. Chude
ryby, lekkie sosy, gotowane warzywa to spe-
cjaty, ktore dobrze komponujg si¢ z weize-
nem, tworzac synergiczny uktad, gdzie
wszystkie cechy zgadzajg si¢ ze soba. Nie
gorsza bedzie tu belgijska odmiana piwa
pszenicznego, witbier, ktora dzigki zapa-
chom  ziotowo-cytrusowym  doskonale
orzezwia 1 podkresla kwasne smaki w so-
sach, satatkach czy surowkach. Wszelkie ja-
sne sosy z dodatkiem cytrusow oraz wa-
rzywno-rybne polgczenia az proszag si¢
o popicie belgijskim piwem pszenicznym.

Warto tu wspomnie¢ o generalnej zasa-
dzie, obowigzujacej przy wigkszosci kuli-
narnych kompozycji. Potrawy i napoje, kto-
re ze soba laczymy, powinny zawieraé
minimum dwie cechy wspolne, ktore spra-
wiajg, ze jezyk nie doznaje szokowych
zmian i ze istnieje smakowy pomost, tacza-
cy poszczegdlne sktadniki. W ten wlasnie
sposob tatwo dobrac ostre, owocowo-chmie-
lowe IPA (india pale ale) do wotowego steku
w sosie z zielonego pieprzu. Wszystko jest
tu spdjne: chmiel i zielony pieprz, goryczka
i pikantno$¢, smazone migso i palono-we-
dzone nuty zapachowe piwa. To wtasnie na-
zywamy idealng kompozycja. W mysl tej
samej zasady, do dan ztozonych z pieczo-
nych migs 1 zawiesistych soséw zamawiamy
czarne jak smota bocki (polski odpowiednik
to kozlak) i portery angielskie. Do owoco-
wych deserow za$ owocowe lambiki, ktore
cho¢ pachng wisniami lub malinami, wcale
nie sg stodkie w smaku, dzigki czemu nie
poglebiajg cukrowej ekstraktywnosci towa-
rzyszacej wigkszosci deserow. Tam gdzie
czekolada gra gtowng role, dobrze sprawdzi
si¢ czekoladowy stout. Gorzki, czekolado-
wy, a jednoczesnie lekki i wytrawny.

Kiedy juz uznamy, ze zdrowy rozsadek
bierze gore nad naukowo-kulinarnym zacig-
ciem, czas zastanowic¢ sie, jak zakonczy¢ tak
udang uczte. Jest to idealny czas na piwa,



ktore Anglicy nazywaja nightcap. To propo-
zycja na zakonczenie dnia. Piwo, ktore
akompaniuje samemu sobie i nie znosi kon-
kurencji w postaci jakichkolwiek potraw
czy przekasek. Do grupy tej zaliczamy moc-
ne odmiany bocka (triple bock), angielskie
barley wine czy najmocniejsze golden ale
(np. trappist odmiany tripple lub quadrup-
pel). Zakres aromatu i smaku tych piw obej-
muje nuty palone, alkoholowe, winne, owo-
cowe, karmelowe i1 wiele innych, ktore
cigzko zwerbalizowac¢. Nalezy podkreslic,
ze piwa te pije si¢ w taki sam sposob, jak ko-
niak: podgrzewajac reka, delikatnie miesza-
jac 1 pijac matymi tykami. Wtedy dajg z sie-
bie to co najlepsze. Jezeli chcielibySmy
pokusic si¢ o dobranie do tych bardzo moc-
nych i aromatycznych piw spéjnych smako-
wo potraw, to zdecydowanie nalezy poszu-
ka¢ produktow jednowymiarowych i nie
sili¢ si¢ na zbyt wyszukane kompozycje.
Winogrona, melon, ananas i sery o zdecy-
dowanym smaku mogg stawi¢ czota odu-
rzajacej petni piwnych smakow i dopaso-
wac sie do sytuacji. Skoro juz mowa o serach,
to mozna $miato postawi¢ teze, ze sery
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Teofil Ciesielski (1847 - 1916)

W przeciwienstwie do dotychczasowych
bohaterow stowniczka, prof. Teofil Ciesiel-
ski nie jest postaciag znang, ale na tamach
»Rynkoéw Alkoholowych” powinien zosta¢
wymieniony. Ten lwowski profesor botaniki
nienajlepiej zapisat si¢ w historii nauki, kto-
ra wyktadal, za to jest niekwestionowanym
autorytetem 1 postacig zastuzong dla pol-
skiego miodosytnictwa. W drugiej potowie
XIX wieku Ciesielski po raz pierwszy wy-
dat niewielky ksigzeczke pt. ,Miodosytnic-
two, czyli sztuka przerabiania owocow
i miodu na napoje”. Prawdziwy pasjonat
pszczelarstwa, przepisy na miody pitne
zbieral przez lata, wiedz¢ t¢ gromadzit
w XIX wieku na ziemiach, gdzie przez stu-
lecia kwitto miodosytnictwo. By¢ moze
wielu rekopisow, z ktorych korzystat, dzis
juz nie ma. To jego przepisy wykorzystali
poOzniej autorzy najwazniejszych publikacji
o miodach pitnych, Mieczystaw Wojtacki
i Jan Cieslak. I cho¢ Ciesielski pisze, ze licz-
be tych przepisow bytoby rzeczq tatwg stokrotnie

idealnie komponujg si¢ z piwem. Twarde,
goryczkowe sery zotte podajemy do gorz-
kich pilsneréw 1 bitterow, kozie o silnym
smaku i aromacie - do
ciemnych i mocnych
kozlakow  (przypadkowa
zbiezno$¢ nazw), dojrze-
wajace z przerostem ple-
$ni do mocnych belgij-
skich ale, a sery wedzone
do stotutow 1 ale produkowanych z dodat-
kiem wedzonych stodow. Z pewnoscig kaz-
dy ser na $wiecie ma swoje piwo, na ktore
czeka. Znalezienie tej pasujacej do siebie
pary gwarantuje sukces kulinarny.
Wszystkie te potaczenia dokonane zo-
staly na podstawie teorii, ktorg nazywam
,kuchnig intuicyjng”. Nie potrzeba w niej
poradnikow 1 ksigzek kucharskich, ale
smakowej wyobrazni, odrobiny odwagi
i polotu oraz $wiadomosci, ze nie zawsze
si¢ udaje. Grunt to probowac. Ktos powie,
ze nie ma miejsc z tak szerokim wachla-
rzem piw i potraw, ktérym moga akom-
paniowac¢. To prawda, pewnie nie ma. Jeze-
li jednak nie bedziemy ich poszukiwac,

pomnozyc, to niestety tego nie zrobil. Jego
ksigzka, wielokrotnie wznawiana (ostatnio
w 1925 1.), jest dzi$ podrecznikiem, ktorego
nie sposdb poming¢, swiadczy o tym cho-
ciazby fakt, ze po 1989 r. ukazato si¢ kilka
jej reprintow.

Teofil Ciesielski przyszedt na $wiat
w Grabowie nad Pilica, w 1847 r, ale jego
zycie bylo zwigzane ze Lwowem. Przez
wiele lat wyktadat na tamtejszym Uniwer-
sytecie botanike. Niestety nie zapisal sie
najlepiej w tej gatezi nauki. Stworzyt tez wha-
sng teorig powstawania pici, przy czym sformuto-
wat przy pomocy kabalistycznych znakow odpo-
wiednig recepture do stosowania, jak zapewnial,
ze skutkiem. Rewelacja ta nie znalazta jednak
uznania w Swiecie naukowym — wspominat je-
den z jego sasiadow. Opinie studentow Cie-
sielskiego na temat jakosci jego wyktadow
byty podzielone. Najgorsze swiadectwo wy-
stawit mu prof. Wtadystaw Szafer, jeden
z najstynniejszych polskich botanikow,
twierdzac, ze Ciesielski ,nie byl dobrym
profesorem i odstraszyt mnie od rozpocze-
cia studiow naukowych we Lwowie” i ,za-
hamowat we L.wowie prace naukowg na bli-
sko 30 lat”.

By¢ moze powodem matego zaintereso-
wania botanikg byt fakt, ze profesor za swg
najwazniejszg pasje uznawat pszczelarstwo
i miodosytnictwo. Wydawatl gazetki i robit
wielkie ilosci miodow pitnych. Podobno na-
wet w salach muzealnych Katedry Botaniki,
ktore zajmowal, ,pierwsze miejsce miaty
nie zielniki, lecz ggsiory miodu pitnego,
ktory sam sycit.” Z syceniem miodow na te-
renie uniwersyteckim miat jedng bardzo

Popijanie piwem hot-doga lub
podwdjnego hamburgera nie
nequje kultury piwa.

dopytywac sie i probowac¢ wszelkich nowo-
$ci, to nigdy nie powstang. Pamietajmy, ze
wbrew temu, co mowig fachowcy od pro-
mocji i reklamy, to my,
konsumenci, jestesmy
jedynym sedzig i wy-
rocznig dla wszyst-
kich produktow, jakie
spotykamy na rynku.
Ferujmy wi¢c wyroki
w sposob swiadomy, biorgc odpowiedzial-
no$¢ za swoje wybory. Warto przy tym pa-
migtac, ze popijanie piwem hot-doga lub
podwodjnego hamburgera nie jest ciezkim
grzechem, nie neguje kultury piwa i w zad-
nym razie nie nalezy tego unika¢. Wystar-
czy po prostu mie¢ swiadomosc, ze do tego
celu nieszczegdlnie nadaje sie¢ owocowy
lambic czy belgijskie szlachetne biere de
garde, i ze kazde piwo ma swoj czas i miej-
sce. Wystarczy tylko znalez¢ dobre piwo
oraz odpowiedni dla niego czas - reszta to
czysta przyjemnosc.

Maciej Chotdrych
www.piwoznawcypl

ciekawg przygode, ktdorg zapisano w niefor-
malnej historii uczelni. Otoz stary gmach
Uniwersytetu Lwowskiego znajdowat sie
w Ogrodzie Botanicznym, gdzie w okresie
letnim profesor czesto zatrudnial wiezniow,
,ktorymi dysponowat jako wptywowy czto-
nek Rady Miejskiej”. Jeden ze studentow
wspominat pozniej: — Pewnego letniego dnia
1909 roku, gdy bytem w sgsiednim Zaktadzie
Geologicznym u Jana Nowaka, laborant tego Za-
ktadu wpadt do nas z sensacyjng wiadomoscig, iz
wigZniowie zatrudnieni w Ogrodzie, korzystajgc
z tego, Ze ich dozorca zasngt pod drzewem, weszli
przez okno do Muzeum Botanicznego, uraczyli si¢
ponad miarg miodem profesora Ciesielskiego i lezg
pijani na podtodze. Incydent ten nienajlepiej
odbit sie na reputacji niemtodego juz profe-
sora, ale nie wptynat bynajmniej na zmiane
jego pasji 1 zainteresowan. Dalej sycit mio-
dy, postulowat stworzenie muzeum pszcze-
larskiego 1 wspolnej miodosytni dla okolicz-
nych pszczelarzy. Jak niesie wies¢ gminna,
podobno byl wielkim adoratorem kobiet
i zapewne z tego powodu kto$ ztosliwy na-
zwat go ,amatorem miodow panienskich”
(miod panienski to jeden z typow miodu
pitnego opisanego w ,,Miodosytnictwie”)...

Teofil Ciesielski zmart w 1916 r, gdy
krwawe zniwo zbierata pierwsza wojna
swiatowa. Pochowany zostat na Cmentarzu
Fyczakowskim we Lwowie. Dzi$ poza nie-
licznymi pszczelarzami 1 mieszkancami
Grabowa nad Pilicg juz prawie nikt o nim
nie pamieta. ..
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