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istniala dla stodu norma zakladowa o sygnatu-
rze ZN-65/A-1/T-2.

Chmiel. Uzywano chmielu uprawianego w naj-
blizszej okolicy, a wiec aromatycznej, bardzo ce-
nionej juz w XIX wicku odmiany Nowotomyski,
o zawartodci alfa-kwaséw okolo 5%. Odmiana ta
prawdopodobnie jest dostepna i dzisiaj. Ale jezeli
nie, to nalezaloby uzywad aromatycznych odmian
takich jak czeski Zatec, polski Lublin, niemiecki
Hallertauer Mittelfrith czy Tettnanger. Stare Zr-
dta [5] méwig o uzywaniu 3 kg szyszki chmielowe;
na 100 kg stodu pszennego, Szmelich [6] podaje
za$, ze na poczatku lat 60. XX wicku proporcja ta
wynosila 2,4 kg na 100 kg stodu.

Drozdze. Goérnej fermentacji. W Grodzisku
uzywano z rozmyslem mieszaniny przynajmniej
dwidch réznigeych sie whasciwosciami szczepéw [7].
Dobér drozdzy zdawal si¢ mie¢ przede wszystkim
charakeer technologiczny, a nie sensoryczny. Jeden
ze szczepdw dobrze i stosunkowo wezesnie floku-
lowal, drugi mial charakeer pylisty. Gdy pracowaty
oba, brzeczka szybko, bo w ciagu 60 godzin, odfer-
mentowywala okolo 50% ekstrakeu. Wtedy szczep
flokujacy wylaczat si¢, a fermentacja znacznie spo-
walniata. Moment ten byl sygnalem do zdjecia
drozdzy z powierzchni piwa, obciagu, klarowania
karukiem i butelkowania. Z niejasnych powodéw
browar importowat po II wojnie drozdze z Ber-
lina, z browaru Groterjan produkujacego piwo
w stylu Berliner Weisse. Z niejasnych, bo browar
(browary?) w Grodzisku byt czynny podczas wojny
i nie bylo powodéw do utraty swoistych szczepow.
Drozdze z Groterjana (zwykle zanieczyszczone
bakteriami kwasu mlekowego) nie najlepiej ada-
ptowaly si¢ do warunkéw grodziskich i na poczat-
kulat 60. XX wicku zdecydowano o wyselekcjono-
waniu najlepszych szczepéw z drozdzy roboczych,
ich kultywacji i zaprzestania importu. Stosowano
oddzielnie propagacje dla szczepu flokujacegoiod-
rebng dla szezepu (szczepéw) pylistych. Drozdzy
uzywano w stosunku ilosciowym 1:2, na korzys¢
pylistych. Wydaje si¢, ze wspolczesnie nie jest nie-
odzowne stosowanie tak ztozonego uktadu droz-
dzowego, cho¢ z pewnoscia zapewniatby on wygo-
de technologiczna. Jest bardzo prawdopodobne, ze
szczepy grodziskie ciagle zyja w kolekcjach takich
instytucji, jak Politechnika Eédzka (na poczatku
lat 70. pracowata tam z nimi prof. Jadwiga Jaku-
bowska), Instytut Biotechnologii Przemystu Rol-
no-Spozywczego (dawnicj Fermentacji) w War-
szawie, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroclawiu,
Browary Lech w Poznaniu.

TECHNOLOGIA [4]

Zacieranie. 1500 kg stodu pszennego dymione-
go (100%). Metoda infuzyjna: z zaciernika 20 hl
gestego zacieru w 38° C (postdj 30 minut). Do-
datek 11 hl goracej (75°C) wody, tak ze zacier po
10 minutach ma 52°C. Postdj 30—60 minut, w za-
leznosci od rozluznienia stodu. Dodatek 24 hl go-
racej (98°C) wody w ciagu 20 minut, tak ze zacier
osiaga 70°C (postdj 30 minut). Dodatek 12 hl go-
racej wody (98°C), co podnosi temperature do po-

ziomu 75°C, i skierowanie zacieru do filtracji.

Filtracja. W kadzi filtracyjnej formuje si¢ war-
stwa filtracyjna przez 30 minut (Dawniej nadno
kadzi wykladano szyszke chmielowa, prawdopo-
dobnie by wspomagad filtracje). Brzeczke klaru-
je sig, recyrkulujac, a klarowna kieruje do kotta.
Brzeczki przedniej zbierano 60 hl (wydaje si¢
niemozliwe, zeby tak duzo). Wéd nalewowych
(75°C) uzyto w sumie 70 hl. Ostatnie wody wy-
stodkowe maja 0,8—1,2% wag. ckstrakeu.
Gotowanie. Podgrzewanie kotla w momencie
splywu pierwszej wody wystodkowej. Chmie-
lenie w 2 dawkach: 80% po 15 minutach goto-
wania i 20% na 30 minut przed wybiciem. Ce-
lem chmielenia jest poziom goryczki 20-22 IBU
w gotowym piwie [3]. Eaczny czas gotowania od
chwili napetnienia kotla 2-2,5 godziny. Finalne
stezenie brzeczki 7,6-7,7% wag, Wybicie przez
odchmielacz do kadzi osadowej (do lat 50. XX
wicku w browarze funkcjonowata taca chlodni-
cza zelazna + chlodnica ociekowa [3]).
Fermentacja. Brzeczke chlodzi si¢ do temperatu-
ry 14-16°C i kieruje do kadzi fermentacyjnej (do
lat 50. XX wicku byly to drewniane kufy, péz-
niej otwarte kadzie wykladane aluminium [3]).
Zadane drozdzami w ilosci 250 ml gestwy na
1 hl. Piana dnia pierwszego zbierana i odrzucana.
W dniu trzecim zbierane z powierzchni drozdze.
Fermentacja burzliwa koriczona w trzecim dniu,
ckstrakt powinien
wtedy spas¢ z 7,7%
do ok. 3,8%.
Klarowanie piwa.
Po zebraniu droz-
dzy piwo przetla-
czane sterylnym
powietrzem (1)
do tankéw klaru-
jacych  (dawniej
beczek) na przy-
gotowany karuk.
Powinno  mie¢
wtedy ciagle jesz-
cze 1,5% wag. eks-
traktu do prze-
fermentowania.
Ewentualnie do-
daje si¢ takze nie-
wiclky ilog¢ fer-
mentujgcego piwa
w fazie wysokich
krazkéw.
Lezakowanie
(wbutelkach). Piwo
z tankéw klaruja-
cych trafia do bu-
telek. Lezakowanie
w butelkach trwa
w ciemnosci 3-5
tygodni w tempe-
raturze 14-18°C.
Te 1,5% ckstrak-
tu daje w rezulta-
cie 0,6-0,8% dwu-
tlenku wegla.

Z powyzszego opisu jako najwazniejsze dla za-

chowania kanonu wydaje si¢ by¢, co nastgpuje:

—woda o sktadzie podobnym do grodziskiego
oryginatu,

- st6d pszenny dymiony dgbem,

— chmiel aromatyczny polski, czeski lub niemiec-
ki (goryczka 20-22 IBU w piwie),

— program zacierania i gotowania zgodny
zoryginalnym,

— drozdze gérnej fermentacji (najlepiej ostatnio
oryginalnie uzywane),

- klarowanie kolagenem (karuk lub zelatyna),

— dofermentowanie (lub refermentacja w butelce).
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