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Geologia piwa

Fermentacja ziaren zbó¿ jest jednym

z najstarszych procesów przetwórczych

znanych ludzkoœci, technika ta rozci¹ga

siê po czasy staro¿ytnego Egiptu. Piwo

jest otrzymywane w wyniku fermentacji

wyci¹gu ze s³odu browarnego i chmielu,

jest to najstarszy (Arnold, 1911) i najpo-

pularniejszy napój alkoholowy, a jedno-

czeœnie trzeci po wodzie i herbacie napój

pity przez ludzi. Zró¿nicowanie piwa jest oparte na chemi-

zmie wody u¿ytej do ekstrakcji cukru z jêczmienia przed

fermentacj¹, co bezpoœrednio ³¹czy siê z geologi¹ warstw

wodonoœnych. Tym samym geologia wp³ywa na smak,

aromat, zawartoœæ alkoholu, kolor i przejrzystoœæ tego

trunku.

We wszystkie stadia warzenia piwa zaanga¿owane s¹

du¿e iloœci wody. Wa¿enie piwa jest mo¿liwe w zasadzie

wszêdzie, z ka¿dego rodzaju zbo¿a. Decyduj¹cym jednak

czynnikiem jego smaku jest jakoœæ wody u¿ytej w procesie

otrzymywania tego alkoholu. To w³aœnie od jonów zawar-

tych w wodzie (Ca, Mg, K, Na) zale¿¹ walory smakowe

piwa, przy czym jon wapnia odgrywa tu najistotniejsz¹

rolê, wp³ywaj¹c na trzy podstawowe procesy. Pierwszym z

nich jest stabilizacja enzymu �-amylazy i wp³yw na rozk³ad
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Ryc. 1. Mapa paleogeograficzna Wysp Brytyjskich w anizyku i

ladynie (trias œrodkowy), fragment mapy: Anisian-Ladinian

Paleogeogeography z Geological Atlas of Western and Central

Europe 1990, Shell Internationale Petroleum Maa- tschappij B.V.,

ed. Peter A. Ziegler. Objaœnienia na ryc. 2
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Ryc. 2. Mapa paleogeograficzna Wysp Brytyjskich w póŸnej kredzie

i najni¿szym paleogenie, fragment mapy: Senonian-Danian

Paleogeography z Geological Atlas of Western and Central

Europe 1990, Shell Internationale Petroleum Maatschappij B.V.,

ed. Peter A. Ziegler



skrobi ze s³odu. Kolejnym procesem, wywo³anym przez

jony wapnia, jest przyspieszanie kwasowoœci brzeczki

(syty), co wp³ywa na moc i charakter fermentacji oraz na

mikrobiologiczn¹ stabilizacjê procesów enzymatycznych.

Ostatecznie jon wapnia pobudza trzeci proces — flokulacjê

(wypadanie osadu z koloidów) dro¿d¿y podczas fermenta-

cji. Jony magnezowe odpowiedzialne s¹ za cierpki smak

piwa. Sód i potas w ma³ych iloœciach daj¹ s³ony posmak.

W œrodkowej czêœci Wielkiej Brytanii w VI wieku

za³o¿ony zosta³ browar w Burton upon Trent, korzystaj¹cy

z wody charakteryzuj¹cej siê bardzo wysok¹ zawartoœci¹

siarczanów, która pochodzi z triasowych osadów marglo-

wo-gipsowych (ryc. 1). Siarczany wp³ywaj¹ znacz¹co na

odczuwanie gorzkiego smaku w piwie, poniewa¿ poma-

gaj¹ w ca³kowitej ekstrakcji substancji odpowiedzialnej za

ten smak z chmielu. Siarczany reaguj¹ jednoczeœnie z

wêglanem magnezu, daj¹c siarczan magnezu, który ma

gorzki smak. W po³udniowej i wschodniej Anglii, gdzie

jako warstwy wodonoœne dominuj¹ osady kredowe, w sub-

stancjach rozpuszczonych w wodzie przewa¿aj¹ wêglany

(ryc. 2). Powoduje to znaczne utrudnienia w procesie fer-

mentacji ze wzglêdu na problem z utrzymaniem niskiego

pH. Jednoczeœnie niska zawartoœæ siarczanów utrudnia

wyekstrahowanie po¿¹danych substancji z chmielu, co

decyduje o smaku zdominowanym raczej przez s³ód, a nie

chmiel. Podobna sytuacja wystêpuje w Irlandii, wiêkszoœæ

wód w rejonie Dublina oraz Cork pochodzi z kredowych

wapiennych warstw wodonoœnych, w których przewa¿aj¹

wêglany. Najbardziej znanym browarem, powsta³ym na

tych terenach, jest browar za³o¿ony przez Arthura Guinne-

sa w Dublinie, produkuj¹cy ciemne piwo — porter lub stout.

Jedno z najwa¿niejszych miast browarnictwa w Niem-

czech, Dortmund, korzysta z charakterystycznych typów

wód. Woda u¿ywana do produkcji piwa jest w swoim

sk³adzie zbli¿ona do wody z Burton upon Trent w Wielkiej

Brytanii. Charakterystyczna jest dla niej wysoka zawartoœæ

wêglanów, jednoczeœnie wystarczaj¹co wysoka ca³kowita

mineralizacja, potrzebna do fermentacji. Woda ta zawiera

znacz¹ iloœæ siarczanów niezbêdnych do ekstrakcji odpo-

wiednich substancji z chmielu. Inny rodzaj wody jest u¿y-

wany na przyk³ad w Republice Czeskiej, gdzie zawartoœæ

wapnia i siarczanów jest niska, co ³¹czy siê bezpoœrednio

ze wzrostem zawartoœci alkoholu w piwie, a tak¿e l¿ejszym

posmakiem chmielu. Pierwszy browar w tym rejonie utwo-

rzono w mieœcie Pilsen, gdzie jednym z najwa¿niejszych

czynników by³o magazynowanie piwa w zimnych jaski-

niach — lagering. Tym samym do s³ownika pojêæ

zwi¹zanych z browarem do³¹czy³y s³owa: pils oraz lager

(piwo pe³ne, jasne oraz le¿akowe).
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