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Autor uvddi poznatky z nlkolika poslednich let o chufovém zkoumdni
piva podle zkufenosti a pokusié zahraniénich védeckfjch pracovnikid ve
srovndni s nasi praxi

Ka#dy primyslovy vyrobek musi vyhovovat ur-
&ité spotfebni norm&. Vyrobky potravinafského pri-
myslu maji ztiZenou situaci tim, Ze musi nejen vy-
hovovat normé&, ale musi také, a to pfedevsim, vy-
hovét chuti spotfebitele. Dnednimi analytickymi
metodami lze béZné stanovit kriteria, pfedepsana
normou, ale zji§téni, zda ten ktery vyrobek je chut-
ny, neni tak jednoduché. Pocit chuti nelze nikterak
éiselné vyjadrit, nebof latky, které maji vliv na
chut vyrobku, jsou v ném obsaZeny v nekoneéné
malych mnoZstvich. Kromé& toho nezéleZi jen na
mnozZstvi téchto latek, ale i na jejich vzdjemné har-
monii.

Déavno dfive, neZ byly vypracoviny védecké me-
tody rozborii piv, existoval jediny zplisob posuzo-

vani piva, a to chutové zkouska, kterd dosud ziistala
nejpouzivanéjsi a nejvyznamnéjsi zkouskou. Dnes
provadime béZné rozbory piv chemickymi a fysi-
kalnimi metodami; ovSem tyto je zdhodno doplnit
degustaci a je politovinihodné, Ze tuto zkousku
nelze provadét soubéZiné s kazdym rozborem. Tato
zkouSka, podniknuti v ,malé laboratofi*, kterou
nam dala pfiroda (jak pravi profesor Rouleaul),
ma v napojovém a zvlasté v pivovarském primyslu
velikou diilezitost, nebot ji miiZe byt nejen posou-
zen okamzity stav kvality, ale touto zkouSkou je
také moZno délat zpétné tsudky o pfipadnych chy-
béch ve vyrobé a zaméfit se na jejich odstranéni.
OvSem i chutova zkouSka ‘mé svoje nedostatky, ne-
bot, jednak jsou chutové pocity velmi subjektivni,
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jednak na né miZe u kaZdého degustitora mit vliv
zdravotni stav, télesnd i duSevni tinava, navyk na
ur¢ity druh piva a koneéné& okamziti indisposice
chutového vnimani. Pfesto da vSak chufova zkous-
ka uréity obraz o vyrib&ném pivé.

Zpisoby provadéni chutovych zkouSek mohou byt
rizné. Mimo normélni degustace, pfi niZz kazdy
zkouSejici dostane uréitou serii dvou, nebo vice
vzorkii, pouZivd se nyni hlavn& v ciziné tak zvana
trojnd zkouSka (némecky: Dreieckprobe), pfi niz
Géastnik dostane 3 vzorky, z nichZ dva jsou totoné.
Podle etnych pokusii, konanych ve Francii, v Né-
mecku a ve Skandinavskych statech se ukazuje, Ze
tento zplsob je jednim z nejvyhodn&jSich pro de-
gustaci piva,

Pri degustaci je také dileZity pocet iéastnikil. Za-
leZi oviem na tom, co chceme p¥i degustaci zjistit.
Jedné-li se jen o to, zda zm&nou technologického po-
stupu ve vyrob& nebo pouZitim jiné suroviny ne-
zménilo vyrib&né pivo sviij charakter a kvalitu,
staéf 10—20 osob z Fad pivovarskych technikfi. M4-
li se vSak uréit, zda pivo vyhovuje chuti a vkusu
spotfebitelil, nebo, jedna-li se o ocen&ni piva z riz-
nych zivodi, doporuduje se sezvat Sir#i okruh kon-
sumentil, jejichZ podet miiZe dosdhnout a% 100 osob.

Samoziejmé na zdméru degustace zavisi i sledo-
vané kriteria; spokojime-li se v prvém p#ipads s t.
zv. zkracenou degustaci, kterad se omezi na zjist&ni
horkosti, viiné a plnosti chuti, je v druhém pripadé
nutné, posoudit i vnéjii dojmy, jako pénivost, pri-
zranost a lipravu obalu.

Pivo, pfedloZené k chufové zkouSce, musi pFede-
vEim vyhovovat normé& Degustace ma byt prove-
dena nejpozdéji do 8 dnfi po stofeni do lahvi. Piva,
stolend bez pFistupu vzduchu, mohou byt ochut-
navéina do 3 tydnli, pasteurovani do 4 tydni.
V dobé od stodeni do provedeni zkouSky mé byt pivo
uloZeno v temnu pFi teploté 5—100C. P#i vlastni
zkouSce mé mit pivo takovou teplotu, p¥i jaké béz-
n& Eepujeme, t. j. 12—130 nejvySe 150C. PFi vyssi
teploté nastivi pfedasné uvolfiovéni CO,, p#i tep-
lot& niZ8i ne% 12 9C je sniZena schopnost chufového
vniméni.

Mistnost, v niZ se degustuje, ma byt. prostorna
a vzduiné, dobfe vétratelna, ¢&istd, prostd vSech
vini, zdpachii a koufe. M4 mit konstantni teplotu
18—20 oC,

Sklenice maji byt malé, 250—350 ml, z jemného
skla, prithledné, slabost®nné, bez veSkerych ozdob.
Nemaji se myt sodou, mydlem, ani utirat ut&rkou.
Nejlépe po vymyti vyplachnout destilovanou vodou
a nechat oschnout na odkapavaci desce.

Nejvhodnéjsi éas pro degustaci je dopoledne mezi
10—12 hodinou. Dopoledne je ka?dy duSevn& i té-
lesn& uklidnén, ma nejlepsi vnimaci schopnost a
s tim také nejlepdi kondici chutovych a &chovych
nervii. Béhem odpoledne jsou JjiZ nervy unaveny po-
ruchami v trdveni, starostmi, nap&tim v praci a
smysly jsou jiZ otupeny, ¢imZ p¥i chufové zkoudce
dochazi k chybnym posudkiim.

Bylo by zadhodno, aby tdastnici zkousky pFede-
vSim pivu rozuméli, nebot uréit, Ze pivo je vynika-
jlci, dobré, nebo $patné, zdaleka nestaéi. Je tfeba, aby
ten, kdo pivo ochutnidva a mé uréit jeho kvalitu, pii-
padné bodové ocenéni, m&l aspon néjaké védomosti
0 vyrobé a zkuSenosti v ochutnavani. Ma-li mit chu-
fova zkouska néjaky vyznam, musi kazdy, kdo po-
soudi pFedloZeny népoj, sviij isudek v kazdém smé-
ru odivodnit. I kdyz kaZzdy nema stejné citlivé chu-

tové smysly, miZe ziskat uréitou praxi a opakova-
nim chutovych zkouSek rozvijet svoji schopnost
rozliSovani, jemnych chutovych rozdilu.

Na vysledek zkouS8ky miiZe mit vliv pFedeviim
télesny a dusSevni stav. Nes€etnymi pokusy bylo do-
kéazéno, Ze schopnost rozeznavat jemné chufové roz-
dily je tizce spjata se zdravotnim stavem ustni du-
tiny, zubi, Zaludku, jater a stfev, Kazdy, kdo neméa
viechny tyto orgény v pofadku, dava pfi zkouskéach
chybné posudky. VSeobecn& je znamo, Ze pFi rymé
a chripce se ztraci chuf. I eugenolova zubni vlozka
skresluje siln& chufové vniméani. Rédno pfed degus-
taci nemaji si Géastnici &istit zuby pastou obsahu-
jici mentol, ani pouZivat parfumovanych mydel a
parfumii. Maji se vyhnout kofen&nym jidlim, &es-
neku, cibuli a cukrovinkam.

O koufeni nebylo dosud zjist&no, zda piisobi n&jak
na chutové pocity pfi ochutnavéani piva. Bylo viak
nesporné dokazéno, Ze kaZdy nekufik, ktery nor-
méalné diva spravné posudky a dobfe chufové roz-
liSuje, ztraci velmi mnoho z této své schopnosti,
jakmile degustuje v zakoufené mistnosti, Naopak
néktefi kufaci tvrdi, Ze cigareta mezi ochutnavanim
bystii chuf. V kaZdém p#ipadé by bylo mo#no dopo-
rucit, aby bud nekufici ochutnivali v oddélené
mistnosti, nebo aby kufici z ohledii k nim b&hem
degustace nekoufili,

Névyk na uréity druh a typ piva m4 také vliv na
priub&h degustace. Je vieobecn& znamo, Ze kdo si
zvykne na urcité pivo a denné je pije, nedovede jiz
dostateén& pFesn€ rozeznat jeho charakteristické
vlastnosti. Dalsi fakt je ten, Ze kaZdy pozni snaze
pivo, na které je zvykly a bude mu davat prednost
pfed jinym, které je tfeba lepdi. Zde je moZno uvést
Zertovné pivovarské prislovi: , Nenf uméni uvafit
dobré pivo, ale uméni je vafit stale stejn& mizerné.“

Jako existuje tnava t&la, tak zniame i tnavu
smysli. DuSevni tGnava, pFepéti nervil, i koneén&
Unava télesni muZe mit vliv na bystrost smysli,
tedy i chuti. Krom& toho muZe tinava vzniknout
také tim, Ze se degustace protidhne na vice hodin,
pfipadné Ze zkouSejici vypiji v&tsi mnozstvi piva,
alkohol jim pFejde do krve a nastane u nich otupeni
smysli. Proto se doporuéuje, aby téastnici chufové
zkouSky vypili z kazdého piedloZeného vzorku 2—3
dousky, nejvySe viak jednu skleni¢ku. Je to nutné
zvlasté tehdy, mé-li se provést n&kolik zkousek za
sebou. :

O staFi degustujicich mejsou dosud nazory jed-
notné. Soudi se, %e chutové a &ichové nervy jsou
u ¢lovéka nejbystiejsi ve véku 35—45 let, neni to
vSak jeSté bezpeén& dokézano, nebot prof. Rouleau?
zjistil p¥i svych pokusech, Ze i T4lety Gcéastnik zkou-
Sek rozeznaval velmi spravné chutové rozdily.

Réno pred degustaci se ma kady vydatné najist.
Spravné by bylo, neochutnavat dfive, nez hodinu po
jidle. OvSem, zde neni zarudeno, Ze kazdy degustujiei
bude mit stejny chutovy podklad. Proto se udast-
nikiim chvili pfed zadatkem poda néjaky tvrdsi syr,
nepfili chutové vyrazny, n<bo ndkolik koledek sa-
lamu, ktery neni p¥ili§ kofenény a chléb, nebo po-
kud moZno nesland houska. Sl ma totiz znaény
vliv na posouzeni hoFkosti. B&hem ochutnivani
nema se jiz nic jist, nejvysSe %vykat chlebové kirky,
které adsorbuji horké latky. Ochutniva-li se vice
vzorkl za sebou, doporuéuje se vyplachnout usta
vodou a podrézdit slinné Zlazy, aby se oplachly chu-
tové bradavky. ¢

Pivo nema p#ili§ dlouho ziistat stit ve sklenicich,
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nebot vzdusny kyslik piisobi jednak na ho¥ké latky,
Jednak z piva prcha kysliénik uhlidity,

Prvni podminka pro sprivnou degustaci je na-
prosté uklidnéni vSech wéastnikii, plné soustfed&ni
na vykondvany tkol a zachovani ticha. Udastnici
maji byt pfedem kratce zpraveni o sledovaném za-
méru zkouSky. Po naliti piva do sklenidek stanovi
zkousSejici nejprve vnéjsi znaky — pénivost a pri-
zragnost. PFi oceflovani priizra¢nosti a jiskrnosti se
doporu¢uje prohlédnout skleniéku jak proti tma-
vému pozadi, tak proti svétlu. P#i stanoveni viné
se mirné zamicha obsahem skleni¢ky, aby viing vy-
stupovala vyrazn&ji. Koneéné nasleduje chufové
zkouSeni. Pivo se m& pit malymi dousky, nechat
chvili v Gstech, otirat jazyk o patro a po polknuti
sledovat doznivani hofkosti. V priibéhu degustace
mé byt zachovin naprosty klid. ZkouSejici si ne-
sméji navzdjem sd&lovat poznatky o jednotlivych
vzorcich dfive, neZ odevzdaji pisemny posudek.
V zajmu spravné degustace je zdhodno, aby zkou-
Sejici byli od sebe rozsazeni co nejdale.

KaZdy zkouSejici se musi umét pfesn& a vystiznd
vyjadfit a stane-li se, Ze se nemiiZe v n&kterém bodd
spravné rozhodnout, je 1épe tento bod vynechat.

Péna — miZe byt jemna, kompaktni, bila, kré-
mova, ulpivajici, snéhova, hruba, zbarveni, bubli-
nata, Fidka. h

Viané — ¢istd, chmelové nebo sladové aroma-
ticka.

Chut — harmonick4, plna, zaokrouhleni, sla-
dova,

Ke Spatnym vlastnostem se poéiti plesniva a
sklepni pFichuf, pfipilena, zaZlukld, mdli, pasteu-
raéni, kovovd nebo kvasni¢na.

Chmelovd hofkost — uslechtild, jemn4,
pfijemnd, nebo naopak tvrda, drsn4, Stiplava, hrub4,
doznivajici nebo rychle mizici.

Profesor Rouleau!) doporuéuje pivovarskym tech-
nikiim, aby ochutnavali nejen koneény produkt, t. j.
pivo, ale aby zahrnuli do chutovych zkousek i mezi-
produkty v celé vyrobé a i suroviny. Jeémen méa
chutnat sladce a medové. Kyselost a plesnivost se
zjisti pfi kouséni jednotlivych zrn. Slad musi mit
sladkou a aromatickou chut; slad Spatné uloZeny
miiZe pfijmout také nakyslou nebo plesnivou p¥ichut.
Podle nazoru autora je politovanihodné, Ze mnozi
praktici posuzuji nakupovany slad pouze podle ob-
sahu extraktu, vldhy a bilkovin, a zanedbavaji chu-
tovou zkousku se sladovym rmutem. Navrhuje
proto, aby se analysa sladu doplnila chutovou
zkouSkou, a to tak, Ze se slad vystfe podle kon-
venéni metody, ale jen s 1/; pfedepsaného mnozstvi
vody. Tim se obdrZi syrupovitd kapalina, v niz se
mnohem lépe stanovi chufové latky majici vliv na
hotové pivo a posoudi se velmi pfesn& aroma riz-
nych sladi. Nejlepsi obraz o tom, jak bude vypadat
hotové pivo, dava chutova zkouska na konci hlav-

niho kvafeni a béhem dokvaSovani.

V nasSich zemich se degustuje dvojim zplisobem,
Jednak bonitaénimi zkousS$kami piv v. zavodech,
v podnikovych Feditelstvich, ve vyzkumnych usta-
vech pivovarskych a sladafskych ve spolupraci
§ vyzkumnym tUstavem chmelafskym a poloprovoz-
nim pokusnym ftstavem chmelafskym a polopro-
voznim pokusnym pivovarem. Témito zkousSkami se
sleduji chufové vlastnosti piva pfi pouziti novych
surovin, pii zméné technologickych postupti, pfi vy-
robé& novych druhi piv, pfi tpravé varnich vod a
pfi pokusnych vérkach s nové vypéstovanymi od-
riidami chmele. Jsou to zkousky, providéné v uzsim
krouzku zainteresovanych technikt a odborniki, p¥i
nichZz kazdy ucéastnik dostane nékolik vzorka a bo-
duje chut piva ve tfech kategoriich:

I Chuf a viné,
II. Posouzeni horkosti.
III. Doj=m po napiti,
Je to vlastn& degustace zkriceni, nepfihliZejici p¥Fi-
lis k pénivosti, pruzraénosti a barvé piva,

Druhy zptsob degustace se provadi na celostat-
nich pFehlidkich jakosti a je dopliikem k chemic-
kému rozboru a ke zjiSténi trvanlivosti piva. Pie-
hlidky jakosti piva se konaji jedenkrat ro¢né v né-
kolika krajovych oblastech. Na chufovych zkous-
kach jsou pFitomni zistupci ministerstva potravi-.
nafského priumyslu, vyzkumnych a kontrolnich
tstavi, vyrobnich zavodd, distribuce i spotiebiteli.
Bodovaci schema je rozSifeno o zjiSténi pénivosti,
prizraénosti a upravy obalu, dosaZitelny poéet bodil
je 100:

30 bodit za chemicky rozbor,

60 bodlu pFi chufové zkousSce,

10 bodi za zvySenou trvanlivost (1 bod za kaZdy
den nad 6 dni).

Na konci je uvedena staf z &lénku F. Kuttera?),
s kterou sice nemiieme doslova souhlasit, ale nad
kterou je t¥eba se zamyslit:

Je politovianihodné, Ze ¢asto pokroky v racionali-
saci vyroby a v dosaZeni trvanlivosti maji pfevahu
nad poZadavkem dobré chuti. Zjevn& je nutno pa-
sobit na zékaznika vhodnou reklamou, pfi éemzZ by
musela chuf piva mit vidy pfednost. V evropském
podnebi si ziskala pFizefi obecenstva piva Fizna, piva
se zaokrouhlenou chuti, piva, kterd p#i napiti chut-
naji hofce, nemaji viak doznivajici hotkost. Naproti
tomu piva, kterd jsou trvanlivi a bez vyrazného
charakteru, se netési oblib&. Je proto lepsi opomi-
nout nebezpeéi kratké trvanlivosti a radéji si ziskat
stalou pFizen zakazniki.
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Upozorfiujeme
vSechny naSe dosavadni predplatitele, aby si
nym zaplacenim pfedplatného na pracoviiti,
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Jistit na pFisti rok dodavku na¥eho &asopisu

nezapomnéli, pokud mozZno v listopadu, véas-
nebo na poStovnim Gfadé v misté bydlists, za-
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