Projekt ,,Grodziskie redivivus”
Raport nr 2 (zmieniony 01.2012) - ze stanu prac komisji PSPD ds. piwa grodziskiego.

Gorzej badZz lepiej udokumentowana historia browarnictwa na terenie Grodziska
Wielkopolskiego liczy sobie z gérg 700 lat. Na przestrzeni czasu tak wielkiej, w tym zawsze
waznym osrodku piwowarskim, zapewne warzono piwa rozmaite. Najpierw sposobem
rzemieslniczym, a poczawszy od potowy XVI wieku takze na skale przemystowa. Pierwszy
browar przemystowy warzyt zapewne popularne wéwczas w tej czesci Europy jasne piwa
pszeniczne gornej fermentacji. Wedtug Warschauera [1], tylko w ciggu kilkudziesieciu lat
wieku XVIl-ego zasyp do warki znacznie sie zmieniat: na poczgtku wieku warzono piwo
Grodziskie wyfacznie z pszenicy. W roku 1660, stosunek jeczmienia do pszenicy byt jak 2 do
5, péiniej warzono nawet wytgcznie z jeczmienia. Od roku 1686 wrécono do wczesniejszych
receptur pszenicznych, bo na jedng porcje stodu jeczmiennego przypadato szes¢ porcji stodu
pszennego.

Takze na koncu tej ditugiej drogi piwowarstwa grodziskiego, w latach 1990-tych ostatni
tamtejszy browar warzyt piwa rézne. Obok lekkiego, oryginalnego, czysto pszenicznego
Grodziskiego 7,7 °Blg, produkowano wdéwczas jasne petne ,Grodzisz” 10,5 °Blg w oparciu o
technologie piwa 7,7 °Blg oraz piwa z dodatkiem stodéw jeczmiennych: Specjalne piwo
Grodziskie 12°Blg, Specjalne piwo Grodziskie 14 °Blg (z udziatem 20 % sacharozy!) i piwo
ciemne Bernardynskie 14 °Blg, [2, 11]. Wprowadzenie do produkcji piw mocniejszych byto
prébg poprawienia ztej kondycji ekonomicznej browaru.

Z tych wszystkich piw za najstawniejsze i najbardziej godne uwagi, nalezy uzna¢ warzone w

100% ze stodu pszennego, dymionego drewnem debowym, piwo lekkie 7,7 °Blg, o zawartoéci

alkoholu nie przekraczajacej 2,5 % wag (3,1 % obj.). Wtasnie to piwo rozstawito w koricu XIX i

w pierwszej potowie XX wieku Grodzisk Wlkp. i wiasnie tego piwa produkowaty browary
grodziskie najwiecej w historii, bo w sumie nawet 100 000 hl rocznie na przetomie XIX i XX
wieku [2, 11]. | wiasnie to piwo grodziskie chcielibysmy przywrécic¢ do zycia i picia!

SUROWCE

Woda. Wtasciwosciom wody grodziskiej przypisywano duzg czes¢ zastug miejscowego piwa.
Ostatni czynny po |l wojnie Swiatowej browar grodziski przy ul. Poznanskiej miat ciggle
wiasne studnie, z ktérych czerpano wode technologiczng. W artykule [9] z roku 1966 jest
mowa o dwdch studniach, ktérych woda ma zblizony sktad (Tab. 1), do tego zblizony takze
do parametréw wody czerpanej ze stynnej historycznej miejskiej studni Bernarda. Szmelich
[8] podaje, ze w roku 1969 przy ul. Poznanskiej wode czerpano ze studni o gtebokosci jedynie
13 m i ze owa woda zawierata ok. 55 ppm CI" Inne wymienione jej parametry to: pH = 7,0,
twardo$é ogdlna 29 °n (517 ppm CaCO3), twardo$¢ nieweglanowa 9 °n (160 mg CaCOs),
zasadowos¢ 7,2 mval/l (360 ppm CaCOs)



Tab. 1[9]

Studnia | Twardos¢ Twardoéé Zasadowoéé | Ca” | mg” Na* cr so,” | sio, | Sucha
ogolna nieweglanowa (twardos¢ pozo-
weglanowa) [ppm] | [ppm] | [ppm] | [ppm] | [ppm] | [pPM] | statos¢
[ppm [ppm CaCO;]
CaCoO;] [ppm CaCO;] [mg/1]
#1 450 100 350 122 34 39 81 183 19 684
#2 430 105 325 121 31 32 67 145 21 688

Wode z tych studni, bardzo twarda, mozna uznaé za dobrg dla celdw piwowarskich, choé nie
do warzenia jasnego lagera w stylu pilznenskim. Znaczaca zawartos¢ wapnia i magnezu
dobrze stuzy przebiegowi zacierania (enzymy) i fermentacji (enzymy, flokulacja), a wysokie
stezenie siarczandw akcentuje goryczke w piwie. Znaczace ilosci jondéw chlorkowych i
sodowych z kolei stuzg petni smakowej piwa, co przy piwach lekkich ma istotne znaczenie.
Jednak wysoka alkalicznos¢ resztkowa (240 ppm CaCOs) wody wymaga zakwaszania zacieru.

Stéd. Wytacznie pszenny, po Il wojnie produkowany na miejscu metodg klepiskows, a
suszony wyfacznie w stodowni na ul. Przykop. Szczegdlny tym, ze w czasie suszenia i
dosuszania, na obu siatkach stodowni, byt dodatkowo dymiony ze specjalnych palenisk, w
ktérych tlito sie drewno debowe [4b]. Stéd na gdrnej siatce byt suszony w temperaturze
maks. 45 - 48 °C w ciggu ok. 12 godzin, a na dolnej kolejne ok. 12 godzin, przy czym w
ostatnich 3 godzinach temperatura siegata 75 °C. Stéd schodzacy z suszarni powinien
zawierac¢ 4,0 - 4,5 % wilgoci [4a,b]. W okresie powojennym nastgpita istotna zmiana surowca
zbozowego: niskoekstraktywne, wysokobiatkowe odmiany pszenicy zastgpiono czerwonymi
odmianami dajgcymi wyzszy ekstrakt, a zwierajgcymi mniej biatka. Wnioskowa¢ mozna, ze
odmiana pszenicy nie ma zasadniczego znaczenia dla powodzenia projektu. Wazniejsze
wydaje sie pytanie o poziom uwedzenia stodu. Niestety brak danych (badz dotad ich nie
znaleziono) na temat zawartosci pochodzgcych z dymu fenoli w stodzie grodziskim, cho¢ w
ostatnim okresie istniata dla stodu norma zaktadowa o sygnaturze ZN-65/A-1/T-2. Nie
uwzgledniata ona jednak parametru ilosciowego dot. uwedzenia stodu [3]. Typowa analiza
stodu grodziskiego wg Szmelicha [8]: wilgotnos¢ 6,7 % (!?), ekstrakt s.m. maka 83,5 %, sruta
77,7 %, czas scukrzenia 10-15 min., biatko ogdétem 13,3 %, rozpuszczalne 5,2 %, liczba
Kolbacha 39, barwa 5,0 - 5,2 EBC. Zblizone parametry stodu podaje zrodto [10].

Chmiel. Uzywano prawdopodobnie chmielu uprawianego w najblizszej okolicy, a wiec
aromatycznej, b. cenionej juz w XIX wieku odmiany Nowotomyski, o zawartosci alfa-kwaséw
okoto 5 %. Mozliwe, ze odmiana ta jest dostepna i dzisiaj. Ale jezeli nie, to nalezatoby uzywac
aromatycznych odmian takich jak polski Lubelski, czeski Zatec, niemiecki Hallertauer




Mittelfrih albo Tettnanger. Stare Zrédta [5] méwig o uzywaniu 3 kg szyszki chmielowej na
100 kg stodu pszennego. Znaleziono takze informacje, ze do warzenia piwa uzywano
wytacznie starego chmielu, 5-cio a nawet 6-cio letniego (!), o zredukowanym uptywem czasu
potencjale goryczkowym, co wyjasniatoby stosowanie tak duzej dawki chmielu [12]. Szmelich
[6] podaje zas$, ze na poczatku lat 1960-tych proporcja ta wynosita 2,4 kg na 100 kg stodu.

Droizdze. Gornej fermentacji. W Grodzisku uzywano z rozmystem mieszaniny przynajmniej
dwéch réznigcych sie wtasciwosciami szczepdw [7]. Dobdr drozdzy zdawat sie mieé przede
wszystkim charakter technologiczny, a nie sensoryczny. Jeden ze szczepdéw dobrze i
stosunkowo wczesnie flokulowat, drugi miat charakter pylisty. Gdy pracowaty oba, brzeczka
szybko, bo w ciggu 60 godzin odfermentowywata okofo 50 % ekstraktu. Wtedy szczep
flokujacy wytaczat sie, a fermentacja znacznie spowalniata. Moment ten byt sygnatem do
zdjecia drozdzy z powierzchni piwa, obciggu, klarowania karukiem i butelkowania. Z
niejasnych powoddw browar importowat po Il wojnie drozdze z Berlina, z browaru Groterjan
produkujgcego piwo w stylu Berliner Weisse. Z niejasnych, bo browar (browary?) w
Grodzisku byt czynny podczas wojny i nie byto powoddw do utraty swoistych szczepdw.
Drozdze z Groterjana (zwykle zanieczyszczone bakteriami kwasu mlekowego) nie najlepiej
adaptowaty sie do warunkéw grodziskich i na poczatku lat 1960-tych zdecydowano o
wyselekcjonowaniu najlepszych szczepdw z drozdzy roboczych, ich kultywacji i zaprzestania
importu. Stosowano oddzielnie propagacje dla szczepu flokujacego i odrebng dla szczepu
(szczepdw) pylistych. Drozdzy uzywano w stosunku ilosciowym jak 1 : 2, na korzys¢ pylistych,
jako tzw. ,mieszanke grodziska”. Wydaje sie, ze wspodicze$nie nie jest nieodzowne
stosowanie tak ztozonego uktadu drozdzowego, cho¢ z pewnoscig zapewniat by on wygode
technologiczna. Jest b. prawdopodobne, ze szczepy grodziskie ciggle zyja w kolekcjach takich
instytucji, jak Politechnika todzka (na poczatku lat 1970-tych pracowata tam z nimi prof.
Jadwiga Jakubowska), Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego (dawniej
Przemystu Fermentacyjnego) w Warszawie, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu,
Browary Lech w Poznaniu.

W latach 1970-tych eksperymentowano z innymi drozdzami gérnej fermentacji pod katem
modernizacji procesu (fermentacja ciSnieniowa w zbiornikach zamknietych). Uzywano m.
innymi drozdzy piw kolonskich (Gaffel). Za najbardziej przydatne uznano ,szczep 86” z
kolekcji Instytutu Przemystu Fermentacyjnego. ,,Mieszanka grodziska” w duzych zbiornikach
lezakowych zawodzita, bo wymagata znacznie wydtuzonego czasu na dofermentowanie [8, 9,
10]



TECHNOLOGIA [4 c - €]

Zacieranie. 1500 kg stodu pszennego dymionego (100 %). Przemiat na S$rutowniku
dwuwalcowym. Metod3 infuzyjng: z przedzaciernika 20 hl gestego zacieru w temp. 38 °C
intensywnie mieszanego przez 35 minut, a nastepnie przerwa 30 minut. Dodatek 11 hl
goracej (75 °C) wody w ciggu 10 minut, tak ze zacier po 10’ ma 52 °C. Przerwa 30 - 60 minut,
w zaleznosci od rozluznienia stodu. Dodatek 24 hl goracej (98 °C) wody w ciggu 20 minut, tak
ze zacier osigga 70 °C i objeto$é ok. 55 hl. Przerwa 30 minut (préba jodowa). Dodatek 12 hl
goracej wody (98 °C) do kadzi zaciernej (albo juz do filtracyjnej [4f], co podnosi temperature
do poziomu 75 °C i skierowanie zacieru do filtracji. Objeto$¢ zacieru w kadzi filtracyjnej ok. 65
hl.

Filtracja. W kadzi filtracyjnej formuje sie warstwa filtracyjna przez 30’ (dawniej na dno kadzi
wyktadano szyszke chmielowg by wspomagac filtracje). Brzeczke klaruje sie recyrkulujac, a
klarowng kieruje do kotta. Brzeczki przedniej ok. 50 hl i ekstrakcie ok. 13 °Blg. Wdd
nalewowych (75 °C) w sumie 65 hl (trzy nalewy: 30 hl, 20 hl i 15 hl). Ostatnie wody
wystodkowe maja 0,8 - 1,2 °Blg ekstraktu.

Gotowanie. Podgrzewanie kotta w momencie sptywu pierwszej wody wystodkowe;j.
Chmielenie w 2 dawkach: 80% po 15 minutach gotowania i 20% na 30 minut przed wybiciem
Wg [4f] 70% chmielu dodaje sie juz przed zagotowaniem brzeczki, pozostata czes¢ po 1,5
godziny gotowania, na 1 godzine przed jego zakonczeniem. W tej instrukcji dawki chmielu to
15kg i 7 kg, przy objetosci brzeczki ok. 115 hl. Celem chmielenia jest 20 - 22 IBU w gotowym
piwie [3,8,10]. taczny czas gotowania, od chwili napetnienia kotta 2,5 godziny. Finalne
stezenie brzeczki 7,6 - 7,7 °Blg ( 7,5 °Blg [4f]). Kociot po wybiciu przemyty woda o objetosci
ok. 0,8 % v/v wybijanej brzeczki. Wybicie przez odchmielacz do kadzi osadowej, gdzie
brzeczka stygnie do temperatury 50 - 60 °C [4f]. Nastepnie brzeczka schfodzona na ptytowym
wymienniku ciepta do temperatury nastawnej, wynoszacej 14 - 16 °C. (do lat 1950-tych w
browarze funkcjonowata taca chtodnicza zelazna + chtodnica ociekowa [3]) Odparowanie (?).
Zaniki na warzelni 9 % [8].

Fermentacja. Brzeczke schtodzong do temperatury 14 - 16 °C kieruje sie do kadzi
fermentacyjnej (do lat 1950-tych drewniane kufy, pdzniej otwarte kadzie wyktadane
aluminium [3]). Zadane drozdzami w ilosci 250 ml gestwy na 1 hl (200 ml gestwy/hl [4f])
Piana dnia pierwszego zbierana i odrzucana. W dniu trzecim zbierane z powierzchni czyste
drozdze do repasazu. Fermentacja burzliwa koriczona w trzecim dniu, ekstrakt powinien
wtedy spaséc z 7,7 °Blg do ok. 3,8 °Blg. (z 7,5 °Blg do 3,2 °Blg [4f])

Klarowanie piwa. Po zebraniu drozdzy piwo przettaczane sterylnym powietrzem (!) do
tankow klarujgcych na karuk. Powinno mie¢ wtedy ciggle jeszcze 1,5 % wag. ekstraktu do
przefermentowania. Ewentualnie dodaje sie takze niewielka ilos¢ fermentujacego piwa w
fazie wysokich krgzkéw. Przygotowanie karuku [4f]: 200 g karuku i 100 g kwasu winowego
umieszczono w kamiennym garnku i zalano ok. 6 | wody. Po 24 godzinach roztwdér/zawiesine




przenoszono do kadki debowej o poj. 2 hl i dodawano ok. 140 | wody. Po dodaniu wody
zawartos$¢ kadki ,rozbijano” (?) i przelewano przez tzw. tyzke do zbierania drozdzy (cedzono)
do drugiej kadki. Taki preparat dozowano w ilosci 1,5 litra / 1 hl piwa do sklarowania.
Przygotowanie karuku [13]: 4 | wody + 100 g kwasu winowego + 200 g karuku umieszczamy

w garnku poj. 8 | i zostawiamy w temp. pokojowej przez ok. 10 godzin, co pewien czas
mieszajgc. Nastepnie dodajemy 2 | wody i tylez samo dnia nastepnego. Po 48 godzinach
przesgczamy przez sito do wiekszego naczynia i dodajemy roztworu H,SO4; i Na,CO;
przygotowanego w nastepujgcy sposodb: 250 ml stezonego H,SO,4 rozpuszczamy w 4 | wody i
dodajemy powoli, stale mieszajgc 100 g czystej sody. Po wlaniu do roztworu karuku
zostawiamy mieszanine przez 20 godzin i gotowy ten roztwér dodajemy po 1,5 litra na 1 hl
piwa celem sklarowania.

Lezakowanie (w butelkach). Piwo z tankéw klarujgcych trafia do butelek. Lezakowanie w
butelkach trwa 3 - 5 tygodni w temperaturze 14 - 18 °C, w ciemnosci. Butelki uktadano w
tzw. stogach, w pozycji lezacej. Czeste byty ktopoty z nagazowaniem piwa (zbyt duze lub
niedostateczne), tak ze zaniki z tytutu nadmiernego nagazowania i pekania butelek siegaty 4 -
5 %, a zaniki catkowite 17 - 18 % [8]

Parametry piwa gotowego: ekstrakt rzeczywisty 2,8 %, alkohol etylowy 2,5 % wag. (3,1 %
obj.), barwa 9 - 9,6 EBC, kwasowos¢ 1,3 ml 1M NaOH/100 ml, zawartos¢ CO, 0,7 % wag.
Uboczne produkty fermentacji piwa gotowego [8]: aldehyd octowy 0,9 ppm, octan etylu 8,7
ppm, n-propanol 13,9 ppm, izobutanol 24,5 ppm, alkohol amylowy (?) 50,4 ppm, (suma
alkoholi 88,8 ppm). Nagazowanie: minimum 3,8 obj. CO, (0,75 % m/m), do 4,5 obj. - co
implikuje wymog uzycia butelki bezpiecznie wytrzymujacej nadcisnienie 4 atm (0,4 MPa).

Z powyiszego opisu, jako najwazniejsze dla zachowania kanonu wydaje sie by¢ co
nastepuje:

- woda o sktadzie podobnym do grodziskiego oryginatu

- stéd pszenny dymiony debem

- chmiel aromatyczny polski, czeski lub niemiecki (goryczka 20 - 22 IBU w piwie)
- program zacierania i gotowania zgodny z oryginalnym

- drozdze gérnej fermentacji (najlepiej ostatnio oryginalnie uzywane)

- klarownie kolagenem (karuk lub zelatyna)

- dofermentowanie (lub refermentacja) w butelce
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