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Spisat Rami, 25/02/2020, v.1.13 (2/06/2021) na licencji Creative Commons (pewne prawa
zastrzezone) — znaczy mozna robic co sie chce, kopiowac, wrzucaé na jakies stronki (wrecz namawiam
w imie popularyzacji lambikowej), wszystko, byleby przy tym nie grzeba¢ w srodku i podawac autora.

Wielkie podziekowania dla wspéttowarzyszy niedoli lambikowej (oni wiedzg, ze oni to oni), w
szczegolnosci dla Pana Kamila M (za wyciagniecie na lambikowo-brukselski wyjazd gdy jeszcze to nie
byto modne), Pana Grzegorza K (za uwagi, uzupetnienia, spostrzezenia plus biezgcg popularyzacje
panelowo-lambikowo-réznoraka) oraz Pana Marka S (za altruistyczne podejscie do chlania
lambikowego i insze takie réznorakie).

UWAGA: aktualng wersje tego PDFa mozna zawsze znalez¢ >>TUTAJ<< (jest ryzyko, Ze czytasz nie
najnowsza)
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Stowem wstepu i definicji

Kilka istotnych zastrzezen, zwigzanych z ponizszym tekstem:

a)

c)

W wiekszosci nizej poruszanych tematow jestem absolutnym amatorem, za to niewatpliwie
lubie popi¢ lambiki. Niemniej mam cichg nadzieje, ze to pitupitu — i catkiem powaznie méwie
— bedzie miato jakgstam role popularyzatorska. Bo lambiki sg zajebiste a im wiecej osob w PL
bedzie je pito, tym wieksza dostepnosé, tym ciekawiej, tym wiecej osdéb na sharingi czy
lambikowe wyjazdy...

Zgodnie ze swoimi przekonaniami (na szczescie — nie tylko moimi, chociaz w PL niekoniecznie
popularnymi) — to lambiki (wtasnie tak zapisywane w naszym jezyku) to piwa, ktére nie tylko
sg przygotowane zgodnie ze sztukg (koelschip, niestodowana pszenica, beczki, lezakowanie,
blendowanie etc), ale rowniez sg piwami, ktére powstaty w Pajottenlandzie, dolinie rzeki
Zenne.

Zgodnie z popularnym réwniez w Belgii podejsciem — lambikiem nazywam nie tylko lambika
sensu stricte (czyli tego nieblendowanego, mtodego lub starego, z beczek), ale catg rodzine
piw, czyli poza wspomnianym jeszcze Faro, lambiki owocowe, Gueuze... by¢ moze najbardziej
restrykcyjne w podejsciu do nomenklatury osoby oburzg sie, ale generalnie caty swiat, wtgcznie
z wiekszoscig wkreconych belgéw tak wtasnie méwi.

Absolutnie nie aspiruje do nieomylnosci czy kompletnosci tych bazgrotéw, wrecz przeciwnie.
Wiec jak ktos cos, uwagi, poprawki, sprostowania, polemiki, pytania, spostrzezenia, to bede
mocno wdzieczny. Zresztg takowe pewnie zmobilizujg do kolejnych, potencjalnie
uaktualnionych czy tam rozszerzonych wersji. By¢ moze.

Catos¢ ma charakter wstepny, ogdlny i przekrojowy, wiec praktycznie kazdy poruszany temat
bezproblemowo da rade zgtebié, wiekszos¢ z tematow zreszta jest rzecz jasna juz zgtebiona
gdzieniegdzie, trzeba uzy¢ googla

A ze tytut rozdziatu ma w sobie stowo definicja, to rzeczona definicja (lekko zmodyfikowana

przeklejka z anglojezycznej wiki) na wypadek, jesli ktos dotad z lambikami sie nie spotkat:

Lambik to rodzaj piwa warzonego w regionie Pajottenland w Belgii na potudniowy zachdd od Brukseli

oraz w samej Brukseli od Xlll wieku. Lambik rdzni sie od wiekszosci innych piw tym, Ze jest

fermentowany poprzez ekspozycje na dzikie drozdze i bakterie wystepujgce w dolinie Zenne, w
przeciwienstwie do zaszczepiania starannie hodowanymi i selekcjonowanymi szczepami drozdzy
piwnych w innych stylach. Proces ten oraz pdzniejsze starzenie w beczkach nadajq piwu
charakterystyczny smak: wytrawny, kwasny, winny i cydrowy, czesto z cierpkim posmakiem.



Historia

W sumie to mozna by historie catkowicie poming¢, zapewne blogerzy i insi spece juz temat ogarneli,
plus s3 ryli fajne zrédta, ale z drugiej strony gdzies trzeba wrzucié jakies ciekawostki, ktére miaty miejsce
jakos na tyle dawno, ze pasujg do takiego tytutu... Uwaga: Zzrdodta réznorakie sg niepetne, sprzeczne ze
sobg nawzajem, przesigkniete duchem romantyzmu — zwtaszcza w kwestii interpretacji — warto o tym
pamietac i absolutnie nie traktowad tej historii zbyt powaznie. No to tradycyjnie, w punkcikach:

e Swego rodzaju praprzodkiem Lambikdw jest Sikaru. Mamy przepis na jakiejs tabliczce z pismem
klinowym. Jest to receptura lambika, zbieznosci sg wchuj daleko idace. To, ze Sumerowie w
Mezopotamii nie znali sie na drozdzach, to wiadomo, wiec — zupetnie jak w Pajottenlandzie —
piwo im sie zarazato z powietrza. Ale ciekawostky wiekszg wydaje sie, ze piwowar z doliny
Eufratu zapisat sobie proporcje, i wyszto mu, ze najlepsiejsze piwo ma 37.5% pszenicy (w sensie
po prostu ziarna) i 62.5% stodu... tradycyjny lambik z Cantillona miat 35% niestodowanego
ziarna pszenicy, reszta to stéd. Przypadek? Roznice tez oczywiscie jakie$ s3: w Sikaru nie
stosowano chmielu tylko przyprawy. No i pono¢ ta spontaniczna fermentacja w Sumerze tapata
gtéwnie Saccharomyces i Schizosaccharomyces.

e Pochodzenie stowa ,lambik” zaleznie gdzie spojrze¢ — jest rdzne... patrzac od najczesciej
powtarzanych:

o Od wsi Lambiek (gdzie do dzi$ zresztg Boon dziata) — to chyba najczesciej sie pisze. Zeby
utrudni¢ temat — podejrzane sg tez wsie: Lembeek, Borcht-Lombeek, Onze-Lieve-
Vrouw-Lombeek i Sint-Katelijne Lombeek

o 0Od alambika, destylatu / naczynia (ktére nazywano poddwczas tym samym stowem),
bo pono¢ kijowo smakowat i wykrzywiat usto, przynajmniej tak sie wydawato
zotnierzom Napoleona

o Odtacinskiego ,lambere” —siorbng¢, ztapac tyka, czy jakos$ tak, niestety nie znam taciny

o 0Od hiszpanskiego ,lambicado” — co oznacza z kolei co$ przygotowanego z dbatoscia,
pietyzmem. Zaskoczonym iberyjskim potencjalnym pochodzeniem tego stowa
przypominam o hiszpanskiej linii Habsburgdw, do ktérych nalezaty Niderlandy

e Zreszty, zeby z tym pochodzeniem nazewnictwa za tatwo nie byto, to Belgia jest generalnie
rzecz biorgc dwujezyczna (Niemcdw i insze mate mniejszosci pomijamy). Flamandzka (jezyk
taki troche niderlandzki) i Walonska (taki troche francuski)... niby zasadnicza wiekszos¢
lambikarni jest we Flamandzkiej czesci Brabancji, ale to ani troche nie znaczy, ze francuski jest
przez lokaleséw w kontekscie lambikéw nieuzywany. Zwtaszcza mocno francuskojezyczny jest
Cantillon

e Wgl taka zgrubna o$ czasu lambikowa w punkcikach:

o 5000 p.n.e. —wspomniane Sikaru



Sfeminizowane (bo warzyly tylko kobiety) czasy celtyckich eksperymentéw ze
spontanami — generalnie bez znaczenia i wptywu na dzisiejsze lambiki, ale wtedy na
ziemiach dzisiejszej Belgii warzono pierwsze piwa oraz opracowano do dzi$
obowigzujgcy paradygmat: ,piwo>woda”, wiec liczy sie

Rzymskie tradycje — znéw bez wptywu na lambiki moze, ale fajnie, bo rzymianie
szykujac sie do podboju Brytanii nie mieli winogron i musieli pi¢ kwasne piwa

W Sredniowieczu pojawity sie na terenach dzisiejszej Belgii cechy rzemieslnikéw
robigcych piwo (pierwszy w 1303 roku), co wiecej, nie byto owo piwo specjalnie tanie,
a wspomniani rzemieslnicy awansowali do klasy sredniej. Chyba znéw analogia do
dzisiejszych czaséw...

1320 - najstarsze zachowane dokumenty dotyczace lambikéw (datowanie
orientacyjne) —tak czy inaczej wystarczajgco dawno, by z czystym sumieniem ogtaszac
lambiki najstarszym wcigz do dzi$ produkowanym stylem piwa. Jak ktos sie by miat
czepiac¢ tego sformutowania, bo wikingowie, bo Gotlandia, bo costam — odsytamy
wtedy do Sikaru.

1381 — Powstanie lambikarni Den Baert (albo: La Barbe) — czyli jesli wierzy¢ zapiskom
historycznym, pierwszej lambikarni w Brukseli. Nawet jg odkopali w 2016 roku, i
archeologowie uznali, ze pasuje do zapiskéw... dla jasnosci: ,lambikarnia” jest
nacigganiem rzeczj jasna. Browar. W Bxl. Ktérego piwa kwasniaty.

Préby regulacji, XIV wiek — w Brukseli stosowanie niedozwolonych dodatkéw do piwa
tudziez niedozwolonych praktyk mogto zosta¢ ukarana nawet Smiercia. Przez spalenie.
W zwigzku z czym historia nie odnotowata ryzykownych préb dodawania np.
aromatow do lambikéw... czy tam do kwasnych piw z Brukseli.

1400 — pierwsze wzmianki o uzyciu chmielu w piwie na terenach dzisiejszej Belgii,
konkretnie zapiski w ksiegach miejskich w Halle gdzie chmiel zostat wymieniony jako
sktadnik piwa o nazwie nomen omen ,Hoppen”

1420 — symboliczna data, podawana przez wiele oséb jako moment, kiedy powstat
Lambik w formie obowigzujacej do dzis; w praktyce w 1420 roku Jan IV (Ksigze
Brabancji) wydat dekret, w ktérym zarzadzit, ze wszystkie browary na jego ziemiach
majg obowigzek uzywacé pszenicy w zasypie. Fun fact: rzeczony Jan byt wtedy 17
latkiem. Fun fact 2: jak gtebiej pogrzeba¢ w Zrddtach, to historia wcale nie jest taka
jednoznaczna, czasami mowa o pszenicy, czasami o jeczmieniu, niekiedy o chmielu... a
oryginatu brak.

1516 (23 kwietnia) — Bawarskie prawo czystosci — dla niektorych w zwigzku brakiem
drozdzy w dopuszczalnych sktadnikach podkresla, jak bardzo wszystkie piwa byty
poddwczas swego rodzaju lokalnymi lambikami. Ba, ztos$liwi twierdzg, ze w tej chwili
wytgcznie lambiki spetniajg owo stynne Reinheitsgebot. Ale lepiej tak nie zartowac, bo
ludzie potrafig to zbyt powaznie wzigé, wiec dla jasnosci: gestwa z poprzednich warek
byta grana



O

1559 — pierwsza spisana i zachowana do dzi$ receptura lambikowa (acz bez uzycia
stowa lambik). Tak to funkcjonuje w praktycznie catej bibliografii, w rozmowach, w
wiedzy ogdlnej. Ale ciekawostka jest fakt, ze przynajmniej jedna osoba w to nie wierzy
i podaje dos¢ racjonalne przestanki, sprowadzajgce sie do btedu w ttumaczeniu
odnalezionego oryginatu (oczywiscie rekopisu), bedgcego ksiegami sprawozdawczymi
miasta Halle, sporzgdzonymi przez niejakiego Remi le Merciera, ktdra to wspomniana
wczesniej osoba w szeregu artykutéw na sieci (juz niestety niedostepnych) dowodzi
(znéw niestety: w jezyku niderlandzkim), ze owa receptura nijak nie dotyczyta lambika.
Przynajmniej z dwdch powoddw:

= Bfednego odczytania stowa ,daue” jako ,donc” — co zmienilo sens zdania,
poniewaz w oryginale miata sie tam znajdowa¢ stosowana miara... owsa. No
c6z, owies faktycznie umiarkowanie pasuje do lambikowej receptury

= Dodatkowo tlumacz pomingt aspekt specyfiki $redniowiecznych miar
objetosciowych przeplatanych z wagowymi, co ma wptyw na proporcje —
rowniez nagle nieco przestajg pasowac do lambikowej tradycji

Autor tych teorii (jak réwniez autor nieistniejgcego juz bloga , Lambik 1801” wietrzy w
tym spisek, zastanawia sie nad PRowo - marketingowym wykorzystaniem
ewentualnego naciggania faktow, konczac swadj cykl artykutdow stwierdzeniem ,,Czy
byta to ignorancja, frywolnos¢ czy umysine oszustwo? Ktéz moze wiedzie¢”. Tak
catkiem prywatnie, to w sumie czy to ma az takie znaczenie? Bo jesli faktycznie Horal,
Armand i inni sciemniali w imie popularyzacji lambikowej i ratowania lambikéw od
wyginiecia —to brawo, jest sukces. Przepis z 1559 roku nie opisuje dokfadnie receptury
dzisiejszego lambika. Ale zarazem sama teoria, ktérg sobie odtwarzam via google
translate z jakichs web archive dziwnych jest kapke nie do konca wiarygodna, bo
pisana niemalze tak, jakby autor czepiat sie na kazdym kroku kazdej mozliwej rzeczy
(poza wymienionymi réwniez czasami w mojej prywatnej ocenie w sposéb dosé
karkotomny i mato racjonalny). Wiarygodnosci tez pewnie nie dodaje anonimowos¢
autora, acz tegez, gtupio kapke mi sie czepiaé, zarazem podpisujac inicjatami RR... PS:
anonimowos$¢ autora w internecie jest wzgledna — jest nim Raf Meerts — profi lambic
mythbuster.

1568 — Pieter Bruegel maluje obraz Chtopskie Wesele, na ktdrym przedstawia... no to
co tytut wskazuje, imprezke, zarcie, picie... wiekszos¢ autorytetow rdznorakich
wspomina, ze jest to pierwsze uwiecznienie w sztuce picia lambikéow. Co prawda
niektérzy podkreslajg, ze nie moze by¢ to prawda (lambik byt zbyt drogi jak na t3
warstwe spoteczng, ale jednak juz to funkcjonuje jako symbol). Znajdujgce sie na
obrazie dzbanki do dzi$ sg (fakt, bardziej jako ciekawostka historyczna) uzywane do
polewania mtodych, nieblendowanych, nienagazowanych lambikéw. Na obrazie w
lewym dolnym rogu, jkbc:



Niestety bez dat, ale gdzieS w tym okresie na przestrzeni dziejow w Brukseli
obowiagzywato prawo, ktére zakazywato warzenia piwa miedzy Swietym Grzegorzem
(24 kwietnia) a Swietym Michatem (24 wrze$nia). Mito mi sie zrobito, gdy to znalaztem,
bo to miedzy moimi urodzinami a imieninami, przypadek? Niemniej to nie jest czysto
lambikowe prawo, obowigzywato réwniez w innych regionach — wiele piw wszak
mogto sie latem zepsué

1760 — wydany wtedy ,Journal De Commerce” (J Vanden Bergren Publisher) po raz
pierwszy zaznacza istotng czy wrecz decydujgcy role réznic powietrza w rdéznych
rejonach dla jakosci piwa... prosze bardzo, taki lambikowy terroir.

1792 — kilka pierwszy pisanych wzmianek z uzyciem stowa ,lambic” (w tym samym
roku, zaréwno w Brukseli — sprawa przeciwko wtascicielowi browaru o nazwisku van
Assche (pzdr, Sonny), jak réwniez zakazy czy regulacje okupacyjnych wojsk rewolucji
francuskiej dotyczgce wsi Lembeek. Co ciekawe: cze$¢ opracowan skrupulatnie pomija
(starsze o kilkanascie tygodni) zapiski dotyczgce Brukseli, w szczegdlnosci pomija to
linia czasu w centrum turystycznym Lambiek — ot lokalny patriotyzm (a moze i troszke
marketing)

Dtugo nic ciekawego, poza faktem, ze w BXL pili lambiki. Duzo lambikéw. Co wiecej, do
poczatku XIX wieku lambiki byly zwyczajowo uzywane jako sktadowa domowych
obiadow, dan. A wiec pili i jedli lambiki. PéZniej role lambikdw jako sktadnika potraw
przejeto wino.... Niemniej lambiki od potowy XX wieku zaczynajg wraca¢ do
flamandzkiej kuchni.

1822 [UPD] —wprowadzenie na terenach Belgii podatku od pojemnosci kadzi zaciernej.
W efekcie czego przedsiebiorczy (czy moze raczej oszczedni) belgijscy piwowarzy
zaczeli pracowac¢ z gestszym zacierem, w trakcie ,podbierajac” (z uzyciem
stuykmanden — wiklinowego kosza czy sita, badZz z biegiem czasu metalowego



odpowiednika) jego czes¢ do drugiej kadzi, zas w pierwszej uzupetniajgc ubytki gorgca
woda. W ten sposdb z biegiem lat postepowato coraz wiecej browardw, sama metoda
uzyskata po niespetna 30 latach miano ,belgijskiej”, pézniej za$ ,turbid mashing” — co
sie niezbyt wygodnie ttumaczy na PL, dostownie ,metne zacieranie” czy tez moze
,zacieranie na metno”? Niemniej w sumie przyjeto sie méwic réwniez w PL — Turbid
Mashing. W tym tez okresie — w zwigzku z wysokg gestoscig tego co w kadzi — zaczety
sie pojawia¢ mechaniczne rozwigzania mieszajace, unikalne w réznych browarach,
niemniej najczesciej w formie krecacych sie wokét zaréwno kadzi jak i wokdt wtasnej
osi mieszadet — niektdre z nich sg wykorzystywane w lambikarniach do dzisiaj. Zresztg
witasnie dla lambikarni turbid mashing okazato sie dodatkowym plusem poza
mniejszymi podatkami, mianowicie tak przygotowana brzeczka zawierata o wiele
wiecej rozpuszczone] skrobi, ktéra przy innych metodach ulega przeksztatceniu w
cukry proste. Zas skrobia, czesto niepozadana, dla lambikéw jest fajna, bo stanowi
pdzniej pozywke dla mikroorganizméw.

1829 (lub wg niektérych zrodet: 1828) — dr. Jean-Baptiste Vrancken z Leuven napisat,
ze lambik sporzadzany przez prywatne osoby i nastepnie lezakowany w beczkach przez
5 lat jest nazywany ,geuze-bier”, jest prawdziwym zéttym piwem brukselskim, a co
wiecej — ze jest gazowane i pieni sie przy nalewaniu do butelek, mimo, ze nie jest juz
stodkie. Znalazt sie taki opis we wdziecznie zatytutowanym dziele ,Nowe traktaty
Batawskiego Towarzystwa Filozofii Eksperymentalnej w Rotterdamie” (Nieuwe
verhandelingen van het Bataafsch Genootschap der Proefondervindelijke
Wijsbegeerte te Rotterdam) — zwracam uwage, ze w opisie Vranckena nie ma
absolutnie nic o blendowaniu

1830 — jakas blizej nieprecyzowana praca z tego roku wspomina o brukselskim
karczmarzu, ktéry byt znany z wielu anegdot o piwie. Poza rzeczonymi anegdotami
oferuje u siebie w knajpie: faro i — uwaga — lambic gueuse et simple. Co mozna
odczytaé, ze do wyboru ,,prosty lambik” i ,,gueuse lambic”. (Uwaga: to info ma jedno
zrédto / niepotwierdzone)

Pierwsza potowa XIX wieku — duzo faro. W Brukseli wszyscy pili Faro. Byto niedrogie,
byto podobno smaczne, dostarczato alkohol... Same zalety. Doszto do tego, ze jak w
1855 roku miata by¢ urzedowa, niewielka podwyzka cen Faro, praktycznie doszto do
rozruchéw. Szanuje.

1843 — opublikowany przewodnik turystyczny, ktéry opowiada miedzy innymi o
brukselskiej burzuazji, ktéra to w upalne dni zjezdzata do Halle i pita tam ,gueuze-
lambic”, ktére to wg autora przewodnika jest najsmaczniejszym warzonym piwem w
Belgii. Piwo nadaje sie do spozycia przez kilka lat, ale niestety jest bardzo drogie.
(Uwaga: to info ma jedno zrédto / niepotwierdzone)

1844 - Najstarsza wzmianka o butelkowanym lambiku. Butelki byty przeznaczone na
eksport, zas procedura byta banalna: lambikarze zbierali po knajpach uzywane butelki
po szampanie. Wspomniane byty dwa dos¢ zaskakujgce kierunki eksportu:
Konstantynopol i Rio de Janeiro. Pierwsza wzmianka w temacie pojawita sie w gazecie
L'Independance Belge 18 pazdziernika — dla niektdrych historykéw jest to pierwsze
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wspomnienie o gueuze, niemniej nikt nie wie, czy byt to blendowany lambik — gueuze
w dzisiejszym pojeciu. Jef van den Steen nazwat to ,,experimentele geuze”, zas w samej
gazecie okreslono jak na fotce:

€L puur jasumine uc 1iv ir.

— Les traditions commerciales nous apprennent qu’au seiziéme et an
dix-seplieme siécle nos biéres trouvaient un débouché important dans
le Levant. Notre représentant a Constantinople, M. de Behr, a cherché a
raviver ces souvenirs : 200 bouteilles dites de gueuse-lambick ont été
achelées il y a quelques mois chez un des brasseurs de Bruxelles (a la

maison de Canloni) et ont été expédices a2 Constantinople pour compte
du Sultan Abdul-Medjid.

Fondl daisnian laannen] Aw snla A Waaa e WV 2 W . 2 »

1851 — niejaki G. Lacambre publikuje , Traité complet de |la fabrication des bieres et de
la distillation des grains, pommes de terre, vins, betteraves, mélasses, etc.” (a wiec w
wolnym ttumaczeniu wdziecznie brzmigcy: Kompletny traktat o produkcji piwa i
destylacji zbdz, ziemniakéw, win, burakdéw, melasy itp.), w ktérym jako pierwszy
opisuje turbid mashing (nazywany przez niego ,,metoda belgijska”)

1860 — Powstaje Brasserie Sint-Roch — po kilku przeksztatceniach dzisiejszy Boon

Lata 60. XIX wieku — niemieckie lagery zaczynajg wkraczaé na brukselski rynek... nie
odnoszac tak kolosalnych sukcesow jak gdzie indziej, ale wsrédd dwczesnych wiascicieli
lambikarni wywotujgc spore zamieszanie

1864 - Charles Baudelaire po kilkumiesiecznym pobycie w Brukseli publikuje pamflet

1”7

,Pauvre Belgique!” (PL: Biedni Belgowie!), w ktdrym m.in. mozna wyczytaé: ,Faro
pochodzi z tej wielkiej latryny, Senne - napdj tworzony ze starannie
wyselekcjonowanych odchoddéw miasta. Tak wiec przez stulecia miasto pito wiasny
mocz”. Abstrahujac od sensoryki warto zapamietac, ze byt on poety, czyli takim XIX-
wiecznym blogerem. Zreszta od picia wyselekcjonowanych odchoddéw bardzo

podupadt na zdrowiu i niebawem pdzniej zmart.

1866 — w Amsterdamie zostaje wydana ksiega ,,De praktische bierbrouwer, bewerkt
door een oudbrouwer” — czyli co$ dla piwowaréw. | pewnie nie bytoby w tym nic
ciekawego, gdyby nie to, ze s3 tam opisane receptury, miedzy innymi na lambik i faro,
z czego — w skrdcie - ptyng dwa wnioski:

= Lambiki byty w XIX wieku warzone nie tylko w Brukseli i najblizszych okolicach.
Informacji, by belgijscy piwowarzy czy lambikarze sie na to oburzali brak w
Zrédtach

= Ewidentnie byly to dwa rdzne piwa, nie jak dzis jest to postrzegane, ze faro to
po prostu postodzony lambik

XIX wiek —w nawigzaniu do poprzedniego punktu (oraz tez w sumie — do nastepnego)
warto zauwazy¢, ze wiele wskazuje na to, iz nazwy piw stosowane w XIX wieku nie sg
w petni kompatybilne ze stosowanymi dzisiaj. A przynajmniej nie zawsze. W
najwiekszym skrécie obrazuje to tabelka:
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Piwo spontaniczne, kwasne, starzone, niekiedy
= C|er|:1ne, brak |nf0rrrTac:j| o-doslac-izanlu (te sie pojawiajg Dostadzany lambik
dopiero na przelomie XIX i XX wieku). Inna receptura
niz lambik
Piwo spontaniczne, kwasne, starzone, nieco
mocniejsze a wiec nieco droisze niz faro. Niekiedyw  Piwo spontaniczne, kwasne,
zasypie nie tylko pszenica. Zawartosc niestodowanego starzone, pszeniczne
ziarna wyisza niz dzisiaj
Majlepsze, wyselekcjonowane lambiki (okoto 5%
wszvstklc_h}_, nua_knnlecznle butelkawane a wr_s:-cz kiedys e e
Gueuze popularniejsze jako beczkowe, brak informacji o blend lambikéw
blendowaniu, sporadyczne informacje o pobudzaniu
fermentacji przez dodatek cukru

Lambic

Zarazem nalezy zwréci¢ uwage, ze z takg tabelka nie zgodzi sie np. HORAL czy
lambikarze, ktorzy wolg sie powota¢ na réwniez dostepne dokumenty czy zapisy
niewskazujgce jednoznacznie na istnienie takich réznic — i trudno sie im dziwié, wolg
podkreslaé¢ swoje jednorodne dziedzictwo kulturowe i piwne. Niestety, historia
lambikéw wecale nie jest jednoznaczna. Sama zmiana znaczenia tych nazw styléw —
przyjmujac, ze miata miejsce - jak fatwo zgadnac¢ zachodzita stopniowo, generalnie pod
koniec XIX wieku. Warto tez pamietaé, ze w XIX wieku i wczesnie]j nikt nie postulowat
ograniczen terytorialnych dotyczgcych ww. piw do Brukseli, Pajottenlandu czy nawet
Brabancji

1870-1875 — w Lambecq / Lambeek pewien wtasciciel lambikarni a zarazem burmistrz
miasteczka (poddwczas czeste potgczenie profesji) wraz z wynajetym piwowarem o
imieniu Cayaerts opracowali i zastosowali do lambikéw ,,methode Champenoise” —
czyli w najwiekszym skrdocie — refermentacje w butelce. Narodzito sie ,,nowozytne”
Gueuze. Czy tam Geuze. Dwujezycznosé. Acz okolica byta podéwczas frankojezyczna.
Tak czy inaczej prawdopodobnie dopiero od tej daty gueuze/geuze miato oznaczaé
butelkowanego, refermentowanego i zmieszanego lambika starszego z mtodszym
(wczesniejsze uzycie tej nazwy dotyczyto starego lambika, niekoniecznie
butelkowanego). Sama lambikarnia zwata sie Brasserie Sint-Roch, zas wspomnianym
wtascicielem byt Louis Paul, ktérego znajomi nazywali Geus co ma pono¢ zwigzek z
nazwa G(u)euze czy tez jej ,zawtaszczeniem” wczesniejszemu znaczeniu (acz ktéci sie
to z wczesniejszymi zrédtami z t3 nazwa i raczej nalezy miedzy legendy takie
pochodzenie nazwy wtozy¢). Sint-Roch juz co prawda nie istnieje, jednak w
miedzyczasie browar dostarczat brzeczke Cantillonowi, zmienit nazwe na Brasserie
Hygiena, stat sie blendernig, przeszedt przez rece rodzin Troch i de Vits by ostatecznie
zosta¢ wykupiony w 1978 roku przez Franka Boona, ktéry zabudowania z taka
znamienitg historig wykorzystuje do dzi$ do lezakowania Mariage Parfait. Jak wida¢
Swiat lambikéw jest faktycznie niewielki.

1878 — na Wystawie Swiatowe]j w Paryzu miedzynarodowe jury oéwiadczyto, ze Lambik
powstaje dzieki drobnoustrojom przenoszonym przez powietrze i osiadajagcym na
stygnacej brzeczce w koelschipie (niby naturalny wniosek po odkryciach Pasteura,
niemniej pierwszy raz sformutowany)
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1878 — rok pochodzenia odnalezionego rekopisu Josse de Pauwa, z pierwszym
zapisanym przepisem na krieka (google translate z francuskiego: ,Wez dobrego
lambika, przynajmniej dwuletniego, smacznego, dwadziescia kilogramoéw dojrzatych
wiéni na sto litréw lambika. Sciénij wiénie i dodaj je razem z pestkami. Zostawi¢ na
odpoczynek, maceruj do grudnia i odstaw na dwadziescia do trzydziestu dni, nastepnie
butelkuj, zakorkuj i potéz.”). Co prawda krieki (czy tez: piwa z wisniami) byty juz znane
wczesniej, ale pierwsza pisemna receptura ma swoje znaczenie. Wczes$niejsze zapiski
pochodzg z lat: 1713, 1778, 1793, jednak nie sg na tyle jednoznaczne, by traktowaé je
jako dotyczace krieka vel lambika z wisniami. Wszystkie majg jedng wspotng ceche:
zaznaczajg uzycie wisni zgnieconych, z pestkami. Niekedy w potgczeniu z ziotami lub
przyprawami.

Druga pofowa XIX wieku — popularyzujg sie lambiki owocowe, jednak nie jako piwa z
lambikarni, a raczej jako urozmaicenie menu piwnego w knajpach — po prostu
wiasciciel wrzucat co tam miat w ogrodku (czy tez co byto tanie, rosngce lokalnie) do
beczki z lambikiem w piwnicy. Beczka byta serwowana zazwyczaj w pazdzierniku,
starczajagc na maksymalnie kilka tygodni — owocowe lambiki jako sezonowa
ciekawostka cieszyty sie popularnoscig wsrdd klientéw. Owoce ktére byty uzywane w
takim celu to wisnie i maliny zas na potudnie i wschdd od Brukseli — lokalne winogrona.

1882 — Powstajg (niezaleznie) Oud Beersel i Girardin

1883 — w Beersel Jacobus Vanderlinden z zong zaktada gospode i zaczyna na zapleczu
blendowa¢ lambiki. Nazywa sie owa knajpka De Drie Bronnen — pdzniejsze 3
Fonteinen. Nazwa jakze btyskotliwa, zwazywszy, ze mieli 3 krany z lambikami...

[UPD] 1885 — opodatkowanie wielkosci kadzi zaciernej w browarze zostato zmienione
— w wiekszos¢ browaréw rozpoczat sie powrdt do duzych kadzi. Zas w lambikarniach
nadal byt wykorzystywany turbid mashing — patrz rok 1822.

1887 — Pierwszy pilsner uwarzony na terytorium Belgii. Uwarzony przez — o zgrozo —
lambikarnie. Konkretnie zdrajcg okazat sie dzi$ nieistniejgcy Wielemans Ceuppens.

1897 — Na Swiatowym Expo w Brukseli (Exposition Internationale de Bruxelles) jakies
“Lambic gueuse” wygrywa nagrode, co rzeczjasna robi mu dobrze marketingowo.
Niestety, nigdzie nie moge znalez¢ info, jaki to byt browar, jaka nagroda... Za to expo
to dostarczyto statystyk spozycia piwa:

= 4405 litrow geuze

= 12417 litréw nieblendowanego lambika

= 49516 litréw faro

= 67903 litréw innych piw (Bock, Munchener, Bavarian)

1900 — Paul Cantillon otwiera swojg blendernie w Brukseli
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1904 - Dunczyk Niels Kjelte Claussen znalazt te same drozdze co sg w belgijskich piwach
- w piwie angielskim. Podzielit sie ze swiatem swoim odkryciem w Journal of the
Institute of Brewing, zas jako ze znalazt te drozdze w brytyjskim piwie, nazwat je
,brittanomyces”, ale btad w druku, pech lub przeznaczenie sprawity, ze zaczeto je
nazywac , brettanomyces”.

1907 — rekordowy rok dla Belgii jesli idzie o liczbe browaréw. Zarejestrowane 3387
browaréw. Niestety zrédta nie podajg, czy dwczesna definicja browaru obejmowata
blendernie.

1910 — w rejonie Brukseli powstaje ponad milion hektolitréw lambikdéw. W ciggu tego
jednego roku. (uwaga: zrédto — bloger. Zaznaczam, bo nie znalaztem nigdzie indziej
potwierdzenia)

Przed | Wojng $wiatowg w granicach Brukseli byto okoto 300 blenderni lambikowych.
Samych blenderni, nie lambikarni. Co wiecej — popyt zwiekszata dodatkowo — poza
piciem lambikéw, faro, geuze — praktyka dolewania nieco lambika do innych piw w
celu zwiekszenia ich rzeskosci

1918 — | W.S. dewastuje rynek browarniczy w Belgii, w szczegdlnosci lambikarnie.
Symptomatyczne jest wyrazenie tego liczbg uzywanych przez lambikarnie beczek: W
1914 co najmniej 800 tysiecy. W 1918 — 40 tysiecy, same puste. (uwaga: zrédto —
bloger. Zaznaczam, bo nie znalaztem nigdzie indziej potwierdzenia)

1919 - Panstwowy zakaz sprzedazy destylatow w Belgijskich knajpkach. W tym
kontekscie warto pamieta¢, ze lambiki byty postrzegane jako piwa mocne. Wptyw na
sprzedaz tychze wiec oczywisty. Warto tez zdawaé sobie sprawe, ze w Belgii
przypadata jedna knajpka piwna na 165 mieszkancow... Gdyby tak byto w dzisiejszej
Wawie, to wyszynk bytby prowadzony w jakichs 10 tysigcach knajpek. Czasem mysle,
ze ztote czasy alkoholizmu to juz byty...

Na poczatku XX wieku dziata w Brukseli ,,Brasserie de I'Union des Marchands de biere”
— czyli forma spétdzielczego browaru lambikowego. Ciekawostkg jest fakt, ze
spotdzielnie tworzg blenderzy chcacy jak widac nieco sie uniezalezni¢ od lambikarzy —
browarnikéw zrzeszonych w ,Société des Brasseurs de Bruxelles”. Spétdzielcow byto
kilkudziesieciu (zgodnie ze wspomnieniami Rene de Vitsa — na tym polegat problem,
za duzo osdb decyzyjnych). Niemniej browar dziatat, dostarczat brzeczke blenderom
(w tym od 1919 roku Cantillonowi — poddwczas blenderni). Daty dziatania browaru nie
sg niestety znane, ale wyglada na to, ze dziatata catkiem dtugo

1921 - Hubert Kufferath i Marc van Laer odkryli dziesie¢ rodzajéow brettanomyces,
dziewie¢ z nich wystepuje w lambikach. Dwa najliczniejsze to ,brettanomyces
bruxellensis” i ,,brettanomyces lambicus”.

1937 — Cantillon przeksztatca sie z blenderni w browar po nabyciu przez Paula C.
sprzetu po upadtym Brasserie Nationale du Néblon — pierwsza wtasna warka trafia na
rynek w 1938
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Lata Il W.S — Wiekszo$¢ lambikarni zamknieta. Te, ktére dziatajg jak tatwo zgadnaé
borykaja sie z duzymi problemami zaopatrzeniowymi.

1946 — Owczesna federacja lambikowych piwowaréw (Fédération des Brasseurs de
Lambic) zwrdcita sie do ministra gospodarki z prosbg o prawng ochrone nazwy Gueuze
(dostarczajgc definicje tegoz). Niestety, minister nie zainteresowat sie tematem

1947 — jakby nie dos¢ powojennych problemdw, lato 47 byto jednym z najgoretszych
od wielu lat, co odbito sie na temperaturach rowniez w piwnicach czy magazynach
lambikarni. Szacuje sie, ze tego lata w Pajottenlandzie i Brukseli wybuchto okoto 3
miliony butelek lambikdw. Problem przyczynit sie rowniez do opisanych w nastepnym
punkcie mechanizmdéw wykupywania lambikarni

Lata powojenne — poczatek czarnego okresu w dziejach tradycyjnych lambikarni. Z
jednej strony nastepowato wykupywanie matych, rodzinnych lambikarni przez
wieksze, z drugiej nadal borykano sie z problemami zaopatrzeniowymi a z trzeciej
spopularyzowanie sie stodkich soft-drinkdéw i napojow (coca-cola do dzi$ dla
lambikarzy jest symbolem zta). Efekt? Duzi gracze, tacy jak Belle-Vue czy De Troch w
tamtych latach bazujg na masowej produkcji napojow lambikopodobnych. Zaczynaja
by¢ stosowane stodziki, soki owocwe zamiast owocdw, barwniki. Pojawia sie tez
capsulekengeuze — czyli filtrowany, spasteryzowany, blend lambika z jakim$ alem
(khem... ,ejlem”), sprzedawany w matych, kapslowanych butelkach. Poktosie tych
trendéw widaé na rynku do dzi$ (vide sSwiecace triumfy, stodzone Lindemannsy
owocowe czy z podobnym podejsciem produkty ze wspomnianych De Troch czy Belle-
Vue, ktore sprzedawaty sie dobrze w catej drugiej potowie XX wieku i az do dzis$ cieszg
sie niestety popularnoscia).

1953 — Gaston Debelder (tata Armanda) z zona odkupujg od kolejnych wiascicieli De
Drie Bronnen i zmieniajg nazwe na 3 Fonteinen. Zresztg zaraz przebiegle knajpke
zburzyli, ale zostawili magazyn z beczkami.

1955 — rekordowa produkcja Cantillon — w tym roku uwarzono ponad 30 tysiecy
hektolitrow. Dodatkowo by nadgzaé za zapotrzebowaniem, w latach 50 Cantillon
kupuje brzeczke od Brasserie des Quatre Vents z Molenbeek. Do dzi$ poziom produkcji
z lat pieédziesigtych w hektolitrach liczony nie zostat osiggniety, za$ najblizsze
kilkadziesiat lat to gtéwnie zmniejszanie produkgji

1958 — w Brukseli wychodzi niewielka ksigzeczka, prawdopodobnie opublikowana pod
pseudonimem, ,Les Mémoires de Jef Lambic” — przedstawiajgca swiat knajpek,
lambikéw, imprezek, kreujgca romantyczny obraz XIX wiecznego beergeeka. Warte
odnotowania przyjete jako norma dzienne dawki: litr piwa stotowego, litr faro, 2 litry
lambika.

Gdzie$ w latach 50, czy na przetomie 50 i 60 (? Zrédet zadnych ni cholery nie moge
znalez¢, a opowiadat o tym bodajze van Roy, a moze Gert przy jakiej$ okazji? Poniekad
miarodajne zrédto, tylko ma skleroza miarodajnosé obniza) w ramach rozbudowy
miasta Brukselskie wtadze zaoferowaty lambikarniom ktére raczytyby sie przeniesé
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poza granice miasta spore dofinansowania. Wiele lambikarni z tego korzysta. W
zwigzku ze sklerozg — mogto stac to sie wczesniej?

1965 (20 maja) — Krdlewska (w koncu Belgia to krélestwo) regulacja czesci
podstawowych definicji lambikowych. Spontanicznos¢, co najmniej 30% pszenicy
niestodowanej, konieczno$¢ zarejestrowania w ministerstwie, co najmniej 5 Plato
brzeczki, konieczno$¢ napisania nazwy i lokalizacji browaru na etce... no wzieli i
uregulowali sobie, acz i tak lambikarnie miaty w praktyce powyzsze kapke w gtebokim
powazaniu (wiele z nich np. nadal nie etykietowato swoich produktow). Zresztg
wiekszos¢ lambikarni do dzi$ ma kapke w gtebokim powazaniu wiele wytycznych
réznorakich. Np. wytyczne BJCP dotyczace stylu.

Lata 60te - popularnosé lambikéw powoli ale ciggle spada... az do przetomu lat 80tych
i 90tych. W tym okresie zamknety sie setki blenderni, dziesigtki lambikarni. Lambiki
pod koniec lat 80tych byty zagrozone wymarciem. Tylko 3 lambikarnie dostarczaty
brzeczke zainteresowanym: Lindemans, Girardin i (w pdzniejszym okresie) Boon.
Warto tez pamietac, ze belgijski system podatkowy wymaga ptacenia za juz uwarzone
a jeszcze nie sprzedane piwo, co w przypadku lambikéw i ich dtugiego lezakowania
oznacza spore obcigzenia dla lambikarni.

1965 — istnieje jeszcze 27 lambikarni.

1968 — Belle-Vue wykupito w ciggu dwdch lat wszystkie (poza Canti) lambikarnie
jeszcze pozostate w Brukseli, niestety nie z zamiarem kontynuowania produkcji.

1969 - Cantillon przechodzi z rak rodziny Cantillon w rece rodziny van Roy, niemniej
nie jest to zadne przejecie czy transakcja — ot, Marcel Cantillon nie bedac dalej
zainteresowany biznesem lambikowym przekazat go w rece meza swej jedynej corki,
czyli Jean-Pierre van Roya, wspierajac go jeszcze przez rok czy pottora

1970 — Jean-Pierre van Roy powodowany problemami ze zbytem postodzit swoje
gueuze. Chociaz gdzieniegdzie informacja, ze to byta jeszcze decyzja Marcela Cantillon.
Tyle w temacie Swietosci. Po postodzeniu zresztg tez sie nie sprzedawato... w 1975
zaprzestat owego niecnego procederu.

1973 (17 lipca) — kolejny dekret krélewski, doprecyzowujacy, ze piwo Lambik musi
powsta¢ w wyniku uzycia w ,,otwartej chtodnicy” (czytaj: w koelschipie)

1974 (29 marca) — jak widaé krdl Baldwin | lubit by¢ precyzyjny, bo znéw dekretem
doprecyzowat nieco lambiki, np. dopuszczalny zakres kwasnosci

1978 — Frank Boon kupuje udziaty w De Vits Brewery, zmienia nazwe na skromng taka,
Boon. Niemniej przestanki ku temu chwalebne — che¢ zachowania dziedzictwa w
temacie lambikowym

1978 — Cantillon otwarty dla zwiedzajacych jako dziatajgcy browar — muzeum

_16_



1978 — Lindemans wypuszcza swoja wersje krieka, do ktérej dodawana jest pulpa z
wisni, ktéra nie jest przefermentowywana (butelki sg pasteryzowane). Dodatkowo
dodaja sok i cukier.

1986 — J-P van Roy walczy o jakos¢, np. odmawia sprzedawania sklepom, ktére
trzymajg butelki pionowo, co powoduje rozeschniecie sie naturalnego korka. W tym
okresie rozpoczyna sie tez nieSmiaty eksport Canti do Japonii (1989?) i Standw (19937?).
Rowniez wtedy Canti pojawito sie w supermarkecie (Delhaize? Ze stuchu, wiec w sumie
nie dam gtowy) — co zwiekszyto stabilnos¢ zbytu — 6w supermarket brat 25K butli
rocznie.

1989 — de Vits / Boon ma ktopoty, produkcja spadta w przeciggu kilku lat z ponad 1000
hektolitrow rocznie do niepetnych 500. Frank Boon przejmuje petng kontrole nad
browarem.

1992 — stosunkowo stabilna produkcja i zbyt Canti pozwala van Royom na inwestycje
(kapslownie poza korkowaniem, co miato wplyw na mozliwos¢ pionowego
przechowywania butelek, usprawnienia na warzelni i wprowadzenie zmniejszajgcego
utlenienie Vatu fermentacyjnego) — jednak zasadnicza cze$¢ urzadzen pozostata w
formie z korica XIX wieku

1993 (31 marca) — kolejny dekret krélewski dotyczacy lambikéw, niemniej
niewnoszacy nic nowego w stosunku do wczesniejszych regulacji, poza ,jesli cos ma
sie nazywac lambik lub geuze, to musi mie¢ przynajmniej 10% prawilnego lambika w
sobie”

1994 - Frank Boon sprzedaje cze$¢ udziatbw w Boon (i ,przylegtosciach”)
koncernowemu Palmowi. Niemniej dzieje sie to tak, ze Palm traktuje temat jako
wspieranie projektu kulturowego. Rynek nadal nie jest fatwy, acz ewidentnie cos
drgneto... Frank wybiera zarazem ciekawg $ciezke biznesowa — skupuje brandy ktére
padty, a lokalesi je lubili... czasem kupuje tez same nieruchomosci lambikowe na
przetargach upadtosciowych.... Niekiedy rozpoczyna butelkowaniedla weciaz
istniejgcych blenderni (np. Moriau, Dekoninck)... i jedzie na tym troszke, moze i
koncernowe zagrywki, ale robione na mikroskale i raczej na zasadzie ratowania. W
latach 90tych Frank jest w Swiecie matych lambikarni prawdziwym kolosem,
wspomaga mniejszych, s$cigga wisnie i maliny z PL, udostepnia je mniejszym
lambikarniom, robi butelkowanie dla 3f, Mort Subite, Oud Beersel... To ostatnie de
facto ratuje przed bankructwem przez kilka lat. Wtasnie w 1994 rozpoczyna tez
sprzedaz brzeczki innym lambikarniom.

1997 — Pierwsze rozporzadzenie EWG nr 2082/92 majace chroni¢ lambiki, niemniej
niestety dwczesne prawo dotyczyto ochrony badz z uwagi na tradycyjng recepture (to
zastosowano) badz region. W tym rozporzadzeniu pojawito sie tez rozgraniczenie
miedzy Oude/Vieux G(u)euze, czyli wtasnie tym tradycyjnym a ,,zwyktym” g(u)euze,
ktore nie podlega zadnej ochronie. Co oburzyto Jeana van Roy, ktéry nie moze sie
pogodzi¢ z tym, ze to wiasnie tradycyjny produkt ma zmieni¢ nazwe, nie za$
pojawiajgce sie nowe, nieprawilne wersje - https://eur-lex.europa.eu/legal-
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content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:31992R2082&from=PL — pdzZniejsze regulacje, w tym
juz unijne dotyczace tematu sprawe nieco wyprostowaty, i dzisiaj na liscie

Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci znajdujg sie réwniez nazwy: Lambic,
Kriek, Geuze, Gueuze, Faro... Jesli by restrykcyjnie podchodzi¢ do tych regulacji, to
wiele oude geuze nie powinno by¢ nazywanych oude geuze. Przyktady? Nie ma 3
letniego lambika w sktadzie blendu: Cantillon Lou Pepe Geuze. Girardin Black Label.
Niektére geuze z Lambiek Fabriek i z Bokke...

o 1998 — powstaje HORAL

o 1999 — 3 Fonteinen przeksztatca sie z blenderni w lambikarnie - browar. Jest to
pierwsza nowa lambikarnia - browar od grubo ponad pét wieku

o 2002 - Oud Beersel pada. Frank Boon nabywa prawo do nazwy. Staje sie tez
wiascicielem butli, ktére sprzedaje z zachowaniem nazwy.

o 2003 — mniej wiecej — ten rok podaje Jean van Roy jako , renewal of Lambic”, lambiki
zaczynajg by¢ popularne poza Belgia - we Wtoszech, Skandynawii (Szwecja, Dania), w
USA...

o 2005 — Oud Beersel dziata znéw, jako blendernia, przy wsparciu Franka Boona, nowy
wiasciciel to Gert Christiaens

o 2009 (16 maja) — awaria termostatu w lezakowni 3 Fonteinen spasteryzowata (czy
costam, nie znam sie, byto 60 stopni) 80 tysiecy butelek... niemal 100% tego, co w 3f
byto. Niemniej Armand juz za mtodu myt butelki do lambikéw na mrozie, przywykt do
skrajnych temperatur, podzwignat sie i z tego (zreszty czesciowo z pomoca srodowiska
fanow lambikow, ktérzy np. kupowali butle troche drozej, zeby poratowaé 3f — mowa
o serii 4 piw — Armand’4 Seasons. Swojg drogg jedne z najlepsiejszych piw pitych w
zyciu). Dodatkowo pomagaty inne lambikarnie, przekazujgc do 3f cze$¢ dochodu z
niektérych piw. 3F Musiato sprzedaé instalacje do warzenia, jednak dzieki
wspomnianym akcjom instalacja zostata odkupiona i wrécita do browaru juz w 2012.

o 2014 — Cantillon sie rozbudowuje. A konkretnie wykupuje przylegajgcy budynek. Po
pottora roku niemal podwaja produkcje. Tez w ostatnich latach (2011) Canti dostato
od miasta Bruksela nieodptatnie jakies nieznane lokalizacyjnie kazamaty do
lezakowania butli, planujg tez costam po drugiej stronie ulicy.... Jean van Roy ma status
gwiazdy, nagie kobiety tanczg dla niego przed Moeder Lambic.

o 2016 — Powstaje najnowsza jak na razie dziatajgca blendernia z aspiracjami na browar
— Lambiek Fabriek. No dobra, juz browar chyba w sumie...

Jesli idzie o historie do dzi$ dziatajgcych lambikarni, to orientacyjnie przedstawia je ponizsza linia
czasu (uwaga, skalowanie nie jest ciggte, zas kolorowanie niejednokrotnie musi by¢ ,,zaokraglone”,
niekiedy zas$ opiera sie na niejednoznacznych czy niepewnych danych zrédtowych)
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De Drie Bronnen

Sint Roch / De Vits
inne browary w miejscu gdzie De Cam dzis, niekoniecznie warzqce lambiki
e E.

inny browar w tym migjscu

Het Hooghuys

jakiestam powigzania, ale zazwyczaj naciggane, np. nie warzyli / nie blendowali lambikéw, w innych rekach, w innym miejscu itp.

Z kolei w temacie uzycia stéw lambikowych na przestrzeni dziejow wykresiki, za ,,educalingo”.
Cytujac: ,,Wykres przedstawia ewolucje czestotliwosci uzycia stowa «X» na przestrzeni ostatnich 500
lat. Jego wdrozenie opiera sie na analizie czestotliwosci wystepowania stowa «X» w zamienionych na

postac cyfrowg zrédtach drukowanych powstatych od 1500 roku az do dzisiaj.” — kolejno (fr): Faro,
Lambic, Gueuze (UWAGA: nieznane skalowanie pionowe / czestotliwo$¢) — generalnie bardzo
nieufnie podchodzitbym do tych wykresow (zwtaszcza ,, pikéw” w XVI czy XVII wieku), no, ale jako

ciekawostka czemu nie:

CZESTOTLIWOSC UZYCIA SLOWA «FARO» NA PRZESTRZENI CZASU

1.500

1,600 1,700 1,800 1,900 2,000
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CZESTOTLIWOSC UZYCIA SLOWA «LAMBIC» NA PRZESTRZENI CZASU

r\\f—]J\,_WrLV"“’A\.,«___.

1,500 1,600 1,700 1,800 1,900 2,000

CZESTOTLIWOSC UZYCIA SLOWA «GUEUZE» NA PRZESTRZENI CZASU

1,500 1,600 1,700 1,800 1,900 2,000
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Prawilny proces

Dla jasnosci — mowa o czasach obecnych i w cholere ogdlnie, bo to kapke nudne. | generalnie bez
podniety mozna podchodzi¢ do tematu, bo tego prawilnego procesu aktualne lambikarnie tez do korica
wcale nie przestrzegaja... a na PL forach mozna wyczytaé, ze to wgl banalne i kazdy gtupi moze robi¢
zajebiste lambiki... pewnie co$ w tym jest, trudno ponizsze nazwac rocket science. Tak czy inaczej,
warunki mniej lub bardziej konieczne:

e Zasyp —35-40% niestodowanej pszenicy, reszta to jakiestam jasne stody

o Chmiel — stary. Chyba nawet starszy niz w polskich ipkach z browaru krzak — majacy minimum
3 lata. No dobra, swiezszy tez sie niekiedy uzywa, ale odmian z niskg zawartoscig dajgcych
goryczke alfa-kwaséw — tradycyjnie w lambikach byta stosowana lokalna odmiana Coigneau.
Acz generalnie w tej chwili podobno czesciej uzywa sie brytolskie odmiany. Czes$é lambikarni
uzywa chmiel jeszcze duzo starszy — 3f opublikowato sredni wiek chmielu uzytego przez nich w
2020 roku — wynosi on, uwaga: 18 lat. Wow. Tzn. tat.

e Zacieranie metodg turbid mashing. W Belgii zdecydowaty o tym podobno wzgledy podatkowe
(wprowadzony w roku 1822 podatek od pojemnosci kadzi zaciernej obowigzujgcy do 1885). W
efekcie takiego zacierania w kotle zostaje wiecej biatek i skrobi... a wiec przy okazji — dzieki
podatkom - drobnoustroje réznorakie bedg miaty co jesé. Zresztg rozpisane jest wszedzie, co i
jak robic i w jakich temperaturach —vide zrddta i vide rok 1822 w poprzednim rozdzialiku PDFa.

e W ramach zacierania uzywa sie tez takie smiszne sita (kiedys: kosze o wdziecznej nazwie
stuykmanden) — tatwiej zatrzymac ziarno, odtowi¢ mtéto.

e  Dfuuuuugie gotowanie. Kiedy$ nawet 12h, teraz tez co najmniej 2-3 a czesto dtuzej.

e Brzeczka laduje w koelschipie (no, taka duza, ptytka wanna czy raczej kuweta) i tam sobie w
miare powoli stygnie, zarazajac sie z powietrza (czy tam ze stropu jak twierdzg ztosliwi oraz jak
twierdzi logika) stadem drozdzy, mikroustrojéw, bakterii i inszych takich.

e Powyzsze robi sie tylko w sezonie, czyli jak jest zimno. Decyzja piwowara kiedy, ale generalnie
od pdzniejszej jesieni do wiosny... np. pazdziernik-kwiecien. Pono¢ biega gtdwnie o to, zeby nie
plesniato. Acz wiadomo, ze od temperatury zalezy tez to, ktére mikroorganizmy
najzywotniejsze itp. — wiec temperatura ma jednoznaczny wptyw na efekt ostateczny. | tak, to
oznacza, ze ocieplanie sie klimatu jest problemem.

e Fermentacja w beczkach, sktadajaca sie z szeregu etapdw (zaleznie, gdzie zerkng¢ — 3 lub 4 lub
nawet 5), podczas ktorej dzieje sie sporo magii, pojawia sie zatrzesienie nazw facinskich (i
dzikich drozdzy i bakterii), a tworzone produkty dziatan tych zyjatek stanowig pozywke dla
kolejnych... Wszelkie opisy sg bardzo madre i naukowe, niemniej absolutnie nie wyczerpujg
tematu — pono¢ w fermentujgcym lambiku jest ponad pét tysigca gatunkdw drozdzy i bakterii,
rola wiekszosci z nich jest niezbadana. Zgodnie z ogdlng wiedza, prym na ostatnich etapach
wiodg Brettanomyces. Te procesy trwaja tyle, ile piwowar uzna za stosowne, mozna przyjgé
nad wyraz doktadnie, ze od roku do pieciu lat. Niemniej zeby wypunktowad, to:

o Najpierw zaczynajg dziata¢ dzikie drozdze (Kloeckera apiculata) i enterobakterie (tak
to sie z faciny na PL ttumaczy?). tatwo poznac ten etap: biata piana wydostaje sie z
niezamknietej przez piwowara beczki przez otwdr. Ten etap trwa okoto 2 tygodni.
Stopien fermentacji jest ograniczony do okoto 16%, a pH spada do 4,4. Pod koniec tej
fazy beczki sg zamykane.
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POPULATION (NUMBER OF ORGANISMS)

Druga faza to pierwotna fermentacja alkoholowa, ktéra trwa od 3 do 4 miesiecy. Cukry
sg przeksztatcane w alkohol (i przy okazji powstaje szereg zwigzkdw aromatycznych).
Stopien fermentacji dochodzi do 60%, a pH spada do 4,0. Drozdze dziatajgce na tym
etapie to gtdwnie Saccharomyces - te z ,klasycznego” piwa. W tej fazie powstaje
wiekszos¢ alkoholu.

Trzecia faza to fermentacja mlekowa — czyli dziatalnosé gtéwnie bakterii Pediococcus
(de facto czesciowo pokrywajac sie w czasie z poprzednig fazg). Poziom kwasu
mlekowego wzrasta do 5 gramoéw na litr, a pH nadal spada (do 3,2). To fermentacja
mlekowa nadaje piwu kwaskowatos¢. Trwa 3-8 miesiecy.

W czwartej fazie (6 - 8 miesiecy), rozpoczyna sie wtérna fermentacja alkoholowa.
Stopien fermentacji wzrasta do 80%. To w tej fazie brettanomyces bruxellensis i
brettanomyces lambicus wykonujg swojg prace, produkujgc miedzy innymi duzo
réznych estréw charakterystycznych dla lambikow

W ostatniej fazie (w wiekszosci Zzrodet nie traktowanej jako faza) nastepuje blizej
niesprecyzowane dojrzewanie, ktore okresla ostatecznie cechy lambika. | trwaé¢ moze
latami.

Ponizszy wykres (podprowadzony z Scientific American) obrazuje wspomniane fazy:

- V

ENTERIC BACTERIA
O

LACTIC ACID
BACTERIA

@ ACETIC ACID BACTERIA
Z

@

BRETTANOMYCES
YEASTS -

JARED SCHNEIDMAN DESIGN

0] 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 0O
TIME (MONTHS)

Lambik (ten pierwotny, nieblendowany, mtody i ptaski) jest gotowy, potem mozna robic rézne

cuda niewidy, zaleznie, co w lambikarni chcg osiggna¢. Najczesciej dwie rzeczy:
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o Macerowanie z owocami dla lambikéw owocowych. Czasem w beczkach, czasem w
stalowych tankach. Co najmniej kilka miesiecy. Owoce oczywiscie niemalze dowolne,
acz najbardziej tradycyjne to wisnie, maliny, winogrona...

o Blendowanie. Typowo blenduje sie lambiki z réznych lat (te mtodsze majg jeszcze
cukier, te starsze sg juz fajnie ztozone). Niby tradycyjnie méwi sie, ze Gueuze to blend
rocznego, dwuletniego i trzyletniego lambika, ale w praktyce czesto jest to duzo
bardziej ztozona mieszanina réznych (nawet kilkunastu!) lambikéw z réznych lat,
czesto z réznych lambikarni. Aha, taki blend musi mie¢ wystarczajgco duzo cukru, zeby
dalej mégt sobie fermentowad w butli. Najbardziej klasyczny blend to:

=  60% rocznego lambika
= 30% dwuletniego lambika
= 10% trzyletniego lambika
e Butelkowanie. Nic specjalnego w nim nie ma, acz warto pamieta¢, ze po zabutelkowaniu te
rozne lambiki w formie Gueuze, Krieka itp. itd. Nadal pracowicie lezakujg, refermentujg i
czekaja, kiedy trafig na rynek. Czasem kilka miechéw (dla geuze przyjmuje sie minimum pét
roku), czasem kilka lat nawet. Canti ma piwnice z butlami ktdre planuje wypusci¢ na rynek za
30-40 lat... A czasem refermentacja nie ruszy, a i tak sie sprzeda, tylko inna etka potrzebna.
Aha, niektére lambikarnie czy blendernie butelkujg rowniez nieblendowane lambiki.
e Od chyba kazdego powyiszego punkciku mozna znalez¢ wyjatki. Rdznorakie. Czasem
zamierzone czasem nie. Nawet Dry Hopped Lambiki sie znajda.

Jesli ktos jest zainterere szczegdtami, to to jest poopisywane na sto sposobow w stu miejscach. Spytaj
swojego lokalnego piwowara domowego. Albo sprawdZ na piwo.org. Badz jak niemal wszystko w
temacie lambikéw na lambic.info, dla konsumenta w sumie to nie najwazniejsze.

Chyba najzwiezlej a zarazem prawilnie temat jest opisany (w nadwislanskim jezyku) tutaj:
http://blog.homebrewing.pl/lambic-proces-produkcji-tradycyjnych-piw-fermentacji-spontanicznej/

(chociaz pewnie w Pajottenlandzie by sie tapali za gtowe przy niektérych sformutowaniach, np.
,fermentowane z owocami” — oni méwig ,macerowane z owocami” i szlus, i co im zrobisz).
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Lambikarnie i blendernie bardzo subiektywnie (Pajottenland)

Pozwole sobie alfabetycznie. | uwagi hmmm... konsumenckie, praktyczne plus piwkowe dla tych
najpopularniejszych — wszystkie ewidentnie z mojego prywatnego punktu widzenia. Piwerek rzecz
jasna nie spisuje wszystkich, tylko generalnie te, na ktdre z jakich$ wzgledéw warto zwrdci¢ uwage a
zarazem sg mniej lub bardziej osiggalne.
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Jedna z bardziej prawilnych. Jedna z bardziej poszukiwanych. Jedna z aktywniejszych. Jedna z

3 Fonteinen

C

najsmaczniejszych ogdlnie rzecz biorgc. Zajebisty taproom. Jedna z najlepiej dostosowujgcych sie do
czaséw obecnych — co ma wady i zalety. Np. zaczeli numerowac blendy (vel Assemblage), wiec dla
kolekcjoneréw untappdowych jest w cholere nowych czekinkdéw, zaczeli robi¢ fajne wydarzenia (u
siebie), robic¢ serie eksperymentalne (Spelling van Het Lot), ale zarazem zaczeli urealniac ceny, zblizajgc
je do rynku wtérnego. To i Zle (bo cztowiek sie nie opije za bezcen u nich w taproomie) ale i dobrze (bo
mu muty nie wykupig wszystkiego ciekawego w sklepiku przy browarze).

Przez ostatnie kilka lat tez nastepowata transformacja wtasnosciowa — w tym (khem, w 2019) roku sie
zakonczyta, wiec Armand Debelder jest milionerem, a wtascicielami sg panowie Werner Van
Obberghen i Michaél Blanquaert. Zmiany byly widoczne juz wczesniej, w szczegdlnosci pod postacia
aktywnego od kilku lat browaru, taproomu i sklepiku w Lot. Ktéry ma juz szeroko zakrojone plany
rozbudowy. Rdznice w stosunku do wczesniejszych mozliwosci (we wsi Beersel), czyli browaru w
matym domku + restauracji firmowej sa ryli kolosalne — teraz to duzy, fajny, wygodny kompleks. Moze
mato tradycyjny z wygladu, ale nie tylko tradycja sie liczy. Réwniez dojazdowo sprawa ma sie lepiej —
pociag z centrum BXL jedzie do Lot mate kilkanascie minutek, a jezdzi co chwilke. Niemniej samo
warzenie odbywa sie w starej siedzibie, dopiero wszystkie kolejne dziatania — po transporcie — w
Lambic-O-droomie. W 2020 pojawity sie plany rozbudowy tegoz, jednak z uwagi na koronavirusa
prawdopodobnie beda musiaty poczekaé. Wdrazane jest za to propagowanie lokalnego i bio podejscia
— np. zboze czy owoce kupowane od farmeréw z podpisanymi umowami na wytgcznos¢é.

W chwili obecnej (jako$ od potowy 2019) 3f stato sie niezalezne jesli idzie o brzeczke czy lambiki do
blendowania — juz nie musi bra¢ od Boona. Zresztg jest to zwigzane podobno z odejscie 3f z HORAL (a
byt to cztonek — zatozyciel) — kulisy sprawy nie sg znane. Blendy oparte wytgcznie na rodzimych
lambikach 3f fatwo rozpozna¢ po butelce z brgzowego szkta (uzycie brzeczki / lambikéw z innych
lambikarni jest/byto ,,0znaczane” zielong butelkg). Tak czy inaczej nie wiem, czy to odejscie Armanda,
czy wiasnie fakt braku brzeczki Boonowej do wykorzystania, ale mam nieodparte wrazenie, ze Sredni
poziom piw z 3f kapke opat. Nadal s generalnie sups, ale raz po raz trafia sie jakis blendzik, co cztowiek
sobie mysli , kiedys to byto”...

Jesli idzie o piwka, to:
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Oude Geuze — jedna z najfajniejszych podstawek ze wszystkich lambikarni, fajnie
owocowa, mocno chlalna, niedroga, dostepna...

Cuvée Armand & Gaston — w sumie taka podstawka na sterydach, tez pyszka, tez
niedroga, tez dostepna.... pierwszy blend zawierajgcy tylko lambiki z 3f. W zwigzku z
tym poczatkowo, przed kilkoma laty (zaczat pojawia¢ sie w 2015 roku) bardzo
limitowany i poszukiwany, aktualnie robiony juz bardzo czesto i w stosunkowo duzych
ilosciach. Zazwyczaj bardzo dobry stosunek jakosci i chlalnosci do ceny.

Golden Blend — blend lambikéw 1-2-3-4 letniego. jeden z najfajniejszych za jeszcze
rozsadne pienigdze. Fajnie sie starzejgcy. Ciekawy. Oferujacy cos, co bardzo w geuze
szanuje — czyli brak wytrawnosci na maksa, udawanie stodyczy niektérymi aromatami
w palecie oraz... serowe nutki. W sumie ja fan seréw, wiec moze to przez to? Ale jako$
mato znam oséb, co mdéwia, ze GB to przehajp.

Platinum Blend — blend analogiczny do Golden, ale tym razem tylko z rodzimych
lambikéw 3f. Browar deklaruje tez, ze bedg sie pojawiaty réwniez starsze lambiki w
sktadzie (inaugurujacy serie w 2020 PB zawierat 4 i pdt roczny). Réwnie godny
polecenia co GB

Golden Doesjel — Czyli Golden Blend, w ktérym nie ruszyta fermentacja w butli. Wiec
pyszny acz ptaski. Doesjel zresztg oznacza , leniwy” — lenistwo nalezy szanowac.
Framboos — ryli fajne, generalnie na lokalnych malinkach. Tylko, ze ja nie jestem fanem
malin w lambikach, wiénie sg fajniejsze. No i niektére blendy oglednie méwigé nie sg
najlepsiejszymi lambikami z 3f

Hommage — owocowy lambik, zaréwno z wisniami jak i z malinami. Dla mnie kapke
przehajp, acz ma wielu fanéw. Nie jest tani niestety, za to dos¢ tatwo dostepny
Intense Red / Intense Rod / Kriek Schaerbeekse — rozne wersje wisniowych lambikow,
réznigce sie ilosciag owocéw do macerowania oraz ich pochodzeniem. Niemniej
wszystkie 3 wymienione moim zdaniem sg jednymi z fajniejszych kriekdw, czesto fajnie
pestkowymi, poza tym ostatnim osiggalne za rozsgdne pienigdze.

Spelling van Het Lot — duza, liczaca juz kilkadziesigt piw seria lambikéw
eksperymentalnych. Czasami te najfajniejsze, najlepiej przyjete trafiajg do statej
oferty. Czasami wynalazki niespecjalnie zagraty, mysle, ze Sredni poziom tej serii jest
zauwazalnie nizszy od standardow z 3f (oczywiscie — poza wyjatkami). Zazwyczaj
dostepne tylko z butli na miejscu lub na wydarzeniach, kazdy rodzaj ma napisane, ile
butelek wyszto (zazwyczaj okolice tysigca, acz najrzadsze ponizej 500 butelek)
Armand’4 Seasons — czyli cykl czterech geuze, nazwanych kolejnymi porami roku:
Lente, Zomer, Herfst i Winter. Unikalne pod kilkoma wzgledami (np.: sprzedawane w
ekskluzywnych opakowaniach, inny ksztatt butelki i co moze najbardziej
charakterystyczne — wyraznie drozej z okazji ratowania 3f po incydencie z
termostatem). Przepyszne. Byly. Niestety juz najlepsze lata majg za soba.

Cuvée Armand & Gaston Vintage — od zwyktego A&G rdznigcy sie tym, ze Armand
wybierat najfajniejsze blendy i zostawiat je jeszcze do polezakowania (czesto kilka lat)
w butlach. Zazwyczaj mocno limitowany i dostepny raczej na miejscu, niemniej
faktycznie wydaje sie, ze jeszcze lepsiejszy niz ta wersja bez dopisku ,Vintage”

Zenne y Frontera — do$¢ unikalny i bardzo ciekawy blend lambikow lezakowanych w
beczkach po Oloroso z lambikami lezakowanymi w beczkach po Pedro Ximenez.
Powstato w sumie 12 wersji czy tez raczej blendéw, z czego 3 trzy byly robione przy
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lambikowej adaptacji metody natywnej dla sherry, czyli solera (blendowanie z
poprzednig warka / rocznikiem). Generalnie piwo pieknie oddaje charakter beczek,
uwazane jest (zwtaszcza pierwsze dwa blendy) za jeden z najlepszych lambikow.
Jedyna wada: niedostepnos¢ (lub wysokie ceny) — zwtaszcza B1 i B2. W tej chwili juz
nieco spowszedniato (duza liczba nowych blendéw, juz niekoniecznie tak
spektakularnych jak pierwsze dwa — wiadomo, kiedys to byto).

e 3 Fonteinen zaczat ostatnio wypuszcza¢ nowe rodzaje piw jak z karabinu — zgaduje
troche, ze to pokfosie zmian wtasnosciowych i rynkowego podejscia do tematu.
Niemniej w ostatnim roku (no, powiedzmy 2020 + poczatek 2021) pojawity sie: Pruim
Conducta, Pruim Reine Claude, Druivenlambik Muscat Bleu, Strange Winter, Druif
Muscat Bleu, Druif Dornfelder, Bramenlambik, Robijn, Aardbei.... Pod koniec 2019 tez
ciekawe piwa wypuszczane tylko na rynek szwedzki: Blauwe Bosbes i Rode Bosbes.
Dzieje sie.

Belle Vue

BELLEVUE

Taka niby lambikarnia prawilna kiedys, ale nieprawilna, bo stodzi. Nie ma koelschipa. Nalezy do In-
Bev. Kilkadziesiat lat temu wykupita wiele matych lambikarni i je zamkneta. Tym panstwu
dziekujemy. Mimo, ze wypuscili Selection Lambik, a wiec powiedzmy troche prawilniejszy

Bofkont a

Malutka blendernia pod Antwerpig (w Kontich), prowadzona przez Sama Hellemensa, do niedawna
blendujgcego ,,domowo”, od 2016 z myslg o blendowaniu komercyjnym acz nadal w mini skali. Sam
przyznaje sie do po pogladu ,lambik z morelami to uberlambik”. Piwa z Bofkont bywajg dostepne na
niektérych festiwalach (tych zwigzanych z dzikimi piwami), zas 1 kwietnia 2020 miat miejsce pierwszy
butelkowy, komercyjny wypust — kolejne ,, packi” nowych lambikéw wypuszczane co kilka miesiecy, jak
dotad po 3 rdézne butelki. Wobec zainteresowania przekraczajacego dostepnosé — packi sg losowane.
Bofkont bywa tez dostepny w dostownie kilku wspétpracujacych i zaprzyjaznionych knajpkach. Opinie
na sieci ma bardzo pozytywne ale absolutnie nie czotobitne, ja miatem okazje pi¢ od nich tylko 4 piwa,
i robig wrazenie bardzo pozytwyne, ze wskazaniem na jak dla mnie wybitny Bloedrood.
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Bokke

Projekt jednego kolesia - Rafa Souvereynsa — ktory zaczat blendowac i trzymaé w beczkach lambiki w
2013 (bodajze, bo sam czasami zmienia wersje), czyli catkiem niedawno. Hajp byt btyskawiczny, ceny
na wtérnym rynku w kosmos, acz generalnie na szczescie mozliwos¢ napicia sie ewidentnie wybitnych
jak dla mnie (chociaz znajdujg sie pojedynczy malkontenci) piw przy okazji co powazniejszych festiwali
i w kilku knajpach na swiecie. Oczywiscie tylko na miejscu. Zresztg na etce zawsze napisane, do jakiej
knajpy dana butla poszta... tak czy inaczej, jak dla mnie Bokke robi na chwile obecna najlepsze lambiki
owocowe, porownywalne tylko z jakimis peretkami z Canti czy 3f. Zarazem — lepiej, taniej i realniej pic¢
je w zaprzyjaznionych z Rafem knajpach badz na festiwalach, na ktére Bokke sie wybrato.

Swego rodzaju kuriozum sg losy nazwy Bokkereyder, bo przeszta nastepujaca sciezke: Bokkereyder ->
Methode Goat -> Bokke. A wszystko dlatego, ze jakie$ piwo (tripel czy cus) nikomu nieznanego browaru
(Cornellisen) belgijskiego nazywato sie Bokkereyer (bez literki ,d”)... i sie 6w browar z d odezwat przez
prawnikéw. Przy czym i tak wszyscy wiedzg, kto zacz, niezaleznie w ktorej formie nazwa Bokke padta.

Boon

EST. “ 1975

BOO

BROUWERI]J

LEMBEEK

Jedna z najwiekszych (acz nadal na mikroskale), najbardziej wptywowych lambikarni, zaopatrujgca
wiekszos$¢ chetnych blenderni w surowiec do blendowania, z ryli robigcg wrazenie przesztoscia
niedawng (ratowanie Oud Beersel, pokazujgce jak te lambikarnie rodzinnie i lokalnie trzymaja sie
razem). Dodatkowo jedna z tanszych jesli idzie o butelki, eksportujgca do wielu krajow. Czesto z ryli
pociggajgcym przy Gueuze stosunkiem cena/jakosé. Plus vide chwalebna histornia kilku ostatnich
dziesiecioleci. Niestety nie ma taproomu. Jednak trzeba by¢ dos¢ ostroznym — robi réwniez serie
lambikow, ktdre sg nieco ponizej standardow — s3 stodkie, ale nie dostadzane, tylko blendowane z
mtodszych lambikéw. Do tego by¢ moze niedawne powigzania finansowe z koncernem powodujg, ze
generalnie lambiki z boona nie cieszg sie jakis wiekszym hajpem.

Niemniej piw na ktére warto zwrdci¢ uwage jest sporo:

e VAT'y (Monoblend) — Seria geuze, ktére pochodza z jednego foedera (jest troszke mtodego
lambika dolane, jednak tylko tyle, ile wystarczy do ruszenia refermentacji) i prezentujg jego
charakter. Czesto jedne z najlepsiejszych boonéw, zaden nie rozczarowat mnie.

e Boon / Mikkeller — wyszty dwie czy trzy takie wspotprace, i wszystkie raczej udane i ciekawe.
Mimo, ze sg one z przed kilku lat, czasem jeszcze mozna je znalez¢ w sklepach.

e Mariage Parfait — seria opierajaca sie (jak VATy) gtéwnie na starszym lambiku. Niedrogie a
smaczne.
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e Black Label (jak dotad 5 razy wypuszczone, Frank nazwat to ,,edycjami”) — Najwytrawniejsze
geuze robione w Boon, a zarazem w ocenie wielu oséb — jedno z najlepszych i najtanszych.
Warto.

CANTILLON

»

Cantillon

Pewnie najbardziej znana, nahajpowana, rozpoznawalna, tradycyjna lambikarnia. Jako jedyna
znajdujaca sie w granicach miasta Bruksela. Jako jedyna uzywajgca wytacznie matych, najwyzej okoto
400-500 litrowych beczek, nie bawigca sie wielkimi foederami. Ba, jakie$ testowe blendy czy lambiki
robione sg w beczkach 20 litrowych! Z bardzo zasadniczym i pryncypialnym pod wieloma wzgledami
wiascicielem, Jean van Royem, robigcym za celebryte swiata lambikéw. Jako do niedawna jedyna z tych
tradycyjnych lambikarni kontestujgca HORAL (bo — jak to Jean powiedziat — nie sigdzie przy jednym
stole z nikim z Lindemansa bedgcego cztonkiem HORAL, bo Lindemans dla pieniedzy zdradzit tradycyjne
metody stodzac lambiki, dolewajgc aromatéw...). Tez jedyne muzeum lambikowe (no, zwat jak zwat,
niewatpliwie warto pozwiedzaé — na sieci sporo relacji z takich zwiedzan).

Cantillon od lat wypuszcza dos$¢ duzo eksperymentalnych lambikéw, czesto bardzo ciekawych, w tym
zaskakujgco czesto nieblendowanych. Dzieki rozpoznawalnosci, czesto takie wypusty osiggajg
astronomiczne ceny i de facto status kolekcjonerski. Zarazem podstawowe wersje osobiscie (i nie
jestem w tym odosobniony) wole z innych lambikarni (broni boziu, nie to, ze zte, po prostu sie nie
wyrdzniajg). Ponizej wymieniam te bardziej znane i (zazwyczaj) w miare osiggalne piwa:

e 50°N 4°E - nazwa to (w przyblizeniu) koordynaty geograficzne Brukseli. Zas w butelce
nieblendowany lambik z beczek po jednym rodzaju alkoholu. Wypuszczany co kilka lat (dotad
powstato 5 wersji) — byty to z beczek po Koniaku (pierwsze 3), Armaniaku (czwarta warka,
rozlana w 2017), Brandy (2018) i najnowsza, 2020 (koniak + troszke beczek po rumie).
Wszystkie ktére pitem byty pycha. Problem w tym, Zze to ogdlna opinia, co przy niezbyt
imponujacej liczbie wypuszczonych butelek owocuje dos¢ wysoka ceng, zwtaszcza starszych
warek.

e BLIPA — czyli ,Brussel Lambic IPA” - ciekawostka, bo nieblendowany lambik chmielony na
zimno. Co nawet troche czué¢ byto (acz bardziej goryczkg) — niewatpliwie chlalny fajnie.
Obawiam sig, ze moze byc¢ juz ciezko osiggalny (trafit na rynek w 2018 i tylko w kegach) — tym
bardziej warto jesli bedzie okazja (pewnie na jakims festiwalu czy czyms, jesli juz).

e Grand Cru Broucsella — jeden z tradycyjnych, najstarszych w tej formie butelkowanych,
nieblendowanych, starych, bez dodatkéw lambikéw, ktéry trafia co sezon do butelek. Nie
jestem fanem, ale mito, ze jest taka opcja, plus dla starszych rocznikdw efekt moze pozytywnie
zaskoczyé. Jeden z nielicznych sezondw, ktére bardzo czesto goszcza na tablicy z piwami na
wynos w Canti. Mata uwaga — piwo wystepuje w innej wersji - z dopiskiem ,,Brut” — to inne,
lepsiejsze jak dla mnie, bardziej limitowane piwo. | na tablicy butli na wynos nie gosci.
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Iris — jeden z cieszgcych sie dobrg opinig sezondéw z Canti, ktéra wedle definicji nie jest
lambikiem. Bo nie dos¢, ze zasyp nie zawierat pszenicy niestodowanej, to do tego jeszcze
chmielony (czesciowo) swiezym, a nie starym chmielem. Smaczny. Niezadrogi i stosunkowo
tatwo dostepny.

Bldbaer — czyli lambik z Jagodami. Tzn oficjalnie z boréwkami, ale w PL popularna nazwa
czarnych boréwek to jagody. Robiony poczgtkowo dla jednej knajpy w Kopenhadze o nazwie
@lbutikken. W zwigzku z czym Kopenhaga (rok temu: Himmeriget) co sezon (do zesztego roku
w trakcie MBCC) przezywa oblezenie, bo sprzedaje troche butelek na wynos, ktére w
momencie wyjscia z knajpy staja sie kilkanascie razy drozsze niz kilka minut wczesniej. Kraza
plotki o wynoszeniu pod kurtka... Zresztg sama kolejka to ponoé¢ maty festiwal piwny.
Smakowo... no c6z, kwestia gustu, zalezy od rocznika, pogody i inszych takich, ale... nie jestem
fanem.

Zwanze - nazwa to po flamandzku sarkastyczny nieco i kapke autoironiczny zart. Ponoc
zwigzana z eksperymentalnoscig lambikéw wypuszczanych co roku na Zwanze Day, czyli dzien
premiery w knajpkach dookotfa $wiata. Sama tradycja Zwanze siega 2008, za$ Zwanze Day
2011. Jak dotad Zwanze Day byt tez dwukrotnie w PL, w roku 2018 w $.P. Mikkeller Warsaw
oraz w 2020 w Kuflach i Kapslach i w Browariacie. Same piwa... no réznie. Jak to lambiki z Canti
— co najmniej bdb, czasem zajebiste, czesto nieco dziwne. Niektére trafiajg do bardziej statej
oferty (w sumie to Nath np. ma takie korzenie). Aha, butelki Zwanze istniejg, ale s3 wyjgtkowo
limitowane i drogie, stanowczo lepiej sie wybra¢ do knajpki ktéra organizuje Zwanze Day.
Don Quijote — raczej jako ciekawostka, bo jeden z najbardziej znanych lambikéw. Znanych
gtéwnie z tego, ze jest drogi. Wypuszczone kilkaset butelek w 2008 dla dwdch zafunflowanych
z Canti knajpek we Wtoszech (Wtosi pili lambiki zanim reszta $wiata sie o nich dowiedziata,
wiec majg chody u Jeana), z dodatkiem tamtejszych winogron, dzisiaj osigga na wtérnym rynku
ceny kilku tysiecy dolkéow za duzg butle. Jakos$ nie pitem i raczej nie planuje. No, chyba, ze
bedzie okazja jakas.. Niemniej warto odnotowac: lambiki kolekcjonerskie s3 jednymi z
najdrozszych piw $wiata. Albo i najdrozszymi.

Fou Foune — w najwiekszym skrdcie: pyszny a stosunkowo niedrogi lambikj morelowy,
zaliczany do klasyki Cantillonowych owocowych (wypuszczany od 1999 roku). Obowigzkowo.
Jean Chris Nomad — gueuze zrobione dla belgijskiego sklepu — w 2011 zabutelkowano okoto
1200 litréw (pojemnos¢ zardwno 0.75 jak i i 0.375). Blend 3 roznych beczek po winie. Czym sie
wyréznia ten blend? Gtéwnie tym, ze jako limitowany i smaczny cieszyt sie duzym
powodzeniem (czytaj: dos$¢ wysokimi cenami za butle na rynku wtérnym), co zaowocowato
pojawieniem sie podrdbek. Rozrdznialne stosunkowo tatwo jesli sie oryginat postawito obok
podrébki (etykieta podrébki mniej ostra, prawdopodobnie skan oryginatu nastepnie
drukowany), niemniej na zdjeciach np. aukcji internetowych — nierozrdéznialna. Zwtaszcza, ze
metoda prawdopodobnie byta banalna: naklejenie fatszywej etki na butle podstawowego
gueuze z tego rocznika (wiec 100% zgodnos¢ butelki, korka, kapsla). Po tym, jak sprawa stata
sie dos¢ gtosna, JVR poréwnywat smak podrébki i oryginatu potwierdzajgc metode fatszowania.
Co ciekawsze — w dniu dzisiejszym ceny oryginatu sg poréwnywalne z cenami podrébki, dziwny
jest ten swiat kolekcjonerdw... JCN to najbardziej znany i najpewniejszy przypadek podrabiania
piw Cantillon, ale krgzg tez mniej lub bardziej potwierdzone legendy o innych fatszerstwach.
Chociaz na szczescie raczej nie na skale innych alkoholi (vide swiat win i dokument , Kwasne
Winogrona” na netflixie — bardzo polecam)
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Lambic d'Aunis — jako, ze Jean to fan winogron i winiarstwa, to eksperymentuje z réznymi
gatunkami winogron. Tutaj akurat z francuskimi Pineau D'Aunis. Ciekawostka: podobno nie
istnieje zadne wino zrobione z tych winogron (stuzg jako dodatek do innych w zwigzku ze swojg
przyprawowoscig w palecie). Piwo z tych nietanich niestety.

Loerik — generalnie az do momentu wlania gueuze do butli — nic specjalnego. Tylko pdzniej, z
nieznanych (przynajmniej nieznanych w Canti) przyczyn refermentacja rusza z opdznieniem
oraz zachodzi bardzo wolno. Zdarzyto tak sie z gueuze butelkowanym w 1998 roku, ktdre trafito
na rynek (wtasnie jako Loerik, czyli po naszemu hmmm... Leniuszek?) dopiero w 2004. Kolejna
leniwa warka butelkowana byta w 2018. Na rynek Canti wypuscito nowego Loerika w trakcie
lockdownu COVIDowego ze sprzedazg wytacznie na miejscu, w browarze, z limitem 3 butelki
na osobe, co spowodowato szybkie znikniecie kilku tysiecy butelek piwa i wysokie ceny na
rynku wtérnym (na poczatku 2021: okoto 120 euro w poréwnaniu do 10 euro w sprzedazy
pierwotnej miesigc wczesniej). | co wazniejsze - on faktycznie jest bardzo smaczny, sprawdzone
w Slepym tescie.

Lou Pepe Kriek — klasyka, limitowana, droga, poszukiwana i przepyszna. Powstaje z
dwuletniego lambika z beczek po Bordeaux oraz lokalnych wisni (Schaerbeekse — jesli tylko
zbiory byly wystarczajgco duze, ta odmiana niemal wymarta, dopiero w ostatnich latach —
wiasnie na potrzeby lambikarni i blenderni — przezywa renesans). Dla wielu oséb jeden z
najlepszych Kriekéw (i mozna sie zgodzi¢, chociaz wiele zalezy jak zawsze od rocznika, butelki,
nastroju...)

Magic Lambic — w 2018 roku lokalny teatr (Magic Land Theater) stracit dofinansowanie z
publicznych srodkéw i Jean postanowit go wesprze¢ dajac okoto tysia butli specjalnie na te
okazje zrobionego lambika malinowo-jagodowego z wanilig (skadingd opartego o wczesniejsze
Zwanze). Posmakowat ludziom na tyle, ze powstaty kolejne warki. | znéw — zaleznie od
rocznika, butelki — spore rdznice, czasem duzo tej wanilii, czcasem mato...

Mamouche — juz zdazyt wejs¢ do kanonu sezonéw Cantillon, lambik z kwiatami bzu. Ktére
faktycznie czu¢, ktdre potrafig oszukiwaé¢ zmysty udajac stodycz. Ma wielu fandw, acz
ewidentnie nie dla kazdego.

Nath — chyba najnowsze wzbogacenie linii corocznych seasonali, tym razem dwuletni lambik z
rabarbarem. Zrobiony przez Jeana w ramach zbierania pluséw u matzonki (Nathalie, wiec
nazwa piwa tez zwigzana), ktéra uwielbia rabarbar. Najpierw jakie$ préby w ramach Zwanze,
za$ od 2017 roku w regularnej ofercie. Dodatkowo — z pociesznymi, rysowanymi przez
kilkuletnie dzieci etkami (podopiecznych Nathalie, ktéra jest nauczycielkg). Nath cieszyt sie
poczatkowo mieszanymi opiniami, giéwnie w zwigzku z ewidentng dla wielu o0séb
,kiblowoscig”, ,,oborowoscig” w aromacie. Niemniej tego typu aromaty z wiekiem zanikaja,
ustepujgc miejsca powiedzmy szlachetniejszym. Osobiscie Natha bardzo lubie, zwtaszcza w
wersji (uwaga, kolejna ciekawostka), kiedy to komus sie popieprzyty tanki i przy przetaczaniu
wlat rabarbarowy lambik do tanka jeszcze z malinami po Rose de Gambrinus... juz chcieli wyla¢,
ale ktostam wzigt do knajpy... zabutelkowany zupetnie jak zwykty Nath (ta sama etka), ale
maliny ewidentne i de facto poprawiajace palete.

Saint Lamvinus — tradycyjny lambik winogronowy z odmiang Merlot. Liczba butelek
trafiajacych na rynek zalezna od zbioréw winogron w danym sezonie. Bardzo fajny, mocno
winogronowy, klasyczny dla Canti.
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e Vignerone - kolejny sezonowy lambik z winogronami, tym razem — do niedawna — Muscat, w
zesztym roku zmiana na Viognier (macerowany z Muscatem bdb i fajnie sie starzejacy, ten
nowy na $wiezo ewidentnie inny, ale tez bardzo pozytywne wrazenia).

e Citoyen Du Monde (czyli Obywatel Swiata) — owocowy lambik wypuszczony z okazji 20 lecia
wspotpracy Cantillon i ich dystrybutora na hameryke Shelton Brothers. Czemu o owym piwie
wspominam tu? Bo ciekawostka: miat byé z catymi owocami, jednak transport sie opéznit, w
efekcie czego powstat lambik z... pulpg z marakui. Czyli PL krafcik nie ma sie czego wstydzi¢.

De Cam 455

Tradycje tej blenderni siegajg poczatku XVIII wieku jesli idzie o sama lokalizacje, niemniej w obecnej
formie to jedna z nowszych blenderni (otwarcie w 1997), prowadzona od 2000 roku przez Karela
Goddeau, ktéry uczyt sie blendowania od Gastona i Armanda Debelderéw w 3 Fonteinen. Jednak mam
nieodparte wrazenie, ze te nauki nie wptynety za bardzo na jego styl, starsze De Camy potrafig by¢
mocno agresywne, oborowe, niegrzeczne, czasem nawet nieco octowe w odrdznieniu od generalnie
eleganckich i owocowych gueuze z 3f. W ostatnich latach sie to ewidentnie zaczeto zmienia¢, nowe
blendy sg delikatniejsze, bardziej pijalne, Gooikorts doréwnuje niejednemu bardziej uznanemu
gueuze. De Cam jest jedng z najmniejszych lambikarni — nadal jedynym pracownikiem jest witasciciel —
Karel.

Swego rodzaju ciekawostka jest réwniez fakt, ze De Cam uzywa foederéw po Pilsner Urquell. Oferta
nie byta jakos specjalnie rozbudowana, jednak w ostatnich latach Karel to nadgania (np. najnowsze
lambiki z 2021: ZjiemBezen Framboise (jagody+maliny), Mirabellen czy piecio letni nieblendowany
lambik wypuszczony w butelkach. De Cam jest znany z wielu pomytek w etykietach, datowaniu,
napisach na kapturkach na korku... Na szczescie powoli problem znika... zniknat? Ciekawszymi piwami
z tej blenderni sa:

e QOude Geuze Editie Gooikoorts — wspomniany wczesniej, bardzo pijalny, cieszacy sie dobrg
opinig blend, pierwotnie wypuszczony na jakis festiwal folkowy.

e Nectarine Lambiek — jeden z b nielicznych z tym owocem, dos$¢ poszukiwany w zwigzku z tym,
acz przyznam sie, ze dla mnie przehajp.

e Millenium Geuze - jak sama nazwa wskazuje — z roku 2000. De facto wspétpraca 3f i De Cam
(a konkretnie blendowane wspdlnie przez Armanda i zatozyciela De Cam Willema Van
Herreweghena). W tej chwili koszmarnie drogie i poszukiwane, niemniej wspominane przez
tych co pili, jako jedno z najlepsiejszych. Niestety, nie miatem przyjemnosci...
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De Troch

Z jednej strony browar z dtugg historia siegajacg XVIII wieku, znajdujacy sie w rekach jednej rodziny od
7 pokolen, majg fajne, stare beczki, majg nie jeden a dwa koelschipy... a potem pracowicie stodzg,
dolewajg soku, pasteryzujg. No super. Wypuszczajg tez prawilne acz dla mnie takie sobie Oude Gueuze
oraz Cuvée Chapeau Oude Gueuze. Robig tez ,na zamdwienie”, np. Naparbier Oude Gueuze, tym
sposobem hiszpanski browar wypuszcza prawilne gueuze, i to lepsze moim zdaniem, niz ,,natywne” de
trochy... podobna historia z LambickX z amerykanckiego Vangberg & DeWulf. Ciekawostka jest fakt, ze
w odréznieniu od pozostatych lambikarni starajg sie, by pomieszczenie z koelschipem byto izolowane
od Swiezego, belgijskiego powietrza — ponoc tak lepiej im sie sprawdza, a drobnoustroje wszak i tak od
dawna mieszkajg w $cianach i stropach budynku (skadinad z 1795 roku éw budynek). Swiat lambikéw
jest tez De Troch winien podziekowania za wygrang batalie z inspektorem sanitarnym, ktory
proponowat zdezynfekowanie catego budynku oraz zaprzestanie uzywania beczek.

Den Herberg

DENFHERBERG

Brewpub potozony w Buizingen, dziata od 2007 roku, ttucze sporo nudnej belgii (blond, brune, tripel
itp.). Za to w 2019 trafit na rynek ichni Oude Lambic (nieblendowany, ale ponad rok lezakowany w
beczkach), sprzedawany w ,bag in the box” (takie kilkulitrowe pudetka z foliowa torbg petng piwa w
Srodku i z kranikiem). Nawet niezty. Pierwsze wtasne geuze wypuscili w potowie sierpnia 2020. Jedna
jedyna zagwozdka — na zadnym zdjeciu z browaru nie widziatem koelschipa (pracowicie obejrzatem
wszystkie foty jakie znalaztem), wiec lepiej nie wnikam, na ile to prawilny lambik. Jednak prawilny —
okazato sie, ze koelschip jest improwizowany i montowany tylko gdy potrzebny. Tak czy inaczej —
smakuje fajnie. Podobnie jak ryli udane geuze (nazwane: Oude Geuze Devillé — niedrogie i majgce
dystrybucje, wiec polecam)

_32_



Eylenbosch B

e Eylenbosch

A tutaj ciekawostka z cyklu troisto$é. Bo poniewaz Eylenbosche sg trzy. Jeden czysto historyczny, dziatat
do 1989, nazywat sie Brasserie Eylenbosch, robit nie tylko catkiem prawilne lambiki (stodzili niektére).
Ich butle z lat 80tych nawet niekiedy sg osiggalne za jeszcze rozsadne pienigdze (acz smakowo nie
polecam).

Drugi browar o tej nazwie to Brouwerij Eylenbosch. Otwarty w 2019 w Kobbegem (prawilnie, w
Brabancji, nie catkiem prawilnie, bo kapke na pdtnoc od Pajottenlandu), na start jakies farmhousy
zrobili, ale aktualnie juz dostepny nieblendowany lambik (z De Troch) + gotowe beczki (dzieki
crowdfundingowi) i plany witasnego geuze (pojawito sie juz tez geuze blendowane ze starszych
lambikow de troch i mtodego eylenbosch, sprzedawane jako ,,Prematuurre”, poczagtkowo tylko dla
0s6b uczestniczgcych w crowdfundingu). Dostepny jest tez butelkowany kriek. Wtasciciel, Eric de
Keersmaeker (notabene cztonek rodziny, do ktérej nalezy Mort Subite) wykupit piwnice pierwotnego
budynku Brasserie Eylenbosch z zamiarem lezakowania tam beczek z lambikami. Z lambikami nowego
Eylenboscha, nie zas — jak miato to miejsce w latach 90tych — Mort Subite.

Trzecia lambikarnia o tej nazwie to Boerderij (gospodarstwo, farma) Eylenbosch z De Geuzestekerij
(lambikarnig) Eylenbosch, najnowsza z tych trzech — powstata w 2020 roku, niemniej sama farma na
ktérej sie miescii z ktorej zasobdw korzysta jest w rekach tej samej rodziny od 6ciu pokolen, co wiecej,
od dtuzszego czasu dostarcza zboze ze swoich bio upraw browarom, zas teraz zboza te zostaty uzyte
do ich pierwszego lambika. Miesci sie w Beersel, nieopadal stacji Buizingen. Powstata tez na terenie
farmy wiasna plantacja chmielu. Dla odwiedzajgcych weekendowo jest otwarta (poza rzecz jasna
covidowymi ograniczeniami) rowniez lodziarnia. Wyglada na to, ze nie bojg sie eksperymentéw (trwa
maceracja lambika z pigwa). Aha, rowniez i ta lambikarnia poczuwa sie do dziedzictwa czy powigzan z
pierwotnym Eylenboschem

Girardin { *)

Brouwerij

GIRARDIN

Browar z historig siegajgca XIX wieku, wcigz w rekach tej samej rodziny (rzecz jasna rodziny Girardin) —
aktualnie prowadzony przez Paula z zong Heidi, produkujacy zaréwno prawilne blendy i lambiki jak i
filtrowane i dosladzane. Dostarcza (i co wazniejsze — robit to réwniez w ciezkich dla lambikéw czasach
drugiej potowy XX wieku) brzeczke innym blenderniom. Mozna tez kupi¢ nieblendowane lambiki
(zaréwno mtody jak i stary) w dziesieciolitrowych opakowaniach. Girardin dos¢ niewygérowane ceny,
w szczegdlnosci za bardzo smaczne Black Label Gueuze 1882 (White Label — filtrowanego i
pasteryzowanego — raczej nalezy unikac). Co ciekawsze — Black Label Gueuze blendowane jest raczej z
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mtodych lambikdw: rocznego, péttorarocznego i dwuletniego, niemniej w praktyce i tak jest nie dos¢,
ze smaczny, to i zaskakujgco ztozony — osobiscie mam wrazenie, ze nie hotdowanie jakim$ przepisom
przy blendowaniu ale gust, smak, doswiadczenie blendera zawsze najwazniejsze.

W tej chwili Girardin to 10 hektarowa farma z uprawg zb6z, dwa browary (jeden tradycyjny, lambikowy
ze sprzetem niekiedy z poczatkdow XX wieku, plus drugi - produkujgcy na lokalne potrzeby pilsa). Do
dzi$ stosowane s tam juz zazwyczaj zarzucone metody (np czyszczenie beczek poprzez wrzucanie
tancuchdéw z wodg i potrzasanie nimi), podobnie jak Canti wolg stosunkowo niewielkie beczki (do 500-
600 litréw — pijpen, oraz 250 litréw — tonnen) zamiast wielkich foederéw, duza czes¢ z beczek jest
ponad stuletnia.

W kwietniu 2020 na fejsowym peju Girardin pojawito sie foto — tak na oko — kopanych fundamentéw.
Bez stowa komentarza. Moze rozbudowa?

Hanssens

PBanssens
Artisanaal

Blendernia z konca XIX wieku, dzisiaj jedna z mniejszych (wtasciciele majg inng prace, blendernia
funkcjonuje jako dodatek w ich budzetach), wytgcznie tradycyjne metody... | wszystko brzmi doskonale,
ale przyznam sie, ze jest to zarazem blendernia, ktéra jak dla mnie jest dos¢... meczaca. Jedli idzie o
efekt finalny. Bardzo czesto niemato octu, bardzo czesto bardzo wysoka kwasnosé¢.. tak na
amerykanska modte troche. Jak dla mnie, nie ma sie co rozwodzié, acz — wobec niewygdérowanej ceny
—tez nie ma sensu sie jako$ w temacie ichnich piw bronié.

Lambiek Fabriek

Najnowsza blendernia na mapie Pajottenlandu, potozona w sumie nieopodal 3f (4km, tylko niestety od
stacji Lot w drugg strone). Finansowo i lokalowo (tastingroom) powigzana ze starszym nieco browarem
Belgoo (warzgcym stynng nudng belgie). Wszystkie piwa (dodajmy, ze jak na razie wypuscili tylko kilka
roznych) ktore od nich pitem charakteryzowaty sie lekkoscig, duzg pijalnoscig, mitg, orzezwiajaca
paletg, brakiem jakichkolwiek przegie¢ czy bezkompromisowego podejscia. Szanuje. W tym roku
Lambiek Fabriek zostato przyjete do HORAL

Dotad wypuszczali butelkowane nieblendowane lambiki oraz geuze. Na poczatku 2020 pojawity sie
owocowe (kriek i lambik z winogronami - w tej chwile wg sredniej na UT Muscar-Elle to najlepsiejsze
piwo z Lambiek Fabriek).
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Lindemans

Lindeman$

XIX wieczne korzenie, rodzinna wtasnos¢ (w Belgii to b. wazne) od 7 pokolen, a zarazem ikona braku
prawilnego podejscia — witasnie ten browar zaczat stodzi¢ lambiki niefermentujgcymi cukrami czy teraz
stodzikami. Oraz miesza¢ z sokiem, zamiast macerowaé z owocami. Ale zarazem przez wiele lat
zaopatrywat w brzeczke wiele blenderni, dzisiaj jest najwiekszym, praktycznie przemystowym
browarem nadal oferujgcym réwniez lambiki tworzone zgodnie ze sztuka. Swego rodzaju kuriozum jest
fakt, ze Lindemans — w odrdznieniu od obrazonego na ten fakt Cantillon — jest cztonkiem HORAL.

Prawilne lambiki z Lindemansa zazwyczaj charakteryzujg sie wyjgtkowo atrakcyjnym stosunkiem
jakosci do ceny. Niekiedy sg robione / blendowane na specjalne zamdwienie czy to knajp czy jakichs
organizacji, niekiedy réwniez we wspdtpracy z innymi, nielambikowymi browarami. Niewatpliwie
warto zwréci¢ uwage na:

e Qude Kriek Cuvée René — moze mniej ztozony od wielu konkurentéw, niemniej zazwyczaj
mogacy robi¢ za wzorzec poprawnosci a takze najzwyczajniej smaczny kriek. Nie bez
znacznenia jest fakt, ze mozna kupié bez problemu i za mate pienigdze.

e Gueuze Cuvée René — wtasciwie mozna napisac¢ o tym gueuze doktadnie to samo, co o krieku.
Potrafi kosztowa¢ w PL sklepie okoto 15 cebulek.

e Gueuze Cuvée René Special Blend 2010 — taka podstawka, tyle ze nieco bardziej ztozona (uzyto
w blendzie starszego lambika), nieco drozsza i jak dla mnie nieco smaczniejsza.

e SpontanBasil — jak sama nazwa wskazuje, to lambik z bazylia. Zrobiony w kooperacji z
Mikkellerem. Smisznie rzeski i niewatpliwie dos¢ unikalny.

e BlossomGueuze —bardzo smaczne i jak dla mnie niewiele gorszy odpowiednik Mamouche, czyli
gueuze z kwiatami bzu. Tez oszukuje zmysty dajagc wrazenie lekkiej stodyczy wywotywane
aromatem.

e GingerGueuze —trzecie z serii ktdrg Lindemans nazywa ,,Botanical Lambics” — dla mnie w sumie
chyba najmniej ciekawy, niemniej checkin jest checkin... plus imbirowych gueuze na rynku poza
tym chyba nie ma innych, wiec wypada sprébowac.

e Duza paleta stodzonych owocowych — dostepne wszedzie i tanio. Majg milion wad, oraz jedna
zalete potwierdzong przez kilka oséb pici pieknej nielubigcych piwa, Zze poutrwalam
stereotypy, a mianowicie sg nieztg podstawg do drinkéw z wdodka.

Mort Subite e

MO R
SUIBLIRE
L LaMBIC J

Z zalet: ma fajna, klimatyczng (przez pierwsze 15 minut) knajpke w centrum Brukseli (z tradycjami
Lambic Baru). Uzywa wytgcznie lokalnych wisni. | robi dwa lambiki w miare prawilnie.
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Z wad: to tylko brand, wtascicielem jest Carlsberg. Mort Subite nie posiada od poczatku lat 90tych XX
wieku koelschipa tylko jakiego$ wtasnego wynalazku co schtadza brzeczke (acz nadal sie ona zaraza
spontanicznie). Warzg wiec caty rok, nie tylko w sezonie. Stodzg praktycznie wszystkie swoje produkty.
Pewnie sporo wiecej sie takich znajdzie kwiatkdw, ale generalnie nie polecam.

Jesli juz to dwa piwa z dopiskiem Oude, bo nie sg dostadzane, ale uméwmy sie — sg i tak takie sobie (jak
na $wiat lambikow).

Oud Beersel T

N~

O historii byto troche wczesniej juz costam, wiec tylko w skrécie: w rekach rodziny Vanderveldenéw
od startu pod koniec XIX wieku do 2002 roku, kiedy to Oud Beersel zostato zamkniete. Na szczescie juz
po 3 latach dziatalno$¢ browaru wznowiona (jako blendernia), nowi wiasciciele (Gert Christiaens i
Roland De Bus) z pomocg Franka Boona stawiajg interes na nogi, po kilku latach Oud Beersel staje sie
wtasnoscig Christiaensendw, odzyskuje godnos¢, szacunek, zdobywa jakiestam medale i wyrdznienia,
rozbudowuje oferte... Plus u mnie prywatnie mega plusuje, po mitym wydarzeniu, gdy skacowany po
imprezce Gert otwiera specjalnie browar zeby oprowadzi¢ po nim kilku kolesi z PL.

Ciekawostka jest fakt, ze Oud Beersel ma w ofercie tripla — Bersalis — ktdry przyczynit sie do powtdrnego
otwarcia lambikarni, gdyz na poczatku tego wieku zaden bank nie chciat udzieli¢ Gertowi pozyczki,
pokazujgc, ze pierwszg sprzedaz piwa planuje na — jak to w Swiecie geuze bywa - ,za trzy lata”. Wiec
modyfikacja biznesplanu na potrzeby banku i zobowigzanie sie w nim do warzenia piwa, ktére mozna
sprzedawac niemal zaraz dopiero umozliwita udzielenie pozyczki na ponowny start Oud Beersel.
Bersalis (w roznych wersjach, np. beczkowych czy blendowanych z lambikiem) jest zresztg
sprzedawany do dzis.

Prawdopodobnie w najblizszych miesigcach zostanie otwarta, czy tam ponownie otwarta (dziatata za
Vanderveldendw) przybrowarna knajpka, w ktorej pdzniej przez lata miescita sie kwiaciarnia. ROwniez
w ramach powrotu starych dobrych czaséw Gert planuje za kilka lat wiasng warzelnie, koelschip
jednym stowem browar nie blendernie. W tej chwili tez juz rosnie za lambikarnig 240 drzew wisniowych
(testowo: 3 gatunkdw) na potrzeby robienia krieka, Gert tez snuje plany miejsca piknikowego dla gosci
w sadzie...

Generalnie piwa z Oud Beersel w chwili obecnej sg smaczne, dostepne (réwniez w Oud Beerselowym
Web Shopie, ktérego powstanie wymusit lockdown COVIDowy), stosunkowo niedrogie. Bardzo mity
zestaw cech. Dodatkowo Gert nie boi sie eksperymentowac:

e QOude Geuze Vieille — podstawowo geuze, razem z kriekiem z tej serii spokojnie moze stanowic
piwo codzienne dla lokaleséw, ale i w PL popularne, dostepne bezproblemowo i za
niewygdérowane pienigdze. Generalnie roczniki i butle réznig sie miedzy sobg dos¢ istotnie,
niemniej chyba wszystkie pite zastugiwaty na okreslenie ,chlalne”
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e Green Walnut — blend stosunkowo mtodych lambikdw (rocznego i dwuletniego) z orzechami —
chyba jedyny dostepny na rynku. Orzechy wioskie, dodawane w formie... niedojrzatej.
Nieprzegiety. Inspirowany wtoskim Nocino, czyli domowym likierem orzechowym, jednym z
ulubionych napojéw Gerta z czaséw studiowania. Swego rodzaju ciekawostkg jest fakt, ze po
dodaniu orzechdw do lambika przez kilka miesiecy mamy jak sam Gert twierdzi ,,undrinkable”
lambika, z uwagi na bardzo wysoka goryczke. Dopiero po kolejnych miesigcach goryczka znika
(pono¢ w wyniku utlenienia) — Green Walnut jest wiec macerowany minimum 10 miesiecy.

e Bzart (seria — Geuze, Kriek, Kriekenlambiek) — bardzo smaczne i nieco drozsze, wykorzystujgce
doswiadczenia Luca Dirkxa (Ad Fontes, wczesniej wypuszczat Fermentum Spontaneum réwniez
w wersji z wisniami — Cerasi — jeden z najlepsiejszych Kriekdéw jakie pitem), czyli hmmm...
rebutelkowanie, przy powtdrce dodawane drozdze szampanskie. Efekty sg ryli pyszne.

e Vandervelden — wypuszczane na rocznice powstania lambikarni i nazwana na cze$é jej
zatozyciela. Jak dotad wypuszczone dwie wersje, ciekawe dzieki doborowi beczek. Niedrogie
jak na one-offy i dos¢ szeroko dostepne a dobre

e Seria lambikéw z eksperymentalnymi dodatkami sprzedawana w ciut ponad 3 litrowych
pudetkach w srodku ktérych jest plastikowa ,torba” z lambikiem + kranik (bag in the box). Ta
technologia umozliwia sprzedaz zywego, wcigz fermentujgcego powoli lambika, wytrzymujac
cisnienie 2 i pot bara (to mniej niz lambikowa butelka, ale jak na plastikowa torebke wcigz
imponujaco). tatwo rozpoznac tg serie nie tylko po opakowaniu, ale i po nazwie: ,Lambic
infused with...” i tu zaskakujgcy niejednokrotnie sktadnik. Jak dotagd w tej serii pojawity sie jako
dodatek rézne rodzaje herbat (w tym wedzonych), ziota, przyprawy, rabarbar, kwiaty... moze
nie sg to najwspanialsze osiggalne lambiki, niemniej niewatpliwie sg bardzo ciekawe i
niejednokrotnie niecodzienne. Te pudetka pojawiajg sie w PL knajpkach niekiedy i sg
sprzedawane na kieliszki — grzech nie sprébowaé. Swego rodzaju ciekawostky jest swego
rodzaju barter — wspodtpraca z japoriskim importerem herbaty, od ktérego rézne herbaciane
wynalazki sg sciggane, a nastepni via ta sama firma pudetka z lambikiem infuzowanym dang
herbatg trafiajg na rynek japoniski, popularyzujgc tam lambiki — sprytnie!

Sako

De facto nic nie wiadomo, bo to browar, ktdrego powstanie zostato ogtoszone dostownie przed chwilg,
w 2019. Nie zabutelkowat jeszcze zadnego lambika, nie moéwigc juz o geuze. Potozony w wiosce
Pepingen w Pajottenlandzie, pierwsze warzenie (przy zachowaniu tradycyjnego procesu) miato miejsce
w kwietniu 2019, prébowany na lokalnych festiwalach jonge lambik cieszyt sie przyzwoitymi opiniami.
Browar robi tez piwa inne niz lambiki. Pierwsze geuze za dwa lata. Sie okazesie.
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Tilquin GUEUZERIE

Blendernia w Bierk zatozona w ostatnich latach (2009, acz otwarcie i pierwsze piwa w 2011) przez
Pierra Tilquina. Swego rodzaju bonusem jest to, ze jako jeden z nielicznych dostaje brzeczke od
Cantillon. Podejscie ma dos¢ unikalne, ttumaczac, ze blendowanie to skrzyzowanie nauki i sztuki, w
zwigzku z czym zamiast postugiwacé sie tylko swoim nosem zleca jakie$ analizy, pomiary i réwniez na
ich podstawie podejmujgc decyzje dotyczgce konkretnych blendéw. Od zesztego roku jest tez czynny
taproom przy blenderni. Swojg drogg Pierre budzi rézne reakcje, w zwigzku z dos¢ specyficznym
podejsciem do dystrybucji, untappd, sprzedazy swoich piw — zdarzato mu sie nawet na internetach
hmmm... obrazac swoich klientéw. Jednak sporo mozna wybaczy¢, jesli mu blendy tak fajnie wychodza.
Moze jakichs$ , kultowych” (co za okropne stowo) piw sie jeszcze nie dorobit, niemniej zasadniczo
wiekszos¢ Tilquindw jest pyszna.

e Oude (Gueuze Tilquin)? a I’Ancienne — jedno z najfajniejszych gueuze dostepnych na rynku, jak
dla mnie lepsiejsze od pozostatych z tej blenderni. Sam sposéb blendowania powstat
przypadkiem, gdy dwie kolejne butelkowania podstawowego gueuze przegazowaty sie w
butlach, wiec obie trafity po zblendowaniu do beczki znéw na jakis czas i efekt zostat powtdrnie
rozlany do butli.

e Experimental Series — jak dotgd powstaty dwie takie serie (9 i 21 owocowych lambikéw), z
réoznymi, czesto niecodziennymi owocami (zawsze 30kg). Czasem z tego powstajg poiniej
,regularne” piwa, jak np. Cassis Tilquin. Dostepne raczej tylko na festiwalach czy w taproomie,
niebutelkowane i ciekawe. Chociaz — jak to eksperymenty — nie zawsze trzymajg poziom
podstawowych serii.

e QOude Quetsche Tilquin a L'Ancienne (zwtfaszcza w wersji avec Prunes de Namur) — jeden z
najfajniejszych lambikéw sliwkowych dostepnych w regularnej, sezonowej ofercie.

e Qude Pinot Gris Tilquin a I'Ancienne — jeden z najbardziej chlalnych a zarazem stosunkowo
niedrogich lambikéw z jasnymi winogronami (jak nazwa wskazuje — szczep pinot gris). Warto.

e Planowany jest tez niezwykle ciekawy (w mojej opinii) projekt przygotowania kilkunastu
blendéw, poswieconych przodkom Pierra, z coraz starszymi lambikami w sktadzie. Czy dojdzie
w petni do skutku — jeszcze niewiadomo, niemniej juz — jako ciekawostke — wklejam
planowane sktady blendéw. Na narzucajace sie pytanie odpowiedz brzmi: tak, niektére z nich
beda ptaskie, bez CO2. Trzeba pamieta¢, ze dostepne bedg najwczesniej w 2023 roku:

Ages and proportions of the lambics

Season Male ancestor 1year 2vyears 3years|lyear 2years 3vyears Female ancestor Season
.| Jean-Frangois Tilquin 1758-... 10%  90% 90%  10% Anne Joseph Petit Jean |
| Jean-Frangois Tilquin 1780-... 20%  80% 80% 20% Véronique Lobbet 1781-.. |
| Jean-Frangois Tilquin 1808-1889 {lean-Jean) 30% 70% 70% 30% Angelique André 1811-1873 |
..|...  Charles Tilquin 1839-... (Le Crolet) 10% 30% 60% | 10% 60% 30% Marguerite Lambert ...- 1914 ..|...
| Arthur Tilguin 1865-1932 20% 30% 50% | 20% 50% 30% Marie-Denise Bastin 1869-1939 |
«|...  Paul Tilquin 1909-2005 30% 30% 40% | 30%  40% 30% Renée Petitjean 1918-2007 |
20|21 Jean-Paul Tilquin 1947-2010 40% 30% 30% | 40% 30% 30%  Marie-Catherine Rousseaux 1947- |
all Pierre Tilquin 1973- (today's Gueuze Tilquin a I'ancienne) 50% 30% 20%
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Timmermans

AR

i NERTIANG)

Mienigca sie najstarszg wcigz dziatajgcg lambikarnig, bo zatozona jako ,De Mo
(zaleznie kogo spytac) w 1692 lub 1702 roku. Jednak trudno powiedzieé, ile w tym prawdy (czytaj — czy
od startu warzyli lambiki), zwtaszcza zwazywszy, ze koelschip powstat tam dopiero w XVIII wieku.

IM

w Itterbeek juz

Dzisiaj zasadniczo lambikarnia nie catkiem prawilna, acz podobnie jak Lindemans — majgca w ofercie
niestodzone, niepasteryzowane i catkiem przyzwoite (by¢ moze nijak nie wybitne) lambiki. Aktualnie w
rekach firmy John Martin NV. Generalna zasada: nie kupowac¢ nic, jesli nie ma w nazwie dopisku
,0ude”. | nie ma sie co wiecej rozwodzi¢. No dobra, moze najwyzej nad tym, ze Timmermans dostarcza
brzeczke Tilquinowi. Ciekawostka jest tez stosowanie tam do mieszania w kadzi zaciernej miedzianych,
perforowanych dyskdw krecacych sie wokét kadzi (nazywaja je ,de maddamen”, bo w trakcie dziatania
dyski chyboczg sie - ,tanczg”).
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Jako maty dodatek graficzny — aktualnie dziatajgce wybrane lambikarnie naniesione (orientacyjnie, nie

to, ze co do metra) na konturowa mapke Pajottenlandu:

Roosdaal

Galmaarden

Pepingen

Legenda:

1 - 3 Fonteinen - Lot / Beersel

2 - Belle Vue - Sint-Pieters-Leeuw

3 - Boon - Lembeek (Halle)

4 - Cantillon - Brussel

5 - De Cam - Gooik

6 - De Troch - Wambeek (Ternat)

7 - Eylenbosch - Kobbegem (Asse)

7' - Eylenbosch (hist) - Schepdaal (Dilbeek)
8 - Girardin - St Ulriks Kapelle (Dilbeek)

9 - Hanssens - Dworp (Beersel)

10 - Lambiek Fabriek - Sint-Pieters-Leeuw
11 - Lindemans - Vlezenbeek (Sint-Pieters-Leeuw)
12 - Mort Subite - Kobbegem (Asse)

13 - Oud Beersel - Beersel

14 - Tilquin - Rebecq (Brabancja Waloniska)
15 - Timmermans - Itterbeek (Dilbeek)

L/

Dilbeek
Brussel

Sint-Pieters-
Leeuw

Beersel
Genesius-
Rode
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Jako kolejny dodatek — w miare aktualny diagram “przeptywéw brzeczki” w Pajottenlandzie.
Oczywiscie juz brzeczki “zakazonej” (przy lambikach wszak nie powie sie “zaszczepionej”), czyli po
koelschipie. Temat juz gdzies tam wczesniej opisany, wiec tylko pokrdtce: blendernie i niektére
browary kupujg na zewnatrz brzeczke by mieé co lezakowaé w swoich beczkach i nastepnie z czego
blendowac. Sam dopiero rozpoczynajacy fermentacje ptyn jest przewozony z tego co wiem (acz nie
mam pewnosci, nie wspominajac o danych statystycznych) w takich $misznych, szesciennych,
plastikowych tankach, jeszcze do tego zamknietych w metalowych kratownicach, by nastepnie zostaé
przepompowany do beczek, w ktorych spedzi najblizsze miesigce.

Na diagramie kolory lambikarni to: jasna zielen: browar, btekit: blendernia. Kolory strzatek li tylko dla
zwiekszenia czytelnosci, w sensie co popularniejsi dostarczyciele brzeczki dostali swdj kolor. Dane na
diagramie dotyczg lat (orientacyjnie) 2019-2021, wczesniejsze transfery pominiete.

Wort flows between
breweries & blenders
about 2019-2021

ylenbosch Eylenbosch
Kobbegem Beersel

Den
Herber:

7
e/ A
// X /Z%

""~.~ \
' </

Cantillon

=
Lindemans drawn by Rami 2021.03

possible De Cam
corrections needed
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Europejskie browary i blendernie nieaspirujace do nazwy lambik, a
warte zwrocenia uwagi.

Ad Fontes (Belgia)

De facto nie bardzo wiem co to... Wyglada na to, ze to nazwa, ktdrej uzyt Luc Dirxs, wypuszczajgc we
wspotpracy z Oud Beersel lambiki (geuze i krieka) fermentowane drozdzami szampanskimi. Wiec pod
taka ,,marka” ukazaty sie 3 piwa, poprzedniki Bzartdw, czyli Fermentum Spontaneum Cerasi (2011 i
2012) oraz Fermentum Spontaneum (2011). Polecam zwtaszcza krieka z 2011 — sporo zalezy od butelki,
ale z dobrej potrafi zrobi¢ piorunujgce wrazenie dzieki swej przyprawowe] unikalnosci.

Alvinne (Belgia)

Browar w Moen, we Flandrii Zachodniej, szczycacy sie wtasnym szczepem dzikich drozdzy: Morpheus,
robigcy w duzej mierze (acz nie wytacznie) réznorakie wersje w stylu, ktéry nazywaja , Flemish blond
sours” i ktory ich zdaniem jest swego rodzaju pomostem miedzy Lambikami a Oud Bruin. Troche to
marketingowo moze, ale piwa, w szczegdlnosci wersje beczkowe czesto bardzo dobre, a dodatkowo
raczej fatwo dostepne i niedrogie. Dodatkowy plus: typowg matg butelkg ktérg uzywajg jest baczek
(lodéwka z niskimi pétkami lubi to)

Ammonite (Francja)

Projekt Simona Lecomte czyli nano-browar potozony w Sennecey-le-Grand w Burgundii, w ktérym
podejscie do warzenia piwa jest nie dos¢, ze zgodne z duchem lambikowym (spontany, beczki — z racji
regionu gtéwnie po winie), to jeszcze przesigkniete duchem winiarskim (i to biodynamicznym) oraz
swego rodzaju mistycyzmem (pory warzenia uzaleznione od faz ksiezyca itp). Z ciekawostek —
niektére piwa sg lezakowane nie w beczkach a w amforach, by wyeksponowac smaki i aromaty
zwigzane z dzikimi drozdzami. Niestety, nie miatem okazji sprébowac piw — nie dos¢, ze browar jest
nowy (pierwsze piwa w 2019), to jeszcze faktycznie jest malutki (garnki ze zdje¢ majg tak na oko 100
litrow?) i ma dystrybucje witasciwie tylko lokalng, gtdwnie w restauracjach i knajpach.

Antidoot (Belgia)

W najwiekszym skrdcie, to nie tyle minibrowar, co gospodarstwo, w ktdrym dwaj zakreceni bracia, Tom
i Vim robig piwa, cydry, wina, jedzenie... wszystko, co sg w stanie przefermentowac spontanicznie. A

_42_



ze robig tego mikro ilosci (do niedawna piwa gotowali w sporym, ale zwyktym garnku), a zarazem
zarowno smaczne jak i (nawet chyba czesciej) réwniez ciekawe z uwagi na niecodzienne dodatki czy
modyfikacje procesu (np. blendujg piwa, wina, cydry), szybko zrobit sie na ich produkty spory hajp.
Ztosliwi twierdzg, ze przyczynit sie do niego zwtaszcza jeden mieszkaniec Krakowa...

W zwigzku duzg dysproporcjg miedzy popytem a podazg, abstrahujgc juz od wysokich cen na rynku
wtornym, dystrybucja jest prowadzona dwutorowo: zaprzyjaznione, gtdéwnie belgijskie knajpy oraz
Bottle Club (zeby sie do niego dostaé, trzeba byto miec¢ poza refleksem sporo szczescia), ktorego
cztonkowie dostajg kolejne packi z butlami, ale zarazem zobowigzujg sie nie handlowaé nimi. Na cate
szczescie w PL kilka altruistycznych oséb jest cztonkami owego elitarnego klubu, co utatwia
sprébowanie cudéw niewidéw.

Oczywiscie Antidoot pojawia sie rowniez w ramach réznorakich festiwali czy wydarzen, ale czesciej z
panelami czy tastingami niz jako regularny wystawca. Wtedy mozna postuchaé z ust ktdéregos z braci
naile szalone ich podejscie jest... np. na BXL Fest ustyszeliSmy — parafrazujac — ,,no bytem na wycieczce
w Alpach, tam takie $mieszne zidtka rosty, no to sprébowatem, strasznie gorzkie, zwtaszcza korzen. Nie
pochorowatem sie za bardzo, wiec pomyslatem, ze fajnie by w dzikim piwie na goryczke zagrato. Jak
wrdcitem do domu, wyguglatem jak to sie nazywa, upewnitem, ze nie jest trujgce, ogarngtem troche
tych korzeni, dodatem do blonda co lezat i dziczat od trzech lat w beczkach po biatym winie... no i
smacznego”

Jedli idzie o piwa — ciezko wymienia¢, bo niespecjalnie powtarzajg i wgl warto sprébowac co sie tylko
uda ogarngg, ale:

e Libatie — kriek oparty o wisnie nazywane Gorsem vel Schaarbeekse killer... moze i naciggane,
niemniej faktycznie strasznie fajny, charakterny i niecodzienny kriek

e Reine des Vergers —Jeden z nielicznych konkurentéw Fou Foune w $wiecie lambikéw. O zgrozo
— jak dla mnie lepsiejsze niz klasyk z Canti

Bierstekers (Belgia)

Swego rodzaju kuriozum. Bo z jednej strony niby jest to powiedzmy blendernia, ale z drugiej okazuje
sie, ze to grupa wkreconych gosci, ktorzy na potrzeby knajpy (,,In 't Nieuw Museum” w Brugii) blenduja,
ale nie lambiki sensu stricte, nie majg wtasnych beczek, lezakowni, nic, tylko blendujg rézne geuze ze
sobg nawzajem oraz z innymi piwami (stoutami, ipami itp.). Brzmi moze z jednej strony krzywo, ale
zarazem jak sie porozgladad po internetach, to ludzie zachwyceni. Nie wytrzymatem i zamoéwitem sobie
kilka butli, ktére niebawem bedg dopiero blendowane.
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Burning Sky (WIK. Brytania)

Browar na potudniowym wybrzezu Anglii, w malerikim Firle. Robi sporo réznorakich, nie tylko dzikich
piw, ba, wypuszcza nawet na rynek europejski rézne puszkowane pale ale. Jednak zarazem ma
koelship, sporo beczek, bawi sie blendowaniem. Te najbardziej interesujace, spontaniczne piwa
zazwyczaj nazywajg Farmhouse. Z ciekawostek: w browarze sg jakies beczki po... lambikach. Te piwa
ktérych miatem okazje od nich sprébowaé moze nie porywaty, niemniej nie zniechecam sie — jakie$
ichnie klasyki mam nadzieje przede mna.

Ca’ del Brado (Wtochy)

Niewielki browar potozony pod wtoska Bolonig, czerpigcy z tradycji winiarskich. Zasadniczo ich piwa
nie sg spontaniczne, nie uzywajg koelschipa, tylko propaguja mieszanki drozdzy, rozmnazajg,
pobierajagc je dna beczek poprzednich rocznikdéw czy tez po prostu wlewajg piwo wstepnie
przefermentowane do uzywanych beczek (nieco jak we flandersach) a czasem positkujg sie dzikimi
drozdzami ze skdrek owocdw, z ktdrymi macerujg piwo. Niemniej efekty tych dziatan sq w praktyce
bardzo dobre i niejednokrotnie zblizone profilem do prawilnych lambikéw. Dodatkowo Ca’ del Brado
ma tg zalete, ze ma PL dystrybucje, ba, nawet odwiedzili One More Beer.

Chien Bleu (Szwajcaria)

Jeszcze kilka lat temu — browar kontraktowy, ktory dzieki crowdfundingowi dorobil sie w Genewie
wiasnej instalacji (wtgcznie z koelschipem) i lezakowni z beczkami (nad brzegami Rhone). Warza piwa
w réznych stylach, tacznie z nowofalomymi IPAmi, jednak ewidentnie najwiekszg wage przyktadajg do
lezakowanych w beczkach po winach saisonéw / farmhouséw, czesto z dodatkami, réwniez czesto z
wblendowang czescia spontanicznego piwa, od tego (2021) roku majg réowniez koelschip. Niekiedy
flirtujg z cydrami a nawet winami. Dystrybucje trudno nazwac szerokg (rowniez z uwagi na mikro-skale
catego browaru), niemniej raczej nalezy sie rozglagdac we frankojezycznych zakatkach internetu.

Cyclic Beer Farm (Hiszpania)

Niewielki projekt z Barcelony, zainteresowany nie tylko piwami mieszanej fermentacji, ale réwniez
fermentacja owocdw, cydrami, miodami.... Acz podstawa dziatalnosci to inspirowane belgijskimi wild
ales. Nie majg koelschipa, niemniej probujg pozyskiwa¢ drozdze i inne mikroorganizmy z lokalnej
roslinnosci, gtéwnie z owocéw, majg wkretke w lokalnosé (w koncu Kataloriczycy) i organicznosé,
reczne zbiory itp. Rzecz jasna uzywajg beczek do lezakowania. Jako, ze majg nienajgorszg jak na tg skale
przedsiewziecia dystrybucje oraz taproom a zarazem nie sg nahajpowani — nie powinno byc
problemdéw ze zdobyciem ich piw, ot, choéby z ciekawosci. Miatem okazje pi¢ cate jedno - byto bdb.
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De Ranke (Belgia)

Browar warzacy na stosunkowo duzg skale réznorakie nudne belgi niekiedy z nowofalowymi
naleciatosciami, zajat sie tez warzeniem piw — jak to nazwali — mixed fermentation, blendowaniem (w
tym blendowaniem réznych styléw, np. flanders + lambik + wisnie = Kriek De Ranke), lezakowaniem w
beczkach, wypuscit tez wiasne geuze. Trudno nazwaé De Ranke czotéwka, niemniej niewatpliwie maja
sporo bardzo fajnych piw ze stosunkowo szerokg dystrybucjg i umiarkowang ceng. Najnowsze ich
geuze to catkiem smaczny blend prawilnych lambikéw z doliny Zenne, przez De Ranke nazwany
,Spierelambiek” — od przeptywajgcego nieopodal strumienia — Spiere. Moze podniecaé sie nie ma
czym, ale wypié ze smakiem czemu nie.

Des 4 Vents (Belgia)

,Side project” Jeana van Roya z Canti, ktéry sprowadza sie do blendowania piw wypuszczanych
oficjalnie w browarze z piwami (czy tez ich brzeczkg) nielambikowymi. Niezbyt ptodny éw projekt,
wyglada na to, ze jak dotad pokazaty sie trzy blendy: 3 letni lambik Canti z brzeczka I'Ermitage Noir du
Midi, blizej nieznanego sktadu blend lambiko-saisonowy oraz lambik z brzeczka Zinnebir z de la Senne.
Ten ostatni (chronologicznie: pierwszy) na butli miat ciekawostke, czyli sygnowany byt ,Brasserie van
Roy” acz posiadat kapsel z logo Cantillon. Pojawiaty sie tez jakies blendy ciemnych piw z 'Ermitage z
Kriekiem (polewane w taproomie I'Ermitage w trakcie Quintessence 2018) — niemniej nie sprzedawane
pod ,,marka” des 4 Vents. Generalnie raczej symboliczne ilosci piwa, czy to butle dla znajomych, czy
pojedyncze kegi w knajpach.

Du Brabant (Belgia)

Niewielki rodzinny browar, zatozony w 2003 roku w Genappe (Brabancja), ktéry — poza dosc¢
rozbudowang ofertg piw tradycyjnych i nowofalowych, wypuscit tez w ostatnich latach kilka piw
lambikopodobnych, spontanicznych, lezakowanych w beczkach. Butelkowane i osiggalne byty w miare
smaczne Lambic Magerat i Lambic Magerat Krieken & Pinot Noir. Niemniej szukaé ich jakos specjalnie
moim zdaniem nie ma sensu.

DUST Blending (Belgia)

Niestety — mato o nich informacji na internetach, grupkach, gdzie badz. W kazdym razie nowa (na
fejscie od korica 2018), mata, belgijska blendernia (a moze i browar?), zajmujgca sie saisonami z beczek,
macerujgca je z owocami, niektore blendujgca z brzeczky z Girardin. Pocieszne etykietki z wielkim
ptakiem w butach... koniec mej wiedzy w temacie. Aha, piwa pojawiajg sie w sklepach niekiedy (w
cywilizowanych krajach Beneluxu)
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Fenetra (Czechy)

Czeski projekt z 2020 roku, powigzany z Pivovar Clock, gdzie odbywa sie jak wynika ze stronki
warzenie, nastepnie juz wtasne, odseparowane od Clocka beczki (gtéwnie po winie) do lezakowania,
uzywajacy — jak sami to nazywajg — rustykalnego podejscia. Ciekawostkg moze by¢ to, ze za Fenetrg
stoi Jirka, ten sam, co za Metaphore. Tak czy inaczej: piwa nie sg spontanami, chyba nigdzie nie
pojawia sie w procesie np. koelschip, niemniej sg one zaszczepiane dzikusami, i to jeszcze zdaje sie (z
lektury fejsa niejednoznacznie wynika) uzywajg réoznych metod, w kazdym razie okreslajg to
,mixedculture”. Ewidentnie tez nie bojg sie eksperymentdw (aktualnie np. fermentuje dzikus z
dmuchawcem). Dzieki uprzejmosci pana Darka B. miatem okazje sprébowac kilku ich piw (od dzikich
berlinerow beczkowych po dzikusowe farmhousy czy saisony z beczek, niejednokrotnie z owocami) i
whniosek taki, ze moze jeszcze nie sg tak réwni jak coponiektére lambikarnie, ale juz czes¢ piw jest ryli
na europejskim levelu.

Goat & Boat (Polska)

Po naszemu: Koza i £tédz. A po naszemu, bo to polski browar stawiajgcy na dzikusy w beczkach — jak
dotad w fazie rozruchu, gdzie sterem, zeglarzem i okretem jest Pan tukasz Kierski (znany i lubiany z
Ziemi Obiecanej). Juz jest pierwsze piwo pod nazwg ,1” w stylu ,,Wild ale lambic-style refermented
with honey”. Uwarzone w 2019, wypuszczone na rynek w liczbie butelek 130 (oczywiscie zeszto
btyskawicznie, czas liczony w minutach)

Szczegbtéw na temat samego browaru brak troche jeszcze, ale juz wiadomo, ze warto go $ledzi¢
bardzo uwaznie.

Gueuze Society (Belgia)

Po flamandzku - Het Geuzegenootschap. Stowarzyszenie mitosnikow geuze, organizujacych mate
festiwale, imprezy w Grote Doorst. Powstato juz kilkanascie blendéw ich autorstwa, dostepnych
gtéwnie (poza wyjgtkowymi wydarzeniami, np. panelami przy okazji festiwali) w Grote Dorst, i to tylko
jak wiasciciel ma dobry humor (nie ma ich w karcie). Pociesznie wygladajg, bo etykietki robione chyba
na wyeksploatowanej atramentéwece. Z rozmdw z witascicielem Grote wynika, ze te blendy powstawaty
w 3f. Miatem okazje sprobowac tylko 3, niemniej wszystkie 3 zajebiste. Ze wskazaniem na Mayday,
Mayday! oraz Angel Foam.
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h.Ertie (Niemcy)

Berlinski, domowy jesli idzie o skale projekt Uli Kremera, czesto wypuszczajgcego dostownie kilka
butelek. Chociaz niektére blendy maja duzo wiekszy zasieg (dzieki wspdtpracy z komercyjnymi
browarami). Czesto blendy sg mocno eksperymentalne, tgczg lambika z innymi stylami. Jako, ze nie
pitem, to chciatbym wypic¢ i moze wtedy nabawie sie jakiego$ sprecyzowanego odbioru. Niestety, z
przyczyn zdrowotnych aktualnie dziatalno$¢ browaru zostata (odpukaé — byé moze permanentnie)
zawieszona.

Hof Ten Dormaal (Belgia)

Rodzinne gospodarstwo, ktére w temacie piwa jest samowystarczalne. Zaréwno ziarno jak i chmiele to
wiasna uprawa. Robig rézne piwa, niemniej cze$é z nich z uzyciem koelschipa, beczek. Moze trudno ich
nazwac jaka$ topka w kontekscie okotolambikowym, ale szanowac warto. Warte polecenia jako
ciekawe, niedrogie i dos¢ podobne do klasyczniejszych lambikéw sg réznorakie wcielenia piwa Zure
Van Tildonk (podstawka saute, z wisniami, z winogronami, z agrestem, z malinami itp. itd.)

KemkKker Kultuur (Niemcy)

Niewielki browar w okolicach Munster, na pétnoc od Dortmundu, skupiajacy sie na podejsciu i
piwach kwasnych, farmhouse, odtwarzaniu historycznych styléw, lokalnym podejsciu. Czes¢ z piw to
spontany, pozostate czesto zaszczepiane wtasnym szczepem drozdzy. Lezakujg zaréwno tankach jak i
w beczkach. Robig tez cydry oraz lokalne wiktuaty a la musztarda robiona na occie z wasnego cydru

Land & Labour (Irlandia)

Tom Delaney — gtdwny piwowar znanego browaru Galway Bay —w 2017 roku zadebiutowat ze swoim
prywatnym projektem — Land & Labour. L&L nastawione jest jak tatwo zgadng¢ na spontaniczne,
dzikie piwa, na mixed fermentation niemniej przyznaje sie do nowofalowych wptywow (acz tak
doktfanie cholera wie co to znaczy — moze, ze mocniej chmielag?). W 2018 po raz pierwszy uzyli
koelschipa zrobionego ze starych czesci mleczarni, rzeczjasna uzywajg tez beczek, kultuwujg metode
turbid mash. Matym PL akcentem w ich piwach jest wykorzystanie wisni importowanych z Polski.
Dostepnosé ich piw jest przyzwoita — nawet PL dystrybucja, pojawiajg sie rowniez w europejskich
sklepach wysytkowych. Ciekawym i tadnym bo chyba prawdziwym cytatem z Toma jest: ,These beers
are hard to make. They’re even harder to sell. They take years of your life.” (Te piwa sg trudne do
zrobienia. Jeszcze trudniejsze do sprzedania. Zabierajg ci lata zycia). Piwa Land & Labour s3 robione
mozliwie zgodnie z tradycjg lambikowa, browar nalezy do Méthode Traditionnelle Society
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La Sambre (Belgia)

Waloniski, niewielki browar potozony na 800 letniej farmie w okolicach Namur, warzacy wiele réznych
styli. W tym dokumencie znalezli sie gtéwnie dlatego, ze prébujac odtworzy¢ saisona sprzed wiekdw,
nie dos¢, ze wyizolowali jakies stare kultury drozdzy, to jeszcze dokonywali mieszanej fermentacji (czy
—jak to nazwali — wspotfermentacji) razem z lambikiem (nie chcg sie przyznaé, z ktérej lambikarni, poza
tym, ze z ich ulubionej). Efekt w postaci Viye Sézon bedzie niebawem pity. Rzeczy ktére od nich
probowatem byty co najmniej dobre, niektére doskonate, wiec mysle, ze warto — zwtaszcza, ze majg
bardzo przyzwoitg dystrybucje (poza PL) i nie powinno by¢ problemu ze znalezieniem

Lindheim (Norwegia)

Browar przy farmie czy tez moze bardziej gospodarstwie agroturystycznym — poza samym browarem:
taproom / knajpa, sady, pokoje... Podobno okolice Gvarv, gdzie farma jest potozona to ,owocowa
stolica Norwegii” (sic!). Robig nie tylko piwo ale i cydry, dzemy, przetwory rdéznorakie, zdaje sie
rowniez sery. | oczywiscie wszystko wtasnym sumptem. W kontekscie piw dzikich — to prawilne, z
koelschipem, beczkami, blendowaniem, macerowaniem — oczywiscie wtasnych — owocéw. Browar
stat sie nieco bardziej znany po sukcesach na ratebeer best i wspdtpracach z topowymi browarami z
dookota swiata (miedzy innymi z Oud Beersel), ktére to wspotprace zaowocowaty , friendship series”.
Wypuszczaja tez ,,zwykte” ipki, stouty itd. — tych nie znam, ale piwa z serii friendship, farmer’s reserve
czy coolship polecam.

Little Earth Project (WIKk. Brytania)

Farmerski browar w Suffolk, bardzo tradycyjny, rustykalny, specjalizujgcy sie w beczkowych,
kwasnych piwach, farmhousach, saisonach, stylach historycznych i cydrach. Majg od niedawna
coolship (tym razem angielska pisownia nieprzypadkowa). Blendujg. Sg tradycyjni. Ale zarazem nie
bojg sie nowofalowych, amerykanskich chmieldw. Z browarem zwigzany jest pub ,Edwardstone
White Horse” w Mill Green (2h samochodem z centrum Londynu, na pétnoc od Colchester). Pojawiajg
sie niekiedy na festiwalach, majg tez (badzo ograniczong) dystrybucje prowadzong prze zlambikowe
sklepy czy knajpy.

Mad X (Wegry)

Czes¢ nowofalowego browaru Mad Scientist, niemniej od 2018 oddzielna, réwniez w sensie
fizycznym — wiasne budynki — jak tatwo zgadna¢: ze strachu przed zakazeniem dzikusami gtéwnego
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browaru. Bo fermentujg mieszankg lacto-pedio-brett (mimo, ze nie spontanicznie — nazywajg to
»alternative fermentation”). Piwa zasadniczo beczkowe (beczek po winie na Wegrzech wszak
dostatek, ale niekiedy réwniez uzywajg duzych foederéw po szampanie). Pojawiali sie w sklepach w
PL i wygladajg na dos¢ duzy projekt (w tej chwili w beczkach, zbiornikach i amforach majg 18 tys
litrow dzikuséw). Piwa ewidentnie smaczne

Malpolon (Francja)

Mtody browar zlokalizowany pod Montpellier, jako duzg wartos¢ przedstawiajgcy lokalnosé swoich
piw, sktadnikdw do nich. Poza linig piw codziennych (ipy, pale ale, sporo saisonéw) majg tez linie
duzo bardziej eksperymentalng i ciekawg — Bieres du Chai, a wiec spontany (prawilne, z koelschipa),
mieszana fermentacja, beczki, blendy (w tym blendy z innymi alkoholami jak cydr czy wino). Butelki
(dostepne niezbyt masowo, acz osiggalne w sklepach ptd. Francji) tej serii majg etki z modnymi
mazami, acz trzeba przyznac, ze Malpolonowe mazy wyrdzniaja sie estetycznie, sg fragmentami
obrazow zaprzyjaznionego z browarem hiszpaniskiego artysty, zgtebiajgcego temat chlapania po
ptétnie, faktury tegoz i insze takie, dajgce fajne efekty.

MeuZenne (Belgia)

Projekt Andyego de Browers, czyli master sommeliera ze $wiata win, wtasciciela i sommeliera
restauracji Les Eleveurs w Halle, wyrdznionego rowniez (wraz z kolegg po fachu i wspétwtascicielem
restauracji wspomnianej) HORAL Lambic Award w 2020. Znanego w swiecie lambikéw jako inicjatora i
blendera dwéch pierwszych warek Zenne y Frontera. W ramach MeuZenne zajmuje sie (jak dotad —
projekt dopiero startuje) blendowaniem lambikéw (konkretnie Den Herberg) z winami (konkretnie z
,vin clair” z Liege). Stosuje tez metode ,,sur lie” (lezakowanie na osadzie drozdzowym).

Mikkeller (Dania)

Znany z innych niz lambikowe piw, niemniej we wspdtpracy z Boonem tudziez w oparciu o ich lambiki
Mikkeller wypuscit pierdyliard (w sensie powyzej setki) owocowych wersji SpontanX oraz kilka sztuk
bezposrednich, oficjalnych, lambikowych wspdtpracy z Boonem i Lindemansem, owocujgcych ryli
dobrymi i ciekawymi Geuze. Dodatkowo w Mikkellerowych barach dookota sSwiata pojawiat sie

”

,Spontan>miasto< ” — za mitych czasow Mikkeller Bar Warsaw np. mieliSmy sie okazje popic

SpontanWarsaw.

Jesliidzie o wspominane wspétprace, to IMHO warto sprébowad: Bone Dry, Oude Geuze Calvados Cask
Blend, Oude Geuze Gout American, Oude Geuze White Vermouth. Jesli idzie o owocowe spontany, to
sprawa nie jest oczywista. Bo duzo tradycyjniejsze sg te podstawowe wersje, ale w pewnym sensie
ciekawsze (bo unikalne) sg rozne Spontan -penta, -hexa itp. — ten mnoznik dotyczy ilosci dodawanych
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owocdw, przy czym w pewnym momencie dostajemy geste piwo owocowe z ewentualnym
musnieciem dziczyzny w tle. Pyszne, ale lambikiem nie idzie tego jako$ nazwac.

Mikkeller Baghaven (Dania)

Poniekad troche brewpub na nabrzezu w Kopenhadze. Tyle, ze robigcy dzikusy i farmhousy ktére
pozniej lezakujg sobie w beczkach. Piwa do dostania na miejscu oraz z okazji wtasciciela — w Mikkeller
Web Shop, ktéry niestety od niedawna zaprzestat wysytki do PL, co nie utatwia sprawy. Bardzo dobre i
niektore w odbiorze ewidentnie lambikowe, zas$ ceny niewygdrowane (poza pojedynczymi wyjatkami,
np. Sensei — kooperacja z Bokke). W sumie mozna, bo czemu nie, fajniej niz niejedna prawilna
lambikarnia. Wiekszos¢ swoich piw okreslajg ,,Danish Wild Ale”

Mills (WIK. Brytania)

Brytyjska blendernia z okolic Bristolu, biorgca brzeczke z The Salutation vel The Sally, czyli
tradycyjnego, takiego camrowskiego pubu z miejscowosci o wdziecznej nazwie Ham (szynka), ktory
warzy od 2015 wtasne piwa. Mills ma koelschip (zaczat warzy¢), beczki, uzywa turbid mashing, robi
spontany, lezakuje, blenduje i chwali sie, ze sg najbardziej tradycyjni jak sie tylko da.

Piwa te co pitem generalnie bdb, moze nie jest to level Canti czy 3f, ale wtasciwie zadne z nich mnie
nie zawiodto, a do tego — mimo stosunkowo limitowanych ilosci — nie sg specjalnie drogie w sklepach.
Niemniej szybko znikajg, a na rynku wtérnym ceny juz trudno nazwaé okazyjnymi.

Métaphore (Czechy)

Pozwole sobie zacytowac: ,Métaphore je femeslny pivni projekt zameérény na pomalu vyzravana piva
ve drevé, ovlivnéna ¢asem a bio-diverzitou okoli a vlastni mixed culture.” — czyli jak wida¢ po sgsiedzku
(konkretnie w Pradze) zlokalizowany browar, troche hurtownia, bo warzenia jakostam powigzane z
browarem Clock, ale generalnie catos¢ albo lambikowe podejscie albo zakazanie drozdzami ze skérek
owocow... Nie wiem jak szczegdty wygladaja, jak z dystrybucja itp. itd., bo jedyny kontakt to panel na
WEFP, ktéry spowodowat, ze polubitem ten projekt (chociaz piwa niektdre wyraznie odstawaty od tych
co lepsiejszych lambikéw) tudziez sympatycznego autora tegoz, wdziecznie nazywajgcego sie lJitih
Sladek
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la Montagnarde (Francja)

Browar z 2016 roku, zatozony przez piwowaréw domowych, nastepnie praktykujacych w innych
browarach, by ostatecznie stworzy¢ la Montagnarde. Potozony w Sabaudii, w alpejskiej dolinie — fotki,
zwtaszcza zimowe okolic browaru robig duze wrazenie. Wida¢, ze sg wkreceni w eksperymentowanie
w okolicach spontaniczno-kwasno-saisonowo-beczkowych, co zreszty opisujg na swoim blogu,
uzywaja koelschipa (drewnianego!), przy czym wrzucajg do niego np. mlecz czy inne cudaniewidy,
probuja historycznych styléw, selekcjonujg wtasne kultury drozdzy (acz uzywajg tez takich z torebki czy
tam fiolki — np. kveikdéw)... co nie znaczy, ze nie maja w ofercie ,,zwyktych” styléw a la portery czy ipy.
Jak tatwo zgadna¢ przy tego typu projektach — dystrybucja raczej lokalna

OWA (Belgia)

W sumie to troche mato wiadomo o tym projekcie. Niemniej generalnie w 2006 niejaki Lao Imai w
kuchni zaczat domowe eksperymenty w temacie parowania belgijskiego piwa z japonskim jedzeniem.
W praktyce w chwili obecnej (od 2007) wyglada to raczej jak blendernia lub nawet brand (ploty gtosza,
ze opierajgca sie o lambiki De Troch), wypuszczajgca lambiki macerowane z japonskimi dodatkami
roznorakimi (np. ze Sliwkami czy wisniami, ale jakiej$ japonskiej odmiany) — koloryt to swéj ma,
zwtaszcza, ze Slicznie opakowane (juz nie méwie o etkach, ale np. kolorowe chusteczki na butelkach),
acz smakowitoscig nie grzeszy jako$ specjalnie. Przynajmniej jak dla mnie. Co nie znaczy, ze OWA nie
ma w ofercie smacznych rzeczy — z ciekawosci warto, niemniej troche mi sie to postrzega jako mniej
lub bardziej sprawny marketing. Z zalem przyznaje, ze ostatnie ich blendy (pojawity sie pod koniec
2019) ujmujac oglednie temat: nie porywaja.

[UPD] Norbzek Gardbryggeri (Dania)

Niewielki browar zatozony pod Aarhus, na pétnocy Danii. Pierwsze butelki (od razu piwa spontaniczne,
chociaz nie tylko one, razem z dzikimi piwami z drozdzami ,,z saszetek”) pojawity sie na rynku (szumnie
moéwigc — w praktyce w kilku wspodtpracujgcych z browarem sklepach) pod koniec 2018 roku. Od
samego poczatku zwracaty uwage ascetycznymi etykietami, z jedng ilustracjg rodem ze starego zielnika
(przedstawiajacg zazwyczaj gatazke czegos, co w piwie zostato wykorzystane). Technologicznie rzecz
biorac aktualnie uzywajg 500 latrowych kadzi zaciernej i warzelnej, nie majg koelschipa sensu stricte,
niemniej gorgca brzeczka jest przetaczana do (wyczyszczonej wczesniej) otwartej kadzi zaciernej, gdzie
powoli stygnie przez noc — jak to ujat piwowar — przy uchylonych drzwiach, co owocuje podtapaniem
cudéw niewiddéw z powietrza. Po kilkutygodniowym macerowaniu z owocami piwa sg butelkowane i w
takiej formie pozostawione na kolejne kilka miesiecy przed puszczeniem na rynek. Jak wida¢ — brak w
tym procesie wykorzystania beczek — swego rodzaju ewenement wsrdd browardow wspominanych w
tym pdfie. Co do efektu — mam nadzieje niebawem uzupetnie — kilka butelek w drodze do PL.
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[UPD] Pellicle Vergistingen (Belgia)

Domowy projekt piwowara z Brugii, ktdry zajmuje sie eksperymentami z lambikami, miodami, winami...
i o ktérym de facto nic nie wiadomo poza tym, ze jest zapraszany na lambikowe wydarzenia, wiec
zapewne warto zwrdcié na niego uwage. Na fotkach na Insta przewijajg sie owoce, beczki, takietam...
na UT potowa piw to lambiki z bardzo dobrym odbiorem. Wiec zeby nie zapomnie¢, sobie tu zapisuje.

Penyllan (Dania - Bornholm)

Niewielki browar rodzinny na Bornholmie, w matym miasteczku rybackim — Tejn. Browar ma dos¢
antyczng warzelnie (1000 litrow) i zajmuje sie gtdwnie piwami fermentowanymi w beczkach, nie tylko
lekkimi, ale tez np. tradycyjnym Old Ale. Uzywa do tego wtasnego szczepu, ktéry swdj poczatek miat
W spontanicznie zarazonej brzeczce (wiadro wystawione na noc do pod jabton) o nazwie Garden
Party. Browar co prawda nie powotuje sie na lambikowe tradycje czy inspiracje, jednak podobno
czes¢ piw ma nieco lambikowy charakter. Jedyne piwo ktére pitem nie catkiem potwierdzito te opinie.

Schneeeule (Niemcy)

Stosunkowo mtody (2016), Berlinski projekt pani Ulriki Genz, ktéra w pewnym momencie
zafascynowana Berliner Weisse i catg otoczka czy kuturg picia tegoz postanowita skoriczy¢
biotechnologie (specjalizacja rzeczjasna piwowarska) i otworzy¢ browar warzgcy wytacznie Berlinerki.
No i pewnie nie bytoby w tym nic specjalnie ciekawego, gdyby nie to, ze Ulrike poszukiwata
tradycyjnych metod, kultury pozyskiwata z kilkudziesiecioletnich butli czy beczek, oczywiscie kultury
te bylty nie tylko z lacto jak w popularnych berlinerkach, ale rdwniez z catym asortymentem inszych
zyjatek, w szczegdlnosci brettow. Wiec sg to dzikie berlinerki, czasami dos¢ specyficzne i
eksperymentalne (dodatki ale tez mieszanki stylow a la Alte — dziki marceno-berlinerek czy August:
berlinerko-kozlak). Wiele z nich przywotujg skojarzenia aromatyczne z lambikami, stad napomkniecie
o nich tutaj — a ze niedrogie i stosunkowo fatwo ogarnialne, to nie ma sie co zastanawia¢. Dodatkowy
plus za full niezalezny kraftyzm — firma ma jednego pracownika — meza Ulriki, ogarniajg nawet
etykietowanie w petni recznie.

[UPD] Symbiose Brewing / Blending (Niderlandy)

Malutka blendernia w Groningen, wspodtpraca kilku piwowaréw domowych, bazujgca (chyba) gtéwnie
na piwach warzonych w Vandenbroek, Girardin i Den Herberg. Sam projekt jest starszy, niemniej pod
tg nazwg piwowarzy wystepujg wspdlnie od 2020 roku (wczesniej: Hobbybrouwerij Mara).
Poszczegdlnych blenddw, zazwyczaj z dodatkiem owocdw wypuszczajg symboliczne ilosci:
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kilkadziesigt butelek. Niestety — nie miatem okazji sprébowaé, wiec niby polecac gtupio, ale kazdy
wie, ze takie piwa — jesli tylko jest okazja — nalezy prébowac

Tommie Sjef (Niderlandy)

Cudowne dziecko blendowania, wygladajgcy na lat kilkanascie, ewidentnie szanujgcy ciuszki Gucciego,
majacy mata i catkiem fajng blendernie na pétnocy Holandii. Zarazem jego produkty nie sg jako$ mocno
nahajpowane, a potrafig byé znakomite i dostepne za rozsgdne pienigdze. Jakichs klasycznych piwek w
sumie sie jeszcze nie dorobit, ale przy ich cenach mozna bez obawien siegaé po dowolne, jakie tam
beda dostepne.

Vandenbroek (Niderlandy)

Rodzinny, maty browar potozony w Midwolde pod Groningen (Niderlandy). Szczyca sie catkowicie
reczng robotg, nie ingerowaniem w naturalny rozwéj piwa, uzywajg koelschipa i beczek — generalnie
tradycyjnosé lambikowa petng geba. Swoje podstawowe geuze nazwali Watergeus, jest ono blendem
5 réznych beczek. To co od nich pilem byto spoko, pozytywne wrazenia jak najbardziej. Dodatkowg
zaletg jest fakt, ze ich piwa sg tanie, niemniej nie za tatwo osiggalne z racji bardzo ograniczonej
dystrybucji. Plus majg dos¢ rozczulajgcy element: wygladajg jak kapslowane domowo — odcisniete
koétko na kapslu i korku.

Wild Creatures (Czechy)

Czeski, niewielki browar hotdujacy tradycyjnym metodom belgijskim. Zatozony w 2011 w Mikulovie
przez litke i Libora, nawigzujacy rowniez do tradycji winiarskich. Miatem okazje pi¢ tylko dwa ich piwa,
i przyznam sie, ze z lambikami ich bym nie skojarzyt — przede wszystkim bretty i insze takie raczej w
strone flanderséw poszty, a co wazniejsze — te piwa byty stodkie. Na tyle, ze ich flagowe piwo —
Ressurection 2016 — bardziej mi sie kojarzyto z quadem... acz ciekawostka niewatpliwie.

Wild & Sour (Szwecja)

Witasciwie to niespecjalnie o nich co$ wiem, poza tym, ze sg, sg faktycznie nano (wypusty typu ,dwa
kegi”), sg projektem (nieco hobbystycznym chyba — wtasciciel ma tez inng prace, z piwem nie zwigzang)
wkeconego w dzikusy i beczki Pera Karssona, realizowanym w zachodniej Szwecji, w Gothenburgu.
Browar nie ma co prawda koelschipa, wrecz przeciwnie — widaé fascynacje piwowara réznymi
bakteriami i szczepami dzikich drozdzy, hodowlg ich, selekcjonowaniem, insta zawalone jakimis
fotkami spod mikroskopu, jednak dalsze etapy sg juz mocno lambikowe (beczki, blendowanie,
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macerowanie z owocami). Sam Per nazwat swoje metody ,mixed fermentation” (np. dregi z wiasnych,
domowych, juz tym razem spontanicznych piw). Nie miatem okazji sprobowac z racji na praktycznie
brak dystrybucji, niemniej projekt wyglada bardzo ciekawie.

Zomerdijk (Niderlandy)

Browar i blendernia potozona w niderlandzkim Heiloo. Z jednej strony podobno jest to wtasnosc
rodziny Zomerdijk, ale z drugiej strony wyglada na powigzane w jakis blizej niesprecyzowany sposdb z
browarem De Moersleutel (skadingd bardzo fajnym, ale z dzikimi piwami nie majgcym nic wspdlnego).
Np. strona Zomerdijk przekierowuje bez stowa wyjasnienia na strone De Moersleutel. Na profilu tego
podobno rodzinnego browaru sg zdjecia z beczkami, blendowaniem, nie ma zas$ zadnego zdjecia
koelschipa — dziwne. Tak czy inaczej, trzy piwa ktére miatem okazje od nich pi¢ byty bardzo dobre (acz
ustepujgce nieco klasykom). Piwa osiggalne niekiedy na festiwalach i sporadycznie w sklepach.
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Pozostale browary okoto-lambikowe i pseudolambikowe (w tym
domowe)

Czemu pseudo? A bo tadnie brzmi. Niemniej dookota swiata jest od cholery réznorakich browardw,
ktdre — czy to jako podstawa swej dziatalnosci, czy tez jako dodatek do niej wypuszczajg cos, co albo
przypomina lambika jesli idzie o proces produkcji i efekty, a to nie przypomina, ale za to radosnie
nazwane zostato przez autoréw lambikami, co delikatnie méwigc wywotuje albo oburzenie co bardziej
restrykcyjnych w podejsciu do tematu, ale najczesciej po prostu heheszki z danego browaru. Zresztg
wiele browardéw chce by¢ w porzadku wobec piwowardw z Pajottenlandu tudziez tradycji lambikowej
i kombinuja, jakby tu nazwac¢ piwo, zeby nawigzaé do nazwy ,lambik” czy ,geuze” a zarazem by¢ w
porzadku.

Swego czasu Jester King (skadinad zyjacy w dobrych stosunkach z belgijskimi lambikarniami) chciat by¢
fair, wiec nazwat swoje (pod kazdym wzgledem — poza miejscem pochodzenia — prawilne i tradycyjne
piwo, robione Scisle wg lambikowych zasad) nie Gueuze czy Geuze, tylko ,Méthode Gueuze”. Wyglada
niby OK, acz HORAL i tak sie oburzyt, bo padto zakazane stowo. Zakazane mentalnie, nie prawnie,
zreszty jakiestam (jak dla mnie — nieistotne) prawne uwarunkowania dotyczg UE, nie hameryki. Efekt
oburzenia belgow? Jeffrey Stuffings (z Jester Kinga) — mimo poczatkowego wkurwu - grzecznie pojechat
do Belgii pogadad z zainteresowanymi. Whnioski dos$¢ proste: stowa Lambic / Lambik / Lambiek oraz
G(u)euze sg zakazane. Ale zarazem Belgowie z HORAL rozumiejg i popierajg rozwdj piw inspirowanych
lambikami, ale robionych poza tradycyjnym regionem. Dogadali sie wiec ostatecznie na ,Méthode
Traditionelle”. Jesli kto$ chce co$ wiecej w temacie, to zapraszam: https://methodetraditionnelle.org/.
Poniekad owca syta i wilk caty, zasadniczo wiekszo$¢ browaréw na sSwiecie (w szczegdlnosci w
hameryce) dostosowata sie do tego, acz nadal pokutujg nieliczne wyjatki, ktore budzg raczej Smiech i
politowanie. Pech chce, ze czes¢ z tych wyjatkdow dotyczy krafciku z PL, ktéry zresztg produkuje piwa
nazywane przez nich lambikami nie tylko poza regionem, ale réwniez niezgodnie ze sztuka
(fermentacja drozdzami ze sklepu nie z powietrza, brak koelschipa i pierdyliard innych odstepstw).
Mato fajnie, bo przez ten pryzmat beda nas postrzega¢ w temacie np. w Belgii.

Co gorsza, w PL promujg nieco takie podejscie tuzy piwnej blogosfery, w szczegdlnosci Tomek Kopyra,
ktdérego przekonywania piwowardw z browardw robigcych spontany z koelschipa i nazywajgcych swoje
piwa spontanami z koelschipa, ze to sg lambiki i geuze, od czego oni sie pracowicie odzegnujg i
ttumaczg, dlaczego nie (np. ,przez szacunek”), a wiec owych Kopyrowych przekonywan stuchajg tysigce
0sOb w PL... i cze$¢, obawiam sie, ze wieksza czes$é przejmuje rozumowanie Tomka. Wzdech.

Nalezy tez pamietaé, ze nazwy Lamic, Gueuze, Kriek cieszg sie ochrong prawng w UE. Co prawda nie
jest ona w praktyce egzekwowana, ale istnieje — szczegdéty na blogu Browar Paragraf:
https://browarparagraf.com/2020/04/ochrona-prawna-lambikow/ - trzeba niemniej bra¢ pod uwage

fakt, ze powstrzymywanie sie od uzycia tych nazw (czy to w unii czy poza nig) nie wynika li tylko z litery
prawa, ale rdwniez z powiedzmy ogdlnie: szacunku do tradycji.

Petna lista nazw cieszacych sie ochrong UE jako ,Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢” (a wiec
,hajdelikatniejszg” ochrong sposrdod 3 dostepnych unijnych) w tabelce ponizej, zas$ znaczek unijny
pojawia sie na coraz wiekszej liczbie butli lambikowych (chociaz nie wszystkie lambikarnie go daj3)
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https://browarparagraf.com/2020/04/ochrona-prawna-lambikow/

Product Type Country ~ Type File number % Name % Product Category Status Date @

Food Belgium Traditional Specialities TSG-BE-0005 Lambic { Gueuze-Lambic / Gueuze | Class 2.22. Beers Registered  07/05/1998 =
Guaranteed (TSG) Lambiek / Geuze-Lambiek | Geuze 1
Food Belgium Traditional Specialities TSG-BE-0006 Faro Class 2.22. Beers Registered  21/11/1997 =
Guaranteed (TSG) 1
Food Belgium Traditional Specialities TSG-BE-0007 Vieille Gueuze / Vieille Gueuze- Class 2.22. Beers Registered ~ 21/11/1997 =
Guaranteed (TSG) Lambic / Vieux Lambic / Oude 1
Geuze | Qude Geuze Lambiek /
Oude Lambiek
Food Belgium Traditional Specialities TSG-BE-0008 Kriek / Kriek-Lambic / Framboise- Class 2.22_ Beers Registered  07/05/1998 -
Guaranteed (TSG) Lambic / Fruit-Lambic / Kriek / 1
Kriekenlambiek / Frambozenlambiek
I Vruchtenlambiek
Food Belgium Traditional Specialities TSG-BE-0009 Vieille Kriek / Vieille Kriek-Lambic / Class 2.22. Beers Registered =~ 21/11/1997 =
Guaranteed (TSG) Vieille Framboise-Lambic / Vieux 1
fruit-Lambic / Oude Kriek / Oude
Kriekenlambiek / Qude
Frambozenlambiek / Oude Fruit-
lambiek

Troche inna sytuacja jest wéréd piwowaréw domowych. BJCP ma te swa liste styléw piwnych, lambiki,
krieki itp. PSPD podobnie. | co taki piwowar domowy ma zrobic¢? | tak na konkurs robiony przez te
organizacje musi wysta¢ swoje piwo, nawet nie spontan, zazwyczaj bez beczek itp. jako lambika. | chyba
trzeba to rzeczonemu piwowarowi domowemu wybaczy¢. Acz szkoda. A mozna by ,,American Wild
Ale”, ,Spontan” itp...

[UPD] Za to niewatpliwie fajng informacjg jest to, ze styl ,Straight Lambic” pojawit sie jako jeden z
kilkunastu stylow na Mistrzostwach Polski Piwowaréw Domowych 2021. Wynikow jeszcze nie ma,
jednak juz sg pierwsze informacje ogdlne, np. info od Pawta Mastowskiego (na moje podpytywanie o
technologiczne kwestie, dregi, drewno, blendowanie itp.) ktére zacytuje bezczelnie:

,Piwowarzy nie mieli obowigzku wskazywania na typ przeprowadzonej fermentacji, szczepow
drozdZy i bakterii, a takze czasu produkcji lub technik kupazu. Moglismy sie jedynie domyslac. Z
mojej strony powiem, Ze sporo piw odstawato jakosciowo od wymogdw stylu gtdwnie z powodu
utlenienia, posmakdéw THP, matej kwasnosci mlekowej, nadmiernej octowosci lub bardzo
nieprzyjemnego profilu fenolowego. Na temat piw finatowych nie bede sie wypowiadat do
momentu ogtoszenia wynikow i rozestania metryczek. Ogdlnie byt to bardzo trudny styl, chyba
najtrudniejszy na tym konkursie. Jezeli ktorys z piwowardw, ktorego piwo odpadfo w
eliminacjach podzieli sie recepturq i aspektami technicznymi to postaram sie pomdc, aby mdgt
uniknq¢ w przysztosci tych wad.”

Wiec o ,wysokim poziomie PolLamdéw” moze nie mozna (na razie) méwic, ale juz sama liczba
zgtoszonych w tym stylu piw (31) fajnie wrdézy na przysztos¢. Niektorzy piwowarzy podzielili sie
recepturami i podejsciem, niemniej prébka statystyczna na tyle mata, ze trudno po tym co$
wnioskowac czy tabelki robi¢, niemniej wyglada na to, ze zasadniczo: nikt (z tych, co odpowiedzieli) nie
postuguje sie fermentacjg spontaniczng w sensie koelschipem czy innymi tego typu metodami (acz
niektérzy sie odgrazajg, ze bedg w tym kierunku kombinowac). Rdwniez nikt nie uzyt beczek. Acz
niektérzy uzywali kostek czy ptatkédw drewnianych. Rdwniez niektdérzy siegali po dregi z belgijskich
Lambikow. Wniosek jest prosty: w PL doswiadczen najwyzej kilka, kilkanascie lat, a nie kilkaset jak w
Belgii, wiec chyba duzo oséb bardzo liczy na szybki rozwdj w temacie, ktéry teraz sie dopiero zaczyna
rozkrecac[/UPD]

Wbrew dumnemu tytutowi tego rozdzialiku, ze niby bedzie opis pozostatych browardw, to niestety nie
ma to sensu. W Hameryka jest tego za duzo, z tej strony Atlantyku zas za mato, reszty Swiata nie znam.
No dobra, 8 Wired z Nowe] Zelandii robi jakies spontany cycus i byt w PL osiggalny. Podobnie Ca’ del
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Brado z Bolonii. Ameryke z kolei po prostu wymienie sobie, na jakie browary zwrécitem uwage, bo dato
rade zdoby¢ ich piwa, okazato sie, ze sg smaczne a do tego jesli idzie o metody produkcji i/lub efekty —
sg jakimstam nawigzaniem do lambikéw. Chociaz amerykance i ich American Wild Ale zasadniczo
czesto jest inne niz belgijskie pierwowzory. Amerykance to albo ekstremalne, bardzo kwasne,
niejednokrotnie octowe wynalazki albo wtasnie grzeczne dos¢ i chlalne stotowe, dzikie Farmhousy czy
Saisony z beczek. Oczywiscie jedne i drugie znajdujg swoich fanéw, ba, niektérzy twierdza, ze s3
lepsiejsze od lambikéw... mi sie tak nie wydaje, za to moim zdaniem i w najwiekszym tudziez
nacigganym uogdlnieniu: najlepsiejsze hamerykance zaledwie zréwnuja sie poziomem z po prostu
bardzo dobrymi lambikami. Co oznacza, ze bywajg pyszne. Wiec szybka lista Hameryki (wiem wiem,
dziurawa i wgl... tym najfajniejszym dla mnie daje wykrzynik), na ktéra warto zwraca¢ uwage. Sa tu
browary zaréwno zajmujace sie jedynie spontanami czy dzikimi saisonami z beczek, ale s tez i takie,
dla ktérych to tylko czes¢ produkcji:

e Afterthought

e Ale Apothecary

e Almanac

e American Solera

e Beachwood Blendery
e Black Project

e (Casey

e Bruery Terreux

e Crooked Stave

e De Garde (!)

e Floodland

e  Funk Factory Geuzeria
e Forest & Main

e Freak Folk

e Hill Farmstead (!)

e Homage

e Jester King (!)

e lLogsdon

e Lost Abbey

e Odd Breed Wild Ales
e QEC (Ordinem Ecentrici Coctores)
o  Oxbow

e Plan Bee Farm

e Rare Barrel

e Referend Bier Blendery
e Russian River (!)

e Sante Adairius (!)

e Side Project (!)

e Speciation

e Suarez Family

e Upland
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e Upright
e \Weaver Hollow
o Wicked Weed

Za uzupetnienia w liscie wielkie dzieki dla Pana Kamila R., ktéry ten rynek zna duzo lepiej niz ja.

Jesli idzie o PL, to tak sobie tam mozna wypunktowac rézne rzeczy, niemniej... zadna z nich nie byita
robiona w petni zgodnie ze sztuka:

e Szatpiw — dwie wersje chyba zresztg tego samego piwa nazwane Lambic i Lambiczi. W moim
odbiorze zupetnie nieudane, z kiepskim pomystem kolendry dosypanej, oczywiscie w
catoksztatcie niezgodne z belgijska tradycjg. Dostepne na dwdch edycjach OMBF. Dodatkowo
Szatowie wypuscili dos¢ popularng serie kwaséw owocowych. Niektore zabutelkowali.
Niektdre z nich (nie wnikam, czy dzieki lactobacillusom tylko, czy moze jakie$ dzikie drozdze
tez sie pojawity w butli) po kilku latach zaczety smakowac i pachnie¢ jak owocowe lambiki.
Mimo, ze nie byly w beczce. Mowa zasadniczo o duzych butelkach Ribesium Nigrum Arcanum
— jak sie teraz trafi szczesliwie, to ma sie butle jednego z najlepsiejszych ,pseudolambikéw” w
PL (mimo absolutnie innej technologii)

o Stu Mostow — rézne beczkowe wild ale z owocami, kilka réznorakich préb, na szczescie nie
nawigzujgce nazwa do lambikéw. Ryli dobre piwa jak dla mnie, ale niestety rowniez... yyyy...
sensorycznie nie nawigzujg specjalnie do lambikéw. Uwaga: czes¢ z nich ma gushing

e Maryensztadt — nazwane ,,Straight Lambic” — apage! Acz piwo smaczne. Tylko, ze nijak nie
lambik. Plus kilka innych dzikuséw beczkowych (imho mniej udanych)

e Artezan w Lozy Jeza kilka udanych dzikuséw z beczek (dzikuséw, nie spontandw)

e Jakies proby dziczenia (zndw na szcze$cie bez nawigzan do lambikdw w nazwie czy stylu) z
Ziemi Obiecanej. Nawet fajne.

e  Dzikusy jakies z hurtowni Monsters oraz z Przystanku Tlen (beczkowe)

e Pinta wypuscita dwa piwa czy moze raczej blendy z lambikiem we wspdtpracy z Oud Beersel:

o Les Cassis Fous — Szalone Porzeczki - Blend lambika z belgijskiego browaru Oud Beersel
oraz porzeczkowego piwa kwasnego (baza to receptura na Kwas Jota). Nastepnie

lezakowane przez 6 miesiecy w debowych beczkach po czerwonym francuskim winie.

o Le Grodzisz Sauvage — Dziki Grodzisz - Blend lambika z belgijskiego browaru Oud
Beersel oraz piwa w stylu grodziskim. Nastepnie lezakowane przez 6 miesiecy w
debowych beczkach po czerwonym, francuskim winie.

e Fortuna we wspodtpracy z Boon wypuscita piwo, o ktdrym warto wspomnieé, niemniej
charakteru lambikowego ono niestety nie miato, mowa mianowicie o Fortuna Wild Sour Pigwa,
czyli zmieszany lambik z Boon, lager z fortuny i sok z pigwy.

o Tumski + Absztyfikant — Wyprawa do Belgii — czyli Wild Sour BA - polski odpowiednik
lambikowy (no, bez koelschipa) + 615 dni w beczce po Pinot Noir.

e Swego rodzaju ciekawostky byto tez wyizolowanie z okolicy (chyba z owocow gtéwnie?)
dzikusow przez studentéw z UJ. Niestety piwo zrobione przez ReCraft na tych drozdzach nie
porywato (acz byt to pale ale z PL chmielami, nie zadne beczkowe, wytrawne, okotolambikowe)

e jakie$ blizej niesprecyzowane informacje od Piotra Sasina a propos doswiadczen z dzikusami i
ich lezakowaniem w beczkach, ktére by¢ moze sie przerodza w co$ komercyjnego w ramack
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3K. Réwniez Marek Puta zapowiadat zabawy dzikimi drozdzami w mazurskiej Piwotece. Ale co
chyba najwazniejsze: Pinta Barrel Brewing bedzie robic spontaniczne dzikusy.

e Pewnie stadko innych, ale generalnie nic, co mozna by uczciwie zestawi¢ nawet z drugim
sortem lambikéw... zaktadam, ze do czasu.

Oddzielny temat to piwa domowe, ktére sg przedstawiane jako , w stylu lambik”. Zazwyczaj nawet nie
widziaty beczki czy koelschipa, drozdze z dregéw (zlewek drozdzowych z prawilnych lambikéw) albo z
torebek ze sklepu... czesto z owocami... No c¢dz. Lambiki w pojeciu czy to tego pdfa czy belgdw to to nie
s3. Acz bardzo czesto sg to ryli smaczne piwa. Lepsiejsze, niz wiekszos$¢ jakichs komercyjnych
berlineréw czy gose obecnych na rynku. Nie wypitem tego stety badz niestety za duzo, ale na chwile
obecng moge poleci¢ w temacie np. produkcje Pana tukasza Kropornickiego albo browar Liwko Liwko
Skocz po Piwko. [UPD] Vide tez wczesniej wspominanane Mistrzostwa Polski Piwowaréw Domowych
(w finale panowie: Grzegorz Mar¢ i Jerzy Nowicki). Na warszawskim festiwalu piwowaréw domowych
tez jakies smaczne pitem, ale nie wiem czyje... wiec niby potencjat jest, ale zarazem raczej na bardzo
smaczne piwa niz na prawilne lambiki. Nawet, jesli poming¢ na chwile kryterium regionalne, to kto
sobie w domu postawi koelschipa? No dobra, czekam na to.

Knajpy lambikowe w Brukseli i okolicach + lista europejskich

Taki krotki przeglad, ktéry potencjalnie moze sie komus przydaé... opisy jesli sie pojawiajg, to rzeczjasna
bardzo subiektywne. Ta lista jak fatwo zgadna¢ jest dos¢ zywa (a to sie co$ otworzy, a to splajci, czasem
nawet lambikarnia czy blendernia sie obrazi na knajpe...).

BXL i okolice

e 3 Fonteinen (Lambik-O-droom) — przybrowarnie - duzy wybér w tym piw z 3f polewanych
wytacznie tutaj lub na festiwalach, lista dostepna na UT, obok sklepik 3f (oferta szybko
fluktuuje), do niedawna atrakcjg byta mozliwos¢ postuchania Armanda. Z jedzenia to przekaski
(sery, pasztety). Przestronnie, wiacznie z fajnymi miejscami na zewnatrz. Zresztg i tak juz
opublikowane plany rozbudowy w najblizszych latach. Dojazd to kilkanascie minut pociggiem
za kilka ojro (stacja Lot). Powrdt niekiedy bezpieczniej uberem. Miejsce absolutnie
obowigzkowe.

e Cantillon — poza browarem muzeum, znajdujg sie tam dwa taproomy i sklepik. Dostepne na
miejscu sg zazwyczaj piwa, ktére ogarngc¢ w butelkach sobie jest niezwykle trudno i/lub drogo
— wiec trzeba sie przygotowac na duzo piwek na miejscu. Zresztg czesto — jak sie nie jest w
grupce — warto zahacza¢ innych gosci, czy by nie chcieli rozpi¢ jakichs butli wspdlnie. Na
szczescie butli niedrogich (zazwyczaj max 20-25 ojro). Butle na wynos tez stanowczo ponizej
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ceny rynkowe] (acz co akurat jest na wynos to sprawa mocno nieprzewidywalna i szybko
zmieniajaca sie). Taka polityka cenowa jest zwigzana z podejsciem Jeana, ktéry zaktada, ze
skoro lokalesi te ¢wieré wieku temu pozwolili Canti przetrwac ciezkie czasy, to teraz trzeba im
zapewni¢ to co mieli wtedy, czyli niedrogie lambiki do picia na szklanki i butelki. Miejsce
absolutnie obowigzkowe.

Delirium Cafe — niby fajnie, niby spory wybdr piw, niby pierdyliard butelek w piwnicy, ale
generalnie to mocno turystyczne miejsce, bez ciekawych lambikéw. Niepolecam.

In't Spinnekopke — restauracja, ktdra znana jest z lambikdéw, przy czym nie do picia, a z ich
wykorzystania w kuchni. Jean van Roy wspomina, ze to pierwsze miejsce ,na miescie”, ktére
brato piwo z Canti, na dtugo przed ,renesansem” lambikowym, czy pojawieniem sie Moeder
Lambic Original. Niestety, jak dotad sie jakos nie ztozyto, by odwiedzi¢, wiec nie moge polecic.
L’Ermitage — taproom przy browarze. W dobrych stosunkach z Canti (potozone dostownie 50
metréw od tegoz), wiec nie dos¢, ze regularnie pracownicy Canti sie tam pojawiajg, to i na
kranach goszcza piwka Cantillon jak réwniez raz po raz wspétprace i jakies blendy lambikéw z
innymi stylami. Plus ryli sympatyczne miejsce. Warto odwiedzié.

la Fruitiere — knajpka z zajebistym wyborem seréw (na wynos i na miejscu), zlokalizowana tuz
obok Moeder Lambic Fontainas. Prowadzacy wiedzg, ze serki lubig lambiki, wiec zawsze jakie$
butle s, zazwyczaj tez jakie$ lambiki na kranie. Polecam.

Gebrande Winning — knajpa potozona kilkadziesigt kilometrow od BXL, raczej na uberka
(uwaga: autostrady potrafia by¢é popotudniem zakorkowane!). Zajebiste zarcie.
Przesympatyczny wtasciciel. Fajna, zasobna piwniczka (bokke, antidoot itp.). Festiwal,
premiery, wydarzenia. Ale najwazniejsze, ze cztowiek czuje sie tam super. Obowigzkowo.
GIST — klimatyczna knajpka, moze nie to, ze z wielkim wyborem lambikow, ale regularnie dos¢
cos ciekawego w temacie (np. Nath Framboise). Moze nie obowigzkowo, ale warto.

Grote Dorst (a w petnym brzmieniu: In de Verzekering tegen de Grote Dorst) — podbrukselska,
potozona w Lennik koto kosciota tradycyjna knajpka. Czynna tylko w niedziele i swieta
koscielne. Zarazem najwyzej oceniona na Swiecie na RB. Bardzo rustykalna. W niedziele w
okolicach jakichs piwnych wydarzen — ttok turystyczny. W pozostate — mito z lokalesami. Karta
robi duze wrazenie, stare roczniki klasykéw, Bokke, ichnie wtasne, zajebiste blendy (knajpka
jest siedzibg Gueuze Society). Uber w kilka osdb nie rujnuje, jest tez autobus (plus spacerek).
Warto pamieta¢ niemniej, ze uberka z knajpy nie zamdéwimy — poza strefg. Generalnie —
obowigzkowo.

De Heeren van Liedekercke — jest sporo piw w piwniczce, ale nic niesamowitego, plus te
najciekawsze mocno drogie. Majg wtasne blendy (do niedawna mozna byto bra¢ na wynos, nie
wiem, jak teraz). Niezte jedzenie. Ttok. Trzeba raczej Uber / pociag, acz teoretycznie mozna z
kapcia sie wybra¢ z Grote Dorst, w sumie to nawet praktycznie tez mozna, acz niepolecam
takiej drogi. Sama knajpa... no spoko, ale obowigzkowa imho nie jest.

De Lambiek — nie tyle knajpa, ale réwniez przestrzen wystawiennicza (ze stata ekspozycjg
dotyczaca rzecz jasna lambikdéw), centrum konferencyjne, miejsce szkolen, sklep z lambikami
oraz moze na koncu — knajpa. Miejsce to wspédtpracuje z HORAL. Niestety nie bytem, a
najwyzszy czas. Miesci sie w Beersel

Moeder Lambic Fontainas — mfodszy, wiekszy i bardziej w centrum potozony z dwdch
Moederdow. Spora oferta na kranach, mieszanka nowofalowych i tradycyjnych browaréw,
lambiki zaréwno na kranach czesto jak i oferta butelkowa. Regularnie organizowane
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wydarzenia, niekiedy stricte lambikowe (Jean Moeder ma ryli przepastng piwniczke). Z
jedzeniowych spraw deski seréow czy wedlin bardzo cacy. Obowigzkowo trzeba odwiedzié.
Moeder Lambic Original — Najstarsza knajpa w BXL zwigzana z renesansem lambikéw i piwami
nowofalowymi (otwarcie: 2006) . Ciut poza Scistym centrum potozony, ale przejs¢ sie bardzo
warto. Na kranach troche nowofalowych piw, troche tradycyjnej belgii, zazwyczaj mozna jakies$
lambiki bgdzZ inne ciekawe kwasne piwa znalez¢. W butlach zwtfaszcza. Organizuje lambikowe
wydarzenia. Bardziej klimatyczny od mtodszego brata. Podobnie jak mtodszy brat ma blendy z
Canti robione specjalnie dla nich. Obowigzkowy punkt odwiedzin w BXL.

Mort Subite (Cafe Mort Subite, a la Mort Subite) — potozona w centrum knajpka dos¢
niesamowita z uwagi na wystrdj, wnetrza, obstuge.... Pono¢ tak wygladaty te bardziej 3 e
lambikowe miejsca nieco ponad wiek temu. Jesli idzie o wybér piw — lepiej zapomniec.
Generalnie — warto zahaczy¢, by zobaczy¢ te wnetrza.

PastaMadre - najnowszy punkt na lambikomapie Brukseli —wtasno$é rodziny van Roy, jak tatwo
wiec zgadngc bardzo zasobna karta butli z Cantillon. Do tego dobra pizza i fajna lokalizacja. Plus
przesympatyczna i bardzo ogarnieta lambikowo obstuga. Co moze pdjs¢ nie tak? wizja lokalna
wskazuje, ze nic. Ceny moze nie sg jakie$ niskie, ale i tak obowigzkowo trzeba.

Pistolet — sniadaniownia, ktéra poza faktycznie pysznymi kanapkami réznorakimi, ma w ofercie
sprzedawany tylko u nich (2 lokalizacje w BXL) blend z Canti, czyli Chouke. | 0 zgrozo — smakuje
jak dla mnie duzo fajniej od tradycyjnej podstawki Cantillona. Wiec chociazby z tego powodu
warto zahaczy¢.

Tilquin taproom — Nie wiem. Nie bytlem. Zarobiony jestem. Niemniej chetnie bym pojechat,
obaczyt. Zwtaszcza, ze chyba idzie dotrze¢ tam pocigg + z kapcia (wiekszy kawatek z kapcia).

Reszta Europy

Juz bez opiséw, zwtaszcza, ze w wiekszosci z nizej wymienionych nie bytem. Niemniej sg to miejsca,

na ktdre sam zwrdcitbym (badz zwrdcitem) uwage bedac w danym miescie, kolejnos¢ losowa, catosé

do uzupetnienia...

Belgia:

o Restaurant Jacqueline (Boechout)

o Surlie Natuurwijnen (Leuven)

o Hop-gastrobar (Leuven)
Holandia:

o Foeders (Amsterdam)

o De Bierkoning (Amsterdam)
Niemcy:

o Muted Horn (Berlin)

o Ernst (Berlin)
Francja:

o La Fine Mousse (Paryz)
Szwecja:

o Akkurat (Sztokholm)
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o Zum Franziskaner (Sztokholm)
Dania:

o Koelschip (Kopenhaga)

o Himmeriget (Kopenhaga)

o Mikkeller CPH Airport (Kopenhaga)

o Restaurant Barr (Kopenhaga)

o 1420 (Kopenhaga)

Austria:
o Ammuts@n (Wieden)
o Tribaun (Insbruck)
Wiochy:

o Brasserie 4:20 (Rzym)

o Diorama (Florencja)

o LambicZoon (Mediolan)

o Ma Che Siete Venuti a Fa (Rzym)

Hiszpania:

o Be Hoppy (Madryt)

o Bier Cab (Barcelona)

o Lambicus Bar (Barcelona)

Estonia:
o Taptap (Tallin)
Polska:

o A tu nie bede wymieniat. Bo nie ma zadnych lambik bardw, specjalizowanych knajp,
lambikowych wydarzen... Byt Mikkeller w Wawie z szerszg ofertag w temacie, raz nawet
ze Zwanze Day, niestety ku uciesze jednych i smutkowi innych — wziat i sie zwinat. Na
cate szczesdcie w wiekszosci porzagdnych multitapdw costam sie z lambikdéw z oficjalnej
dystrybucji znajdzie. W tym kontekscie za to polece jeden sklep — czyli warszawski
White Whale.

o A, jeszcze warszawskie Kufle i Kapsle robig od kilku lat ,,Wiosne lambikéw”, co
sprowadza sie do pojawiania sie lambikéw na kranach plus liscie butli dostepnych w
knajpie. Wrazenia moze z jednej strony to nie robi specjalnego, ale z drugiej strony
ewidentnie fajnie, ze jest, a co wiecej — raz po raz pozwala mieé dostep do faktycznie
ciekawych i niekiedy unikalnych piw.

o Zwanze 2020 w Katowicach (Browariat) oraz Wawie (Kufle i Kapsle) i Cantillonowy
lambik z burakiem

o Jakies plotki o planowanej knajpie z lambikami w Kotobrzegu [UPD] lada moment sie
otwiera, zas nazwa to: Maltgarden Beer & Food

o [UPD] W tej chwili (postcovidowo) w PL coraz czesciej pojawiaja sie na kranach lambiki

i to niejednokrotnie sezonowe, limitowane, z dystrybucji Smaku Piwa, Np. Cantillony.
W tym kontekscie chyba dwie knajpy przodujgce w temacie warto wspomnie¢, czyli La
Famiglia (Wroctaw) oraz Kufle i Kapsle (Wawa).
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Rynek wtorny, kupowanie, picie, lezakowanie i insze takie...

Po co komu butle?

Jako, ze tak sie pociesznie porobito, ze butelki lambikéw staty sie obiektem pozadania i mokrych
snéw, to warto o nas, popierdolonych w temacie stow kilka. Zwtaszcza, ze to nie taki prosty temat i
kazdemu przy checi posiadania przyswiecajg inne cele... w sumie to chyba mieszanka (u kazdego
inna) ponizszych:

e Do chlania. IMHO najszlachetniejszy cel czy tam powdd. Generalnie lambiki sg do chlania, bez
nabozenstwa, bez wnikania specjalnego, bez onanizmu. | na cate szczescie jest to realizowalne.
Jest dostepny caty szereg bardzo dobrych geuze czy lambikdw owocowych w bardzo
racjonalnych cenach (poréwnywalnych z PL krafcikiem). Ta przestanka zresztg w sumie jest
dos¢ pro-spoteczna i popularyzatorska, zwazywszy, ze okazje do spozycia, tudziez wielkosé
najpopularniejszych butli lambikowych (0.75) sprzyjajg piciu w dwie, czasem trzy osoby,
sprzyjaja dzieleniu sie. Z dziewczyng, zong, bratem, kumplem, wujkiem, matka... Zresztg przy
okazji spostrzezenie seksistowskie: lambiki smakujg wielu kobietom. Wrecz mam wrazenie, ze
wieksza szansa, ze przypadnie jakie$ sympatyczne gueuze do gustu cioci niz wujkowi. Zwtaszcza
jesli wujek jest wasaty. Acz, zaréwno wspomnianej cioci jak i wujkowi mam wrazenie, ze lepiej
reklamowac lambika nie jako piwo, tylko jako lambika. Taki inny trunek. Troche podobny do
win niektdérych. To chyba po prostu tagodzi szok poznawczy. Plus generalna zasada: Picie lub
chlanie dowolnego lambika (no, moze poza podstawkami do obiadu) na miejscu, w browarze
czy knajpie nieopodal browaru >>>>> chlanie z butli.

e Do czekinowania. W PL tak sie dziwnie ztozyto, ze wiekszo$¢ osdb lubigcych lambiki zarazem
lubi taki program czy serwis kolekcjonerski: untappd. A lambiki sprzyjajg temu serwisowi, majg
pierdyliardy blendéw, assemblage (3f wspiera czekinujgcych), rocznikéw... z réznymi stopniami
trudnosci zdobycia, cenami, osiggalnoscig. Juz nie wspominajgc o mozliwosciach
sharingowych, panelowych, verticalowych.

e Do kolekcjonowania w lodéwce czy piwnicy. | to zaréwno, bo fajnie miec rézne pod reka (vide
powdd ,do chlania”) wiele réznorodnych, zaleznie od nastroju do wypicia, jak i z uwagi na fakt,
ze lambiki sg jednymi z najbardziej zaprzyjaznionych piw z czasem. Przez pierwsze lata czesto
zyskuja, tracic¢ zaczynajg w bardzo zaawansowanym wieku... wiec vide tez kolejny powéd:

o Do lokowania gotowki jako inwestycja czy wrecz fundusz emerytalny. Teoretycznie ma to rece
i nogi, zwazywszy, ze w Belgii — zwtaszcza jesli sie ma tam kontakty wtasciwe czy czesto bywa
—lambiki kupuje sie raczej tanio w poréwnaniu z resztg $wiata, mozna do tego dotozyé intratne
wymianki, zwiekszanie sie wartosci wraz z uptywem lat.. niemniej to wszystko
generalizowanie, zeby lambiki traktowac jako inwestycje trzeba sie na tym znaé, ryzykowad,
siedzie¢ w tym, tazi¢ za tym... a i tak nie sadze, by to byta najpewniejsza sprawa. Chociaz z
drugiej strony, nie ma ryzyka, nie ma zabawy. Czy tam grubszych S.

e Do wymianek i/lub na handelek — lambiki staty sie swego rodzaju gotdwka w $wiecie piwnym,
Mowa zwfaszcza o tych poszukiwanych, konkretnych, nahajpowanych, zazwyczaj Canti, 3f...
Dzieki temu ma sie cztowiek czym wymienia¢ z hameryka na jakie$ tam ichnie Bourbon Barrel
Aged stouciki z cynamonem, kokosem i syropem klonowym. Co zresztg rdwniez potrafi byé
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dos¢ intratnym, acz niewatpliwie ryzykownym i pracochtonnym zajeciem. W sumie w
najprostszej formie temat sprowadza sie do banalnego: jestes w Brukseli, kupujesz w Canti to
co akurat majg sezonowego, przywozisz do PL, sprzedajesz. Kaska sie zgadza. | dla jasnosci: nie
widze w tym absolutnie nic ztego, zeby nie byto.

e Do dodawania sobie centymetréow. Co niewatpliwie ma swaj urok, fajnie by¢ witascicielem butli
ktéra pragnie pierdyliard oséb. Mozna jg sobie pykngé samemu i wrzuci¢ gdzies fotke, mozna
rozpi¢ w czterdziesci dwie osoby (bedzie wiecej fotek), mozna po prostu na nig patrzeé...
Oczywiscie zadne z powyzszych zadnego z nas nie dotyczy, to zrozumiate, to ci oni, inni... W
zwigzku z czym ten powdd chyba u nikogo na szczescie nie jest dominujgcy czy podstawowy.

Swego rodzaju wizualizacjg kilku powyzszych tematéw, niejednoznacznosci rynku, cen, gustéw, popytu
itp. itd. Jest nizej zamieszczony wykres, zaleznosci (a raczej jej braku) pomiedzy Srednig ocena na UT
danej butli a jej ceng (cena dla tych co w sklepach — sklepowa, dla tych co zniknety jak sen jaki ztoty —
wtérnorynkowa). Oczywiscie dane szacunkowe i za kilka miesiecy bedg absolutnie nieaktualne, jednak
jednoznacznie widac, ze w lambikowym Swiecie ceny s3... kolekcjonerskie. Jakos¢ lambika rowniez ma
oczywiscie znaczenie, ale tylko jako jedna z wielu sktadowych:

e # 3 Fonteinen Armand & Gaston
47 e W 3 Forteinen Framboos Oogst 2019
45 A 3 Fonteinen Zenne Bl
= Antidoot Artemisia Absinthum
4.3 -  Belle-WueSélection Lambic 1999
[ 44 & L J @ BokkePjassel
: . + Boon Biack Lzbel
§ 43 A Cantillon Aronia Lambic
% 47 Im ‘ Cantillon Fou Foune
- s x # Cartillon Magic Lambic
41 | Cartillon Cude Gueuze
s + De Cam Malus Domestica Lambicus
® Goossen's Lambic (1957-1962)
3.8 Mikkeller / Boon Gout Americain
sg | + Tilquin Guewzérable
J 0 50 100 150 200 250 300 350

Cena w euro

Wszelkie butelki dodatkowo sg rocznikowane. Od rocznika zalezy dostepno$¢ cena, mozliwosc
zczekinowania na UT, rodzaj blendu... i bytoby fajnie, gdyby faktycznie byto tak prosto. A tymczasem
nakfada sie na temat szereg czynnikow:

_64_



Czes¢ lambikarni podaje date warzenia, czes$¢ butelkowania, niekiedy sam rok, niekiedy sezon
np. 18/19 — nie ma standardéw. W efekcie czego mamy niejednokrotnie ,zlepki” takie
pocieszne, jak np. w ostatnio wypuszczonym Lou Pepe Kriek: Na kontretykiecie: 23/09/2019;
na przodzie (sticker) 2017. Na korku: Season 19/20

Butelkowanie wecale niekoniecznie zachodzi jednego dnia — zaleznie od technologii,
automatyzacji, oczywiscie litréw piwa do rozlania... tak czy inaczej w wiekszosci lambikarni ten
sam lambik rozlewany jest niejednokrotnie przez kilka, wcale niekoniecznie kolejnych dni. Ba,
zdaza sie czasem, ze w trakcie tego procederu zmieni sie rok — wiec teoretycznie dokfadnie to
samo piwo mamy butelkowane w kolejnych latach.

Takich przyktadéw jest duzo mniej, ale czasem zdarzy sie, ze inna warka czy inny blend tego
samego piwa jest butelkowany tego samego dnia.

Bardzo mato lambikarni opisuje dokfadnie co witasciwie jest w butelce — nie wiemy,jaki to
blend. Wyjatkiem jest 3 Fonteinen, ktére uczynito z pisania , assemblage” catkiem skuteczne
narzedzie marketingowe

Niekiedy nieco inne od pierwowzoru piwo (inny blend) jest wypuszczany z doktadnie
identycznymi oznaczeniami jak rzeczony pierwowzdr. Przyktadem nieztym jest forma ,,Golden
Blenda z Cantillon” — czyli Gueuze z 25% dodatkiem 4-letniego lambika z beczek po porto i
koniaku. Fajnie brzmi, nie? A wypuszczone zostato z doktadnie identyczng etykietg i opisem jak
podstawowe Gueuze Lambic Bio. Mozna pozna¢ po dacie butelkowania nabitej z tytu, przy
czym czes¢ butelek ktéra poszta do packéw dystrybuowanych w trakcie lockdownu
covidowego po Brukseli nie miata zadnej nabitej daty butelkowania. Stodko, nie? Autentycznie
uwazam, ze to ma swdj dyskretny urok

Jako przyktad rozjazdu blend / rocznik wklejam tabelke, obrazujaca jak w jednym sezonie byto
rozlewane podstawowe Oude Gueuze z Tilquin. | jak trzeba pamietaé o tym, ze mowigc o
roczniku (np. ze wyjgtkowo owocowy) méwimy tak naprawde o konkretnym, czesto nie wiemy
ktorym blendzie z tego rocznika:

Bottling date  Number of
Blend +10 years bottles Vol Product
1 10/12/2020 1.320 0,75 Gueuze ler Soutirage
11/12/2020 1.318 0,75 Gueuze
22/12/2020 4.770 0,375  Gueuze
2 21/01/2021 5.227 0,375 Gueuze
22/01/2021 2.477 0,75 Gueuze
3 02/02/2021 3.223 0,75 Gueuze
03/02/2021 3.747 0,375 Gueuze
4 05/02/2021 7.443 0,375 Gueuze
10/02/2021 2.938 0,375 Gueuze
5 15/02/2021 5.492 0,375 Gueuze
16/02/2021 2.438 0,75  Gueuze
6 18/02/2021 2.855 0,75 Gueuze
19/02/2021 1.755 0,75 Gueuze
7 01/03/2021 1.383 0,75 Gueuze
01/03/2021 2.709 0,375 Gueuze
02/03/2021 4.892 0,375 Gueuze
8 04/03/2021 5.316 0,375 Gueuze
05/03/2021 4.375 0,375  Gueuze
9 12/04/2021 4.837 0,375 Gueuze
13/04/2021 5.365 0,375 Gueuze
10 14/04/2021 1.805 0,375 Gueuze
14/04/2021 1.053 0,75  Gueuze
15/04/2021 3.147 0,75  Gueuze

x X oxIx x|x x|x x x[x x|x x|x x|[x x|x x[x x x
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Jak kupowac?

Troche zalezy, po co nam butle. Bo inaczej sie szuka lambikéw do chlania, a inaczej do dodawania
centymetréw. Tym niemniej najpopularniejsze metody, to:

e Sklepy w PL. Moze wybér nie szokuje, ale bez problemu znajdziemy podstawowe lambiki z
wiekszosci browardw, w szczegdlnosci: 3f, Boon, Canti, Lindemans, Oud Beersel, Tilquin. | to
raczej w stosunkowo statej ofercie, w sensie moze nie zapaséw na zapleczu na pét roku, ale tez
nie to, ze trzeba lecieé¢ na wyscigi. W najgorszym razie nie kupimy X tylko Y. Zresztg podobnie
sytuacja wyglada tez w co fajniejszych multitapach. Czasami sie tez w co lepsiejszych sklepach
pojawiajg jakie$ sezonowe lambiki, zazwyczaj w liczbie kilku sztuk i dos¢ szybko znikaja, przy
co poniektdrych czas znikniecia liczony w minutach. Ceny sg przyzwoite, i zaczynajg sie (dla
lindemansow, ale tych prawilnych) od okoto 15 cebulek za 0.375 i ciut ponad 20 za 0.75.

e Europejskie sklepy na necie. Multum tych sklepow. Oferta ewidentnie szersza niz w PL sklepach
stacjonarnych, niemniej wcale nie petna. Dochodzg pozostate browary czy blendernie
(wtacznie ze znikajgcymi w kilka sekund i pokazujgcymi sie nad wyraz okazjonalnie np. Antidoot
czy Bokke). Do konkretnych sklepéw linkéw nie chce mi sie dawaé, ale jest taki fajny agregator
na necie, polecam: https://beerizer.com/ (uwaga: nie kazdy sklep wysyta do PL!). Acz zeby

znalez¢ cos wyjatkowego trzeba sie czasem solidnie naszukac i do tego solidnie popisac z jakims
wiascicielem np. malutkiego sklepiku gdzies na zadupiu holenderskim, ktéry ma strone tylko w
swym rodzimym jezyku i nic nie wspomina na niej o wysylce za granice...

e Packi z browardw. A konkretnie z 3 Fonteinen i z Cantillon. Z tego pierwszego doniedawna 4
razy do roku (i przebiegle s3 te packi nazywane porami roku), w tej chwili duzo czesciej. Z Canti
nieco mniej regularnie. 3F pozwala wybraé opcje z wysytka przez jeden ze sklepdéw (oczywiscie
za dodatkowe $) — oba sklepy godne zaufania, acz niekoniecznie tanie i niekoniecznie szybkie.
W 2020 pojawit sie tez firmowy sklep 3f, sam realizujgcy wysytke. Canti z kolei bardziej
restrykcyjny — trzeba odbierac osobiscie. Acz dziata tez — w obu przypadkach —tzw. Proxy, czyli
ktos$ na Twoj bilecik i dowdd odbierze, w zwigzku z czym czasami pojawiaja sie wrecz ogtoszenia
z dodatkowymi opcjami proxy odbioru. Rdwniez polityka cenowa obu browardéw jest nieco
inna. 3f ma ceny powiedzmy rynkowe, za$ Canti ma mocno promocyjne w stosunku do rynku,
czyli takie, ze jak kupisz packa to wtasciwie od reki mozesz go sprzedac¢ za 2-3 razy tyle. W
zwigzku z czym packi Canti znikajg w kilka minut, a 3f w kilka dniczy nawet tygodni.

e Releasy — tutaj nie ma za bardzo reguty, bo kazde piwo moze by¢ wypuszczone przy jakiejs
okazji — a to w knajpie X, a to na festiwalu Y. Czesto takie releasy oznaczajg tez duze ttumy,
kolejki na kilka h (bedace okazjg do sharingdw i innych aktywnosci towarzyskich), oznaczajg
tez mozliwos¢é kupienia jakiegos$ lambika w cenie niepordwnywalnie nizszej, niz jego wartosé
na rynku wtérnym. Sztandarowym przyktadem takiego releasu moze by¢ Blabaer
(wypuszczany raz do roku, w matej knajpce w Kopenhadze, oczywiscie z limitem na osobe).
Czasem te metode stosuje réwniez Antidoot i Bokke. Metoda niewatpliwie godna polecenia,
acz wymagajaca ruszenia dupy, refleksu, porannego wstania i inszych takich.

e  Packi festiwalowe — przy okazji kupienia biletu na festiwal X masz tez mozliwos$¢ kupienia piwa
badz piw z lambikarni. Tak jest np. na BXL Fest (6 piw w tym jedno unikalne, nie dystrybuowane
inaczej z Canti), tak byto przy okazji festu w Gebrande z Bokke, tak jest przy okazji
Quintessence. Zazwyczaj jest to mita okazja.
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Sklepiki przybrowarne — generalnie najtafisza i najnaturalniejsza metoda, ceny tez
najatrakcyjniejsze. Tyle, ze trzeba sie tam wybrac, a do tego jeszcze miec troche szczescia (to,
co jest dostepne w butelkach na wynos to loteria, czesto nawet nie ma zapowiedzi zadnych na
fejsie, chociaz tutaj dobrzy ludzie pomagajg wrzucajac fotki tablic. A propos dobrych ludzi i
kupowania w browarach — spopularyzowata sie instytucja mutéw, tych do$¢ sympatycznych,
jucznych zwierzat. Sympatia jednak cieszg sie oni gtéwnie wsrdd korzystajgcych z ich ustug,
ktére polegaja na kopsnieciu sie do browaru i kupieniu wskazanych rzeczy a nastepnie
odsprzedaniu zlecajgcemu z narzutem. Browary ich nie lubig, czes¢ wkreconych w picie
rowniez nie przepada.

Netowe sklepy browaréw — coraz bardziej sie popularyzujg. W tej chwili z lambikarni majg je
Cantillon (acz uzywany jest w ograniczonym zakresie, nieco sie rozruszat z okazji COVID), 3
Fonteinen, Oud Beersel. Dwa ostatnio ogarniajg wysytke do Polski. Wiele browaréw
okotolambikowych réwniez w ten sposdb dystrybuuje (niestety — czesto bez wysytki do PL)
Kluby z cztonkostwem. Na chwile obecng prowadzg takowe Antidoot i Tommie Sjeff. Ot, taki
abonament z bajerami, imprezami zamknietymi (dla Antidoot), dostepem do unikalnych
piwerek... generalnie: warto. Ale nietatwo (tzn. TS — wystarczy chcieé, Doot — trzeba jeszcze
miec szczescie, bo nabdr drogg losowania). Antidoot dodatkowo umiescit zapis w ,,umowie”,
ze piwka maja by¢ do picia. No, ewentualnej wymianki. Ale absolutnie nie na handel. | Git.
Grupki, sajty i insze takie na internecie. Nie tylko anglojezyczne. Handlowe, wymiankowe,
aukcyjne... troszke niekoniecznie zawsze toto w petni legalne, ale rynek nie znosi proézni.
Namiardow zadnych nie bedzie, niemniej to wazny kanat. Nalezy pytaé znajomych jkbc. A sam
proces kupowania / wymianek... no céz, trzeba poznaé ten rynek troche, zeby nie by¢ do tytu.
Zadna wiedza tajemna, proste mechanizmy rynkowe, ktére nakfadaja sie na hajp na dang butle
czy rocznik, na jakos¢ piwka, dostepnos¢ itp. itd. Przyktad? Najprostszy: jak wychodzi jakis
nowy lambik, ktory wiadomo, ze bedzie poszukiwany i nie jest go za duzo, to lepiej sie na niego
od razu nie rzucac. Pierwsze kilka butli bedzie najdrozszych, potem cena sie ustabilizuje,
zazwyczaj nieco nizej... no chyba, ze sie okaze, ze kolejne butle juz sie nie pokazg, jest ryzyko,
jest zabawa...

W zwigzku z lockdownem, covidem i catym tym bajzlem — wiele knajp okotolambikowych
stanefo nad finansowg przepascig. Oczywiscie, radza sobie jak moga, pojawia sie np. jedzenie
z dowozem, sprzedaz voucherdéw (az mito wesprzeé np. Gebrande). Jednak z punktu widzenia
zakupdw trwajg na biezgco akcje, ktére pomagajgc barom zarazem oferujac klientom unikalne,
niedostepne butle. Niektdre knajpy wyprzedajg piwnice (np. Moeder) w formie razzla / loterii,
inne cieszg sie wsparciem browaréw lambikowych, ktére dostarczajg butle i zgadzajg sie na
sprzedaz piw normalnie dostepnych wytgcznie na miejscu (tak byto z LamicZoon i Canti,
Foeders czy Muted Horn i Bokke lub Anbtidoot) — zazwyczaj piwa sg sprzedawane w packach
kilku butelek z réznych browaréw, niekiedy w formie loterii... oferty sg na tyle atrakcyjne, ze
butelki znikajg w kilkadziesigt sekund. Kolejng metodg — dostepng dla lokalesow — jest jedzenie
na wynos w niektérych knajpach, do ktérego to jedzenia mozina dokupi¢ normalnie
niedostepng butelke. Bardzo fajne jest to, jak browary w tym kontekscie wspierajg knajpy,
troszke szkoda, ze w PL niespecjalnie taki trend sie pojawia.
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Czyijak lezakowac?

A cholera wie, w najwiekszym skrécie. Bo stety badz niestety na kazde z pytan w temacie odpowiedz

wecale nie jest jednoznaczna, nawet, jak postuchaé jakichs tuzéw z lambikarni. No to:

Czy warto lezakowac¢ z uwagi na walory smakowe? Wszak to zalezy od gustu, elementarne.
Niemniej generalnie warto, chociazby z ciekawosci. Zresztg dla danego lambika mozna
sprawdzié orientacyjnie ogarniajac butle ze starszych rocznikdéw i weryfikujac, jak sie starzeje.

Czy warto lezakowac z uwagi na warto$é? | zndw — cholera wie. Generalnie tak, ale dotyczy to
zazwyczaj tych mniej popularnych i drogich butli. Do tego rynek jest na tyle ptytki (zwtaszcza w
PL), ze jest to nieprzewidywalne, i mozna sie zdziwic.

Jak dtugo lezakowac? Tu zndw kwestia gustu. Ale tak, lambiki tez mogg by¢ za stare. Czasem
szybciej, czasem wolniej, ale nabierajg nut piwnicznych, korkowych, czasem nawet zgnitych...
owocowe lambiki tracg niejednokrotnie na owocowosci. Ale zarazem gueuze potrafi nabierac
ciekawych, np. serowych nut (osobiscie je lubie), uktadac sie tadnie, traci¢ kwasnos¢ (co tez
wszak bywa fajne)... Dla siebie mam kilka zasad prostych, niemniej zwigzanych z gustem:
o Lambiki owocowe — pi¢ najlepiej sSwieze badZ najwyzej kilkuletnie. Pozostate z
ciekawosci
Gueuze — max kilkanascie lat — potem za duze ryzyko jakichs$ niedobrych rzeczy
Niektdre na $wiezo najlepsiejsze — koronny przyktfad: Iris, ktory sie jak dla mnie brzydko
starzeje, utlenia w jakie$ papierowe rzeczy (uwaga: przyktad bardzo subiektywny, sg
fani starego Irisa)
o Niektére bron boziu na $wiezo nie szaleé¢ — przyktad koronny: Nath, po roku, péttora
przestaje wali¢ kiblem
o Stodzony lambik po kilkunastu czy kilkudziesieciu latach nadal bedzie stodzonym
lambikiem, tylko gorszym jeszcze, nie ma sie co napala¢ jak mozna kupié przy jakiej$
okazji taki egzemplarz. Te stodzone sg najczesciej pasteryzowane.
o Najwazniejsza zasada: nie fetyszyzowac¢ wieku lambika, czy to przy piciu, czy tez przy
np. kupnie.

W jakiej temperaturze lezakowaé? W takiej, jakg mozesz bezproblemowo osiggnac, ale
generalnie polecane jest 10-14 stopni. Niemniej pitem zajebiste lambiki, ktore spedzity kilka lat
w temperaturze pokojowej. Najwazniejsze chyba w temacie jest to, by temperatura bylta
mozliwie stata, by nie fundowaé tym wszystkim zyjgtkom jakich$ szokéw termicznych.
Zapewne lepiej tez nie schodzi¢ ponizej zera, ale nie probowatem.

Poziomo, pionowo czy na skuske? Tak ryli to w chwili obecnej zdaniem wiekszosci osob bez
wiekszego znaczenia, bo juz wszystkie lambikarnie uzywajg korkéw, ktére sie nie rozeschng
(acz... vide kolejny punkt i ulotka 3f). Przy starych, naturalnych, oczywiscie — trzeba tak, by sie
korek zwilzat. Warto jednak pamietaé, ze wilgotnos¢ wewnatrz butelki jest bardzo duza, co tez
poniekad zwilza korek. Zresztg nawet lambikarze majg tu sprzeczne opinie (Jean van Roy —
najwiekszy zwolennik przechowywania poziomo, Frank Boon — najwiekszy poplecznik
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przechowywania w pionie). Argumentow rdéznorakich padaty dziesigtki, jednak nikt nikogo
specjalnie nie przekonat. A wiec lezakujmy jak nam wygodniej w naszej piwnicy czy lodowce.

Dodatkowym, podawanym niekiedy ryzykiem lezakowania butli poziomo jest ,choroba
korkowa” znana ze swiata win, w swiecie lambikéw chyba nie az tak grozna, ale generalnie
sprowadzajaca sie do pojawiania sie w wyniku probleméw z korkiem i zawartym w nim
chlorem TCA - Tréjchloroanizolu (a wiec aromatéw korkowych, mokrego papieru, siersci psa
czy nawet gnilnych). Jednak TCA moze sie pojawi¢ rdwniez w wyniku probleméw z beczka, wiec
obarczanie korka jako jedynego winnego jest lekkg nadinterpretacjg. Na szczescie jak dotad
nie spotkatem sie jeszcze z butelkg, przy ktorej bym pomyslat: ,,o! TCA!”, wiec problem jak dla
mnie dos¢ teoretyczny.

Zaktadajac, ze pozycja w ktorej lezakujemy butle z punktu widzenia korka i zmian w piwie na
przestrzeni lat nie jest az tak istotna, wazne jest za to przy diugim lezakowaniu aktualnie
rozlewanych to, jak sie utozg te rézne osady. Jesli na dnie — mozna przy polewaniu trzymac
butelke pionowo i nie majtaé nig zbyt intensywnie. Jesli poziomo, mozna uzy¢ koszyczka i nic
nie poleci z syfu na boku do szkfa. Zresztg syf z dna potrafi by¢ smaczny. Plus pono¢ najlepiej
— by jednak go unikng¢ — polewaé do wszystkich szkietek za jednym przechyleniem. Jesli zas
powyzsze uwagi bedzie sie miato w dupie, to tez sie nic strasznego nie stanie. Moze z wyjgtkiem
intensywnego majtania butelkg przed polaniem, to o tyle od czapy, ze faktycznie syf sie
rozprzestrzeni po catosci. Ale z drugiej strony, jak co poniektérzy szablujg (tak sie to nazywa po
polsku?) butle, to niby sie nie miesza?

Jesli chcemy unikna¢ osadu w szkle, to butle przed polaniem warto z tydzien trzymac w pozycji
docelowej (tzn. poziomo, jesli bedzie polewana z koszyczka, pionowo jesli ,normalnie”), bez
ruszania, tak, by osad miat czas opas¢, utozyc sie. Oczywiscie jesli butelka latami lezakowata w
jakiej$ pozycji, to nie warto tego zmieniaé, zresztg osady po latach sg zazwyczaj na tyle zbite,
ze nawet jesli zmienimy, to wiekszos$¢ pozostanie ,po staremu” przylepiona do szkfa. Wiec
punkt sie tyczy raczej powstrzymania sie z konsumpcjg przez co najmniej kilka dni po tym, jak
butelka dotrze do nas np. poczta.

Jeszcze a propos powyzszego, warto pamietac, ze korki stosowane przez lambikarnie nie dos¢,
ze sg dos¢ rdoznorodne, to do tego zmieniato sie to na przestrzeni lat, co wiecej, browary
praktycznie caty czas eksperymentujg w temacie. Niemniej korkowe podsumowanie mozna
zawrze¢ w ponizszej tabelce.

Wazna uwaga: Maks zywotnosé to ,gwarancja producenta” — w praktyce korki wytrzymuja
wielokrotnie dfuze;j:
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Mazwa (ANG)

Mazwa (PL)

Lambikarnie

vt Matural Cork

Wyciety z jednego kawatka kory debu
korkowego. Ponad potowa korkow w Swiecie

Stare Cantillon,

Korek naturalny . o - . 5 bardzo stare butle
| wina to wlasnie takie. Przepuszczajg _ _ _
A i B innych lambikarni
stosunkowo duio powietrza
Korek naturalny (zazwyczaj gorszej jakosci) z
porami, welnymi przestrzeniami itp. Mowe Cantillon,
: uzupetnicnymi z uiyciem zlepicnego pytu niektare stare
e Colmated Cork Korek kelmatowany y v R Ve p _ g . pﬁ 3 R
korkowego ("zlepionego" z uiyciem iywic butle innych
badi innych naturalnych, moiliwie obojetnych lambikarni
dla wina / piwa spoiwem)
Zasadnicza
Korek Lepione z granulowanego korka / odpadow [ wigkszoid
Agolomerated Cork  aglomerowany, P g g R ,p_ 2 = R o
pytu korkowego. Szeroki zakres jakosci lambikarni dzisiaj
kompozytowy .
{poza Cantillon)
.. Okazjonalnie w
Zlepiony z kilku czesci korka naturalnego, magrjwmach i
3 Lepicn stosowane praktycznie tylko dla
Multi-Piece Cork plony : e ke i ? wiekszych butlach
wieloczesciowy niestandardowych rozmiaraw (butelki R
magnum i wieksze) przez wiele
lambikarni
. ) . pojedyncze wypusty
MNie przepuszcza powietrza w zwigzku z czym w ramach
Synthetic Cork Korek syntetyczny niestosowany w swiecie lambikow, bardzo =5

wysoka trwatosc.

eksperymentu (np.
3f w 2006)

W temacie jeszcze warto podkreslié, ze w tej chwili wiekszos¢ lambikarni stosuje korki
szampanskie, z kapturkiem. Wierne winnej tradycji (i wymagajace korkociaggu) to Cantillon,
Lindemans, Lambiek Fabriek, Bokke. [UPD] W nieodlegtej przesztosci byty stosowane jeszcze

zamkniecia ,,agrafkowe” (na zdjeciu — Boon z przetomu lat 70 i 80 XX wieku:

e W sierpniu 2020 po raz chyba pierwszy w historii jedna z lambikarni do piw dodata ulotke
opisujgcy polecany sposdb przechowywania. Konkretnie mowa o dofgczonej przez 3 Fonteinen
ulotce do packa ,,A bit of (golden) geuze and Schaarbeekse”. Informacje tam zawarte z jednej

strony wydajg sie jednoznaczne i definiujg wszystko rozstrzygajac wszelkie watpliwosci, z
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drugiej jednak strony warto pamietac, ze jest to poniekad tez marketing i proba kreowania
elitarnosci i unikalnosci marki czy samych piw. Przynajmniej w moim odbiorze. Jednym stowem
— na informacje w ulotce zawarte nalezy patrze¢ kapke przez palce. Zresztg na internetach
pojawity sie natychmiast watpliwosci i komentarze, zwtaszcza w kontekscie zbyt wysokiej
wilgotnosci i poziomego przechowywania. Tres¢ (w oryginale na zdjeciu i w moim ttumaczeniu)
ponizej:

Dziekujemy za zakup. By w petni cieszy¢ sie butelkami 3 Fonteinen, chetnie udostepniamy
niniejsze tips & tricks:

Jesli chciatbys je wypic niebawem:

Rozumiemy i doceniamy Twdj entuzjazm, by otworzy¢ je i wypic szybko, jednak lepiej bytoby
przetrzymac je tydzien, dwa, trzy. Tym sposobem drozdze mogq spokojnie osigsc. Pionowo czy
poziomo? Najlepiej w tej orientacji, w ktorej bedziesz je serwowat.

Jesli chciatbys je przetrzymac na pdzniej:

Przechowaj je w piwnicy lub w dedykowanej szafce na wino (lodéwce na wino)

o Poziomo. Tym sposobem korek pozostanie wilgotny oraz tlen i osad rownomiernie sie
rozprowadzq na powierzchni lambika i butelki, pozwalajgc na ciggtq ewolucje i pickne
starzenie sie.

o Schfodzony. Idealna temperatura to przedziat 10-13°C, stabilny przez wszystkie pory
roku. WyzZsza temperatura mniej szkodzi niz jej nagfte fluktuacje.

W ciemnosci. Absolutnym mroku.

o Wilgotnosé. Najlepiej wilgotnos¢ wyzsza niz 75%. Jesli tak nie jest, mozesz pokryc
podtoge wapiennym zwirem i zwilza¢ go raz na tydzieri. To nie jest naciggane, to
ogdlnie akceptowana technika.
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o Unikaj wibracji i regularnych zmian piwnicy
W kazdym razie...
Pij swoje geuze i lambiki owocowe nie za zimne. Temperatura piwniczna (10-13°C) jest idealna.
Wolisz je bardziej schtodzone? To wféz je do loddwki na krétki czas, godzine czy cos koto tego.
Unikaj schtodzenia ponizej 8'C i pozwalaj sie ogrzac¢ w szkle.
Im starszy lambik, tym wiecej dostarczy przyjemnosci pity z dobrego kieliszka do wina. Lambiki
owocowe zawsze mozesz pi¢ z takiego szkta. Dla mtodszych geuze doradzamy rzecz jasna
szklanke do geuze. Nalewaj ostroznie: osad na pewno powinien zosta¢ w butelce.

Jak chla¢ u zrodia?

Czyli uwagi praktyczne dotyczace lambikowych wyjazdéw do BXL w punktach i na szybko.

e Ewidentnie najlepiej jecha¢ do BXL w grupie. Z wielu wzgledéw praktycznych, i kasy sie
zaoszczedzi na przejazdach uberkiem, i na hotelu czy wynajetym mieszkaniu, i butle lambikéw
na miejscu fajniej sie pije w kilka osdb (gtdwnie dlatego, ze wiecej owych butli da sie rade wypic
bez najebki) i wszak fajniej sie siedzi w knajpie ze znajomymi a nie samemu czy z losowymi
przygodnymi osobami... Chociaz zarazem jak sie jest samemu czy w matym zestawie, przyjete
jest i nikt sie temu w taproomach nie dziwi zaczepianie innych w kontekscie dzielenia sie
butelkami — przy okazji widoki na fajne znajomosci.

e Liczebnosc takiej grupy najlepiej jak jest podzielna bez reszty przez pakownos$¢ samochodu. Bo
taniej uberki wychodzga. Czyli albo 3-4 osoby na jeden uberek, albo 6-8 na dwa. Wychodzi na
to, ze jedyna pechowa liczba to 5. Przy czym bytem juz tez w piecioosobowym sktadzie i byto
fajnie.

e W moim pojeciu s3 3 punkty strategiczne w Brukseli, i dlatego za mieszkaniem/hotelem warto
sie rozglgdac w tréjkacie stworzonym przez te trzy punkty. A sg to: Dworzec Midi, Cantillon,
Moeder Lambic Fontainas. Z tego trojkata wszedzie jest w miare blisko. Plus vide uberki (ceny
Uberkow na kilka osdb roztozonych sg ryli atrakcyjne, niewiele wyzsze niz w PL a bryczki ktére
podjezdzajg potrafig zafundowac opad szczeny swojg S-klassowoscia).

e A propos rozktadania kosztéw — jako, ze w grupie pije sie razem, a pfaci za costam jedna osoba,
to gorgco polecam soft czy tam sajt do podziatu kosztéow, co sie nazywa Splitwise. Jest
programik zaréwno na srajfona jak i na androida. Na www tez dziata. Bardzo upraszcza
rozliczenia plus daje dodatkowy, pocieszny efekt: chetniej sie wydaje pienigdze, zeby to inni
wisieli Tobie, a nie Ty pozostatym.

e Do BXL mozna dojecha¢ samochodem — w kilka oséb nie tak drogo niby. Problemy sg dwa:
wchuj dtugo sie jedzie (z wawy to prawie doba) plus na miejscu kto$ musi nie pi¢. Czy tam pi¢
mniej. Zaleta: pojemny bagaznik na butle. Raz tak sie wybraliémy i byto fajnie, ale... kolejne
razy wygrywat samolot.

e Na cate szczescie loty do Brukseli z Wawy s3 raczej niedrogie, zwtaszcza, jak kupowad z
wyprzedzeniem. W kilku (3? 4? 5? Czasem mniej) stéwkach mozna sie zamkng¢ jesli idzie o
droge tam i z powrotem. Powrotna z bagazem nadaniowym (butle!).

e W okolicach BXL sg dwa lotniska: Zaventem (zazwyczaj po prostu na sajtach nazywany Brussels
Airport) — pod samym miastem, oraz potozony o okoto godzine drogi samochodem czy shuttle-
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busikiem za mate nascie ojro, tanszy Charleroi. Ten pierwszy rzecz jasna wygodniejszy, bo
blizszy, ale nie nalezy skresla¢ Charleroi.

Bilety na samolot na trasach WAW-BXL zazwyczaj z czasem drozejg, im pdzniej sie je kupi, tym
wiecej zaptaci, ergo warto planowaé z wyprzedzeniem. Chociaz oczywiscie nie jest to zelazna
regota. Zwtaszcza teraz, w koronawirusowych czasach moze by¢ sensownym kupowanie w
ostatniej chwili.

Prawdziwi twardziele potrafig rano polecie¢ do Brukseli, napi¢ sie na miejscu kilka lambikdow i
wieczorkiem wrdci¢. Co ciekawsze —wychodzi zazwyczaj taniej, niz jakby te butle w BXL wypite
chcie¢ kupi¢ w Wawie z drugiej reki, to by sie zaptacito wiecej, niz za bilet lotniczy. A do tego
mozna wszak wracajgc jeszcze jakie$ butelki zapakowac w bagaz...

A wiasnie, a propos bagazu lotniczego: najczesciej stosowane metody, to:

o Brak bagazu nadaniowego w drodze powrotnej —mozna sie wtedy poratowaé wysytkg
z BXL do PL, nawet niektére miejsca (np. 3f) Swiadczg taka ustuge przy kupowaniu butli.

o Wielka waliza na te bodajze 32 kilo, ktéra pomiesci multum lambikéw i kosztuje jej
nadanie w cholere kasy (trzeba jg wszak réwniez ze sobg do Brukseli zawlec wcale nie
za darmo)

o Metodyka sprytna, czyli bierzemy niewielkg walizke do BXL jako bagaz podreczny
(oczywiscie — maksymalny dopuszczalny wymiar), w Srodek tadujemy swoje ciuchy czy
insze pierdolety oraz jakas$ nie zajmujgca duzo miejsca torbe. Reszte miejsca w walizce
zajmie folia bgbelkowa. W drodze powrotnej torba nam postuzy na pierdolety jako
podreczna, za$ walizka nadaniowo powinna pomiesci¢ jakies 10-12 butli 0.75. Trzeba
wtedy tez juz uwazaé na limit wagi tego matego bagazu nadaniowego (bodajze 21 kg?
Zresztg chyba troche zalezy od linii lotniczych)

Hotele i B&B czy insze takie w BXL sg cenowo poréwnywalne z Wawg. Moze ciut drozsze. Insza
inszos¢, ze przeptacanie za gwiazdki jest o tyle od czapy, ze w hotelu sie spedza wyjgtkowo
mato czasu. | to w wiekszosci bedac w stanie wskazujgcym.

Dobrym asumptem do wyjazdu grupowego do Brukseli jest jedno z wielu wydarzen
lambikowych. Jest ich ryli multum, ale najwazniejsze / najpopularniejsze to:

o BXL Beer Fest — bardzo fajny festiwal ogdlny, troche ameryki, troche lambikarni,
gwiazdy a la Bokke na kranach czy Antidoot w panelach, tastingi, food-paringi, lezaczki,
sklepik, packi piwek... jeszcze nie przegapitem zadnej edycji

o Quintessence — raz na dwa lata robiony w Canti minifestiwalik we wspdtpracy z jakims
(w tym roku: z jakimis$) browarami robigcymi spontany z beczek, zazwyczaj zza oceanu.
Do piw sparowane fancy jedzenie, czasem faktycznie zajebiste. Bilety znikajg w kilka
sekund, dla szczesliwcow poza degustacjg dostepny tez pack piw. Sporo wydarzen
towarzyszacych w miescie. Poczatek Maja (najczesciej: 1 maja). Generalnie baaaardzo
fajne. Koronawirus zaktdcit kalendarz Q — z 2020 przeniesione na 2021. [UPD]
Nastepnie druga fala (w Belgii brutalniejsza niz w PL) przeniosta Q z 2021 na 2022. | to
na Swieta. Tak, bilety zachowujg waznosc.

o 3f Open Beer Days — kilkudniowe otwarcie sie 3f dla zwiedzajacych (zwiedzanie
bezptatne), rozstawione namioty, fajne albo stare piwka dostepne, zazwyczaj na
poczatku wrzesnia. Nie bytem, ale Ci co byli wracali zadowoleni.

o Tour de Geuze — objazdowe, zorganizowane wydarzenie, wynajete busy, zwiedzanie
lambikarni (nawet az 10ciu), specjalny blend (HORAL Oude Geuze). Wydarzenie
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organizowane co 2 lata, na zmiane z Quintessence, tez na poczatku maja. | tez COVID

wptynat na kalendarz.

Powyzej to te najwieksze / najbardziej znane, ale w Belgii réznorakich festiwali czy

wydarzen okoto-lambikowych sg w ciggu roku dziesigtki jesli nie setki. W chwili

obecnej np. juz wyprzedalty sie bilety na 3 e tastingi w 3 Fonteinen (300 ojro za bilet!

auaj, 3f stanowczo nadaza za rynkiem), Canti organizuje publiczne warzenia, Grote

Dorst, Gebrande Winning czy inne knajpy robig swoje mate festiwaliki... jest w czym

wybieraé.

e  Warto tez jednak wiedzie¢, ze czesto lambikarnie w trakcie nalotu hord spragnionych fanéw z

dookota $wiata troche sepig jesli idzie o piwa na wynos. W trakcie takich wydarzen (oczywiscie

wydarzen nie zwigzanych z danym browarem) tablice w sklepikach Canti czy 3f sg raczej

umiarkowanie porywajace, niewiele wiecej na nich niz podstawki.

e A, jeszcze jedzenie w BXL jest fajne. Bo i znajdziemy fancy miejsca z ryli ciekawym i dobrym

zaretkiem (nienajtaniszym) jak i lokalesowe, czytaj arabsko-afrykanskie pity, durumy, kebaby.

Polecanie konkretnych nie ma sensu, niemniej gtéd badz jakie$ kosmiczne wydatki w temacie

nikomu nie groza. Jkbc zawsze zostaje znany i szanowany Cicek Kebap. Zresztg w wiekszosci

miejsc piwnych costam do jedzenia sie tez znajdzie (deski seréw, pasztety a czasami i co$

obiadowego). No i hotelowe $niadania w razie czego majg nienajgorszy standard.

Jak chla¢ tanio?

Ztote rady typu ,,poderwac cérke van Roya” czy ,Wynies¢ drugiego Blabaera pod kurtkg” sobie daruje.

Tu raczej niewielka lista lambikdw dla tych catkiem poczatkujgcych, ktére charakteryzujg sie w moim

odbiorze tatwg dostepnoscia, niewygdrowang ceng oraz zajebistoscig. Aha, tu tez dochodzi do gtosu

moje gtebokie i absolutnie subiektywne przeswiadczenie, ze generalnie geuze > lambiki owocowe.

Catos¢ z podziatem na dwie potki cenowe, alfabetycznie:

e Poétka najtansza (ponizej stowki za duzg butle) i najtatwiej osiggalna.

o 0O 0 O O O O O ©

O

e Podtka nieco drozsza, ale nadal nie kolekcjonerska i stosunkowo ogarnialna.

O

O

O

3 Fonteinen Armand & Gaston
3 Fonteinen Oude Geuze

Boon Black Label (disclaimer: batch 5 mi mniej podszedt)
Boon Mariage Parfoit

Boon VAT xxx

Cantillon Rose de Gambrinus
Girardin Black Label

Lindemans Cuvee Rene
Lindemans Cuvee Rene Kriek
Oud Beersel Oude Geuze Vieille
Oud Beersel Oude Kriek Vieille

3 Fonteinen Golden Blend
3 Fonteinen Intense Red
Cantillon Fou Foune
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Cantillon Iris

Cantillon Mamouche

Cantillon Nath

Cantillon Saint Lamvinus

De Cam Oude Geuze Editie Gooikoorts
HORAL Megablend

Tilguin Oude (Gueuze)? a I'Ancienne
Tilquin Oude Pinot Gris a L'Ancienne

O O O 0O 0O 0O 0o o O

Tilquin Oude Pinot Noir a L'Ancienne
Oczywiscie powyzsze jest maksymalnie umowne, subiektywne i zalezne od gustu.

Dodatkowo moze sie komus przyda¢ lista festiwali badZ wydarzen z lambikami czy dzikimi piwami
zwigzanych. Na festiwalach ewidentnie picie lambikéw wychodzi wrecz promocyijnie jedli idzie o
gotéwke. Lista nie obejmuje festiwali, na ktorych lambiki czy spontany, dzikusy i insze takie nie sg
leitmotivem albo przynajmniej istotng czescig danego festiwalu. Znéw lista hastowo i do tego z
dublami (wydarzenia w Brukseli):

e 3f Open Beer Days (Belgia)

e Arrogant Sour Festival (Wtochy)

e Billie’s Craft Beer Fest (Belgia)

e BxL Beer Fest (Belgia)

e (Carnivale Brettanomyces (Niderlandy)

e Farm House Beer Fest — Stockholm Brewing (Szwecja)
e Gebrande Winning Beer Festival (Belgia)

e  Mikkeller Baghaven Wild Ale Celebration (Dania)
e Mikkeller Beer Celebration Copenhagen (Dania)
e Nacht van de Grote Dorst (Belgia)

e Quintessence (Belgia)

e Tour de Geuze (Belgia)

e Wild Festival Groningen (Niderlandy)

e Weekend der Spontane Gisting (Belgia)
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Sensoryka oraz opisy aromatow i smakow

Niezwykle szumny tytut rozdziatu, chociaz z drugiej strony moze i stuszny, zwazywszy, ze lambiki sg
ewidentnie jednymi z najbardziej ztozonych piw. Rzecz jasna licytowanie sie na liczby wykrytych
estrow czy inszych takich z np. whisky, winem, rumem itp. nie ma najmniejszego sensu (i tak wszak
wiadomo, ze ,,moje jest najmojsze”), niemniej w lambikach jest o tyle mito, ze réznorakich substancji
aromatycznych wiadomo, ze jest duzo, ale wtasciwie to tak do korica nikt nie zbadat, ani kompletu
tychze, ani dziatan drozdzy, bakterii czy jakich$ innych drobnoustrojéw, ani petnej palety
aromatycznej — mimo préb réznorakich, sekwencjonowania DNA, spektrometrii, chromatografii
réznych rodzajéw itp. itd. Oczywiscie, powstajg dzieki takim badaniom wielkie tabelki substancji,
tacinskich nazw, wykresy réznorakie, niemniej — pomimo oczywistych korzysci poznawczych
prowadzgcych do zrozumienia proceséw zachodzacych przy fermentacji, lezakowaniu, starzeniu czy
blendowniu lambikéw — nadal one nie wyczerpujg tematu, a co wazniejsze — nie maja za wiele
wspdlnego z odczuciami aromatu czy smaku lambikdw przez nas. Co wiecej — duza czes$¢ lambikarzy-
producentéw niespecjalnie jest zainteresowana takimi badaniami twierdzac, ze to wszystko co robig i
tak jest sztuka a nie nauka, ze i tak oceniane jest przez nich na podstawie doswiadczenia, wiasnego
smaku, wyczucia — nie za$ badan, sprawdzania w laboratorium. | jako$ cholera bardziej ufam
Armandowi czy Jeanowi w temacie niz kolejnej dysertacji.

Podstawowe zatozenie brzmi: mozna miec¢ sensoryke w 4 literach i co wiecej, nie ma w tym
absolutnie nic ztego. Zwtaszcza, ze lambiki tradycyjnie pija sie w mitych okolicznos$ciach przyrody, w
grupie znajomych, podczas rozméw, podczas wspdélnego obiadu. Wtedy deskryptor ,smaczne” jest
niewatpliwie najwazniejszy. Pozostate deskryptory pojawiajg sie dopiero wtedy, gdy z takich badz
innych przyczyn na dane piwo kierujemy naszg uwage, poswiecamy mu troche czasu, swiadomie
kombinujemy co tam wgl czujemy. Ot, dwie szkoty, falenicka i otwocka, oraz spore spektrum odcieni
szaros$ci pomiedzy nimi.

Tak czy inaczej cate stada réznorakich klasyfikacji zapachowo-aromatyczno-smakowych opracowano
czy tez same sie pojawity, wiec w skrdcie cos o nich, w moim matym, autorskim, wyimaginowanym
kapke, niejednoznacznym i przenikajgcym sie nawzajem podziale:

e Podejscie naukowe / chemiczne. Z jednej strony trudno polemizowac z takim podejsciem, z
drugiej strony absolutnie nie przybliza ono cztowiekowi jak faktycznie dany lambik pachnie
czy smakuje. Jako przyktad wklejam tabelke z jednego z prostszych badan chromatografem
gazowym:
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Table 3.3: Tentxtive identificatian of aroma-active compaunds in commercial available Gueurs
beer based upon FD factars using SDE-SAFE extraction

LRI (W AX) Comprrumd Dt riganr Rankiag"
25l Etlaresd leshnlethasnl 1
972 Exiyl scbutyrate bubdde gum ]
1l Zbuiramal wily, wine-like Il
1034 Pebieihyl 1-merihyutanoats frmey 26
1047 Fihy! Bt frusity, hanana, pineapple 7
10653 Fihiyl T-methy Ihataras: wwed, Fruily, strawhermy 15
(L2 S-Mlethiyihiopliene sl decary 1z

1l
(RET
1121
1342
1195
1430
14445
1493
1633
1552
16E0
L5
1724
1774
1835
1E51
1£54

1404

77

284ethy ihiacviopentane
Exby] 4-meshylpenianoate
Linknaown Sulfar
Sharene
Deanal
1 Frarsan-2 -yl ol s
Ethy| Ctanoase

Unkzown Compound |

Butamic acid

Unksavan Comgoiind 2

Unkmown Compound 3

A-gthylpaiacel

Lnksiwan Comgoursd 4

nonanaic wid

stinky. siak:
fruiy

iy, meldy

Hillha, THITT
Balsasmic-cinamic
Tty
ey

ranciil, cherey, suwly

OVEITIp Thml, SWealy
swealy, chieesy, rancul
fatiy, waxy
weeat
sl lar
TPty

pangent, checse, rancid

ghonw, srice

Tabelka pochodzi z pracy doktorskiej ,,Characterization of aroma and flavor compounds

present in lambic (gueuze) beer” napisanej przez Katherine A Thompson Witrick. Jest jedng z

kilkudziesieciu tabelek tego typu, ktére mozemy znalez¢ w tym opracowaniu. Ba, operuje

nawet deskryptorami (co jest bardzo nieczesto spotykane przy ,,naukowym” podejsciu),

pozwole sobie wylistowaé owe deskryptory zapachéw w moim nieudolnym ttumaczeniu:

alkoholowy, gumy balonowej, oleisty, winny, owocowy, bananowy, ananasowy, stodki,

truskawkowy, plesniowy, aromat rozktadu, smrodliwy/$mierdzacy, nieswiezy, stechty, ostry

(przyprawowy), aromat kleju, aromat mchu, grzybowy, balsamiczno-cynamonowy, zjetczaty,

serowy, spocony, aromat przejrzatych owocéw, ttusty, woskowy, stodki, siarkowy,

przyprawowy, gozdzikowy oraz... zielony. Inna tabelka z zacytowanej pracy dorzuca do tego:

jagodowy, rozpuszczalnikowy, gorzki, stodowy, palony, mentolowy, kwasny, aromat

ziemniakdéw, rézany, miodowy, aromat mango, kwiatowy, karmelowy, liliowy... Fajna litania,

nie? Jesli ktos po jej przeczytaniu pomyslat 0, tak wtasnie pachniato geuze ktére wczoraj

pitem” to moim skromnym zdaniem oszalat. Co oczywiscie nie zmienia faktu, ze te zwigzki

chemiczne faktycznie wystepujg. CzeSciowo ponizej progu wyczuwalnosci przez dang osobe.

Czesciowo mieszajac sie w aromacie z innymi i dajgc krancowo odmienne niz przytoczone

skojarzenia zapachowe. Czesciowo wreszcie — jak to z deskryptorami bywa — po prostu dla

danej osoby pachnac inaczej niz z opisu wynika. Ergo naukowe podejscie jak wida¢ ma wiele

zalet, ale nie dla nas, normalnych ludzi. | jak tatwo zgadngac¢ — jest stosowane praktycznie

wyltgcznie przez naukowcdow. Acz rowniez oni starajg sie sporzadzaé ,,aroma whee

III

—przy

czym z naciskiem ewidentnie potozonym nie na okreslenia smakéw czy aromatdéw, a raczej na

zachowania dzikich drozdzy oraz produkty ich metabolizmu. Przyktadowe takie koto ponizej

(z Molecular and biochemical aspects of Brettanomyces in brewing panéw Marcelo

Menoncina i Diego Bonatto):
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Enzyme/metabolic activity

. Metabolites
B Organoleptic properties

Podejscie sedziowskie / BJCP / BA / PSPD . Troszke podobne do naukowego, z t3 rdznicg, ze
zamiast spektrometru wystepuje nos jakiego$ goscia co zdat wtasciwe egzaminy we wtasciwej
instytucji dzieki czemu staje sie certyfikowanym nosem (na konkursie: jednym z grupy
certyfikowanych noséw oceniajgcych dang kategorie), za$ zamiast deskryptorow jak wyzej
wystepuja deskryptory opisane w dokumencie danej organizacji przez starszego sedziego
ktory sie lepiej zna i zasiada w komisji ktdra spisuje ogdlne pryncypia, jak dane piwo powinno
pachnie¢ bgdz smakowac. Poza listg spodziewanych i oczekiwanych aromatow /
deskryptoréw, organizacje te postanowity okresli¢ orientacyjnie, ile brzeczka ma prawo mie¢
Plato, ile dany lambik alkoholu, jaki kolor, ile IBU... Na szczescie lambikarnie maja tego typu
organizacje w gtebokim powazaniu, w efekcie czego niektdre opisywane w tym PDFie lambiki
dla BJCP czy innego Brewers Association nie sg lambikami. Jakims tez waznym na konkursach
dla sedziéw odnosnikiem jest wzorzec oraz rownanie do niego — zbyt duze odstepstwa
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potencjalnie odejmujg punkty w ocenie sedziowskiej. O ile w ogdle dana lambikarnia wysyta
piwa na konkurs, co absolutnie nie jest norma, niemniej np. Lindemans, Boon czy Oud
Beersel zdecydowaty sie kilkukrotnie wykorzystac takg konkursowa machine marketingowa.
Jesli idzie o deskryptory, to pozwole sobie spisa¢ wykorzystywane przez dwie hamerykanskie
organizacje w kontekscie geuze:

o Brewers Association: Owocowe estry, aromaty konskie, aromaty kozie, aromaty
skdrzane, aromaty fenolowe. Jako wady podane s3: Diacetyl, waniliny i inne aromaty
pochodzace od drewna / beczek.

o Beer Judge Certification Program (w ttumaczeniu z piwo.org): Umiarkowanie
kwaskowaty/kwasny aromat mieszajacy sie z aromatem okres$lanym jako stodoty,
ziemisty, kozi, stomy, konia i koiskiego pledu. Gdy niektére mogg byé dominujgco
kwaskowate/kwasne, balans jest kluczem i okresla lepsze gueuze. Przecietnie
owocowe wraz z aromatami cytrusowymi (czesto grapefruit), jabtka i inne lekkie
owoce, rabarbar i midd. Bardzo lekki aromat debu sg pozgdanymi smakami. Jelitowy,
dymny, cygaro i aromat sera sg niepozgdane. Brak aromatu chmielu.

Brak dwuacetylu.
Podejscie takie do sensoryki, oceny, opisu lambikdéw spopularyzowato sie nie tylko wsréd
sedziéw, ale w PL rowniez wsrdd oséb z piwem zwigzanych w inny sposdb — zwtaszcza
blogerdéw, niektérych geekdw. Pewnie stad, ze Polska piwowarstwem domowym stoi. Czy
tam stata. Prowadzi to niekiedy w ramach lekkiego wypaczenia do litanii wyczuwanych
aromatdow i smakdéw, punktowaniu wad i skupianiu sie na nich, uzywaniu naukowej
terminologii. Generalnie jest ryzyko przesady. Oczywiscie — jesli kogos$ to bawi, to czemu nie,
tylko czasem ma sie wrazenie, ze ktos moze stracic¢ rado$¢ z picia dobrych lambikéw a co
gorsza, w lambiku jakims szuka zgodnosci ze wzorcem przygotowanym przez organizacje
piwowaréw domowych z za oceanu i skupia sie na wytapywaniu wad.
Przy takim podejsciu rdwniez pojawita sie potrzeba sformalizowania listy aromatéw i
smakdw, jednak préb takich dla lambikdw czy geuze nie znam (jesli wspomnianych opisow
stylu nie liczy¢), a te co w sumie byty podejmowane — niesfinalizowane. Dla piwa jako catosci,
dla wszystkich stylow — i owszem, np. ,koto aromatow” (jak to fadnie przettumaczyc?)
opracowane juz pod koniec lat 70 przez European Brewery Convention, American Society of
Brewing Chemists | Master Brewer's Association of the Americas . Bardzo fajne to koto, ale
nawet nie bede wklejat, bo zbyt ogdlne. Acz niewatpliwie uzyteczne dla piw innych niz
lambiki, bo upraszczajgce komunikacje pomiedzy piwowarami (taki zresztg byt cel stworzenia
rzeczonego kota aromatow).

Podejscie romantyczno / winno — enologiczne / geekowskie — polega na prostej metodzie
podawania luznych skojarzen z aromatami, zwigzanych zazwyczaj z prywatnymi
doswiadczeniami. Najczesciej owe skojarzenia sg przedstawiane w sposodb niezwykle bogaty,
peten przymiotnikdw, bardzo opisowy i faktycznie romantyczny. Stynne ,pofudniowe zbocze”
to wtasnie te klimaty, wiele okreslen a la , kasztanowy kon rasy pomorskiej po pétgodzinnym
ktusowaniu stojgcy nieopodal nastonecznionej, debowej tawy na ktdrg niejednokrotnie
wylato sie czerwone, wytrawne wino ze szczepu pinot noir, doktadnie tego szczepu, z ktérego
wino za mtodu pitem u babci na wsi”. Z jednej strony ma to swdj niewatpliwy urok, ba,
niektérzy bardzo lubig czytac tego typu opisy, z drugiej ma podstawowg wade: absolutny
brak uniwersalnosci. Jednak podejscie jak do wina ma pewng zalete — bardzo rozbudowany a
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zarazem dosc¢ sformalizowany stownik okreslen aromatéw (pomijamy na chwile obecng
przymiotniki). W tym kontekscie pozwole sobie wklei¢ graficzne (anglojezyczne)
przedstawienie aromatéw dzikich funkcjonujgce wéréd mitosnikow wina. Aromatéw dzikich,
a wiec aromatéw pochodzacych z substancji produkowanych przez bretty... rysunek pochodzi
z ,,Creation and Use of a Brettanomyces Aroma Wheel” — akademickiego (University of
California) opracowania C. M. Lucy Joseph, Elizabeth Albino i Lindy F Bisson:

Nutty

Soy Sauce

Leather
aseayd Cooke
7 : Smokeq Meat
un

Z jednej strony zaprzeczenie wspomnianego romantyzmu w opisie, z drugiej — pozywka dla
niego. Plus w jakims sensie podziwiam ludzi, ktérzy sg w stanie wyodrebnié takie zatrzesienie
aromatdéw, a w jakims sensie im niedowierzam... niemniej barokowos$¢ tematu robi wrazenie.
W tym kontekscie warto tez pamietac, ze okreslenia te majg za zadanie stworzenie wrazenia
obcowania z czyms wyjatkowym, egzotycznym i ekskluzywnym. Cechy nie musza by¢
doktadnie zdefiniowane, gdyz wtasnie ich nieokreslonos¢ sprawia, ze dane wino (czy lambik)
jest takie pozgdane. Zresztg jest tu co$ wspdlnego i w tym winiarskim, enologicznym, czasami
rowniez w sedziowskim ale i niejednokrotnie geekowskim swiecie — czyli fakt, ze celem

_80_



,recenzji” danego lambika jest informowanie, dzielenie sie wrazeniami, ale réwniez kuszenie
nim czy wrecz dawanie poczucia bycia cztonkiem ekskluzywnej grupy ludzi znajacych sie na
temacie (tak przynajmniej twierdzi teoria oceny, niemniej ciezko z nig polemizowad)

Swego rodzaju przyktadem kwiecistosci i romantyzmu zaczerpnietego ze Swiata wina niech
bedzie lista deskryptoréw z dziewieciu krétkich recenzji kriekdéw z uznanych hamerykanskich
periodykow (All About Beer Magazine, Beer Connoisseur Magazine oraz Craft Beer & Brewing
Magazine):

Table 5: Descriptors for Fruit Lambic

Fruit Lambic | Deseriptors used

APPEARANCE amber, cherry soda, crystal clear, deep, deep clarity, deep red, frothy, gorgeous, gushing
punk, lacy, low pink, murky red, nice, pink fizzy, reddish-brown, rose, ruby red, rusty,

well-formed

AROMA acetic, acidity, aged sherry, almond, banana, black cherry, bubble gum, cherries, cherry,
cherry pie filling, cidery, cinnamon, clove, complex, cranberry, creamy, dark cherry, dark
soil, depth, earthy, farmyard, fruitiness, fruity, gentle, goaty, grainy, horse blanket, horse-
blanket, lactic, lemon, light, malt, mushroom, mustiness, nuts, pie cherries, rich, ripe

cherry, sour, sour cherry, sourness, spice, spicy, sweetness, tart, tartness, vanilla, wheaty

FLAVOUR acidic, acidity, almond, banana, barnyard, bitterness, bone-dry, cherries, cherry, cherry pie
filling, cherry stone, clean, clove, complex, crisp, dark cherry, dark red fruit, deep, dry,
earthy, farmyard, fresh, froit, fruity, funk, funkiness, funky, goaty, grapefruit, hop
bitterness, hops, Kool-Ald, lactic, lemon, malt, maltiness, mild bitterness, mild oak,
mouth-puckering, oak woodiness, peppery, phenolic, plum, puckering, rich, sherry, sour,
sour candy, sourness, spiced, subtle, sweet, sweelness, tame, tannin, tar, tartness, toasted

oak, woody, woody vanillin

MOUTHFEEL bone-dry, creamy edge, dry, highly carbonated, light-bodied, warmth

OWERALL adventuresome, appealing, authentic, bright, brooding, challenging, classic, complex,
IMPRESSION complexity, easy, enjovable, epic, pood, gorgeous, great, intense, inferesting, intriguing,
inviting, kiddy-fruit, linger, nice, non-offensive, puckery-y, quaffable, refreshing,
restrained, serious, soda-poppy, solid, stunning, subdued, subtle, sweet, tame, tasty,
typical, uncomplicatedly, uncompromising, well balanced, well-balanced, well-suited,

wild, world-class

Ttumaczenia sie nie podejmuje. Za duzo. Zainteresowanych odsytam do , Terminology in Beer
Reviews” pani Malin Norman — ryli fajna lektura.

Podejscie praktyczno-geekowskie. W najwiekszym skrdcie sprowadzajace sie do
uproszczenia réznorakich wczesniej wspomnianych opiséw sensorycznych. Sprowadzajace
lambiki do kilku prostych parametréw, rozbijajgcych ich smak i aromat na podstawowe,
pojemne grupy. Co ciekawsze — robig to zaréwno fascynaci czy osoby wkrecone w Swiat
lambikéw jako konsumenci, jak i niekiedy réwniez np. blogerzy (nie, nie Ci z PL) czy nawet
naukowcy zajmujacy sie tematem. Co ciekawsze — robi to tez wielu lambikarzy moéwigc o
swoich piwach. A metod w praktyce na to jest cate stadko. | wszystkie one wymagaja
jakiegos, chocby krotkiego komentarza paszczowego, rzucenia kilkoma deskryptorami.
Przyktadowe:
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Rozpiska z Sour Beer Blog, ktdra zapisuje tylko 4 rézne parametry: 3 w skali 1-10
(kwasnosé, dzikosé, octowosc) oraz jeden opisujgcy rdwnowage pomiedzy stodyczg a
wytrawnoscig. Reszta szczegdtdw przez machanie rekami czy tam opis

stownomuzyczny.
f g
Example Sour Beer

Sourness

Vinegar

Sweet to

Furkines: ~ ST

Dry

ABV: 5.2%
Bottled On: 01-30-2011 (Drank 03-15-2014)

|-

Rozpiski przygotowane przez anona (czytaj: nie pamietam przez kogo) z grupy
lambic.info na potrzeby blind tastingu geuze. Na wykresie gwiazdowym 7 osi:
kwasnos¢, owocowosé, drewnianosé, dzikos¢, wytrawnosg, ciato, wysycenie co2.
Plus miejsce na dostowni kilka stéw opisu. Co ciekawe — bardzo analogiczna metoda

bywa uzywana przez lambikarzy — po prawej notatki Franka Boona dotyczace 4
VATOw:

Tego typu zabawy potrafig byc¢ fajne dla uczestnikéw, przyktadowe efekty mozna
obejrzeé >>>TUTAJ<<<.

Opis sensoryczno / laboratoryjny piwa (niekoniecznie lambika) z ksiegi Belgian Beer:

Tested and Tasted. W najciekawszym wykresie, czyli ,,Analytical Profile” widac dla
fragmentu ,,Wild Flora” gtdwnie najpopularniejsze zwigzki chemiczne zwigzane z

_82_


https://drive.google.com/file/d/121371cPYUYg87nIwZ2LbCHhpgJ6ztFWQ/view?usp=sharing

kwasnoscia, jak kwas mlekowy czy octowy. Niemniej we wspomnianej pozycji
wiekszos¢ to zndw opis stownomuzyczny, wykresiki raczej jedynie urozmaicaja.
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Zasadniczo takie opisy sg zabawne, ciekawe, robigce wrazenie swojg systematyka czy szatg
graficzng, ale jakich$ cudéw niewiddw raczej nie wnosza. Za to pozwalajg w prosty,
schematyczny wrecz sposdb zapisa¢ wrazenia, poréwnac ze sobg rézne lambiki.

Podejscie konsumenckie, Untappdowe. Oczywiscie przez wszystkich innych z tej
pseudoklasyfikacji podejs¢ najbardziej wySmiewane, niemniej w duzej mierze zgodne z tym,
do czego lambiki stuzg — czyli zgodne z chlaniem w dobrym towarzystwie dla frajdy i
cieszeniem sie smakiem. Generalnie jak tatwo zgadngé sprowadza sie do umiejscowienia
danego piwa gdzies na skali ,beznadziejne-zajebiste” i ewentualnie skomentowania w
krétkich stowach dlaczemu tak. | to nie na zasadzie petnego opisu, a raczej zaznaczeniu
specyfiki danego lambika. Ze np. bardzo niska wytrawnosc¢. Albo bardzo intensywnie
owocowy. Tudziez niestety octowy. Itp. itd.

Swiat lambikéw tez jak dotad opart sie marketingowemu podejsciu do deskryptoréw réznorakich. W
tej chwili istnieje szereg badan, ktdre analizujg, jakie deskryptory powinny byé uzywane w opisach, by
piwo sie lepiej sprzedawato. Najczesciej bazujg owe badania po prostu na rozpoznawalnosci danego

deskryptora w grupie respondentdéw oraz oczywiscie na pozytywnosci skojarzen. Nie sgdze, by kto$

badat czy bardziej pozytywnie sg odbierane lambikowe aromaty kozie, koriskie czy spocone.
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Mate podsumowanie tabelaryczne:

Ograniczenie do

Macisk na sprofilowane ) o Uproszczone, )
) L Nacisk na weryfikacje . . .. subiektywnego
badania, najczesciej - Macisk na opisowosc, schematyczne, na .
Cechy charakterystyczne wzorca, wylapywanie L. doznania, ewentualne
. . dotyczgce sktadu . kwiecistosé, potrzeby danego ) )
opisu lambika ) . wad, préba ) ) L. ) zwracanie uwagi na
chemicznego badz ) L dziennikarskosé zastosowania (np. L
) _ obiektywnosci . ) cechy wyrdzniajgce dane
mikroflory, obiektywne pordwnania) )
piwo
Majczesciej ograniczone
Bogate, oparte o
L. do podstawowych, )
zawartosc konkretnych . Subiektywne, ) L
T tu/ N h h opisanych nazw Bardzo bogate, ) ) | Subiektywne i dosé
es| ory aromatu substancji zapachowych, ) nieuniwersalne. )
ryptory it zap ¥ zdefiniowanych barokowe, nie do korica ograniczone,

smaku niemniej zazwyczaj Niekiedy analogicznie

N ; "ogolnopiwnie", w uniwersalne ) ) nieskodyfikowane
pomijane (pozostanie na _ o do sedziowskiego
o . . zakresie lambikow
poziomie zwigzkdw) -
ubogich

Niesformalizowana
Sformalizowana ocena  ocena opisowa, niekiedy brak reguly Subiektywna, najczescie]
punktowa dodatkowo subiektywna punktowa
punktowa

Ocena brak

Wszystkie powyzsze podejscia — poza naukowym — majg jedng wspdlng ceche. Sg niezwykle
subiektywne i to pod réznymi wzgledami. Oczywiscie — zaréwno przy podejsciu sedziowskim jak i
(przynajmniej teoretycznie) romantycznym — podejmowane sg proby mitygacji tego problemu. Np.
poprzez usrednianie opiséw kilku oséb. Niemniej trzeba sie pogodzi¢ z tym, ze rézne osoby maja
rézna wrazliwosé na rézne aromaty, wiele zalezy od tego, co dana osobowa wczesniej jadta lub pita,
czy tego, jak dana butla byta przechowywana czy chyba najbardziej od subiektywnosci deskryptoréw.
Ta lista warunkow brzegowych mogtaby mie¢ pewnie ze dwie strony — nie ma sensu. Warto o tym
pamietac i tyle. Z kolei opiséw aromatéw takich, zeby niemal kazdy mogt sobie w miare wyobrazi¢ jak
dany lambik pachnie czy smakuje jest wyjgtkowo niewiele. W petni uniwersalnych — jeszcze mniej.
Tych, ktdre tylko ta jedna osoba odczyta i zrozumie, rzecz jasna ta osoba co sobie zapisata to na
karteczce czy w telefonie — wchuj. Wniosek? Sensoryka lambikowa ma bardzo umiarkowany sens,
poza generaliami. Ale i tak jest fajna. | jesli juz — robi sie toto dla siebie i dla zabawy.

Jedliidzie o praktyke moim wyjatkowo subiektywnym i absolutnie nieuniwersalnym zdaniem, to
dobry lambik to taki, ktory nam smakuje. Zas dobry opis sensoryczny lambika to taki, jaki do nas
przemawia, jaki rozumiemy, jaki daje nam ogdlne przyblizenie aromatu i smaku piwa. Trzeba sie tego
w pewnym sensie nauczy¢ — nie tyle ogélnego rozumienia takich opiséw, bo to wszak czesciowo
oczywiste a zarazem niestety oddanie stowami aromatu w petni nierealne, ile raczej jezyka zapisu
oraz aparatu zmystowego osoby, ktéra jakas notke degustacyjng czy tam opis wrazen sensorycznych
stworzyta. W praktyce po pewnym czasie uczymy sie gustu i sposobu opisywania czy opowiadania o
smakach i aromatach przez naszych znajomych czy nieznajomych oséb ktdrych opisy czytamy badz
stuchamy, do jednych mamy wieksze zaufanie (bo np. majg do$¢ kompatybilny gust z naszym), do
innych mniejsze, niemniej jestem goragcym zwolennikiem tezy, ze wieksze znaczenie powinno mieé
to, ze kto$ kogo gust znamy i lubimy powie ,,zajebiste geuze, sprébuj, fajowo wywazone i pocieszna,
kiblowa dziko$¢” niz to, ze szanowana osoba z certyfikatami wymieni 20 réznych deskryptoréw
majacych nam przyblizy¢ jakie to geuze wtasciwie jest. Chociaz niewatpliwie warto poszanowac, jesli
ktos potrafi wymieni¢ 20 deskryptoréw opisujgcych ,,pocieszng, kiblowg dzikos¢”.
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Znalaztem tez catkiem fajny cytat ktéry - mimo, ze nie jest ze Swiata lambikéw - polecam jako mate
podsumowanie tej nieszczesnej sensoryki (ttumaczenie moje):

,0gromna czes¢ mowienia o piwie to robienia notatek degustacyjnych réznych piw. Ale mam z tym
pewien problem, mianowicie [...] zbyt czesto degustacja piwa moze przerodzic¢ sie w zawody w
sikaniu, kto moze wychwycic i zidentyfikowac wiecej sktadowych piwa. Czy kto prawidfowo
zidentyfikuje uzyte chmiele lub stody czy da rade poczu¢ nuty hibiskusa, stonego karmelu, kubariskich
cygar czy czegokolwiek innego. Zawsze sie martwie, Ze przy takich notatkach z degustacji bardziej
chodzi o degustatora niz o piwo. [...] Czy zidentyfikowanie serii réznorodnych nut to to samo, co
opisanie piwa i docenienie go? Nie sqdze.” — Pete Brown (brytyjski dziennikarz i autor ksigzek
piwnych)

Foodpairing i kulinaria

Generalnie — nie jestem smakoszem, znawcg kuchni, kucharzem nawet level poczatkujacy, acz
niewatpliwie lubie sprébowac ciekawych potraw, niekiedy potrafie doceni¢ cos unikalnego i
pysznego, zachwyci¢ sie lokalng kuchnig czy nieznanym a kosmicznym pofaczeniem, acz jakis fine
dining najwyzej od wielkiego dzwona raz na ruski rok sie skusze. Plus — co moze by¢ istotne — jestem
mitosnikiem serdow, w szczegdlnosci tych ,,Smierdzgcych”. Taki disclaimer na wstepie, zeby ktos pod
zadnym pozorem nie uznat tego co tu pisze, za w jakikolwiek sposdb wigzace czy sensowne.

Pech chce, ze nie miatem tez okazji w kontekscie piwa nigdy — poza serami + lambikami — na ztamanie
praw matematycznych: nigdy nie zdarzyto sie, by pyszna potrawa na 5 popijana pysznym geuze na 5
daty w sumie wiecej niz 10. Wspomniany wyjgtek, to wtasnie sery. Konkretnych nie bede polecat,
wiadomo, to kwestia gustu, niemniej mi najbardziej w pofaczeniu z lambikami podchodzg sery z
niebiesky plesnig (Roquefort, Stilton, Gorgonzola itp.) lub miekkie sery podpuszczkowe (brie,
camembert itp.) oraz sery z truflami. Jednak niemal kazdy dobry ser, zaréwno ostry jak i tagodny,
twardy, miekki czy mazisty, orzechowy czy tez stony — dobrze pasuje do lambikéw. Symbioza ponad
racjonalng logika. W tym kontekscie przywotam wspomniang juz la Fruitiere — miejsce, gdzie mozna
za rozsgdne pienigdze skomponowac wtasng deske serdw, i to seréw zaiste najlepszej jakosci,
wyszukanych, niecodziennych, kuszacych i pieknie Smierdzacych, a nastepnie kosztowac je w
potaczeniu z lambikami, czy to butelkowymi czy tez z kranu, zaréwno owocowymi jak i geuze.
Obowigzkowo.

Zeby jednak nieswiadomie nie narzucaé swego ograniczonego spojrzenia na foodpairing tudziez nie
zawezac horyzontdw, wrzucam najpopularniejsze potgczenia jedzenia z lambikiem, tradycyjne,
stosowane w knajpach, flamandzkie. Kolejnos¢ absolutnie nieprzypadkowa — jest to lista stworzona
jako podsumowanie duzej dyskusji w temacie prowadzonej przez kilkadziesigt wkreconych osdb na
lambic.info i posortowana od najczesciej wymienianych potraw (przy czym pierwsze cztery
zdystansowaty reszte):
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e Talerz: Ardenska szynka, Pottekaas (dip serowy oparty na brukselskim twarogu, ostrzejszym
serze w miekkiej skérce, np. Brie lub Limburger, cebulce dymce, czosnku, rzodkiewce, czesto
zawierajgcy w srodku juz nieco lambika), wiejski chleb

e Ser (niebieski, twardy, camembert, twardg, limburger, kozi) — czesto w postaci deski

e  Frytki z majonezem. Przy czym frytki smazone na konskim ttuszczu

o Moules-Frites vel frytki z mulami. Swojg drogg Belgowie to najwieksi konsumenci muli na
Swiecie (oczywiscie per capita) — spore zaskoczenia jak dla mnie, tym bardziej podziekowania
za tg ciekawostke Robertowi Maktowiczowi. To w potgczeniu z faktem, ze uwazaja sie za
ojczyzne frytek jednoznacznie wskazuje na Moules-Frites jako na nardowa potrawe

Ponizsze, poza top4 juz mniej popularne:

e Llapin a la gueuze — czyli krélik duszony w gueuze (badz innym piwie)

e Paling in 't groen — wegorz na zielono a wiec gotowany i serwowany w ziotowym sosie

e Ostrygi (uwaga: niezbyt tradycyjne acz dos¢ czesto wymieniane)

e Paardensteak — czyli stek z koniny

e Stoofvlees - gulasz wotowy po flamandzku z ciemnym piwem (piwem w potrawie — do
popijania oczywiscie geuze)

e Hochepot —znéw tradycyjny gulasz flamandzki, bez piwa, z wiekszg iloscig warzyw, z réznymi
rodzajami miesa — od wotowogeo ogona przez solony boczek az do uszu wieprzowych.

e Carbonade — kolejna wersja gulaszu, zblizona do Stoofvlees (jakie$ rdznice regionalne, tu
chyba wiecej przypraw a la tymianek, jatowiec, musztarda) — jak chciatem o tych réznicach
doczytad, to sie poddatem — taksonomia gulaszy w beneluxie czy w pétnocno-wschodniej
Francji to jakas wyzsza szkofa jazdy. Zostawiam specjalistom.

e Mechelse Koekoek — czyli w najwiekszym skrdcie: kurczak (acz tradycyjnej, lokalnej rasy
jakiejs tam) — sposdb przyrzadzenia niestety przemilczany

e Tomaat-garnaal — czyli pomidory nadziewane krewetkami z — a jakze - majonezem

o Jezyk wotowy w sosie madera

e | juz hurtem, nie tradycyjne ale pojawigjace sie potrawy: pasztet, owoce morza, pulpety,
deska wedlin, Mortadela, Porchetta

Piekna lista tradycyjnych potraw, ale praktyka juz tak tradycyjna nie jest. W lambikarniach zazwyczaj
jest zagryzka niewielka jakas dostepna — ser (czesto na etapie dojrzewania moczony w lambiku z
danej lambikarni), pasztet, chleb... w knajpach lambikowych czasem do tego dochodzi nieco
wiekszych potraw, czesto bdb, ale nadal spod znaku szybkiej kuchni. Za to w knajpach — restauracjach
z kolei wcale nie stawiajg na trzymanie sie tradycji. Wiec np. w nalezgcej do van Royéw Pasta Madre
pod lambiki mozna zamoéwi¢ prawilng wtoskg pizze. W Pistolecie — kanapki. Sg tez miejsca a la De
Heeren czy Gebrande, gdzie menu jest rozbudowane, unikalne, ciekawe, zaréwno z potrawami
tradycyjnymi jak i ich nowoczesnymi wariacjami... dla kazdego cos sie znajdzie. Dodatkowo po
Brukseli jest porozrzucane sporo knajpek jedzeniowych, w ktérych przy okazji niejako znajdziemy
kilka cho¢by butelek lambikowych, wtedy wybdr dostepnych dan nam sie ewidentnie poszerza.

Oddzielnym tematem s3g organizowane niekiedy tastingi czy panele z udziatem lambikéw i
degustacyjnych, dobranych pod konkretnego lambika dan. W PL jeden jedyny, na ktérym bytem
odbyt sie w SP MBW, z udziatem Gerta z Oud Beersel (przekréj piw z jego lambikarni byt pity) i szefa
kuchni — Przemka Dtuskiego. Poza wspomnianymi daniami wczesniej, przewinety sie m. in.: Parfait z
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kurzej watrdbki z Bourbonem, Sherry i Madeirg / galaretka z Prairie Bomb! / piklowana aronia /
grzanka z butki na serwatce czy Coppacola (karkéwka dojrzewajgca na miejscu przez 4 miesigce) /
satatka z fenkutu i kaparéw / chips z pieczywa na zakwasie — nie znam sie absolutnie na tym, wiec
odsytam do opisu na blogu o motocyklach: >>>TUTAJ<<<

Analogiczne panelo/tastingi w Belgii sg czestsze, organizowane np. przy okazji festiwali (polecam
polowac na bilety jak juz covidowe ograniczenia ming — np. na BxL Beer Fest) w potgczeniu z
unikatowymi lambikami... Lokalesi tez czesto sie umawiajg na obiady potaczone z piciem lambikéw
(takie wydarzenia sg celebrowane réwniez przez stawy réznorakie a la Jean van Roy czy Raf
Souvereyns), organizowane tez przez knajpy — jesli jest tylko okazja — ewidentnie polecam. Rdwniez
na Quintessence do kazdego lambika jest przewidziana degustacyjna porcja ,czegos”.

Zapewne wszyscy wiedzg, ze Belgowie sg znani z dwdch stodkich rzeczy: gofrow i pralinek. Tutaj
jednak tak sie jakos$ sktada, ze nigdy nie widziatem i nie styszatem (na zywo, w Belgii i w PL) o
parowaniu lambikéw ze stodyczami. Po sprébowaniu — wiem dlaczego: to po prostu nie pasuje, zbyt
kontrastuje, zgrzyta. Co wiecej — stodycz potrawy podbija kwasnos$¢ lambika, a nikt nie lubi zbyt
kwasnych lambikdéw. Tak moje kubki smakowe to odbieraja, ale jak sadze nie tylko moje. Niemniej...
tak, takie parowanie jak najbardziej miewa miejsce, acz jak porozgladaé sie po necie, to gtdwnie opisy
na stronach zza oceanu. Sporo tam tez porad o parowaniu lambikdw z owocami — tez do mnie
$rednio to przemawia. Ale umdéwmy sie - foodpairing nie jest nauka $cistg: mozna wszystko, najwyzej
dla nas nie zadziata.

Dla bardziej wkreconych w tematy kuchenne a zarazem czytajgcych po francusku: jest dostepna
(mimo, ze juz ponad ¢wier¢ wieczna) i niedroga ksigzka pani Nicole Darchambeau o tytule ,La Gueuze
gourmande”, zasadniczo o gotowaniu, nie o pairingu. W srodku (podobno, bo ksigzki nie mam)
przepisy na dania oparte o piwa Canti i to czesto konsultowane z van Royem zas inspirowane daniami
belgijskiego master chefa Raoula Morleghema. Znajdujg sie tam najprostsze przepisy (np. zéttko +
cukier + gueuze jako energetyk), sg zupy, sosy, dzemy, confity, terriny, wedliny, desery, budynie,
lody... oczywiscie kilka przepiséw na mule... do tego autorka nie bazuje tylko na gueuze, sg potrawy z
uzyciem krieka, faro, Rose de Gambrinus, Vigneronne... normalnie zatuje, ze nie znam francuskiego i
nie umiem gotowac. Jadtbym.

Inne alkohole a lambiki

Jak wszyscy wiedzg — lambiki nie sg zawieszone w prézni, funkcjonujg w szerokim nurcie réznorakich
innych napitkéw alkoholowych i powigzan réznorakich z owymi innymi nabawity sie wiele. Co wiecej,
niekiedy nawet bez konkretnych powigzan czy to wynikajgcych z tradycji czy tez z
eksperymentowania pojawiajg sie jakies analogie, nazwijmy je szumnie — sensoryczne. Czasami
powigzania sg technologiczne, czasem czysto marketingowe... no generalnie chyba warto chociazby
w skrdcie i w punktach je wylistowad:

e Beczki. Oczywistym jest, ze lambikarze uzywaja do lezakowania swoich piw beczek. Co wiecej
— niechetnie uzywajg Swiezych, debowych beczek, najczesciej sg to beczki ktdre wezesniej
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byty napetnione jakims innym trunkiem, najbardziej tradycyjnie: winem. Jest powigzanie.

Niemniej raczej czysto symboliczne. Jednak w ostatnich latach coraz czesciej lambikarze

korzystajg ze Swiezych beczek po czyms, na tyle swiezych i nie wyjatowionych, nie wymytych,

nie osuszonych, ze lambik nabiera charakteru alkoholu, ktéry wczesniej byt w beczce. Pewnie

wczesniej czy pdzniej zrobie jakas tabelke czy cus w tym temacie, niemniej juz klasyczne
przyktady z ostatnich lat:

O

Cantillon 50 Degrees N - 4 Degrees E — zaleznie od rocznika, beczki po koniaku,
armaniaku, brandy

3f Zenne — beczki po sherry

Boon VAT — czesto w tej serii beczki czy raczej wielkie foedery to bardzo stare
egzemplarze, ale niektdre z rozmystem stosowane mozliwie swieze (np. VAT 109 —
beczka po koniaku. Pierwsze napetnienia miaty zbyt mocny zdaniem Franka B. wptyw
beczki, wiec zostaty zblendowane z innymi, jednak czwarte napetnienie zostato
wypuszczone na rynek wtasnie jako VAT 109)

Bokke Barrique Oloroso — jak sama nazwa wskazuje — $wieza beczka po sherry
Bokke Barrique Levenswater — beczka po winogronowym brandy

Bokke Barrique Akevit — beczka po Aquavicie, czyli zbozowej, skandynawskiej wddce
ziotowej

e Beczki. Tym razem w drugg strone, a wiec beczki po lambikach uzywane do lezakowania

innych alkoholi. Tu znam (acz nie prébowatem — nie jestem fanem destylatéw) dwa

przyktady, oba dotyczace beczek po krieku z Cantillon:

@)

Whisky a la Belge, czyli projekt 3 pandw, to sie chyba nazywa: niezaleznych
bottlerow. Jak dotad wypuscili dwie edycje, czyli whiski Arran oraz Glen Moray (11
letnia, 10 lat w beczce po Bourbonie, péttora roku w beczkach po krieku).
Zapowiedzieli tez trzecig, acz zarazem gdzie$ mi migneto, ze jakie$ nowe regulacje
prawne mogg uniemozliwi¢ takie zabawy. Catosc jest sprzedawana w zestawach
(oddzielnych, per edycja), 2 mate butelki krieka, 2 mate butelki whiski. Taki zestaw w
sklepie to 120 ojro. Info dla kolekcjonerdw: krieki z zestawu majg inng etke (na foto —
ta czerwona, butla na drugim planie).

Roger GROULT
| GALVADOS PAYS DiALCE
Rt
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o Roger Groult — Calvados pays D’Auge, czyli szescioletni calvados z beczek po canti
krieku. Zabutelkowany (w liczbie 660 sztuk) w 2019 roku, w mocy 46%. Wyglada na
to z szybkiego guglania, ze na poczatku 2021 dostepny, gtéwnie o zgrozo za
oceanem, w cenie ponizej $100 za duzg butle.

Niestety —w zadnym z obu powyzszych przypadkdw nie jestem w stanie sie wypowiedzie¢ o
wptywie lambika na destylat, w opisach (ludzi czy producentéw) pojawiajg sie gtdwnie
informacje o wptywie wisni, czasem rodzynek. Nigdzie nie widziatem nic, co by sugerowato
jakies$ pietno dzikich drozdzy czy tez produktédw ich metabolizmu.

Solera — a wiec metoda uzywana powszechnie przy produkcji sherry, sprowadzajaca sie do
brania z beczek czesci zawartosci do rozlewu i uzupetnianie beczek mtodszym lambikiem (czy
tez — pierwotnie — sherry. dla sherry ta ,,czes¢” to 5-30%, dla Zenne chyba byta to potowa).
Zreszty dla sherry takie ,podbieranie” dotyczy kilku pokolen trunku). W swiecie lambikow
stosowana dotad bardzo sporadycznie, konkretnie w 3 blendach z 3 Fonteinen: Zenne b2, b3 i
b4. | juz 3f zapowiedziato, ze wycofuje sie z tego pomystu, ponoé w swiecie lambikow nie
sprawdza sie Solera specjalnie... acz cholera b2 imho to byto najlepsiejsze Zenne ze wszystkich
(mimo, ze na b1l wiekszy hype generalnie)

Dry Hopping / Chmielenie na zimno. Absolutnie nielambikowe, zapozyczone ze $wiata ipek i to
tych mocno nowofalowych, amerykanskich nie brytolskich. Zastosowane w lambikach co
najmniej raz, rzeczjasna nie starym chmielem, jakie sg do lambikdw dorzucane na
wczesniejszym etapie, ba, nawet nie szlachetnym kontynentalnym czy brytolskim, a zestawem
Sorachi, Simcoe, Cascade i Mosaic. Mowa rzecz jasna o Cantillon BLIPA, ktdrg zresztg Jean
nazwat ,Zwanze before Zwanze”. tatwiej osiggalnym przyktadem jest Iris z Cantillon, przy czym
chmielenie na ostatnim etapie nie jest amerykanskie, bo w uzyciu Saaz

Metoda szampanska zastosowana w Ad Fontes (i do pewnego stopnia kontynuowana w Bzart).
Tzn metoda to duze stowa — nikt nie mrozi, nie kreci butelkami, nie pozbywa sie drozdzy...
niemniej na refermentacje dodawane s3 drozdze szampanskie

Sur Lie — czyli winiarskie dojrzewanie na osadzie drozdzowym. W lambikach w pewnym sensie
stosowane zawsze (nawet do butli wszak troche tego osadu sie dostaje) — w praktyce
winiarskiej metoda ma zmniejszac ilo$¢ tanin. Pod tg nazwg (nieco marketingowo by¢ moze) w
Swiecie lambikow temat jak dotad pojawit sie raz, konkretnie w MeuZenne b2 VEP, ktéry to
przyktad zresztg ptynnie prowadzi do kolejnego punktu

Blendowanie. A konkretniej — blendowanie lambika z innymi alkoholami (ze geuze to blend
lambikéw to nie ma co gadaé, bo wiadomo no i nie tapie sie do rozdziatu o ,,innych
alkoholach). To bardzo popularna praktyka, zwtaszcza dzisiaj, w $wiecie piwnorewolucyjnych
eksperymentdw, ale pojawiajgca sie rowniez wczesniej, kilkadziesigt lat temu. Pod pojeciem
blendowania w tym przypadku mozna szeroko rozumie¢ mieszanie na réznym etapie
produkcji, od wykorzystania brzeczki, przez ptaskiego lambika, nawet niekiedy geuze az po
blendowanie w ostatnim momencie — serwowania. Gars¢ przyktadow:
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Poczatki XX wieku — dolewanie w trakcie wyszynku lambika do innych piw, ot tak, by
zwiekszy¢ rzeskosé
Lata po Il W.S. — blendowanie i butelkowanie lambikéw z innymi piwami,
doprowadzajgce do powstania capsulekengueuze, czyli wersji pasteryzowanej i/lub
filtrowanej
Blendowanie lambika z winem, przed etapem dojrzewania w beczkach -
eksperymenty takie zdazaty sie Cantillonowi (Jean van Roy jest wielkim fanem
winogron i win) ale najbardziej znany w ostatnich latach z takiego podejscia jest Tom
Jacobs z Antidoot. Aktualne przyktady:
= Antidoot — cata seria L’Ambigu
= Cantillon Zusslin vel Riesling Blend
= MeuZenne
Blendowanie lambika z szampanem. Co prawda nie znam zadnego dostepnego w
butelkach komercyjnego przyktadu, niemniej niejaki Andy de Brouwer, a wiec gosé
odpowiedzialny za 3f Zenne, za MeuZenne, wtasciciel i sommelier restauracji w Halle,
uznany w Swiecie wina, ale réwniez w Swiecie lambikéw (HORAL Lambic Award w
2020) podawat jako aperitif zmieszane p6t na pot geuze z szampanem. Zgaduje
troche — mieszanie nastepowato tuz przed serwowaniem gosciom, ale tak czy inaczej
cieszyt sie taki napdj duzym powodzeniem
Blendowanie lambika z piwami innych styléw na etapie produkcji, nie wyszynku.
Najczesciej po takim blendowaniu piwo spedza jeszcze jakis czas w beczkach, acz nie
jest to regoty, niekiedy jest od razu butelkowane. Takie blendowanie staje sie coraz
popularniejsze, czesciowo z powoddéw marketingowo-komercyjnych, gdy to browar X
wie, ze piwo ktdre zainteresuje mitosnikéw lambikéw zejdzie duzo lepiej. Niekiedy
zas takie blendy sg przygotowywane przez lambikarnie. Sztandarowe przyktady:
= Tilquin Stout Rullquin — blend 7/8 stouta z de Rules i 1/8 rocznego lambika z
Tilquina, nastepnie lezakujgcy 8 miesiecy w beczkach i jeszcze pot roku w
butelkach. Mite, ze organoleptycznie, to w nim wiecej lambika niz stouta
= QOud Beersel Bersalis Sourblend — mix 2/3 Bersalis Kadet i 1/3 rocznego
lambika. Jak tatwo zgadng¢ — im starszy tym bardziej dziki, lambikowy
= DUST Blending — czyli dodawanie lambika do saisona. Coraz wiecej browarow
robi taki myk
= Bierstekers — czyli blendujgca knajpa, ktéra blenduje juz w ostatniej chwili,
czyli piwo bazowe (saison, stout, IPA) dostaje dodatek ichniego blendu
(sktadajgcego sie z lambikéw i — ciekawostka — geuze) a nastepnie jest
butelkowane. Generalnie sprzedajg to tylko u siebie na miejscu, ale COVID
zmusit ich do wysytkowej sprzedazy, dzieki czemu miatem okazje sprébowac i
zaskoczenie: dobre to
Drinki, koktaile i nawet shoty z uzyciem lambikdéw — tez takie sg i to niemato,
niemniej generalnie stanowig radosng i dowolng twdrczos¢ wiascicieli knajpek. | tu
sie chyba nie ma co rozwodzi¢, bo wiadomo, ze w tym $wiatku drinkowo
miksologicznym, to wszystko ze wszystkim mozna, jesli klientom smakuje. A jakichs$
klasycznych drinkéw chyba jeszcze sie lambiki nie dorobity. W tym kontekscie z tego
co zycie pokazato wiem, ze osoby nielubigce piwa potrafig szanowac drink o
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konstrukcji: kriek lindemans (ten stodzony, absolutnie nie prawilny) mata butelka +
40 albo 80ml wodki.

.....

pozostajq analogie organoleptyczne:

e Pet-Nat — czyli wina naturalne, ktére zasadniczo tak na zdrowy rozum mogtyby daé podobne
efekty jak lambiki, sg wszak dzikie (acz drozdze ze skdrek raczej), refermentujg (ba, wiele z
nich daje przesliczny gushing pod sufit przy otwieraniu). Problem z nimi jest jeden — zaden z
nich nie miat w sobie takiej dzikosci, jaka jest w belgijskich lambikach. Nie wnikam dlaczego,
dziele sie spostrzezeniem i to opartym na malutkiej probce statystycznej (kilkunastu Pet-
Natéw). Acz w ramach uzasadnienia bardziej racjonalnego: niemata szansa, ze na skdrkach
winogron jest sporo wiecej drozdzy spokrewnionych z drozdzami szlachetnymi, wiecej, niz w
(okoto)brukselkim powietrzu. Plus winiarze — nawet przy spontanicznej fermentacji —
jakistam wptyw majg, a zasadniczo fanami stajennych nutek nie sa...

e Txakoli (lub Txakolina) — czyli taka baskijska wersja Vihno Verde, biate wytrawne, lekkie,
costam costam. Nie jest dzikie. A mimo to ludzie przyznaja sie, ze pijac to wino mieli wrazenie
jakby pili lekkie, Swieze, mato dzikie geuze. Nie wiem dlaczego, ale fakt niewatpliwie wart
odnotowania, zwtaszcza ze tego typu spostrzezen dla innych win nie odnotowatem. Warto
wiec sprobowad, jak to zadziata. Aha, Txakoli ma jeszcze jedng, widowiskowg zalete —
mianowicie tradycyjnie nalewa sie je z jak najwiekszej wysokosci — mozna sobie zagugla¢ na
jutubie, pociesznie to wyglada

e  Cydr. Przy czym mowa o cydrze dzikim i beczkowym. Dla mnie to najpodobniejszy do
lambikdéw a nawet geuze sensu stricte niepiwny alkohol. Oczywiscie tylko czasami, niemniej
to lambikowe skojarzenie przy piciu cydréw wystepuje na tyle czesto, ze jesli ktos
nieopacznie te alkohole pominat a lubi lambiki, to na 100% powinien pozgtebia¢ cydrowy
Swiat. Zresztg cydry sie i w tym pdfie przewijaty juz niejednokrotnie — czesé z
okotolambikowych browardw to zarazem cydrownie, chociazby Antidoot. Dodatkowo
tradycyjne stare cydrownie majg swdj klimat nieco zblizony do starych lambikarni — ot, jakis
sympatyczny gos¢ na prowincji gdzie$ zapadtej w Anglii uzywa sprzetu majacego iles
pokolen... Inspektor sanepidu na widok takiej cydrowni dostatby najprawdopodobniej
zawatu. Drewniana prasa do jabtek stojgca gdzies obok sadu ma w sobie pewnie nie mniej
drozdzy i inszych mikrobdw czy bakterii niz niejeden strop w lambikarni. Nie dziwie sie wiec,
ze najbardziej dzikim napojem jaki miatem okazje w zyciu sprébowac byt wtasnie cydr — a
konkretnie Gold Rush z Oliver’s Cider & Perry. Do tego dzikie, beczkowe cydry
spopularyzowaty sie réwniez za oceanem, zwtaszcza w dos¢ cydrowym kraju jakim jest
Kanada.

Przy okazji napomykania o cydrze warto jedynie zaznaczy¢, ze dziko$¢ dla cydrownikéw i dla
lambikarzy to jest cos innego. Mianowicie dla piwowara drozdze sg dzikie, bo nalezg do
gatunku brettanomyces (czy tam Dekkera). Albo nie sg dzikie, bo nalezg do Saccharomyces.
Dla cydrownika drozdze sg szlachetne (bo z torebki) albo dzikie, bo z niepasteryzowanego
soku. A Bretty, takie z torebki, to juz wgl zto (dajg inne rezultaty, niz dzikie z natury). Na
szczescie — chociaz gtdwnie poza PL, w tradycyjnych, cydrowych okolicach, zwtaszcza w
rustykalnych cydrowniach, te dzikie, nie torebkowe a pochodzace z soku, sadu, starej prasy,
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starej beczki drozdze i inne drobnoustroje potrafig czynié¢ cuda. Wtasnie takie, ktére moga
przywodzi¢ na mysl lambiki. A niekiedy jeszcze bardziej brettowe niz lambiki.

e Wild Saison BA, American Wild Ale, Methode Traditionelle itp. itd. — tak dla porzadku
wymienie tutaj, wczesniej juz troszke byto o nich wspomniane czy raczej zaznaczone.
Generalnie wiadomo — takie amerykanskie lambiki, a jako, ze amerykanskie, to nie lambiki.
Chociaz technologoicznie czesto doktadnie to samo. No i wtasciwie tyle w temacie, odsytam
do tych wczesniejszych wspomnien (w szczegélnosci do listy browaréw) — bo to temat
generalnie poza zakresem pdfa, a Swiat tych piw po drugiej stronie Atlantyku kto wie, czy nie
bardziej rozbudowany niz lambikowy i okotolambikowy w Europie.

Pseudobibliografia i linki

Jak widac nijak nie jest to praca naukowa czy powazne opracowanie, jednak troche zrédet podam —
bo sie mogg przydac oraz nadajg temu dokumentowi cechy pseudofachowosci. Niestety, nie znam
ani flamandzkiego ani francuskiego, wiec zrédta zasadniczo anglojezyczne. Co wiecej — bardzo duzo
mozna sie dowiedzie¢ rozmawiajgc z ludzmi z lambikarni, piwowarami, wtascicielami, pracownikami —
tego nie ma jak tu uwzgledni¢ niestety. Kolejnos¢ troche losowa, troche ,,0d najwazniejszych”:

Gtowne zrédta sieciowe:

e http://lambic.info — absolutnie podstawowa ,encyklopedia” lambikowa, materiatu i

szczegotdw jest w niej o wiele wiecej niz w tym pdfie
e https://www.facebook.com/ - taka zaslepka, ktéra obejmuje przede wszystkim

strony lambikarni, knajp, stowarzyszen lambikowych — faktycznie sporo materiatéw
informacyjnych. Réwnolegle grupki mniej lub bardziej specjalistyczne, takie jak:
lambic.info, milk the funk czy caty wachlarz >>nazwa_browaru<< enthusiats

e https://www.youtube.com/ - kolejna zaslepka, tu juz nawet konkretnych kanatéw nie

ma sensu podawad, tak to wszystko rozproszone, ale do odszukania i filmy
dokumentalne, i wywiady, i recenzje, i filmy z festiwali. Szczegdlnie polecam
wyszukiwanie sobie wywiaddéw z ludZmi ze $wiata lambikéw — czesto pojawiajg sie w
nich informacje unikalne, nie do odszukania w innych miejscach

e http://drinkbelgianbeer.com/ - blog / portal zawierajacy duzo lambikowych relacji,

wywiaddw, opiséw (acz porusza tez tematy ,,nudnej Belgii”)
e http://www.milkthefunk.com/wiki/Main _Page - ,encyklopedia” dotyczgca piw

dzikich, spontanicznych, lambikéw, wiekszos¢ materiatéw od strony piwowarsko-
technicznej
e http://www.lambikstoempers.be/en/ - strona stowarzyszenia belgijskich

lambikopijcéw. W szczegdlnosci warta polecenia rozbudowana mapa / lista knajpek
lambikowych

e https://www.horal.be/en/welcome - nieco ,,oficjalnych” informacji lambikowych,
definicje, TdG

e http://sourbeerblog.com/ - nieaktualizowany juz hamerykancki' blog o piwach

kwasnych, z kilkoma ciekawymi wpisami lambikowymi
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e https://belgianbeergeek.be/ - blog w jezyku barbarzyriskim, do tego o dos¢ szerokiej

tematyce, nie tylko okotolambikowej, niemniej z wieloma ciekawostkami — zwtaszcza
polecam — dla wiekszosci 0séb rzecz jasna z uzyciem gogle translate — opisy
koelschipéw z réznych browaréw

e https://lostbeers.com — duzo informacji o stylach historycznych, raz po raz o jakichs

lambikowych
e http://www.lambik1801.be/ - aktualnie nieczynny a do tego w jezyku niderlandzkim,

mimo to bardzo ciekawy blog demitologizujgcy lambiki (wtacznie z jawnym
zarzucaniem $ciemniania Horalowi, Frankowi Boonowi, rodzinie Lindemans)
e https://sourrevolution.wordpress.com/ - nieaktualizowany, polski blog z kilkoma

ciekawostkami okotolambikowymi

Zrédta papierowe:

e Jean-Xavier Guinard - Classic Beer Styles: Lambic (1990)

e Jef Van den Steen - Geuze & Kriek: The Secret of Lambic Beer (2012)

e Jeff Sparrow - Wild Brews: Culture and Craftsmanship in the Belgian Tradition (2005)

o Katherine A Thompson Witrick - Characterization of aroma and flavor compounds
present in lambic (gueuze) beer (2012)

e Carol Ann Cailly - Cantillon Brewery : the defense of a traditional Lambic (2016)

e Jacques De Keersmaecker - The Mystery of Lambic Beer (Scientific American vol 275
— August 1996)

e  Miguel Roncoroni, Kevin Verstrepen - Belgian Beer: Tested and Tasted (2019)

e Malin Norman - Terminology in Beer Reviews (2019)

e Sporo drobnicy typu artykuty w gazetach, materiaty promocyjne lambikarni itp

| mata uwaga: jesli masz drogi przegladajgcy namiary jakies ciekawe w temacie, ktérych wyzej
nie widzisz — podziel sie pliz pliz...

PL Youtube - wbrew powyzej wspomnianej zaslepce, jako ze perspektywa doliny Wisty, to nieco

doktadniej... i uwaga ogdlna: na polskojezycznym jutubie nie ma za wiele, a to co jest czesto obarczone

wieloma btedami, wypaczeniami, niekiedy wrecz bzdurami. Ale jak sie nie ma co sie lubi... w zwigzku z

czym lista tego co jest:

https://www.youtube.com/watch?v=S5Q IXPOv1l — program z Discovery Science ,How do

they do it?” z PL lektorem, traktujacy o lambikach, a konkretniej o lambikach z Cantillona.
Catkiem przyzwoite wprowadzenie, acz tez jakby sie chcie¢ czepiaé, to costam by sie znalazto.
Niemniej w tych PL Blogerskich wiecej by sie znalazto, wiec: Polecam.

https://www.youtube.com/watch?v=0dR3EQjzxVs — Zwiedzanie z Kopyrem browaru -

muzeum Cantillon. Polecam
https://www.youtube.com/watch?v=n9JWn7EOIGk — odcinek Alchemii z luznymi

pogaduchami z piszagcym te stowa, gtdwnie okotolambikowe pogaduchy. Wiec narcystycznie
polecam (acz w tym pdfie jest wiecej i lepiej)
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e https://youtu.be/aLHn 7hTSAY?t=5259 — ponownie Alchemia, tym razem Laboratorium, czyli

o warzeniu lambikdéw czy tez ,,lambikéw” w domu, ale tez o prawilnym podejsciu. Warto.
e https://youtu.be/ozCRItkDUUc?t=3110 — druga cze$¢ o warzeniu ,,lambikéw” w domu

e https://www.youtube.com/watch?v=XSKVM7M1LIk — Mate Piwo TV rozmawia z Jean van

Royem (napisy) — warto + chyba najstarszy tego typu materiat PLna YT
e https://www.youtube.com/watch?v=EuUHQIMmxUhg — Kopyr rozmawia z Frankiem Boonem

przy okazji piwa Fortuny, do ktérego w Boonie zakupiono lambiki by nastepnie je zepsu¢. W
sumie polecam.

e https://www.youtube.com/watch?v=0DrXzVb63Jw&t=23841 - kilkanascie minut lekko
podpitych rozméw lambikowych na WFP — Kopyr z Mesjaszem. Poniekad warto.

e https://www.youtube.com/watch?v=5tG np352AE - Kopyr pije Gossens Lambic (1959)

e https://www.youtube.com/watch?v=JW80r26RFAg — Kopyr pije Lindemans Oude Gueuze

Cuvee Rene
e  https://www.youtube.com/watch?v=CWRVXW81z c — Kopyr opowiada o stylu Kriek i troche

o lambikach
e https://www.youtube.com/watch?v=89K06QxrC7A — Kopyr pije Mort Subite Oude Kriek
(druga czes¢ poprzedniego filmiku)

e https://www.youtube.com/watch?v=Ec0zQep9ldc — Kopyr pije (reklamowo) kilka geuze ze

Smak Piwa (4 x Boon VAT + Lindemans Cuvee Rene i Mikkeller + Boon Oude Gueuze)
e https://www.youtube.com/watch?v=ulEXQriDBJA — Docent i Maciek Jastrzebski pijg Lambiek

Fabriek Brett-Elle Oude Geuze i 3 Fonteinen Intense Rood
e https://www.youtube.com/watch?v=KkulY-gqJTS8 — Docent i Maciek Jastrzebski pijg Baghaven

Robus of Rose oraz ,,rzng” (ataj) lambiki z poprzedniego filmu

e https://www.youtube.com/watch?v=RBpouhzzrQE — Docent i Maciek Jastrzebski pijg Cantillon
Bruocsella Grand Cru i Boon VAT 109

e https://www.youtube.com/watch?v=c9Vr5jrRXPg — Docent i Maciek Jastrzebski pijg Cantillon

Mamouche i Oud Beersel Vandervelden 135
e https://www.youtube.com/watch?v=IzjdVfxvyCNE — Docent i Maciek Jastrzebski pijg 3

Fonteinen Oude Geuze Armand & Gaston
e https://www.youtube.com/watch?v=InhbsNyMUI4 — Docent i Maciek Jastrzebski pijg

Lindemans Oude Gueuze Cuvee Rene
e https://www.youtube.com/watch?v=vg4gllOOR70 — Docent i Marlena pijg Lindemans

BlossomGueuze
e https://www.youtube.com/watch?v=K4q ildexZM — Docent i Marlena pijg Lindemans

SpontanBasil
e https://www.youtube.com/watch?v=NbURTpVfopA — Tomasz Migdatek i Radek Sierant pijg

Lindemans BlossomGueuze
e https://www.youtube.com/watch?v=1 -JwWXgY8w — [UPD] nieco ironicznie, niemnigj

zmontowany przez nizej podpisanego filmik z przyktadami bardziej i mniej poprawnej wymowy
geuze / gueuze

| rzeczjasna tradycyjna prosba o ewentualne uzupetnienia powyzszej listy. Chociaz sam jestem
zaskoczony, ze nawet sporo sie tego zebrato.
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Produkcja wybranych lambikarni

Ponizsza tabela jest wybidrcza, dotyczy tylko niektdrych lambikarni — tych, dla ktorych byty dostepne
jakiekolwiek dane. Jak wida¢ — trudno catos¢ nazwac spéjng w zwigzku z réznymi latami pochodzenia
danych, réznym sposobem liczenia (wypuszczone na rynek? Warzone? Warzone z uwzglednieniem
duzych strat?), ba, nawet ryzykiem, ze dane piwo jest liczone raz jako hektolitr brzeczki z browaru X, a
potem powtérnie jako wylezakowane i zblendowane geuze z blenderni Y. Trzeba do tej tabeli
podchodzi¢ z rezerwa. Rzeczjasna w kolumnie ,hektolitry” jest ujeta roczna produkcja. | jak widaé dla
tradycyjnych lambikarni liczby te nie sg wielkie, od wielu z browaréw lambikowych nasze kraftowe sg
wyraznie wieksze:

3 fonteinen 3000 2019 Wypuszczane w butelkach. W roku 2020 ze wzgledu na COVID - niemal dwukrotnie mniej
Belle-Vue 360000 2010

Bofkont 20 2020

Bokke =100 2020

Boon 24000 2017

Cantillon 2500 2021 Aktualnie - informacja paszczowa - podobno 3400

De Cam 250 2018 Rok niepewny

De Troch 4000 2020

Girardin 5000 2004

Hanssens 400 2014

Lambiek Fabriek 600 2019

Lindemans 170000 2015 Rozbudowa w 2015 (wczesnie]: 85 tys HL). Liczby catkowite, wigcznie z nieprawilnymi
Mort subite 50000 2006

Qud Beersel 500 2019 Dotyczy samych lambikdw, drugie tyle Qud Beersel produkuje piw nielambikowych

Sako 90 2019 Dotyczy samych lambikdw

Tilguin 1550 2020

Timmermans 30000 2013 Maksimum mozliwosci, wliczajac w to nielambikowe J

[UPD] dane w tabelce uzupetnione 02/06/2021.
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Tabela dostepnosci rocznikow

O @ WM~ bW T MmN S O G ® M WWoT MmN H O G M WWnoE MmN O

Rocnik) 5 5 5 o o o o b o oo o oo o606 06668&a&a88388 388 &
Lo T o N o B o o B R I T T o B o B I o B I B B I o o B o B B

3f Cuvee A&G Vintage z z

3f Cuvée Armand & Gastan z oz

3f Doesjel z oz

3f Framboos (Oogst) z oz

af Golden Blend z oz

3f Golden Doesjel z 2

3f Hommage (Bio) (Framb) z oz

3f Intense Red (Rood) z oz

af Oude Geuze z oz

3f Oude Geuze Vintage z 2

af Oude Kriek z oz

3f Schaerbeekse Kriek (Oogst) z oz

3f Zenne y Frontera (Solera) z 2

Bokke " abrikoos ??

Bokke Framboos Noyaux ?t

Bokke Framboos Pjassel I

Bokke Framboos Puur T

Bokke Framboos Vanille ??

Bokke Lambiek P

Bokke Pjassel ? R

Bokke Vlierbloesem R

Bokke Zomerhof ? B

Boon Black Label I t ot

Boon Geuze Mariage Parfait FE S S

Boon Kriek Mariage Parfait Tttt t

Boon HORAL's Oude Geuze Mega Blend - t - t -

Boon Moriau Geuze t ottt t

Boon Qude Kriek (a L'Ancienne) T ?E Ot Ot

Cantillon  50'N-4'E 2 E3Y |

Cantillon Blabzer Lambik t ottt t

Cantillon Brabantiae 7t ot

Cantillon Carignan 7ttt

Cantillon Chouke s -

Cantillon Classic Gueuze T2t t t

Cantillon Cuvee Saint-Gilloise / Cuvée Des Champions t t t t

Cantillon Drogone Lambic / Aglianico t t

Cantillon Fou Foune t t t

Cantillon Grand Cru Bruocsella (Euro/US) t t t

Cantillon Grand Cru Bruocsella Brut tT ot

Cantillon Gueuze t t t t

Cantillon Iris t t t t

Cantillon  Iris Grand Cru E _

Cantillon Kriek t t t t

Cantillon Lambic d'Aunis t t t t

Cantillon Loerik t

Cantillon Lou Pepe Framboise 1> t

Cantillon Lou Pepe Gueuze 1=

Cantillon Lou Pepe Kriek 12 t

Cantillon Magic Lambic t t

Cantillon Mamouche t ot

Cantillon Menu Pineau t ot

Cantillon Nath t ot

Cantillon Reine des Prés R

Cantillon Rose de Gambrinus t ot

Cantillon Saint Lamvinus t ot

Cantillon Soleil De Minuit TP

Cantillon Tyrnilambic Baie d'Argousier BoOE

Cantillon Vigneronne ?It

Cantillon Vin Jaune / La Vie es Belge / Symbiose / Jaune| ? t

Cantillon Vin Santo t t t

Cantillon Zwanze t t t

De Cam Framboise Lambiek (Extra) O

De Cam Framboise Vlier ? Bt

De Cam Kriek Lambiek T Bt

De Cam Lambiek Special R

De Cam Nectarine Lambiek ? Bt

De Cam Oude Geuze ? Bt

De Cam Oude Geuze Gooikoorts T BIE

De Cam Oude Kriek ? B

De Cam Oude Lambiek I

De Cam Tros Bessen ? Bt

De Cam Wilde Bosbessen 7T RNt

De Troch Oude Gueuze [ Cuvée Chapeau Oude Gueuze. | t t -

Girardin Gueuze 1882 (Black Label) t t t

Hanssens Cassis / Experimental Cassis t ? t

Hanssens Lambic Experimental Raspberry ???

Hanssens Oudbeitje Lambic Tttt

Hanssens  Oude Geuze t ot ot

Hanssens Oude Kriek ? Bt

Hanssens Qude Kriek (Handgeplukte) Schaerbeekse t t ot
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Rocznik:

Fabriek
Fabriek
Fabriek
Fabriek
Fabriek
Fabriek
Fabriek
Fabriek
Lindemans

crrcr-rocr-cocr-

Lindemans

Mort Subite
Mort Subite
Oud Beersel
Oud Beersel
Oud Beersel
Oud Beersel
Oud Beersel
Oud Beersel
Oud Beersel

Tommie S]ef‘Cuvee
Tommie Sjef Druif
Tommie Sjef Rose

Black-Belle

Brett-Elle

Fontan-Elle

Jart-Elle

Muri-Elle

Muscar-Elle

Organic Geuze Natur-Elle
Pluri-Elle

Gueuze Cuvée René
Oude Kriek Cuvée René
Oude Geuze

Oude Kriek

Framboise

Green Walnut

Oude Geuze Vieille

Oude Geuze Vieille - Vandervelden
Oude Kriek Vieille

Oude Pijpen
Schaarbeekse Oude Kriek

af

af

af

3f

af

af

af

af

af

af

3f

af
Boon
Tilguin
Tilguin
Tilguin
Tilguin
Tilquin
Tilquin
Tilguin
Tilguin

Cuvee A&G Vintage

Cuvée Armand & Gaston

Druif / Druivenlambik

Framboos (Oogst)

Golden Blend

Hommage (Bio) (Framb)

Intense Red (Rood)

Oude Geuze

Oude Geuze Vintage

Oude Kriek

Schaerbeekse Kriek (Oogst) (+Schaarbeekse)
Zenne y Frontera (Solera)

Oude Geuze Boon

Oude (Gueuze Tilquin)® a I'’Ancienne

Oude Gueuze Tilgquin & L'Ancienne

Oude Mire Tilquin & I'Ancienne

Qude Pinot Gris Tilquin a I'Ancienne

QOude Pinot Noir Tilquin a I'Ancienne

Oude Quetsche T. & L'A. avec Prunes de Namur|
Oude Quetsche Tilguin & L'Ancienne
Qude Riesling Tilguin & L'Ancienne
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t t t z z z z z z z z z z z z 2 z T I I I T I T I I I I 1 1
z z z 7z 1 z zI 1 & 1 1 1 & 1 z z z z z z 1 1 1
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Iy | : 2z 2
t t t t t t
? I«
t t t t
t
t
t
?
t

2020 |t w0 U U w0 U U u b

2017
2016
2014
2013
2010

4
4

Boon

VAT Monoblend

o+ lvaTas
o+ |vaTss
= lvaT108b
o+ |vaT104
= lvaT110
o+ |vaT109
= lvaT108
o+ fvaTor
~+ |vataz
+ |vat7a
o+ |vaT77
~ |vaTaa

Rocznik nieistniejacy
Rocznik co do istnienia ktérego nie ma pewnosci

t Rocznik pity (na potrzeby "czystego" arkusza - rocznik istniejgcy)
n  Rocznik niepity
m Rocznik niepity ale czeka w loddwee na okazje
? Rocznik, ktéry by¢ moze powstanie
? Rocznik, ktdry ma dodatkowo komentarz bo costamcostam
z Rocznik, ktory byt w inny sposdb rocznikowany {sezony / lata) - dotyczy 3f

Tabelka powyzsza nie aspiruje do kompletnosci, acz zawiera wiekszos¢ znanych lambikarni. Dla

niektdrych browardéw (TS, Bokke) — jedynie wybrane, rocznikowane piwa. Tabelka powstata na
podstawie danych z Lambic.info (zardwno strony jak i grupy na fejsie), Untappd, fejsowych pejéw
browardw a niekiedy nawet na podstawie jakichs wypowiedzi osdb, do ktérych mam zaufanie. Cata

tabelka operuje rocznikami butelkowania, nie zas warzenia, wypuszczenia na rynek itp. Nalezy j3

traktowac orientacyjnie. W razie potrzeby excelowa (i mozliwe, ze aktualniejsza wersja — powyzsza to
wersja z przetomu 2020 i 2021) znajduje sie >>>TUTAJ<<<
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https://drive.google.com/file/d/1bdgiAhcPTNigzHupaURePYjpf9HZf9mi/view?fbclid=IwAR13-N-EZO4Pw6c4USZU70OJVno9xip7Vk96kpGov_KA-B8LDaR-0MIyrf4
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|Nieznane wino

|Agrest

|Ananas

|Aronia

Banan

Biala Porzeczka

Kwiatko-
krzako-ziofo-
przyprawy

Warzywa,
Herbata, Inne.
smieci

Barszcz (Heracleum)
Bazylia
aylica piotun

[chinowiec (ko)
[Chmiel (D)
|cynaman

|carna Porzeczka (galgzie)
Daiggiel Litwor
Hibiskus (Jwiat

imbir

llalowiec

[12min flwiaty)
Kardamon
Kolendra o

Mniszek Lekarski [kwi
Niesplik laporiski
Oliwka (lidcle)

Przytulia Wonna
Rabarbar

RGia

[wanilia

[Wawrzyn Stlachets
Wigzowka Blotna
|wiciokrzew Sim
Woskownica Europejska
Brukselka

Burak

|Goryczka / Gentian (korzen)
|Herbata Earl-Grey

[

Karczoch
Miod

ARCCHACCAAAA

[HanssdLind Antidoot
|4 74
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Powyzsza tabela (moze mato czytelna, ale za to pokazujgca temat catosciowo) zostata przygotowana

jakos w potowie 2020, wiec nie jest najaktualniejsza, nie zawiera tez kompletu dodatkéw (np.
pominiete OWA operujgce unikalnymi dodatkami), ale przedstawia zgrubny obraz rzeczywistosci

dzisiejszej w temacie dodatkdw stosowanych w lambikach. Podsumowanie jesli idzie o najczesciej sie

pojawiajgce dodatki konkretnego typu ponizej. Catosé pomija dwa najczestsze dodatki, czyli wisnie i

maliny — to by tylko zaciemnito obraz a wiadomo, ze te owoce sg najpopularniejsze. By¢ moze bede

robit update — jesli ktos jest zainteresowany petna tabelg w formie arkusza, wtacznie z nazwami

danych piw jest dostepna >>>TUTAJ<<<.

|| winogrona/szzep _[Liczba |

1 Muscat 14 1 Brzoskwinie 25
2 Riesling 10 2 Marele 15
3 Pinot Noir 8 3 Jagody / Bordwki Am. 14
4 Dornfelder 6 4 Jezyny 11
5 Carignan 3 5 Czarny Bez 9
Chardonnay 3 6 Czarna Porzeczka 8
Gewdrztraminer 3 7 Truskawki 7|
Greco 3 8 Agrest 5
Regent 3 Czerwona Porzeczka 5
‘Wiirzer 3 Marakuja 5
11 Aglianico 2 11 Sliwki 4
Alicante Bouschet 2 12 Mirabelki 3
Cinsault 2 Zurawina 3
Malvasia (di Candia) 2 14 Borowka Z
Merlot 2 Jabtka 2
Muscaris 2 Malinojezyna 2
Mourvedre 2 Nektarynki 2
Muller-Thurgau 2 Pigwa 2|
Pineau d"Aunis 2 Rokitnik 2
Pinot Gris 2 20 Ananas 1
Samling 2 Aronia 1
‘Welschreisling 2 Banan 1
23 Cabernet Blanc 1 Biata Porzeczka 1
Cabernet Franc 1 Czeresnie 1
cal 6/04 1 Figi 1
Chenin Blanc 1 Gruszka 1
Gamay 1 Malina Moroszka 1
Grenache Noir 1 Miechunka Peruwiariska 1
Grolleau 1 Morwa 1
Kemer 1 Pomararicza Krwista 1
Menu Pineau 1 Pomararicza 1
Pinot Meunier 1 Tarnina 1
Pinotin 1
Sangiovese 1
Sauvignon Blanc 1
Tokay 1
Trebbiano 1
Viognier 1
Winorosl Lisia 1
Szczep nieznany i)

1 Rabarbar

2 Chmiel (DH)

3 Wanilia

4 Bylica Piotun
Goryczka [ Gentian (korzeri)

6 Hibiskus (kwiaty)
Kardamon
Niesplik Japoriski
Przytulia Wonna
Herbata Oolong
Karczoch
Midd
Sosna

14 Barszcz (Heracleum)

Bazylia

Chinowiec (kora)
Cynamon

Carna Porzeczka (gatezie)
Dziegiel Litwor

Imbir

latowiec

Jasmin (kwiaty)
Kolendra :(

Mniszek Lekarski (kwiaty)
Oliwka (liscie)
Pomararicza (kwiaty)
Pomararicza (skérka)
Roza

Wawrzyn Szlachetny
Wigzowka Btotna
Wiciokrzew Siny
Woskownica Europejska
Brukselka

Burak

Herbata Earl-Grey
Herbata Lapsang Souchong
Herbata Sencha

Orzech wioski

Syrop Klonowy

Tonka

o Tilquin

Winogrona IE”]
Wino [ Cydr | 2

Cantillon
o |5 3 Fonteinen

owocki [ 18 [ 21
Kwiatko-krzako-zioto-przyprawy Fbo| 1| 2
Warzywa, Herbata, Inne smieci | 3 | 3 | 1

o wm o o o oudBeersel

=
o

PR R R AR R R RRRRRRRRBRRBRREBRRERRRHBRNRNRNNRNRNNN®® G O

| m/Grupadodatkéw _________lliczba

1 Owoce

2 Winogrona (per szczep)

3 Kwiatko-krzako-zioto-przyprawy
4 Wino (blend) / Cydr

5 Warzywa, Herbata, Inne smieci

139
98
33
27
19

| wlerowar llizha |
1 Cantillon
2 Bokke
3 Antidoot
4 Tilguin
5 3 Fonteinen
6 Oud Beersel
7 De Cam
8 Hanssens
9 Lindemans

Hanssens

Lindemans
ntidoot

86
77
74
36
35
14
9
4
3

_99_


https://drive.google.com/file/d/1ajyZp3PHWhLKThIhdtVhK37RJEPSodZW/view?usp=sharing

Polskie jasne dzikie piwa w beczkach

Ta lista jest absolutnie orientacyjna (acz dos¢ kompletna prawdopodobnie, sporzgdzona w kwietniu

2021). Kwalifikacja na liste: Jasne piwo, nie BW, z dzikimi drozdzami i z beczek lub z innego

okotolambikowego powodu ciekawe (np. spontan) — lista jest bez szczegdtow. Czerwien w ,,Styl UT”

dos¢ oczywistym kolorem ostrzegawczym — nic na tej liScie nie jest wszak lambikiem. Rok — dotyczy

pojawienia sie na rynku (+ skala koloréw). By¢é moze w kolejnych wersjach lista bedzie uaktualniana...

AleBrowar
Artezan
Artezan
Artezan
Artezan
Artezan
Artezan
Artezan
Artezan
Artezan
Artezan
Artezan
Artezan
Artezan
Beer Bros
Boat & Goat
Brokreacja
Brokreacja
Dobry Zbeer
Dobry Zbeer
Fortuna
Kingpin
Kingpin
Maryensztadt
Maryensztadt
Maryensztadt
Olimp
Olimp
olimp
Qlimp

Pinta

Savage Barn

Bajka o Dzbanie Brett BA

Blood Orange Brett Raburbon

Brett Raburbon

Brett Wspiera Kraft

Cerises du Chateau

Co$ Dziwnego

Dodo Brett BA

Dzikiem do Rzymu

F jak Funk

Fiki Miki

Rabourbon Brett BA with UFO Peaches
Tuk-Tuk

Zukiem do Rzymu z Marakuja Brett BA
Zyrardomyces Sour Ale

1

Savage 001

Savage 002

Lava Animarum

Lipa! Nie Lambik!

Fortunatus II: Sour Cherry Wild Ale BA
Mascarada

Pantomima

Wild & Funky - Brett Ale

Wild & Funky - Sour American Brett Ale
Wild & Funky - Straight Lambic

Hebe

Hydra

Reja

Wild Charon Raspberry Sour Brett Ale
Kwas Epsilon Wild & Barrel Aged

Pinta / Oud Beerse Grodzisz Sauvage
Pinta / Oud Beerse Les Cassic Fous - Szalone Porzeczki

Piwojad
Pracownia Piwa
Pracownia Piwa
Pracownia Piwa
Pracownia Piwa
Probus
Przystanek Tler
Przystanek Tleri
Przystanek Tler
Przystanek Tler
Przystanek Tleri
Przystanek Tleri
Przystanek Tler
Recraft

Stu Mostow
Stu Mostow
Stu Mostdw
Stu Mostdw
Stu Mostow
Stu Mostow
Stu Mostdw
Stu Mostow
Stu Mostow
Stu Mostow
Stu Mostdw
Szatpiw
Szatpiw
Szatpiw
Swidnica
Tumski
Widawa
Widawa
Widawa
Widawa
Widawa
Wrezel

Wrezel

Brett Blanka

LAB 1

LAB 2

LAB21

LAB 26

Curari Lambiczi

Sour Blackcurrant wild Ale

Sour Blueberry Wild Ale

Sour Cherry Wild Ale Red Wine
Sour Cherry Wild Ale White Wine
Sour Mango Wild Ale

Sour Passionfruit Wild Ale

Sour Wild Ale

Biowar

WILD1 Vintage Sour Ale Blackcurrant Blend 2019

WILD10 Mixed Fermentation Saison Eldeflower, Lemon,

WILD11 Mixed Fermentation Biere de Garde

Ww™w 3 3 3 +3 3335335335333 33

2015

Sis S = E= S B E

2019 t/n

2017
20:

3
Ehik

WILD2 Biere de Soif Refermented with Riesling Grapesk 2019

WILD3 Biere de Soif Refermented with Pinot Noir Grape
WILD4 Biere de Soif Refermented with Dornfelder blenc
WILDS Biere de Soif Refermented with Cherries blend 2(
WILDG Biere de Soif Refermented with Apricots blend 2(

WILD7 Brett New England IPA
WILDS Biere de Table

WILDS Farmhouse Lager
Lambic

Lambiczi

Ribesium Nigrum Arcanum (ver zbrecona w butli 0.75)

Endemit

Wyprawa do Belgii

X - West Brett IPA Barrel Aged (Bourbon)

X - West Brett IPA Barrel Aged (Sauvignon Blanc)
X - West Brett IPA Barrel Aged (Whisky)

X - Brett IPA Chardonnay BA

X- Brett IPA Sauvignon Blanc BA

Tropical Wild Bowmore BA

Tropical Wild Slyrs BA

Ziemia Obiecana Czort Barrel Aged / Polskie Wino Rubea-Gofert

Zii

ia Obiecana Grand Kru

-EN- BN - BN - BN - BN - EN - BN BN BN BN - BN BN - BN -

s E= El= B = E= E

maliny

pomararicze, rabarbar
rabarbar

guava, grejfrut
wisnie

wisnie

brzoskwinie
rabarbar, brzoskwinie

limonka
brzoskwinie, marakuja

maliny
lawenda

lipa

porzeczka, kawa +wymt
tarnina

jakies owoce ;) + wymra
maliny +wymrazanie

porzeczki
skdrka pomarariczy, rum

jagody
porzeczka?
porzeczki
Jagody

mango
marakuja

czarna porzeczka
czarny bez, werbena

winogrona
winogrona
winogrona
wisnie
morele

porzeczki

ananas, pomarancze, m;
ananas, pomararicze, mi

owoce tropikalne

= |[Eh = Bl = E

-
)

s = Bz E= B EEE=EE: e E: e s B e Ee e s CEEE= B =B = E B E S E e = s

I <2 sour - Berliner Weisse
- 3,85 Sour - Fruited
_3,79 Farmhouse Ale - Saison
-,82 Farmhouse Ale - Saison
_S,Eﬂ Brett Beer
I 2,75 wild Ale - Other
I :.72 American Wild Ale
I : 77 1PA - Brett
IEEs sour - Fruited
I 3,72 American Wild Ale
-,83 IPA - Farmhouse
I 369 Brett Beer
_95 American Wild Ale
-,83 Sour - Fruited
N : 66 wild Ale - Other
I .58 wild Ale - Other
I s
I 22 wild Ale - Other

B

2
_96 American Wild Ale
_ Farmhouse Ale - Saison
_ Farmhouse Ale - Saison
I :.72 Brett Beer
I 59 Brett Beer
I =
_,&5 Sour - Other
I 57 wild Ale - Other
_ Freeze - Distilled Beer
I: 21 wild Ale - Other
A (pa - Brett
_ 3,65 Sour - Other
_95 Sour - Other
-,82 Sour - Other
I 78 Gratzer / Grodziskie
I :.71 1PA - American
_ 3,66 Farmhouse Ale - Saison
B 39 American Wild Ale
I :.70 sour Fruited
I wild Ale - Other
S Wild Ale - Other
I 31 wild Ale - Other
I 50 wild Ale - Other
I =2 wild Ale - Other
I 51 wild Ale - Other
I 53 wild Ale - Other
- 3,46 Pale Ale - International
_ Sour - Fruited
_93 Farmhouse Ale - Saison
7 Farmhouse Ale - Biere de Garde
-89 Grape Ale - Other
_1 Grape Ale - Other
-,81 Grape Ale - Other
_95 Sour - Fruited
7 sour - Fruited
I :50 1PA - Brett
_ 3,66 Table Beer
- 3,32 Lager - Pale
- 272 |[ambic-Traditional |
25| lambic-Traditional | ]
_96 Sour - Other

2,90 Sour - Other
[N wild Ale - Other
I :61pA- Brett
I 5 1PA - Brett
I 50 P4 - Brett
IE: 1pa - Brett
IEES P4 - Brett
B 342 1PA-Sour
[ | 3,00 IPA - Sour
_ Farmhouse Ale - Saison

American Wild Ale

S 33353333 +33 4433353333333 3333333 333 +3333 5 ++3333 3433333 333333335333 3333
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Stowarzyszenia spijaczy lambikowych

Istnieje kilka stowarzyszen, organizacji konsumenckich, zrzeszajgcych mitosnikdw lambikéw, w tym
pdfie niejednokrotnie juz wspominanych. Zazwyczaj starajg sie promowa¢ kulture lambikowa,
organizujg festiwale i panele degustacyjne, zwiedzania browardéw, blendujg wraz z lambikarniami
piwa, niekiedy przyznajg witasne nagrody czy wyrdznienia czy to dla oséb zwigzanych ze swiatem
lambikow czy tez dla piw.... Generalnie sg aktywni. Oczywiscie — w zadnej mierze nie uzurpujg sobie
prawa do wyfgcznosci czy reprezentowania kogokolwiek czy czegokolwiek, niejednokrotnie ludzie z
takimi stowarzyszeniami niepowigzani przyczyniajg sie do krzewienia kultury i wiedzy lambikowej nie
mniej, niz te formalne grupy (za przyktad niech postuzy ekipa tworzaca lambic.info), co nie zmienia
faktu, ze $wiat lambikdw niewatpliwie staje sie bogatszy dzieki tym stowarzyszeniom. Lista i
podstawowe dane o 4 najbardziej znanych w tabelce:

Rok .
Logo . |Festiwale
powstania
L)

L) P
| ik ‘j’}."‘ Bierpallieters http://bierpallieters.oe/  1991(?) Weekend of Spont us Fer tation Girardin Fond Gueuze Bierpallieters

brak (acz wspieranie jako wolontariusze
2007  innych festiwali oraz samej blenderni h.Ertie De Geuzen Van Oud Beersel

httgs:“www‘vzwdegeuzen.

De Geuzen van Oud Beersel

b
be/ Oud Beersel)
.Qi Dag van de Oude Geuze (Day of the Oude
- _ http://www.lambikstoempe 6 {Day, Boon Cuvee Lambikstoemper
A De Lambikstoempers be 1999  Gueuze) Gind Cuvee Lambik
! .be/ r
5 &:’/ Beer Weekend -
Nacht van de Grote Dorst (Night of Great Duza liczba unikalnych blendéw, w
G F"U‘—/ E The Gueuze Society (Het  https://www.geuzegenoots i Thirst) szczegolnosci powigzanych z
aenDoTaGHAR Geuzegenootschap) chap.be/ Day of the Kriek nieoficjalng siedzibg stowarzyszenia -
Day of the Lambic Grote Dorst |
Stowniczek

Taki troche smietnik (,,bo gdzies indziej mi nie pasowato”), troche faktycznie stowniczek jak ktos bardzo
poczatkujacy... i to pewnie jak sie bede nudzit, to sobie bede rozbudowywat. Albo moze zrobie jaki$
podziat stowniczek / linki? Albo nie zrobie. Hgw.

e Blendernia — firma blendujgca i lezakujgca lambiki w beczkach, niemniej nie dysponujaca
warzelnig. Swego czasu dominujacy rodzaj lambikarni.

e Bretty — Brettanomyces Bruxellensis —jedne z dzikich drozdzy, odpowiedzialne w sporej mierze
za aromaty typowe dla lambikow.

e BXL - Bruksela
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Capsulekengeuze — filtrowany, spasteryzowany, czasem dostodozny blend lambika z jakim$
alem (khem... ,,ejlem”), sprzedawany w matych, kapslowanych butelkach, wynaturzenie ktére
pojawito sie w Belgii po Il W.S.

Dekantacja — zlanie lambika z butli do dekantera (takie fancy naczynie co wyglada jak wazon)
tak, by pozby¢ sie osadu oraz by sie natlenit. Pooddychat. Stosowane zazwyczaj przy starszych
lambikach

Dregi — zlewki z butli lambikowych, pozyskiwane przez piwowaréw domowych, by pdzniej w
domu co$ nimi fermentowac. To co$ nie bedzie niestety lambikiem, ale zabawa pewnie fajna a
i piwa wychodzg fajne

drinkbelgianbeer.com — blog czy tam stronka, na ktérg miedzy innymi trafia sporo fajnych,
okotolambikowych materiatéw, w szczegdlnosci wywiady

Druiven — lambik macerowany z winogronami

Faro — lambik stodzony (brgzowy cukier, melasa, karmel), niekiedy blendowany z innym,
stodkim piwem

Framboise — lambik macerowany z malinami (jeden z bardziej tradycyjnych owocowych)

Funk — obiegowa nazwa dzikosci w aromacie

Geuze / Gueuze — blendowany lambik. Stodko jest w temacie wymowy tych stéw, zwazywszy,
ze kazdy moéwi jakos troche inaczej. Najzabawniejsze, ze czesto ta sama osoba (np. Jean van
Roy) w jakims$ wywiadzie méwita, jak to tadnie wymaowic, a nastepnie, w dalszej czesci wywiadu
juz wymawiata inaczej.

Goossens Lambic — butle z przetomu lat 50-60, odnalezione przez rodzine w piwnicy po $Smierci
niegdys handlujgcego lambikami belga. Trafity na rynek w stosunkowo niezaporowej cenie, i
tak, wciaz pijalne, ciekawe... warto jako doswiadczenie. Acz jak tatwo zgadng¢, sporo zalezy od
konkretnej butelki, stanu korka itp. A przy okazji — sam browar (XVIII wieczny, zamkniety w
1962 roku) zostat w 2016 roku kupiony przez rodzine Kestemont, ktéra planuje wznowic
dziatanie, pono¢ pierwsze piwa zostaty tam uwarzone w 2019. Niestety tylko o tym czytatem,
chyba nie trafity na rynek jeszcze

HORAL — , Hoge Raad voor Ambachtelijke Lambiekbieren” — ttumaczenia sie nie podejmuje,
niemniej generalnie co$ na ksztatt stowarzyszenia czy cechu producentéw lambikéw, majacego
za zadanie promocje, ochrone i regulacje lambikowe. W chwili obecnej zrzeszonych jest tam
10 lambikarni: Boon, De Cam, De Troch, Hanssens, Lambiek Fabriek, Lindemans, Mort Subite,
Oud Beersel, Tilquin i Timmermans. Nie nalezy do tej organizacji Cantillon. HORAL organizuje
TdG oraz wypuszcza przy okazji Megablenda. W ostatnim czasie réwniez 3f i Girardin
zrezygnowaty z cztonkostwa.

longe / Jeune — nieblendowany, mtody lambik (mtody = zazwyczaj max 6 miesiecy)
Kinematografia lambikowa. No, do$¢ szumna nazwa, ale na chwile obecng warto wspomniec
o przynajmniej trzech dokumentach:

o Lambic: about time & passion — hiszpanski dokument z 2019, w zwigzku z
koronawirusem aktualnie udostepniony (VOD) na Vimeo. Jeszcze nie widziatem co
prawda, ale opinie ma pozytywne — romantyczny, mito ogladajacy sie, zawierajgcy
wiele wywiadow ze znanymi mniej lub bardziej osobistoSciami swiata lambikéw (Juz
widziatem. Opis pasuje). Link do stronki jednoosobowej (ta osoba to Dani Ruiz —
dokument jest po angielsku z napisami) wytworni:
https://www.facebook.com/CerveTV-319250168146839.
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o Bottle Conditioned - jeszcze nie wydany amerykancki dokument, podobno w koricowej
fazie krecenia / montowania / czegostam projekt, po ktérym ludzie sporo sobie
obiecujg. Najlepszy dowdd, ze autor w dwéch fazach crowdfundingowych zebrat
wiecej niz planowat. Zajawki faktycznie obiecujgce, acz zarazem wyglada na to, ze
bedzie podobny do wczesniej wspomnianego. Link do peja projektu:
https://www.facebook.com/bottleconditionedfilm

o 30 min with spontaneous beer makers — zmontowany przez Pierra Lejeune w bardzo
zgrabng, mocno romantyczng i niewatpliwie ciekawg catos¢ wywiad rzeka z kilkoma
piwowarami z browardw zajmujgcych sie piwami spontanicznej fermentacji, w tym
osobami ze swiata lambikédw. Bardzo mito sie oglada, dostepne dla wszystkich na
youtube: https://www.youtube.com/watch?v=pR7B874ZGaQ

o Jako maty dodatek namiar na catkiem sprawnie zrealizowane, blogerskie wywiady i

kapke podstawowej teorii lambikowej:
= Lindemans: https://www.youtube.com/watch?v=gBLxf-imQY4

= 3 Fonteinen: https://www.youtube.com/watch?v=CgP L8fibmU
= QOud Beersel: https://www.youtube.com/watch?v=Vg9y7RiFAEk
Koelschip (coraz czesciej z angielska nazywany coolshipem) — wielka, ptaska kuweta, do ktérej

trafia brzeczka po uwarzeniu, by stygnac i majac duzg powierzchnie kontaktu z powietrzem
zarazita sie tym, co w powietrzu czy raczej browarze lata. Podstawowa i zasadnicza czes¢
produkcji zaréwno lambikdéw jak i innych spontanéw

Konska derka — deskryptor, jeden z pierdyliarda deskryptorow aromatéw produkowanych
przez bretty. Mysle, ze nie ma co przywigzywac za duzej wagi do deskryptordw, zwazywszy, ze
i tak te bardziej generalne sie jedynie sprawdzajg w praktyce

Kriek — lambik macerowany z wisniami (najbardziej klasyczny owocowy)

Lambic Academy — jednodniowy kurs prowadzony przez HORAL w De Lambiek w Beersel,
skierowany gtéwnie do wtascicieli i pracownikdéw knajp, serwujgcych lambiki. Wada — kurs jest
prowadzony w jezyku niderlandzkim

Lambiczi — okreslenie na lambiki uzywane przez ludzi, ktdrzy chcieliby by¢ fajni. Jest koszmarne
i przebrzmiate

Lambic.info/ — sajt na sieci i grupka na fejsie, co to tam jest niemal wszystko co lambikowe,
podreczna encyklopedia.

Lambikarnia — browar lub blendernia robigca lambiki w Pajottenlandzie

Meerts / Mars — wymarty rodzaj lambika (drugie warzenie). Niemniej co$ na ksztatt tej formy
jest uzywane do dzi$ przy blendowaniu jako sktadowa geuze, by uzyskaé lzejszy blend. W
szczegblnosci — robi tak Pierre Tilquin blendujac geuze na potrzeby kegowania a nie
butelkowania.

milkthefunk.com/ - sajt, grupka na fejsie, podcast — kolejna encyklopedia, moze nie tyle
lambikowa, ale dotyczgca kwasnych piw spontanicznej fermentacji. Duzo informacji z
naciskiem na tematyke warzenia.

Mixed fermentation — zasadniczo oznacza fermentacje przez drozdze oraz inne organizmy
(czytaj: bakterie). Nie jest w zaden sposdb jednoznacznie sprecyzowane, jakie organizmy biorg
w tym udziat, ale zazwyczaj sg to bretty ale tez saccharomyces, zas z bakterii lacto i pedio. |
zapewne iles innych, mniej popularnych z nazwy. Istniejg komercyjne kultury tego typu, z
laboratoridw, jednak zasadnicza wiekszos$¢ (wszystkie?) z opisywanych tu browardéw z nich nie
korzysta.
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Mut — zwierze juczne, w tym przypadku ktos kto jedzie do browaru, kupuje co mu powiedziec,
tacha na grzbiecie czy tam wysyta, pobiera prowizje i ma w dupie lambiki. Van Roy najbardziej
ztosci sie na muty, ktére nie umiejg wymowié poprawnie nazwy piwa, ktére chca kupié.

Nafta — deskryptor, uzywany / odczuwany witasciwie tylko przez jednego blogera w PL. Za to
jego zdaniem typowy dla dobrych lambikéw.

Obora — deskryptor, dotyczacy nieco kiblowych nutek w palecie. Stosunkowo typowy dla
niektérych lambikéw a nawet lambikarni. Np. Starsze de Camy czesto byty oborowe. Albo
Swiezy Nath

Oude / Vieux / Vieille — stary. W stosunku do nieblendowanego lambika: ponad pétroczny.
Czesto tez uzywane do opisu Geuze / Gueuze

Pajottenland — region w Belgii, potozony na zachdd czy tam troche potudniowy-zachdd od
Brukseli. Zarazem najbardziej zachodnia czes$¢ Brabancji. Ojczyzna lambikdw.

Panel degustacyjny — zazwyczaj okreslany stowem ,,Panel” —forma wspdlnego alkoholizowania
sie (czesto drogimi lambikami), gdy to kto$ wnosi butle, a inni kaske, a nastepnie wszyscy pijg
z naparstkow. Dla lambikéw moim zdaniem minimalny sensowny naparstek to jakies 70ml
Pediococcus — ksywka bakterii, co gdziestam na wstepnych etapach odpowiadajg za kwasnos¢
w lambiku. Tak, to Lactobacillus (no, z rodziny)

Podstawka — obiegowe okreslenie badz wersji podstawowej jakiegos lambika, ktéry doczekat
sie pdzniej jakichs$ bardziej zakreconych wersji, badz (czesciej) piw z podstawowej oferty
browaru (czesto taka tréjca: Gueze, Kriek, Framboise)

Prébki / sample — o ile probka to tyczek w knajpie (wszak lambiki bywajg na kranie), to sups.
Ale jesli to rozlewanie — jak niekiedy bywa — lambikédw do buteleczek i rozsytanie in-postem...
No céz, prébkowanie bywa fajne, w Swiecie destylatdw jest normg. W Swiecie piw tez ma
miejsce. Zwtaszcza w dobie koronawirusa. Niemniej moim absolutnie subiektywnym zdaniem
przy lambikach nie ma to najmniejszego sensu — za duzo sie zmienia, za duzo traca, za duze
ryzyko niefajnego (octowego) utlenienia.

Schaarbeekse — rodzaj wisni pochodzacy z BXL — Schaarbeek to dzisiejsza dzielnica w tym
miescie - troche wymierajacy, bo cierpkie, kwasne, mate... ale majacych swéj renesans, bo
strasznie fajnie pasujg do kriekdow.

Serowos¢ — kolejny z deskryptorow, moze troche ogodlny, ale tak na chtopski rozum
nawigzujacy do jakichstam drobnoustrojow, co w Smierdzacych serkach tez s3. Generalnie to
jestem fanem. | tych nutek w lambiku i serkéw. Dla niektérych wrecz wada.

Sezon — czasem w znaczeniu sezonu, w ktorym sie warzy (np.: piwo X uwarzone 18/19), czesto
jako obiegowe okreslenie piwa (Seasonal), ktore pojawia sie w limitowanych ilosciach raz do
roku (np. Fou Foune, St. Lamvinus itp. itd.)

Solera — metoda uzywana powszechnie przy produkcji sherry, niekiedy pojawiajgca sie w
Swiecie lambikow, sprowadzajgca sie do brania z beczek czesci zawartosci do rozlewu i
uzupetnianie beczek mtodszym lambikiem (czy tez — pierwotnie — sherry). Niekiedy wystepuje
kilka ,pokolen” beczek, ktorych zawartosé jest czeSciowo przetaczana do starszego pokolenia,
by dopiero z najstarszego trafic do butelek.

Stekerij (flamandzki) — patrz blendernia

Szkto — czyli z czego pi¢ lambiki. Generalnie najbardziej rozpowszechnionym i tradycyjnym
szktem do lambikéw byta szklanka. No, moze ciut bardziej zakrecona, bo konkretnie tumbler
(czyli grubsza, zwtaszcza na dnie, czesto z jakims nacieciami cycus). Wydaje mi sie, ze kazda
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lambikarnia ma swdj firmowy tumbler, podobnie jak wiele knajp lambikowych. W razie
potrzeby tez do nabycia w lkei, tyle, ze bez znaczka firmowego. Najczesciej pojemnos¢ to 0.33
lub nieco wiecej (ale nie p6t litra) acz trafiajg sie i wieksze i mniejsze (te mniejsze sg stodkie,
tumblerki 0.15). W tej chwili popularne stajg sie tez pokaliki czy kieliszki, czasem nawet
wypuszczane specjalnie dla jednego piwa (np. 3f wypuscito fajny kieliszek do Zenne). W Canti
na miejscu teraz najczesciej dajg fajne, mate kielonki (0.15 czy tam w sumie 0.2), takie
solidniejsze, z grubszego szkta a la Mosela. Nazywajg je ,Sherry style” — polecam.

Sharing — forma panelu degustacyjnego, gdzie to zamiast cebulek kazdy przynosi butle o jakiejs
tam (poréwnywalnej wzgledem siebie) wartosci. A dalej jw.: forma wspdlnego alkoholizowania
sie (czesto drogimi lambikami), wszyscy pijg z naparstkow. Dla lambikéw moim zdaniem
minimalny sensowny naparstek to jakies 70ml

sourrevolution.wordpress.com/ - pierwszy i chyba jedyny PL blog okotolambikowy. Niestety
umart.

Spontan — piwo spontanicznej fermentacji, generalnie nienajgorsza nazwa dla réznych pseudo-
lambikow co sie =zarazity z powietrza. Rowniez seria piw (zasadniczo: lambikéw
dziwnoowocowych) z Mikkellera

Squared — obiegowa nazwa Tilquin Oude (Gueuze)? a I'Ancienne

Sztos — okreslenie uzywane na wyjgtkowo smaczne / drogie / pozgdane piwo. Generalnie jest
to okredlenie srogie, a powiedzenie tak o lambiku powinno by¢ karane ustawowo

TdG — Tour de Geuze

Urquel — niby nic z lambikami nie ma wspdlnego, niemniej sprzedaje lambikarniom foedery po
pilsnerze. Zaopatrujg sie w nie De Cam, 3f, kilka innych. Swego rodzaju ciekawostkg jest to, ze
Urquel obniza cene, jesli na ich beczkach w lambikatrniach bedzie widoczne logo Pilsnera
Urquela... Ot, marketing via lambiki.

Vertical — picie tego samego piwa (w szczegdlnosci: lambika) z réznych, najczesciej kolejnych
rocznikéw.

Vosse Lambiek — nazwa niekiedy uzywana na wyjatkowo mtody lambik, mtodszy niz 3 miesigce.
W latach siedemdziesigtych (a by¢ moze wczesniej) bywat sprzedawany na wynos, w
dzbankach, polewany prosto z beczki. Karel Boon wspominat, ze by¢ moze taka sprzedaz
zostanie wznowiona

Historia dokumentu

1.0 (25.02.2020) — pierwotna wersja, wrzucona na jepiwke i FPK, petna btedéw i wypaczen
1.1 (2.03.2020) — poprawki ortograficzno-stylistyczne (profi korekta - wielkie dzieki, Pan
Maciek!), uzupetnienia, w szczegdlnosci:

o + Den Herberg

o + Du Brabant

o + Eylenbosch
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o + Goossens (w stowniczku)
o + Hof Ten Dormaal
o + Wild Creatures

1.2 (22.04.2020) — kilka uaktualnien, poprawek, uzupetnien (dzieki za podpowiedzi i korekty!).

Jesli zmiana wieksza niz mikropierdolet, to zaznaczatem: [UPD]
1.3 (21.05.2020) - stosowana flaga [UPD]
o + Bofkont
o +Ca’ del Brado
o +Vandenbroek
o +Zomerdijk
1.4 -(6.07.2020)
o +logotypy lambikarni
o + graficzna linia czasu lambikarni
o + lista festiwali okoto-lambikowych
o +schematyczna mapka lambikarni w Pajottenlandzie
o + pseudobibliografia
o +tradycyjnie wiele drobiazgdw, czesto zaznaczonych [UPD]
1.5 (10.08.2020)
o +Sensoryka
o +troche drobniejszych zmian, ale jakos mniej flagi [UPD] wstawiatem
1.6 (25.08.2020)
o Kilka [UPD], nic duzego, ale mozna ctrl-F
o + Polskie filmiki lambikowe z YouTube w ,,Pseudobibliografii i linkach”
o +ulotka 3f o przechowywaniu lambikéw
o +tabelka z korkami i troszke uzupetnien a propos lezakowania
1.7 (16.09.2020)
o +Alvinne
o + Burning Sky
o +Fenetra
o + Lindheim
o +Schneeeule
o + Wild & Sour
o + zaznaczenie krajdw pochodzenia okotolambikowych browarow
lambikarnie to wiadomo)
o + wykres braku zaleznosci miedzy srednig UT a ceng
o Tradycyjnie kilka drobnych [UPD] do wyszukania ctrl-F
1.8 (11.11.2020)
o +des4Vents
o + DUST Blending
o+ Brasserie de la Sambre
o Znéw troche zaznaczonych w tekscie [UPD]. | kapka niezaznaczonych.
1.9 (17.12.2020)
o +Ammonite
o + Bierstekers
o +Pennylan

(prawilne
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Uzupetniona lista amerykanckich browaréw (tnx Pan Kamil R!)

Sporo [UPD] — zwtaszcza historycznych i a propos warzenia (jakies$ fazy + wykresik) —
ktos, kto sie zna powinien to skontrolowad tak swojg drogg okiem piwowara, bo HGW
czy nie pitole bzdur jak co$ o warzeniu jest

e 1.10(19.01.2021)

O
O
O
(@)
O
O
(@)

e 1.11(

O 0O 0O O O O O 0O O O O O

+ Cyclic Beer Farm

+ Goat & Boat

+ Mad X

Uaktualnienie niemate dla Eylenboschéw i Oud Beersel

+ tabelka z produkcja wybranych lambikarni

+ czeklista rocznikow lambikow

Jak zawsze — nieco oznaczonych flagg [UPD] uaktualnien. | nieco nieoznaczonych.
1.03.2021)

Przekroczone 100 stron!

+ Stowarzyszenia spijaczy lambikowych

+ Tabela dodatkéw do lambikéw z wybranych lambikarni

+ niewielki rozdziat Foodpairing i kulinaria

+ réownie niewielki Inne alkohole a lambiki

+ fragmencik w temacie rocznik vs blend

+ diagram przeptywu brzeczki

+ Kemker

+ Little Earth Project

+ MeuZenne

Bofkont, Bokke i Den Herberg przerzucone do lambikarni.

+ nieco wyprostowan zmitologizowanej historii lambikéw i moze jakie$ inne drobiazgi

(tradycyjnie oznaczane [UPD])

e 1.12(17.04.2021)

O

O O O O

Troche drobnych zmian i uaktualnien, czesto tym razem bez flagi [UPD], wiec niektére
nowsci sam nie wiem, ze sg nowosciami :/

+ tabelka polskich jasnych dzikich piw z beczek i inszych takichtam ciekawych
nadwislansko

+ Chien Bleu

+ Land & Labour

+ Malpolon

+ la Montagnarde

e 1.13(2.06.2021)

O O O O O O

+ Pellicle Vergistingen

+ Symbiose Brewing / Blending

+ Norbaek Gardbryggeri

+ fragmencik maty a propos stylu ,,straight lambic” na MPPD 2021
Upd danych w tabelce z wybiciem lambikarni

Jakies$ tam losowe drobiazgi insze
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