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Piwo imbirowe
Odswiezajacy fermentowany napéj niskoalkoholowy

Cel

Ponizsza procedura opracowana na podstawie przepisow kucharskich
moze stuzy¢ wprowadzeniu mtodszych uczniéw w podstawy procesu
fermentacji, higieny zywienia (wprowadzenie do technik jatowienia) i
biochemii oddychania. Daje ona réwniez mozliwo$¢ organizowania bar-
dziej ambitnych warsztatéw i doSwiadczen, dotyczacych rozwigzywania
probleméw oraz technologii produkcji zywnosci (patrz: ,,Pomysty na
dodatkowe doswiadczenia”).

Wstep

W czasach, gdy wspétczesne napoje gazowane, takie jak Coca-Cola®,
nie byty tak powszechne, napoje orzezwiajace produkowano zwykle na
matg skale w domach. ,Piwa drugiej klasy” (ang. ,,small beers”) byty
fermentowanymi napojami o bardzo niskiej zawartosci alkoholu. Byty
czesto spozywane, gdyz stanowity napdj bezpieczniejszy niz woda, ktéra
bardzo czesto byta zakazona.

Piwo imbirowe wywodzi sie z Anglii, gdzie w potowie XVIII wieku
zaczeto je produkowac i eksportowac na caty Swiat. Przewdz na dalekie
odlegtosci byt mozliwy dzieki uzyciu odpornych ceramicznych butelek
zatykanych nieprzepuszczalnym dla cieczy i gazéw szkliwem (,,szkliwo
Bristol”). Brytyjskie Regulacje Akcyz z 1855 roku definiowaty napoje alko-
holowe jako takie, ktére maja co najmniej 2% alkoholu. Piwo imbirowe
nie osiagga takiego stezenia alkoholu, nie byto wiec uznawane za napdj
alkoholowy. Dzieki temu stato sie bardzo popularne wsrdd dzieci. Przed
koricem XIX wieku byto ono produkowane komercyjnie w prawie kazdym
miescie w Wielkiej Brytanii. Byto zwykle sprzedawane przez ulicznych han-
dlarzy, czasem rozlewane z ,,maszyn do piwa” - przemyslnych urzadzen
ciggnietych przez kucyki, wygladajacych jak pionowo stojace pianina z
pokrettami do pompy.

W 1935 roku w Wielkiej Brytanii byto juz ponad 3000 producentéw
piwa imbirowego. Dzisiaj jednak tylko jedna brytyjska firma wytwarza
tradycyjnie wazony produkt. Wspétczesne ,,piwo imbirowe” uzyskuje sie
z dodatkiem przypraw sktadnikéw smakowych i jest nasycane sprezonym
dwutlenkiem wegla.
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Istnieje wiele receptur na wytwarzanie piwa imbirowego; podstawo-
wymi sktadnikami sa: imbir, cytryna, cukier i drozdze. Prawdziwe piwo
imbirowe jest zrobione z surowych korzeni imbiru (Zingiber officinale),
czesto z dodatkowymi sktadnikami smakowymi, takimi jak jatowiec
(Juniperus communis), lukrecja (Glycyrrhiza glabra) lub chili (Capsicum
annuum) — ten ostatni daje produktowi dodatkowa ,,moc”. Krwawnik
pospolity (Achillea millefolium) jest czasem uzywany by powstrzymaé
rozwéj bakterii (podobnie postepowano przy produkcji zwyktych piw
przed wprowadzeniem chmielu). Przy wytwarzaniu jamajskiego piwa
imbirowego zamiast cytryny jest czasem uzywana limonka.

Przedstawiony przepis jest przewidziany na litr napoju, ale wedle
potrzeb moze by¢ przeliczony, w odpowiednim stosunku, na wieksza
lub mniejszg ilos¢ napoju - niektérzy uwazaja, ze imbir powinien by¢
raczej starty niz pociety i zgnieciony. Inni natomiast polecaja ugotowanie
mieszaniny przed dodaniem drozdzy, aby wydoby¢ wiecej aromatéw ze
sktadnikow.

Sktadnik Zrodto Wzgledna sita
Piperyna Czarny pieprz 1
Gingerol Swiezy imbir 0
Shogaol Suszony imbir 1.5
Zingeron Ugtowany imbir 0.5
Kapsaicyna Chili 150-300

Sprzet i materiaty

Potrzebne dla jednej osoby lub grupy

Sprzet:

e Ostry n6z i deska do krojenia

Tarka do skorki cytryny

Wyciskarka do cytryn

Watek do ciasta

Duza tyzka

Czajnik do zagotowania wody

Termometr

Duzy pétmisek lub dzbanek

Czysta Sciereczka do naczyn do przykrycia p6tmiska
Sitko i lejek aby odcedzi¢ ptyn i przela¢ go do butelek
Plastikowa butelka (PET) z zakretka. UWAGA!

Nie nalezy uzywac szklanych butelek!

Materiaty i
¢ Woda, 1 litr
* Surowy imbir, 150 g ze skorka (okoto 130 g juz obranego)
« Sredniej wielkosci cytryna (najlepiej nie woskowana)
» Cukier, 140 g (moze by¢ uzyty brazowy lub biaty)
e Ocet winny, 2-3 tyzeczki (lub kwas winowy — 4 g)
e Drozdze piwne lub piekarnicze: suszone — 4 g lub Swieze -8 g
* Roztwor sterylizujacy spozywczy (do
uzytku spozywczego) np. Milton,
¢ Mocna plastikowa torebka do zmiazdzenia imbiru
e OPCJONALNIE: Inne przyprawy, np.: chili, lukrecja, wanilia,
kardamon, gozdziki, jatowiec, kolendra, anyz gwiazdkowy
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Kapsaicyna

Imbir zawiera pikantny sktadnik gingerol, ktérego
czgsteczka chemiczna bardzo przypomina kapsaicyne
z chili czy piperyne z czarnego pieprzu. Wysoka
temperatura przeksztatca gingerol w mniej pikantny
zingeron, natomiast suszenie przemienia go w
shogaol, ktéry jest okoto dwukrotnie silniejszy w
smaku. Przypuszcza sie, ze w trakcie ewolucji
sktadniki te zostaty wytworzone w celu obrony przed
zwierzetami roslinozernymi. Wysokie stezenia tych
zwigzkoéw sq repelentami dla wiekszosci ssakow.

MODELS BY PIETRO BENEDETTI
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Procedura

1 Obrac imbir i pokroi¢ go na 3-5 mm plasterki. Dobrze
go zmiazdzy¢ np. przez umieszczenie plastrow w
mocnej, czystej plastikowej torebce i kilkukrotne
silne przejechanie po nich watkiem do ciasta.

2 Umiesci¢ imbir w duzym pétmisku lub dzbanku. Zdrapac
skoérke z cytryny i doda¢ do imbiru. Wycisng¢ sok z
pozostatej cytryny i rowniez dodaé do imbiru.

3 Dodac pozostate sktadniki (oprécz drozdzy) do pétmiska.
Powoli wlewa¢ Swiezo zagotowang wode. Zamieszac.

Rys. 1 Rys. 2 Rys. 3

4 Przykry¢ pétmisek czysta Sciereczka i pozostawi¢, az ptyn
ostygnie do 25-30°C (zajmuje to okoto 60-90 min.)

5 W czasie stygniecia mieszaniny, wysterylizowa¢ plastikowe butelki
za pomoca ptynu sterylizujacego. Nalezy upewnic sie, ze po
sterylizacji butelki zostaty doktadnie przeptukane czysta woda.

6 Dodac drozdze do schtodzonego ptynu w pétmisku
i miesza¢ dopdki sie nie rozpuszcza.

Rys. 4 Rys. 5 Rys. 6
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7 Przykry¢ potmisek czysta Sciereczka i postawic
w cieptym miejscu na 24 godziny.

8  Zlac delikatnie ptyn, pozostawiajac drozdze w pétmisku. Ptyn
przelaé przez sitko do wysterylizowanych butelek, pozostawiajac
3-5 cm powietrza ponad powierzchnig ptynu. Zakreci¢ butelki.

9  WAZNE! Nalezy pozwoli¢, by piwo fermentowato w
temperaturze pokojowej (~21iC) nie dtuzej niz 48
godzin, nastepnie trzeba przenieé¢ butelki do lodéwki.
Napéj nalezy wypic przed uptywem szesciu dni.

Fig. 7 Fig. 8 Fig. 9
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Bezpieczenstwo
Ryzyko wybuchu

NIE WOLNO uzywac butelek szklanych, poniewaz silna fermentacja moze
spowodowac ich rozsadzenie. Napdj powinien byé zawsze wytwarzany
w butelkach plastikowych, przechowywany w lodéwce i skonsumowany
w przeciggu szesSciu dni. Krétki czas fermentacji oraz przechowywanie
napoju w lodéwce zapewnia niski poziom alkoholu.

Aspekty etyczne i inne

Niektore grupy religijne nie dopuszczaja spozywania alkoholu albo nawet
produktéw, ktére nie zawierajg alkoholu, lecz s3 wytworzone w procesie
warzenia. Nauczyciel powinien byé wyczulony na takie mozliwosci.

Przygotowanie i czas trwania

Przygotowanie napoju, wtaczajgc w to 60 minutowe chtodzenie miesza-
niny, zajmuje okoto 9o minut. Wstepna fermentacja zajmuje 24 godziny,
a fermentacja w butelkach do 48 godzin. Butelki moga by¢ wysterylizo-
wane wczesniej.
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Pomysty na dodatkowe dosSwiadczenia

Wiekszos¢ napojow fermentowanych zakwasza sie, by zapobiec rozwojo-
wi bakterii. Czy w podobny sposéb wptynie to na drozdze? Zbadaj wptyw
pH na szybkos¢ fermentacji (12 g kwasku cytrynowego to odpowiednik
soku z jednej cytryny).

Niektore dodatki smakowe, np. cynamon czy krwawnik, moga zapo-
biegac rozwojowi mikroorganizméw. Skonstruuj doSwiadczenie badajgce
to zjawisko. Jakie sg konsekwencje Twoich wynikéw dla receptur i metod
wytwarzania niskoalkoholowych napojow?

W USA s3 sprzedawane saszetki z mieszaning ususzonych ziét, z
ktorych ludzie moga sami w domu wytworzy¢ ,piwo korzenne”. Czy
datoby sie wymysli¢ podobny zastaw sktadnikéw do wytworzenia piwa
imbirowego? W jaki sposéb mozna przygotowac i zapakowac taka paczke
ze sktadnikami, by byta ona wygodna dla konsumentéw?

W jaki sposéb mozna sprawdzac i kontrolowaé zawartos¢ alkoholu w
napoju, by upewnic sie, ze nie jest zbyt wysoka?

Niektére grupy religijne nie dopuszczajg spozywania alkoholu albo
nawet produktéw, ktére nie zawierajg alkoholu, lecz s3 wytworzone w
procesie warzenia. Dowiedz sie wiecej na ten temat i rozwaz zwigzek
podobnych do opisanego wyzej, niskoalkoholowych napojéw, z istnie-
jacymi zakazami.

Wytworzone domowymi sposobami imbirowe piwo zawiera zywe
drozdze. Posiada wigc bardzo krotki okres przechowywania. Istnieje tez
niebezpieczefstwo rozsadzenia butelek. Rozwaz mozliwosci rozwigzania
tych probleméw. Moze to by¢ jedna z ponizszych:
¢ sprzedawanie produktéw jako Swieze napoje, ktore

muszg by¢ przechowywane w lodéwce;
 odfiltrowanie drozdzy z napojéw przed butelkowaniem;

e wytracenie drozdzy za pomoca odpowiednich

Srodkéw klarujgcych przed butelkowaniem;
¢ pasteryzacja napoju przed butelkowaniem, aby zabi¢ drozdze;
¢ dodawanie do napojéw chemicznych

konserwantéw w celu zabicia drozdzy;

e uzywanie takiego rodzaju drozdzy, ktére

same wytrgcaja sie z roztworu;
¢ zwiekszanie poziom cukru w kohcowym produkcie,

aby zahamowac rozw6j drozdzy (dzieki osmozie);
¢ wynalezienie specjalnych butelek, ktére pozwalajg na

ucieczke nadmiaru gazu oraz zachowuja nagazowanie

napoju, jednoczesnie nie pozwalaja na jego zakazenie.

Inne zrédta informacji
Ksigzki

,» Homemade root beer, soda, and pop” Stephen E. Cresswell (1998)
Storey Books, Vermont. ISBN: 1 58017 052 8. Jest to doskonata
ksigzka zawierajgca ponad 60 przepiséw na niealkoholowe napoje
fermentowane, wskazéwki i rady dotyczgce butelkowania, dbania o
czystosé, produkcji koncentratéw z surowych produktéw itd.

»McGee on food and cooking” Harold McGee (2004, Wydanie drugie)
Hodder and Stoughton, Londyn. ISBN: 0 340 83149 9. Wielkie,
Swiatowej stawy dzieto poruszajqce aspekty kultury jedzenia i chemii.

,» For God, country and Coca-Cola” Mark Prendergast (2000) Orion
Business Paperbacks, Londyn. ISBN: 1 84203 042 6. Nieoficjalna
historia Coca-Coli® zawierajqgca takze informacje o innych napojach,
gtéwnie ze Standw Zjednoczonych.

Do lat czterdziestych XX wieku
piwo imbirowe byto sprzedawane
w glinianych butelkach.

Wspétczesne piwa imbirowe
sq produkowane z dodatkami
smakowymi i nasycane
dwutlenkiem wegla. Marka
Fendyman'’s to jedna z nielicznych
pozostatych w Wilekiej Brytanii,
ktéra do tej pory wazy piwo
imbirowe w sposéb tradycyjny.
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Strony internetowe

O bogactwie piw korzennych i imbirowych
http://www.fohbc.com/BandE_Article4.html

Wikipedia (angielska): ginger beer
http://en.wikipedia.org/wiki/Ginger_bee

Yahoo! Grupa ,ginger beer plants”
http://health.groups.yahoo.com/group/GingerBeerPlant/
Fermented Treasures (strona dostawcy kultur startowych w USA)
http://www.fermented

Dostawcy

Wszystkie materiaty, ktére sg potrzebne do przygotowania piwa imbiro-
wego mozna kupi¢ w supermarkecie lub sklepie oferujgcym materiaty
do wyrobu win.

Warto zauwazy¢ jednak, ze tradycyjne piwo imbirowe nie jest produko-
wane z czystych kultur drozdzy tylko ze zmieszanych kultur laktobakterii,
drozdzy, itp., ktére sg czasem nazywane matka drozdzowa piwa imbiro-
wego lub kulturami ,,Beeswine”. Jest to podobna do kefiru kultura, ktéra
moze by¢ utrzymywana i rozprowadzana wsrdd kolejnych os6b chcacych
wytwarzaé piwo imbirowe w domu.

Matka drozdzowa piwa imbirowego zostata wspomniana w czaso-
pismie Philosophical Transactions of the Royal Society w1892 [Ward, H.
Marshall (1892) The ginger beer plant and the organisms composing
it. Philosophical Transactions of the Royal Society of London. B, 183,
125-197].

Wedtug brytyjskiej Narodowej Kolekcji Kultur Drozdzowych (National
Collection of Yeast Cultures) (http://www.ncyc.co.uk/beeswine.php) jedy-
nym bezpiecznym komercyjnym zrédtem kultur drozdzy piwa imbirowego
jest niemiecka kolekcja kultur, Deutsche Sammlung von Mikroorganismen
und Zellkulturen (DSMZ). Oferuja oni specjalng promocyjng cene dla
nabywcéw chcacych jej uzyé w celach edukacyjnych: DSMZ No. 2484
(http://www.dsmz.de/microorganisms/html/strains/strain.dsmo02484.
html). Ta kultura powinna by¢ hodowana na specjalnie przygotowanej
pozywce sktadajacej sie z:
¢ Miekkiego bragzowego cukru, 8o g
¢ Imbiru sproszkowanego, 1,5 g
e Kwasu cytrynowego, 1,5 g
¢ Wody kranowej, 9oo ml

Nalezy zaszczepia¢ okoto 20 ziaren kultury.

Podziekowania

Ttumaczenie na jezyk polski oraz adaptacje proto-
kotu przygotowali Michat Mlacki i Joanna Lilpop.

Niniejszy protokét praktyczny zostat zaadapto-
wany do projektu Volvox,finansowanego z Széstego
Programu Ramowego Unii Europejskiej.
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