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Abstract

In history there are many approaches to studying beer, and therefore it is not surprising that
in the public domain we sometimes encounter practical attempts to reconstruct "historical”
beers on the basis of surviving recipes. This article critically evaluates the possibilities and lim-
its of such reconstructions. It is based primarily on the authors’ attempt to reconstruct a “his-
torical” beer on the basis of information contained in the work of the Czech brewer Frantisek
Ondrej Poupé from the turn of the 19th century. From this experience, the study attempts to
assess the narrative value of the relevant sources, the reconstructability of the technological
processes and the specificity of the raw materials used.
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Pivo bylo, je a nepochybné i bude soucdsti nasi stravovaci kultury. V nejsir$im slova
smyslu bychom jej mohli definovat jako kvaseny alkoholicky ndpoj, vyrobeny z vody,
obilf a piipadné i dalsich surovin. Vyrobu takto chapaného piva pak miiZzeme doloZit uz
nékdy v osmém tisicileti pi. n. . v oblasti Ciny a pozdé&ji prakticky viude, kde se rozvijelo
zemédélstvi.! Takto pojatd definice je vhodnd pro ¢asové a geograficky sifeji koncipované
vyzkumy, nicméné vesla by se do ni i celd fada napojua, které bychom si dnes pod pojmem
pivo predstavili jen stéZi. Pokud bychom chtéli vyhovét bézné stfedoevropské predstave,
definovali bychom pivo spiSe jako kvaseny alkoholicky napoj vyrobeny z vody, obilného
sladu, chmele a kvasinek. Takto vnimané pivo bychom mohli poprvé doloZit v oblasti
zapadni Evropy v raném stiedovéku.?

At uz ale budeme chdpat pivo jakkoliv, mizZeme konstatovat, Ze se nam dodnes do-
chovala celd rada riznych prament, které se o pivu néjakym zptsobem zminuji, popisuji
jeho charakter ¢i dokonce ndvod na jeho piipravu. Cim vice budeme postupovat do sou-
casnosti, tim vice bude jejich mnoZstvi samoziejmé narustat. Nijak tedy nepiekvapi, ze
se obcas ve vefejném prostoru muizeme setkat se zpravou, 7Ze nékdy nékdo nékde uvaril
pivo dle néjakého starovékého, stfedovékého nebo novovékého receptu.’ Do jaké miry
se ale mohou takovéto rekonstrukce bliZit historické realité?

Tuto otdzku jsme si polozili nékdy na konci roku 2020 v souvislosti s piipravou
workshopu Kulturni déjiny piva a rozhodli jsme se v jeho rdmci nabidnout moznou
odpovéd. Spoluprace historikit a chemikili pritom umoznila uchopit cely problém mno-
hem komplexnéji. Vysledkem by tak neméla byt pouze teoretickd iivaha, ale i prezentace
praktickych zkuSenosti, které jsme ziskali - projekt Kulturni déjiny piva na Filozofické
fakult¢ Masarykovy Univerzity a zdzemi Fakulty chemické Vysokého uceni technického
v Brné v laboratofi technologie potravin Ustavu potravinai'ské chemie a biotechnologif
nam umoznily pokus o rekonstrukci jednoho takového historického receptu realizovat.
Nabyté zkusenosti se pokusime shrnout a kriticky vyhodnotit na ndsledujicich radcich.

sookosk

PrestoZe se nam rtznych zminek a navodt na piipravu piva dochovala cela rada, s pra-
meny, které bychom mohli nazvat skutecné podrobnymi recepty, se zacindme setkdvat
zhruba az od 19. stoleti. Naprostd vétSina starsich prament, které zde stoji za zminku,
se dochovala spiSe jako soucdst §ifeji pojatych praci zamérenych napi. na vedeni hospo-
darstvi, spravu pivovaru, fyziologii atd. Pokud se tyto prace zdroven podrobnéji zaméruji
i na pivo, zpravidla se jednd o obecné charakteristiky nebo navody na zdkladni zpracovd-
ni surovin bez ambice popisovat né¢jaky konkrétni druh piva. Skutecné podrobné popisy
pracovniho postupu, popisy mnozstvi uzivanych surovin v prevoditelnych jednotkdch
nebo urcen jejich zakladnich charakteristik ve vétsiné piipadii chybi. Casto se dokonce
neuvadi ani napf. z jakého druhu obili je vyroben slad; teplotni jednotky se poprvé ob-

K nejstarsim dokladiim o vyrobé piva prehledové POELMANS-SWINNEN (2011), s. 4.
K rozsiteni chmele TaAMTEZ, s. 8-9.

V zdsad¢ ale mizZeme konstatovat, Ze se obvykle jednd pouze o komer¢ni aktivity bez ambici k néjakému
skutecné odborné-kritickému piistupu.
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jevuji az v 19. stoleti atd. Obzvlasté v pripad¢ starSich receptd muze byt problém také
prevadéni mérnych jednotek (pokud jsou zminény). Je tf‘eba si uvédomit, Ze normovany
systém mér a vah je aZ relativné moderni zdleZitosti; jeSté v 19. stoleti se vedle sebe zcela
bézné uzivaly rizné varianty jednotlivych mér a vah v zdvislosti na konkrétnich regio-
nech. Pro potenciondlni vyzkum m4d tedy nepochybné vyznam i rozsiteni okruhu vyuziva-
nych prament o dalsi druhy - napf. riznd jednoducha senzorickd hodnoceni, ziznamy
pivovart o mnozstvi nakupovanych a pouzivanych surovin atd.*

Obecné tedy miizeme konstatovat, Ze starsi prameny nam charakter piva rekonstruo-
vat prili§ neumoziuji. Situace se v tomto ohledu zacind ponékud ménit zhruba az od 19.
stoleti.’ Z naSeho prostredi je tfeba zminit predev§im trojdilnou praci Die Kunst des Bier-
brauens physisch — chemisch — oekonomisch beschrieben (1794-1821) od legendarniho ¢eského
sladka Frantiska Ondreje Poupé, kterd byla ve stru¢néjsi podobé vyddna i v ¢estiné pod
nazvem Pocdtkove zdkladniho naucent o vavent piva (1801). Pravé dilo tohoto sladka bylo
zvoleno jako vhodny kompromis dostupnosti, atraktivity (tedy staii a vztahu k ceskému
prostredi) a podrobnosti. PoslouZilo ndm jako vychozi pramen, na jehoZz zdkladé jsme se
pokusili jednu historickou recepturu rekonstruovat. Tato rekonstrukce bude jakymsi vy-
chozim bodem, na zdkladé néhoz se pokusime limity spojené s rekonstrukei historickych
receptur jasnéji uchopit.’

Presto je tfeba hned na uvod zdiiraznit, Ze ani dilo Frantiska Ondreje Poupé neobsa-
huje néjaky presny navod na piipravu konkrétniho druhu piva, ze kterého by $lo jedno-
duse vychazet. Jedna se pfedev§im o ucebnice, které shrnuji fadu poznatki a technolo-
gickych informaci tykajicich se vareni piva. Presto si vS§ak miZeme na zakladé obsaZenych
informaci udélat alespon zdkladni predstavu o néjaké receptute a charakteru findlniho
vyrobku - k vytvoreni konkrétniho receptu je potfeba zndt predevSim mnoZstvi a druh
pouzitého sladu a vody, mnozstvi a druh pouzitého chmele, zptisob kvaseni a obecné
pracovni postup, coz do urcité miry vycist lze.

Uz zde v§ak mtGzZeme doplnit, Ze ne vzdy jsou v§echny potiebné informace zachyceny
dostatecné podrobné ¢i jasné. V takovych piipadech pak bylo nutné recepturu domys-
let na zakladé vlastnich zkuSenosti a piedpokladi (vidy bude uvedeno v textu). Stoji
za zminku, Ze ani prevadéni starSich mérnych jednotek autor pfili§ neusnadniuje. Poupé
sice zminuje vSechny jim uZivané varianty, casto tak ale ¢ini pouze na nékolika madlo

4 Velké mnozstvi nejstarSich recepti, ndvodi a popist z celého svéta od starovéku az do 18. stoleti shro-
mazdila predevsim VERBERG (2018). Nejstar$im ceskym pramenem tohoto typu je latinské dilo De cerevisia
eiusque conficiendi ratione od zndamého dvorana Rudolfa II., astronoma, alchymisty, matematika, 1ékar'e
a humanisty Tadedse Hdjka z Hdjku. V ném se obecné zamysli nad pivodem a ucinky piva. V souladu
s typickym stiedovékym topoi jej srovndvd s vinem, piindsi riznd hodnoceni jednotlivych piv a priklada
navod na piipravu pSeni¢ného (tzv. bilého) piva. Srov. BasarovA (2000), s. 79-92; DrABex (2000), s. 93-94.
Preklad dila viz HAjEk Z HAjku (1878), s. 100-103, 122-125, 141-143, 163-164, 255-257, 366-367, 424-
425, 477-480, 499-500, 518-520. Dalsim pomérné znamym pramenem jsou dvojdilné Knihy hospoddiské
vydané v letech 1705 a 1706 jezuitou Janem Barnerem jako pieklad star§iho latinského dila Oeconomia
suburbana z roku 1679 od dalsiho jezuitského knéze a regenta panstvi svatoklimentské koleje Krystofa
Fischera. V zdsad¢ se jednd o prirucku pro spravné vedeni hospodarstvi, véetné spravy pivovaru, kde se
nachdzi i jednoduchy navod na pripravu piva. Viz FiscHEr (1706).

Srov. napt. COorNELL (2010).
Pouri (1801); Pourk (1820); Pourk (1821); Pourk (1974); Kosak (1995); BiLonousek (1995).
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mistech své prace, takZe je tfeba informace zpétné dohleddvat. Pri prevadéni dobovych
jednotek na zdkladni jednotky soustavy SI jsme pracovali se standardni Metrologickou
priruckou pro Cechy, Moravu a Slezsko do zavedeni metrické soustavy od Gustava Hoffmanna.”

skosk

Obecné mizeme konstatovat, Ze vyroba piva, jakozto alkoholického ndpoje z obili, je bio-
technologicky proces skladajici se z nékolika hlavnich ¢asti. Nejdrive je nutna piiprava
hlavni suroviny, kterou je zpravidla jecny slad, ddle vareni rmutu, a nakonec alkoholova
fermentace.

Podle FrantiSka Ondieje Poupé lze na pripravu piva kromé je¢mene pouzit i dalsi

vy s

suroviny, jako je napriklad kukurice nebo ryze. Nicméné nejtradi¢néjsi a ekonomicky nej-
vhodnéjsi surovinou je je¢ny slad, ktery byl pouZit i v tomto experimentu. Je¢ny slad se
vyrabi macenim je¢mene v tzv. naduvnicich. Jakmile je¢men dostate¢né nasakne vodou,
rozprostie se do souvislé vrstvy na tzv. humnech. Zde jecné zrno po dobu né¢kolika dnt
kli¢i, coz md za ndsledek tvorbu amylolytickych enzymu, které maji schopnost rozstépit
$krob (hlavni slozku obilného zrna) na glukosu, dextriny a pripadné oligosacharidy. Pro-
ces kli¢eni je ukoncen hvozdénim, kdy je slad vysusen a ¢innost amylolytickych enzymd je
zastavena. Ndsledné jsou ze zrn odstranény klicky a hotovy slad se pfed pouzitim nechd
dalsich nékolik dnt odleZet.

Poupé popisuje postup pripravy jecného sladu i jeho hmotnost ndsledovné: , Jedna
rakouskd mévice dobrého sladu musi specificky lehct bytl, neZli voda, ale prece devét a ctyficet,
padesdt i jeden a padesdt funii vdzit, dle toho, jak jecmen tézky byl“.* Na zdkladé tohoto po-
pisu byla vypoctena mérnd hmotnost. Dale se Poupé vénuje i raznému mnozstvi sypan{
na rtzné druhy piv. Pro tucely experimentu byla vybrdana davka sypani na ceské svétlé
pivo: , jeden cesky sud piva potvebuje v sypani dvé mévice a jeden veértel, nebo od 112 az do 114
SJunti sladu“.® V této fazi nam tedy bylo umoznéno vypoditat mnozstvi zakladni suroviny,
nicméné pro diplnou rekonstrukei receptury chybi naptiklad informace o odridé jecme-
ne a dalSich kvalitativnich parametrech, které se v soucasnosti ve sladovnach kontroluji.

MACENT KLICENT HVOZDENT ODKLICOVANT SLAD

- 2NN

R

Obr. 1: Schéma vyroby sladu (Autor Czart).

7  Hormann (1984), s. 7-35.
8  Pourk (1801), s. 107.
9  TawmrEz, s. 116-117.

84



Martin Ju¥i¢ka - Vaclav Stursa
Moznosti a limity rekonstrukce historickych receptt na pfFipravu piva ...

Pro pripravu piva podle FrantiSka Ondreje Poupé byl pouzit svétly plzensky slad (Sla-
dovna Bernard, a. s., Rajhrad, Ceskd republika). VSechny jim uvddéné miry byly piepo-
¢teny na zdkladni jednotky soustavy SI a byla srovndna mérnd hmotnost moderniho svét-
lého sladu a mérnd hmotnost sladu, se kterym pracoval Poupé. Mérnda hmotnost sladu
popisovaného Poupém c¢inila 586 g/L.. Mérnd hmotnost pouZitého sladu ¢inila 486 g/L.
Pri ndsledném vypoctu vysledného extraktu puvodni mladiny (EPM) bylo zjisténo, Ze
pri soucasné extraktivité plzeriského sladu bychom dosdhli velmi silného piva o extraktu
priblizné 20 % EPM. Vzhledem k dostupnym informacim o charakteru tehdejsiho piva
je jasné, Ze extraktivita a dal$i parametry (jako stupen rozlusténi nebo relativni extrakt)
sladu v dobé FrantiSka Ondrieje Poupé byla velmi odliSnd. To plati i pro je¢ny slad samot-
ny, jehoz originalni 220 let starou odrtdu jiz nejsme schopni ziskat. Pro dal3i postup tedy
byla extraktivita ve vypoctu sniZzena a tim se snizila i ddavka pouZzitého sladu.

7 vypocteného mnozstvi sladu byla pripravena pivni mladina. Proces ziskdni mladiny
nazyvame vafeni piva a sklddd se z nékolika fazi. Jecny slad se nejdfive Srotuje a michd
s vodou, ndsledné se provede rmutovani. Rmutovani je enzymaticky proces, kdy amy-
lolytické enzymy obsaZené ve sladu S$tépi Skrob na glukosu a oligosacharidy. Vysledkem
rmutovani je sladka kapalina, kterd se nazyva sladina. Sladina je ndsledné scezovanim
oddélena od mlata (nevyvarenych zbytkt sladu) a mldto je promyto vodou v procesu
nazyvaném vyslazovdni. Veskerd ziskana sladina je ndsledné vyvarena spolu s chmelem.
Proces se nazyva chmelovar a dochdzi pii ném k uvoliiovani hotkych latek z chmele a je-
jich rozpusténi ve sladiné. Vysledné dilo po chmelovaru se nazyvd mladina.

Pivo se tradi¢né predeviim v Ceskych zemich vafilo tzv. dekokénim zptisobem (coZ se
zachovalo dodnes a vychdzi z tohoto postupu i ochrannd zndmka ,Ceské pivo®). V prin-
cipu se jednd o prevarovani casti dila pri teploté 100 °C a jeho ndsledné prevedeni zpét
k hlavnimu ndlevu. V disledku toho dojde ke zvySeni teploty v celém objemu dila na

SROTOVANT RMUTOVANT SCEZOVANT CHMELOVAR

VIRIVA KAD CHLAZENI . KVASENT 3 LEZENI A STACENI RADOST

Obr. 2: Schéma vyroby piva (Autor Czart).
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potiebnou technologickou teplotu, ktera ma za ndsledek aktivitu pfedevSim amyloly-
tickych enzymt, zodpovédnych za Stépeni skrobu na glukosu a oligosacharidy. Druhym
zpusobem je infuzni rmutovani. Principem infizniho rmutovdni je postupné zvySovani
technologickych teplot v celém objemu dila. Poupé infuzni rmutovdni ve své knize zmi-
tiuje jako Svabsky zptisob vateni piva." Proto bylo pii sestavovani receptury zvoleno
rmutovani dekokcni. Vareni rmutd Poupé doporucuje idedlné na 3 rmuty. Nicméné
podminkou je, aby pomér rmutovaci panve a vystiraci kadé¢ byl 1:2. Je-li rmutovaci panev
mensi (a2 pomér velikosti panve a kddé je vétsi), je nutné varit i ¢tyfi nebo pét rmutd.

Ucelem varen{ vice neZ tif rmutii je dosaZeni potebnych technologickych teplot a do-
statecné ucinné zcukieni Skrobu. Poupé zdroven piSe, Ze je potieba zménit pocdtecni
vystiraci teplotu podle toho, je-li letni nebo zimni obdobi. Je to pravdépodobné z du-
vodu postupného chladnutf hlavni ¢asti dila, coz mize mit nasledné pri smichdni rmu-
ti za ndsledek nizkou teplotu, a tedy nedostatecnou aktivitu amylolytickych enzymi.
ProtoZe se v nasem piipad¢ jednalo o letni obdobi, zvolili jsme jako vystiraci teplotu
35 °C. Pivni mladina byla pripravena na dvounddobové varné $kolniho pivovaru, ktery je
majetkem Ustavu potravinaiské chemie a biotechnologii Fakulty chemické na Vysokém
uceni technickém v Brné (Slovické strojirny, a. s., VIénov, Ceskd republika). Nasledné
jsme varili dekok¢éné na 3 rmuty. Prvni rmut byl varen pfi plném varu 10 minut, druhy
12 minut a ti‘eti 15 minut. To odpovidd popisu u FrantiSka Ondreje Poupé: ,, Dle pravidel
na zkusenosti zaloZenych maji se ze sladu na bledo suseného, z jehoZto sto zrnek na nejuys pet
ve vodé ke dnu padd, proni rmuty nejméné deset, druhy dvandcte a tieti patndcte minut vayit. “"'

Po scezeni sladiny mohl byt proveden chmelovar. Chmelovar je proces, pii némz je
pomoci varu provddéna extrakce horkych ldtek z chmele a chmelovych silic do rmutu.
Chmelovar obvykle trva 60-120 minut a chmel se davkuje ve tfech davkdch. Divodem
trojtho davkovani je postupna extrakce chmelovych ldtek a zdroven uchovani tékavych
latek ve rmutu. Chmeleni experimentalniho piva bylo provedeno hlavkovym chmelem
odridy Zatecky polorany cervetidk (Chmelaisky institut s. r. o., Zatec, Ceska republika).
Odrtda byla vybrdna na zakladé svého stari a tradice ve vyrobé ceského piva. Autenticka
odrtda z prelomu 18.-19. stoleti totiZ zcela chybi. Prvni zndmou kulturni odriidou chme-
le je az Sem3tv chmel z roku 1846, ze kterého byl ndsledné Zatecky polorany cervenak
vyslechtén. Do chmelovaru jsme pridali mnozstvi chmele odpovidajici horkosti 35 IBU
(international bitterness unit - jednotka hoikosti odpovidajici mnozZstvi rozpusténych
hotkych litek)."?

Po chmelovaru ndsleduje chlazeni mladiny. Mladina se chladi na zdkvasnou teplotu
a priddvaji se k ni pivovarské kvasinky. Zdkvasnd teplota se voli podle typu kvasinek
a typu piva. RozliSujeme dva zdkladni typy kvasinek, a to kvasinky pro svrchni kvaSeni
(Saccharomyces cerevisiae) a pro spodni kvasent (Saccharomyces cerevisiae — pastorianus). Mezi

10 Pourk (1801), s. 70-71.
11 Tamtéz, s. 135.

12 ,...vezma na kazdow libru neb funt chmele ctyry, neb pét mdzi sladkého piva... Poupk (1801), s. 141. Typické pro
sladky bylo pridavat do piva tzv. sladké pivo, které bylo siln¢ nahof¢ené chmelem a sladek touto tekutinou
upravoval horkost mladiny predevsim podle chuti. My jsme postupovali modernim zptisobem, kdy jsme
vypocitali celkovou horkost z pouzité davky chmele.
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obéma typy kvasinek je rozdil krom odlisSné DNA predevsim v jejich morfologické struk-
tute a teplotnim optimu kvaSeni. Kvasinky pro spodni kvaseni maji teplotni optimum
rastu mezi 10-15 °C. Kvasinky urcené pro svrchné kvasend piva se optimalné mnozi
pri teplotach mezi 15-22 °C. Pojmy svrchni a spodni vznikly kvili vynaseni svrchnich
kvasinek k hladiné diky odli§né strukture bunécné stény. Nicméné po ukonceni kvasent
oba typy kvasinek sedimentuji ke dnu a technologicky je podstatnéjsi teplotni optimum
kvaseni. Samotna alkoholova fermentace probihd ve dvou fazich. Primarni fize neboli
hlavni faze kvaseni trva priblizné 1-2 tydny (podle typu kvasinek, teploty kvaseni a typu
piva). Na konci primarni faze kvaseni ziskame mladé pivo a usazené kvasinky. Ty lze
ndsledné znovu pouZit a zakvasit jimi novou vdrku mladiny. Mladé pivo se stdci do le-
zackych nddob, kde probihd sekunddrni fdze kvaSeni neboli dokvaSovani. DokvaSovani
probihd v zavislosti na druhu a stupriovitosti piva nékolik tydni az mésicti. Béhem toho-
to procesu se pivo prirozené syti oxidem uhli¢itym, ktery kvasinky vydychavaji, a vyzrava
chut piva. Na konci je vyslednym produktem jiz hotové pivo pripravené ke konzumaci.
Poupé ve své publikaci kvaSeni rozdéluje na vinné, kyselé a shnilé. DneSnim jazykem
tedy na alkoholovou fermentaci, kvaSeni octové/mlécné a kvaseni bez kulturniho uZitku.
Krom tohoto déleni zmiruje jeSté nékolik subkategorif, jako napriklad kvaSeni spontdnni
wkde materie bez prisazent kvasu jako vino, neb most, nebo Stava z vselikého ovoce — chléb a ky-
selé zeli samo od sebe se kvasi“"® a kvaSeni, které s nadsazkou miizeme oznacit jako rizené,
provadéné pomoci zakvaseni jiz pouZitych vodou propranych kvasnic: , ku kterémuz kvas
nevyhnutelné potiebny jsou, jako pii vaieni piva a octa, pak pdalent kovalky. “** Pro vybér sprav-
ného kmene kvasinek byla nejdtlezitéjsi ¢ast, kdy Poupé zminuje kvasinky pro svrchni
a spodni kvaSeni. Zajimavosti je, Ze se detailné nerozepisuje o rozdilech mezi kvasinkami,
ale piSe pouze o pouZiti , kvasnic na spodni a svrchni“ kvaseni."” Poupé doporucuje kvasin-
ky pro svrchni kvaseni piva a vyzdvihuje jejich vhodnost a ndsledné vyuZiti jiZz pouzitych
kvasnic i v pekatstvi a krmivarstvi. Nicméné v poznamce pod carou pripousti, Ze spodné
kvasend piva (predevsim lezaky), pochdzejici tehdy predevsim z oblasti Bavorska, maji
potencidl diky své chutnosti a bylo by tedy dobré vénovat kvasinkdm pro spodni kvaSeni
dal$i pozornost. Pfi ndvrhu receptury kvaSeni bylo potieba vybrat spravny kvasinkovy
kmen a teplotu kvaseni. To samo o sob¢ predstavuje problém, protoze v soucasnosti se
v pivovarnické praxi pouzivaji prfedevSim cisté kvasinkové kultury. Na zac¢dtku 19. stoleti
techniky pro izolaci cistych mikrobialnich kultur neexistovaly. Divoké kvasinkové kultury
se do piva dostaly prii chlazeni na tzv. Stocich a poté se na dalsi zakvaseni vyuZilo sedi-
mentu na dné spilky. Kvasnice se pak vypraly a pouZily na zakvaSeni dalsi varky. Sdm Pou-
pé popisuje pouzivani zdkvasu, ktery se pripravoval pravé z kvasinek sedimentovanych
na dné¢ spilky. ProtoZe piiprava zdkvasu ze spontanné vykvaseného piva by byla v pou-
zZitém laboratornim pivovaru prili§ problematicka (absence Stokii a omezend mozZnost
vedeni piva na spilce), byla zvolena varianta pouZiti komeréné dodavané ¢isté kvasinkové
kultury. Zdroven se vychdzelo z predpokladu, Ze pivovarské kvasinky pii svém mnoZeni

13 Pourk (1801), s. 168.
14 Tamtéz, s. 168.
15 Tamtéz, s. 192.
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vytvareji silné¢ kompetitivni prostredi, které ostatni mikrofléru omezi v ristu a pii pouzi-
ti zdkvasu bude prevladajicim mikroorganismem pivni kvasinka Saccharomyces cerevisiae.

Poupé je v historii ¢eského pivovarnictvi zndm predev§im tim, Ze slddky naucil pouZi-
vat pivni vdahu a teplomér. Tyto dvé technické vymozZenosti miZzeme povazovat za jeden
z velmi duleZitych kroku standardizace procest v pivovarnické vyrobé. Znalost presnych
technologickych teplot je dileZita jak pii procesu vareni piva, tak také pri kvaseni. Raizné
teploty kvaseni maji totiZ zdsadni vliv na koncovou chut a kvalitu piva. At uz kvuli vyskytu
nepiijemnych pivnich vad, tak vyvoji mnohych esterti a dalsich metabolitd ovliviiujici
chufovy charakter piva. Poupé doporucuje zakvaSovat pivo pri teploté 13 ‘R (Réamu-
ra), coz je po prepoctu 16,25 °C."° Vzhledem k popisu a doporuceni Frantiska Ondfeje
Poupé bylo rozhodnuto, Ze pro experiment budou vybrany kvasinky vhodné pro svrchni
kvaseni piva. DalS$imi poZadovanymi parametry pro vybér spravného kmenu bylo, aby
vybrany kvasinkovy kmen pochdzel z kulturniho prostfedni stfedni Evropy, produkoval
mensi mnoZstvi esterti, dobfe sedimentoval (vysledné pivo by mélo byt ¢iré) a celkové
daval pivu ¢istsi chufovy charakter s méné ovocnymi tény. S ohledem na tyto parametry
a kulturni prostiedi byly vybrany kvasinky K-97" (Fermentis, Marquette-lez-Lille, Fran-
cie) urcené primarné pro piva typu Koélsch. Hlavni kvaseni bylo provedeno pfti teploté
16 °C po dobu 6 dni. Ndsledné byly kvasnice oddé¢leny a pivo stoceno do lezackych nd-
dob. Pivo lezelo a dokvaSovalo pfi teploté 2 °C po dobu 8 tydnt.

okck

Vysledkem bylo pivo svétlé az slamové barvy s méné stabilni pénou. Chut byla spie hot-
kd, lehce bylinnd, bez sladovych ténd, viné kvétinovd po chmelu. Chut piva vykazovala
znaky nevyvazenosti, jako napiiklad znatelné tény pritomnosti diacetylu a acetaldehydu.
Tyto senzorické vady byly pravdépodobné zapric¢inény prili§ kratkou dobou leZeni. Jesté
jednou je ale tieba zddraznit, Ze vysledné pivo nebylo uvateno na zakladé néjakého kon-
krétniho receptu na konkrétni druh piva. VySe zminéna rekonstrukce receptu byla zalo-
Zena spiSe na excerpci informaci obsazenych v Poupého obecné - byt pomérné podrob-
né - ucebnici a na jejich uspordddni do podoby néjakého logického postupu. Odchylky
od napt. vedeni na spilce nebo leZeni byly zptisobeny odliSnosti pivovarnického vybaveni
a nékterymi technologickymi rozhodnutimi, které byly provedeny za tcelem uspésného
dokonceni experimentu s pitelnym napojem (napiiklad volba ¢isté kvasinkové kultury
namisto spontdnniho kvaseni s divokymi kvasinkami). Pouzity moderni experimentaln{
pivovar nebyl vybaven chladicimi $toky, dievénymi kddémi ani dubovymi sudy, cozZ vy-
slednou chut mohlo rovnéz ovlivnit.

16  Pourk (1801), s. 170.

17 Popis vysledného ndpoje neni v celém dile F. O. Poupé ucelenéji popsan. Nicméné z riznych nahodilych
zminek vime, Ze dle Poupého md byt spravné uvarené pivo ¢iré, md vonét hlavné chmelem, chut md byt
svéZi a Cistd, jen lehce sladova. Tedy logicky s nizsim obsahem ovocnych esterti. Tomu napovida i doporu-
cena teplota kvaseni. Pokud je teplota kvaseni blize spodni hranici teplotniho optima ristu kvasinek, tak
vysledné pivo obsahuje méné estert, a tedy ovocnych tént. Tyto vSechny parametry nds vedly k vybéru

kvasinkového kmene K-97.
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Presto lze konstatovat, Ze pracovni postup bylo mozné rekonstruovat celkem dobre
a v zasadé se asi prilis nelisil od nékterych soucasnych standardii. Nejvétsim a nepieko-
natelnym problémem vSak byla volba surovin. Prokazatelné vime, Ze vlastnosti Poupém
uzité odrudy je¢mene se od ndm bézné dostupnych odrtad vyrazné lisily, takze bylo
nutné pristoupit k urcitym udpravam pouzitého mnoZstvi je¢ného sladu. Kvasinkovou
kulturu a odriidu chmele jsme zvolili na zdkladé kombinace vlastnich zkuSenosti a obec-
nych informaci o charakteru piva, které zminuje Poupé. Zaroven je také tieba priznat, Ze
jsme ani neméli moznost varit ve zcela autentickych podminkach, ale pouze v modernich
ocelovych kotlich, coZ se mohlo na vysledném produktu projevit také.

Jak tedy zhodnotit cely pokus o rekonstrukci? S ohledem na vySe zminéné rozhodné
nelze predpoklddat, Ze by bylo mozné néjak presvédcivé napodobit senzorické vlastnosti
piva, jaké mohl na prelomu 18. a 19. stoleti varit FrantiSek Ondrej Poupé. Mizeme pou-
ze predpoklddat, 7Ze se mohlo podafit maximalné rekonstruovat jeho charakter v tom
nejobecnéj$im slova smyslu.

Nakonec je tfeba jesté zdiraznit, Ze tyto celkem skeptické zavéry stdle vychdzeji z re-
konstrukce pomérné podrobného dila z prelomu 18. a 19. stoleti. Jakékoliv pokusy re-
konstruovat charakter piva na zdkladé néjakych starsich ndvodi tak miiZzeme odsunout
do - v tom lepSim pripadé - roviny cistych hypotéz.
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Possibilities and limits of reconstruction of historical beer recipes
(on the example of the work of FrantiSek Ondiej Poupé)

There are many historical recipes and instructions for the preparation of beer that have been pre-
served to this day. However, in the vast majority of cases they are only general instructions regard-
ing the basic processing of ingredients, which cannot be described as a specific recipe. Much of
the information essential for any reconstruction is usually absent. It is only from the 19th century
onwards that more detailed instructions can be found. One such example is Die Kunst des Bierbrau-
ens physisch — chemisch — oekonomisch beschrieben I-II1 and Pocdtkoveé zakladniho nauceni o vaient piva
by the Czech brewer FrantiSek Ondrej Poupé¢ from the late 18th and early 19th century. On the
basis of the information contained in these works, we attempted to create a beer from a historical
recipe and thus identify the possibilities and limits associated with such attempts. Firstly, it neces-
sary to acknowledge that Poupé’s work does not actually contain any specific recipe. It is rather
a textbook that summarises his knowledge and technological information concerning the brewing
of beer. The reconstruction of the recipe had to be based on the excerpting of this information
and arranging it in the form of a logical procedure. While we were able to reconstruct the work-
flow relatively easily, the choice of ingredients was extremely problematical. It was demonstrably
possible to show that the barley malt had significantly different properties from that we used. In
order for the reconstruction to have any meaningful outcome, it was therefore necessary to make
certain adjustments to the quantities of malt used. Moreover, we had to choose the hop variety
and yeast culture purely on the basis of the author “s simple descriptions of final product, our own
experience and ideas. From this experience we conclude that the possibility of creating authentic

beers from similar historical recipes should be treated with scepticism.

Toto dilo Ize uzit v souladu s licenénimi podminkami Creative Commons BY-NC-ND 4.0 International (https://
@@@ creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/legalcode). Uvedené se nevztahuje na dila &i prvky (napf. obra-
zovou ¢i fotografickou dokumentaci), které jsou v dile uzity na zakladé smluvni licence nebo vyjimky & omezeni

ptisludnych prav.
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