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Sazetak

Pivo je jedno od najstarijih alkoholnih napitaka koji je svojom raznoliko$¢u okusa, mirisa i
tekstura pronaSao svoje mjesto u enogastronomiji. Ovaj rad pruza pregled istrazivanja o ulozi
piva u enogastronomskoj ponudi i istiCe njegove znacajne perspektive. Prvo, analiziraju se
karakteristike piva i razli¢ite vrste piva kako bi se razumjela njegova raznolikost. Otkriva se da
razliciti stilovi piva, poput lagera, alea, pSeni¢nog piva i craft piva, nude Sirok spektar okusa
koji se mogu uskladiti s razli¢itim jelima. Zatim se istrazuje uloga piva u gastronomiji, posebno
u kulinarskom uparivanju hrane i piva. Takoder se istrazuje rastu¢i trend pivskih festivala i
pivskih putovanja te kako ovi dogadaji pruzaju platformu za promociju piva i razmjenu znanja
0 pivu izmedu stru¢njaka i ljubitelja piva. Pivski turizam pruza priliku za promoviranje lokalnih
proizvodaca piva i njihovih proizvoda, poti¢uéi gospodarski razvoj u zajednicama. Konacno,
raspravlja se o izazovima i perspektivama ukljucivanja piva u enogastronomsku ponudu. NeKi
od izazova ukljuuju edukaciju osoblja o pivu, promociju kvalitetnih lokalnih pivskih
proizvoda 1 razumijevanje preferencija potroSaca. Unato¢ izazovima, perspektive su
optimisti¢ne, s rastu¢im interesom za pivo 1 njegovu kulturnu vrijednost. U zakljucku, ova
studija istiCe vaznost piva u enogastronomskoj ponudi te prepoznaje njegovu ulogu u

gastronomiji, turizmu i kulturnom nasljedu.

Kljucne rijeci: pivo; gastronomija; enogastronomska ponuda; razvoj turizma.
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uvOoD

Ovaj zavrsni rad istrazuje ulogu piva u enogastronomskoj ponudi te povezivanje tradicije i
inovacija u pivarstvu. Pivo je jedno od najstarijih alkoholnih napitaka koji se proizvodi i
konzumira diljem svijeta. U posljednjim desetlje¢ima, pivo je dozivjelo renesansu
zahvaljuju¢i rastu¢em interesu za razliCite vrste piva, regionalne stilove i metode
proizvodnje. Ovaj rad istrazuje kako se pivo moze integrirati u enogastronomsku ponudu,
od uparivanja s hranom do koristenja u kulinarstvu. Rad takoder ima za cilj pruziti uvid u
raznolikost piva i njegovu ulogu u enogastronomskoj ponudi. Kroz istrazivanje razlicitih
stilova piva, njegovo uparivanje s hranom te koriStenje u kulinarstvu, moZemo bolje
razumjeti kako pivo moze obogatiti gastronomsko iskustvo. Nadalje, analiziraju se inovacije
u pivarstvu te ekonomski 1 marketinski aspekti vezani uz enogastronomsko pivo. Ovaj rad
pruza temelj za daljnja istraZivanja i poti¢e promociju i razvoj piva u enogastronomskom

svijetu.

Predmet i svrha ovog zavr$nog rada je analiza uloge piva u enogastronomskoj ponudi. Cilj
zavrSnog rada je definirati enogastronomiju, proces proizvodnje piva, pojam pivskog

turizma te sparivanje piva i hane.

Znanstvene metode pomocu kojih ¢e se analizirati jesu induktivna i deduktivna metoda te

metoda kompilacije i deskripcije.

Zavrs$ni rad s naslovom ,,Uloga piva uenogastronomskog ponudi* strukturno je podijeljena
u pet poglavlja koja su medusobno povezana. Kod prvog djela rada, ,,Uvoda‘, definiran je
predmet istrazivanja, ciljevi rada te je pojaSnjena struktura zavr$nog rada po poglavljima u
njemu. U drugom dijelu pod naslovom ,,Enogastronomija u turisti¢koj ponudi ““ analizira se
aspekte gastronomije, pojam enogastronomije te enogastronomiju kao turisticki proizvod.
,Obiljezja 1 tehnologija proizvodnje piva®“ je naslov tre¢eg dijela u kojem se analizira
povijesni razvoj piva, vrste piva te tehnologija proizvodnje piva. Cetvrti dio nosi naslov
,»P1vsKi turizam — razvoj i promocija“ te se u tom poglavlju analizira pojam pivskog turizma,
njegov razvoj i promocija te manifestacije piva. Peti dio rada pod naslovom

,Enogastronomska valorizacija piva“ analizira Smjernice za sparivanje hrane i piva,



klasifikaciju zvanja te pivo u enogastronomskoj ponudi. Zakljucak predstavlja zavr$ni dio
ovog zavr$nog rada te se u njemu isti¢u klju¢ni zakljucci do kojih se doslo analiziranjem

literature.



1. ENOGASTRONOMIJA U TURISTICKOJ PONUDI

Razvoj enogastronomije odnosi se na napredak i evoluciju na podru¢ju hrane i vina, te
njihovu medusobnu interakciju. Ova disciplina istrazuje, promovira i unaprjeduje
gastronomska iskustva, s posebnim naglaskom na kombinaciju hrane i vina radi postizanja

optimalnog sklada okusa.

1.1. Aspekti gastronomije

Razvoj enogastronomije doveo je do vece svijesti o kvaliteti hrane i vina, poti¢uéi inovacije
I eksperimentiranje s novim okusima i kulinarskim tehnikama. Takoder je pridonio
promociji lokalnih gastronomskih tradicija i podrsci domaéim proizvodac¢ima hrane i vina.
Pivo ima vaznu ulogu u enogastronomskoj ponudi kao pice koje se moze upariti s razli¢itim

jelima i pruziti jedinstveno gastronomsko iskustvo.

Gastronomija predstavlja umjetnost i znanost pripremanja hrane, a razvoj enogastronomije
obuhvaca istrazivanje novih kulinarskih tehnika, upotrebu svjezih i visokokvalitetnih
namirnica te eksperimentiranje s kombinacijama okusa. Enologija, s druge strane, posvecuje
se prou¢avanju vina, procesu proizvodnje, karakteristikama razlicitih sorti grozda i nacinima
skladiStenja. Enogastronomija istraZuje nacine na koje se hrana moze uskladivati s razli¢itim

vrstama vina kako bi se postigao harmonican spoj okusa.

Sommelieri su kljucni stru¢njaci za vino obuceni za prepoznavanje, degustiranje i preporuku
vina gostima. Njihova uloga je klju¢na u enogastronomiji jer pruzaju savjete o odabiru vina

koji se najbolje slaze s jelovnikom i preferencijama gostiju.

Enogastronomija je takoder postala vazan segment turizma, s ljudima koji sve viSe putuju u
regije poznate po hrani i vinu kako bi istrazili lokalne gastronomske specijalitete i upoznali

se s razli¢itim vrstama vina.



Razvoj enogastronomije ukljucuje 1 organizaciju dogadaja poput vinskih festivala,
gastronomskih izlozbi i tecajeva o hrani i vinu. Ovi dogadaji imaju za cilj educirati javnost
0 razli¢itim aspektima enogastronomije.

Kao i kod vina, odabir piva ovisi o0 vrsti hrane koju se posluzuje. Postoje mnoge vrste
piva, od svijetlih i osvjezavajucih lagera do tamnih i bogatih aleova, te su mnoga piva
obogacena dodatkom razli¢itih okusa i aroma poput voca, bilja ili ¢okolade. Uparivanje

hrane s pivom moze stvoriti zanimljive kontraste ili savrSeno nadopuniti okuse hrane.

Lagere i svjetlija piva obi¢no se uparuju s laganijim jelima poput salata, ribe i piletine, dok
se tamnija piva i aleovi ¢esto uparuju s mesom, jelima s umakom od sira ili cokoladom. Pivo
takoder moze posluziti kao osvjezavajuée pi¢e za uzivanje u razliitim prigodama
poput piknika, rostiljanja ili veCernjih druzenja s prijateljima. Ukratko, pivo ima vaznu ulogu
u enogastronomskoj ponudi kao pi¢e koje se moze upariti s razli¢itim jelima, stvoriti

zanimljive kontraste ili nadopuniti okuse hrane te pruziti jedinstveno gastronomsko iskustvo.

1.2. Definiranje enogastronomije

Enogastronomija, spoj vina i hrane, postala je intrigantan i popularan turisti¢ki proizvod koji
je transformirao nacin na koji ljudi doZivljavaju putovanja i kulinarsku kulturu. Nadmasuje
samo pruzanje hrane 1 ulazi u podrucje senzorne otkrivenosti, kulturnog uranjanja i iskustava

koja mijenjaju Zivot.

Uzivanje u lokalnim okusima i tradicijama je srediSnji dio enogastronomije. Potice
posjetitelje da se upuste u putovanje otkri¢a i1 upoznaju ih s kompleksnim svijetom
regionalnih jela i pi¢a. Enogastronomski turizam prenosi posjetitelje u poznate vinske regije
gdje mogu promatrati pazljivi proces proizvodnje vina i sudjelovati u degustacijama koje
isticu karakteristicne kvalitete svake berbe, od osuncanih vinograda Toskane do brezuljaka
doline Napa.

Bitno je jo§ spomenuti da enogastronomsko putovanje pruza uvid u kulturu i povijest
odredene lokacije. Pruza pogled na obicaje, obrede 1 principe ukorijenjene u kulinarstvu tog

mjesta. Putnici imaju priliku razgovarati s poljoprivrednicima, iskusnim kuharima i



obrazovanim somelijerima koji nesebicno dijele svoje znanje i iskustva, pokazujuci vezu

izmedu zemlje, sastojaka i okusa koji definiraju odredenu kuhinju.

1.3. Enogastronomija kao turisti¢ki proizvod

Iskustva u enogastronomiji ukljucuju raznolike aktivnosti. Putnici mogu kuSati poslastice s
uli¢nih Standova, uZivati u jedinstvenim zacinima i vidjeti zivopisnu raznolikost kulinarske
ponude na vodenim gastronomskim turama koje prolaze kroz Zivahne lokalne trZznice.
Enogastronomsko putovanje takoder promice osjecaj odgovornosti prema okolisu i
odrzivosti. Mnoge lokacije naglasavaju vaznost koristenja lokalno proizvedenih sastojaka i
podrzavanje malih poljoprivrednika te poti€u organske i odrzive metode poljoprivrede.
Putnici koji sudjeluju u enogastronomskim iskustvima cesto se zalazu za koncept prehrane
od farme do stola, zastite bioloSke raznolikosti i ocuvanje tradicionalnih metoda

poljoprivrede.

Ljepota enogastronomije leZi u njenom kapacitetu stvaranja trajnih uspomena. Svaki susret
postaje senzorna simfonija koja ostaje u sjecanjima i na nepcima turista, bilo da se radi o
romanti¢noj veceri u vinogradu, sudjelovanju na festivalu vina koji slavi berbu ili
sudjelovanju u vinskom kuSanju. Putovanja su se promijenila zahvaljujuci enogastronomiji,
koja je svaki obrok pretvorila u priliku za kulturnu razmjenu, a svako ¢asu vina u izlozbu
struéne vjestine. Ona slavi raznolikost okusa, vjeStinu proizvodnje vina i odnose koji se
razvijaju tijekom zajednickih obroka. Usvajanjem enogastronomskog turizma, turisti
pomazu lokalnim zajednicama, ¢uvaju tradicije i stvaraju trajne veze s ljudima i mjestima,

osim §to doZivljavaju kulinarsko iskustvo.



2. OBILJEZJA I TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE PIVA

Pronalazak piva nije bio rezultat genijalnog pojedinca, poput pronalaska zarulje ili
automobila, ve¢ je bio viSe povezan s okolnostima i slu¢ajnostima, §to je Cesto bila tema
raznih legendi, ukljucujuéi egipatskog boga Ozirisa i Gambrinusa, kralja Brabanta, koji se

smatra da je izmislio pivo

2.1. Povijesni razvoj i vrste piva

Sada znamo da je pivo bilo poznato ¢ak prije 5000 godina, no ostaje misterija kako je to¢no
otkrice piva nastalo. MoZemo samo pretpostavljati kako se taj proces odvijao. Mogucée je da
je komad kruha slucajno pao i navlazio se, te da je s vremenom poceo fermentirati. To je
rezultiralo stvaranjem kase koja je zbog svog alkoholnog sadrzaja imala opijajuci uc¢inak na
one koji su je konzumirali. Ovaj proces je vjerojatno bio ponavljani, razvijan i unaprjedivan
s vremenom, $to je postupno evoluiralo u proces stvaranja piva iz kruSne kase s alkoholnim

sadrzajem. (Vogel 2006, 9-10).

Sumerani, drevni stanovnici Mezopotamije, koristili su peeni kruh kao osnovni sastojak za
proizvodnju piva. Egipcani su koristili male hljepc¢ice od tijesta kao pocetnu komponentu,
dok su felasi, seljaci s Nila, i danas zadrzali tu tradiciju. U to vrijeme, mjesta za proizvodnju

piva Cesto su bila istovremeno i pekare.

Premda je napisana oko 1800. p.n.e. pretpostavlja se da je himna Ninkasi spjevana znatno
ranije te da se prenosila usmenom predajom i vremenom modificirala. Ninkasi je sumerska
bozica zaduZena izmedu ostalog za plodnost, Zetvu, pijanstvo, ratove, ali 1 za proizvodnje
piva. Ninkasi je imala posebno vazno mjesto u sumerskoj kulturi te su je Sumerani smatrali
»majkom svog stvaranja““. Vjerovalo se da se Ninkasin duh nalazio u zitaricama 1 samom
pivu koje je radeno pod njenim nadzorom. Sama je himna pjesma koja slavi boginju, ali 1 u
stthove uobli¢en recept za proizvodnju piva. Opisuje korake kroz koje Ninkasi prolozi
fermentirajuci pivo. U doba kada je pismenih ljudi bilo malo, pjesma je posluzila kao dobar

nacin za pamc¢enje 1 prenosenje recepta novim generacijama. (Antunovi¢ 2022, 126)



Prije otprilike 5000 godina, Egipcani su vjerovali da se dusa sastoji od tri dijela, Ka, Ba,
Akh, a da pivo sadrzi Ka. Spisi pokazuju da je pivo koristeno prilikom lijeGenja Zeluc¢anih
tegoba, kaslja, zatvora i1 raznih drugih stvari. Skoro 100 razli¢itih lijekova u svom sastavu
imalo je pivo. Kemijska analiza kostiju ljudi koji su zivjeli u dolini Nila pokazuje da je pivo
sadrzavalo antibiotik §irokog spektra — tetracylin. 1500 godina kasnije otkrila ga je i moderna
medicina. Takoder se uz to dalo zakljuciti da su takvo pivo konzumirali cijeli zivot (od
druge godine pa sve do smrti). lako nisu poznavali antibiotike kao takve, pretpostavlja se da
su slucajno otkrili blagodati piva kod lijecenja bakterijskih oboljenja i vremenom usavrSavali
recepturu. (Antunovi¢ 2022, 90). Pivo se spominje u Mitu o istrebljenju ljudi, zapisanom na
zidovima grobnica faraona 18., 19. i 20. dinastije (druga polovina drugog tisuclje¢a p.n.e.)
poznatom kao Kravina knjiga: ,,...Ra koji se ve¢ smirio i odluc¢io da obustavi unisStenje ljudi,
posalje glasnika po crveni mineral didi, koji ¢e pomijesati s pivom, pa im naredi da tako

obojeno pivo razliju po poljima.” (Mari¢, Nadvornik 1995,3)

Tijekom 1985. godine, tim Nacionalnog Skotskog muzeja iz Edinburgha otkrio je terakotnu
posudu s nepoznatim sastojcima na otoku Rum, jednom od Hebrida, datirajuci iz neolitskog
doba. Analizom ovog artefakta otkriven je recept za pivo koje se tada pravilo od usitnjene
zobi, je¢ma, meda 1 paprati. Opcenito se vjeruje da su drevna srediSta pivarstva bila u
Armeniji, Mezopotamiji i Egiptu. Grci i Rimljani su kasnije preuzeli tradiciju pivarstva iz
tih regija. U zapadnom Iranu, u gorju Zagros, pronadeni su najraniji dokazi proizvodnje piva.
Tijekom 1980. godine, americ¢ki antropolog otkrio je tri pivovare koje potjecu iz doba
faraona, smjeStene u Hierakonpolisu, Mahasni i1 Ballasu, na podru¢ju Egipta. U to vrijeme,
egipatska drzava uspostavila je monopol nad proizvodnjom piva, koje je bilo osnovna
prehrambena stavka, a proizvodilo se u vise od dvadeset razlicitih varijanti. Pivo se uz kruh,
govedinu, piletinu, jeCam i drugo prinosilo kao Zzrtva umrlima. Pivo Zitum bilo je
najjednostavnije 1 najpopularnije. Dizitum je bilo jace, voljeli su ga potroSaci naviknuti na
ukomljeni fermentirani jeCam. Blagi Karmi pile su gospode. Osim toga, imali su Kormu
(pivo s dodatkom smreke), koje je bilo osobito aromati¢no i jedinstvena okusa. Egipéani su
pivom cesto placali vojsku. To je pivo imalo veliki udjel alkohola (do 15%). (Mari¢,

Nadvornik 1995, 3)



Prije nego je pocelo koriStenje hmelja u varenju piva, pivari su koristili gruit. To je
mjesavina gorkog bilja i cvijeca, a sadrzi izmedu ostalog-maslacak, korijen ¢icka, neven,
mljeveni brsljan, mirtu, kleku, vrijesak itd. Receptura je bilo razli¢itih a treba napomenuti i
da je u mjeSavinama znalo biti 1 otrovnog i halucinogenog bilja tako da je katkad ispijanje
piva bilo rizi¢no. lako je pojava hmelja istisnula koriStenje gruita u pivarstvu, u zadnje se
vrijeme zahvaljujuéi craft pokretu neke pivovare ,,vracaju korijenima“. (Antunovi¢ 2022,

22)

Tisu¢e godina nakon tog vremena, najkasnije oko Kristova rodenja, pivo se pocelo
proizvoditi i na sjeveru Europe, gdje je vino bilo rijetkost. Rimski pisci su zabiljezili da su
Gali, koji su naseljavali danasnju Francusku i dio Njemacke, poznavali napitke napravljene
od je¢ma. Tacit je bio prvi koji je opisao Germane i ostavio nam sljedeci opis: "Germanski
narodi piju nesto strasno, napravljeno fermentacijom je¢ma ili pSenice, neka vrsta napitka

koji se bitno razlikuje od vina." Bez sumnje se ovdje radi o pivu. (Vogel 2006, 9)

Kvaliteta piva koje se proizvodilo u davnim vremenima sigurno nije bila na istoj razini kao
danasnje pivo. Piva su bila mutna 1 teSko se mogla ocuvati duZe vrijeme. Postoje zapisi iz
Babilona koji sugeriraju da se pivo moralo piti kroz slamku kako bi se izbjeglo konzumiranje
plutajucih zrnaca Zitarica. Pjena na pivu tada nije bila ni blizu onome §to danas znamo kao
pjenasto pivo. Zbog tih razloga, u grc¢koj i rimskoj knjizevnosti Cesto su se pojavljivale
negativne kritike o pivu. Narodi koji su preferirali vino ¢esto su se rugali onima koji su pili
pivo i prikazivali sebe kao "prave muskarce" koji konzumiraju vino, usporedujuci vino s
nektarom, dok su pivo smatrali manje vrijednim i1 povezivali ga s ne¢im manje prestiznim (u
grckoj kulturi, jarac se smatrao smijeSnim i rugackim simbolom). Za Grke i Rimljane, vino

je bilo pice visoke kulture, dok se pivo smatralo napitkom "barbara”. (Vogel 2006, 9-10)

Na temelju iskopanog posuda i pomoc¢ne opreme iz neolitskih naselja Europe, pa tako 1
Hrvatske, pretpostavlja se da Hrvati poznaju pivo otkad Zive u ovim krajevima. Naravno,
kao i drugdje, pivo je u pocetku bilo povlastica odabranih slojeva drustva. Veéinom se
proizvodilo na plemickim imanjima ili u samostanima, a tek onda u obrtnickim radionicama.

Iako o tome nema puno pisanih podataka, ilustrativan je primjer isusovacke rezidencije pod



Kastelom (Rijeka),sagradene 1637. godine, koja je dogradnjom drugog kata 1704. Dobila

pivnicu, zitnicu i dio soba za stanovanje.

Mada pouzdani povijesni podaci spominju jo§ u 13. stolje¢u postojanje pivarskog obrtnika
u Zagrebu, pravi razvoj hrvatskog pivovarstva zapocinje u 18. stolje¢u. Pivo se tako, osim
za osobne potrebe, pocinje proizvoditi za prodaju i tocenje u gostionicama. U Hrvatskoj
nicu prve obrtnicke pivovare, prete¢e danasSnjih suvremenih industrija pogona. Dosta je
pouzdan podatak da je prva obrtni¢ka pivovara otvorena u Zagrebu 1721. Navodno ju je
otvorio pivar Franjo Haas, koji je Zivio i radio u tadasnjoj Pivarskoj ulici (danas
Basari¢ekova 4). No, sasvim je sigurno da je godine 1724. barun Petar Prandau otvorio
Valpovu pivovaru za potrebe njemacke vojske cara Karla III. Vodio ju je Ivan Petar Pallitch
von Gartenfels. Dvadesetak godina poslije (1753.), trgovac Ferdinand Kampusch otvorio je
prvu pivovaru u Varazdinu. Pivo se uziva u sve ve¢im koli¢inama jer postaje sastavnim
dijelom prehrane, tj. Svakidasnjeg zivota. Godine 1880. u Hrvatskoj su postojale 23
pivovare. Sve zajedno su proizvele 34. 603 hL piva (Mari¢,Nadvornik 1995, 41-43).

2.2. Vrste piva

Danas u Hrvatskoj radi 7 industrijskih pivovara koje su 1994. godine proizvele preko
3.100.000 hL piva. No, to je godina u kojoj nicu male gostionicke pivovare, kao gljive nakon
kiSe. One nece bitno povecati proizvodnju piva, ali ¢e zajedno s uvoznim pivima pridonijeti

vecoj kakvoc¢i domacih piva.

Prema modernim konceptima, pivo se opisuje kao osvjezavajuce pic¢e s niskim sadrzajem
alkohola i prepoznatljivom aromom hmelja. Nastaje fermentacijom pivske sladovine
pomocu pivskih kvasaca. Na trzistu se pojavljuje pod razli¢itim imenima 1 sa razli¢itim
karakteristikama, kao $to su becko, dortmundsko, miinchensko, plzensko, samostansko, ale,
lager, pSeni¢no, odlezano, ozujsko, ljetno, zimsko, lagano, dijetno, niskoalkoholno, hranjivo,

puno, jako, svijetlo, bijelo, tamno, crno, svecarsko itd. Ova raznovrsnost terminologije



proizlazi iz ¢injenice da postoji mnogo razlicitih tipova i varijacija piva, koji se medusobno
razlikuju po razlic¢itim karakteristikama. Stoga, piva se mogu klasificirati na razli¢ite nacine.

(Mari¢,Nadvornik 1995, 9)

Kada se opisuje okus piva, postoji nekoliko Cestih rije¢i s kojima se stalno susrecemo. Na
grafikonu 1. su priikazani elementi okusa piva.
Grafikon 1. Elementi okusa piva

Izvor: obrada autora

Navest ¢u neke od op¢ih definicija koje pomazu razumyjeti kako se okusi piva obi¢no opisuju:

e Hmeljasto: Cesto ljudi koriste "hoppiness" kako bi opisali koliko je gorko pivo, ali ne
sva hmeljasta piva su gorka. Okus hmeljastog piva ovisi o tome kada se hmelj dodaje u
procesu proizvodnje piva. Sto se hmelj ranije dodaje, to je pivo gorkije. Hmelj sam po
sebi ima svestran okus 1 aromu koja moze poboljsati cvjetne 1 voéne okuse u pivu.

e Gorko: Gorkost je zaseban profil okusa koji se nalazi u mnogim vrstama piva, iako
koli¢ina gor¢ine varira izmedu stilova piva. Mnoge pivovare ocjenjuju koliko je pivo
gorko brojem IBU. IBU oznacava Medunarodne jedinice gorcine, a §to je IBU veci, to

je gorcina jaca.
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e Sladno: Slad dolazi iz je¢ma i obi¢no se pece prije nego Sto se doda u kuhanje. Pecenje
jeCma daje pivu orasasti okus i toplu aromu. Tijekom procesa przenja Seceri u je¢mu
karameliziraju se, donosec¢i lagani slatki okus karamele.

e Tamno: Iako se moze Ciniti viSe kao opis boje, tamno se takoder moze koristiti za
opisivanje okusa piva. Tamna piva izraduju se od sladnog zrna koje se przi dok ne
postigne tamnu boju. Tamna piva se obi¢no prze dulje od sladnih piva, §to im daje
bogatiji 1 tezi okus. Orasasti, karamelni okus slada prelazi u tamnije note cokolade i kave
s duljim vrijeme pecenja.

e Lagano: Lagano pivo obi¢no se zna po imati ¢isti i svjezi okus koji osvjezava. Obi¢no
lagana piva nemaju jak okus i nisu jako gorak ili hmeljast. Takoder, ve¢ina laganih piva

ima nizak sadrzaj alkohola.

Lager piva, ili poznata i kao piva donjeg vrenja, dobivaju se fermentacijom pivske sladovine
koriste¢i razlicite sojeve Ciste kulture kvasca poznate kao "Saccharomyces uvarum". Druga
vrsta piva naziva se "pivo gornjeg vrenja' ili "ale" (u Engleskoj), ili "Altbier" (u Njemackoj),
i za alkoholnu fermentaciju ovih piva koristi se Cista kultura pivskog kvasca vrste
"Saccharomyces cerevisiae" (Mari¢, 2009). Postoji i tre¢i, manje poznat tip piva, africko
pivo, koje se proizvodi pomocu posebne vrste kvasca, "Schizomyces pombe", prilagodene
ekstremnim klimatskim uvjetima (temperatura od 30 do 40 °C) i koriste se proso umjesto
je¢menog slada. Cetvrta vrsta piva spada u kategoriju spontano fermentiranih piva, gdje
divlji, neselektirani sojevi kvasca ulaze u sladovinu iz okoline ili sa zidova posuda i

prostorija za fermentaciju. (Mari¢, 2009.)

Lagana piva karakterizira nizak sadrzaj alkohola i niski udio neprevrela ekstrakta.
Standardna piva, obi¢no proizvedena iz sladovine s 10-12% ekstrakta, imaju alkoholni udio
izmedu 3,5% i 5,5% po volumenu. Ova piva Cesto se nazivaju to¢enim pivima, a velik broj
hrvatskih piva spada u ovu kategoriju.

Puna piva, ili specijalna piva, proizvode se iz sladovine s vise od 12% ekstrakta i sadrze vise
neprevrela ekstrakta. S druge strane, jaka piva, ili dvostruko sladna piva, proizvode se iz

sladovine s 18-22% ekstrakta i imaju ve¢i udio alkohola.
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JeCmena vina, sli¢no vinu, sadrze alkoholni udio od 7,5% do 10% po volumenu i isticu se

po bogatom okusu zbog visokog udjela neprevrelog ekstrakta. (Mari¢, 2009.)

Pivo se klasificira prema vrsti sirovina koje se koriste za proizvodnju sladovine, uklju¢ujuci
jeCam, pSenicu, raz i proso. lako je Bavarski zakon o Cisto¢i piva (Reinheitsgebot) prvobitno
zahtijevao da se pivo proizvodi isklju¢ivo od slada (je¢menog i pSeni¢nog), u mnogim
zemljama to visSe nije strogo pravilo. lako je je¢meni slad i dalje temeljna sirovina za veéinu
lager i ale piva, u mnogim zemljama se dopuSta djelomi¢na zamjena "nesladenim"
sirovinama, 1 takva zamjena mora biti jasno oznacena na etiketi piva (Mari¢, 2009U sustini,
piva se mogu klasificirati kao svijetla, crvena, tamna i crna, no zapravo se radi o razli¢itim

varijacijama zZute, crvene, svijetlo smede i crne boje (Mari¢, 2009.)

Ovo je posebno vazno jer se putem ovog parametra odreduje specifican porez na pivo, koji
ima znacajan utjecaj na prihode drZzavnog proracuna u svim zemljama. U osnovi, §to je
volumni udjel alkohola u pivu veéi, obi¢no se i porezna stopa povecava. Takoder, vazno je
napomenuti da bezalkoholna piva, Sirom svijeta, obicno smiju sadrzavati najvise 0,5%
alkohola, osim u islamskim zemljama gdje se bezalkoholna piva ne smiju sadrzavati
apsolutno nikakvu koli¢inu alkohola. Piva s niskim udjelom alkohola, poznata kao "lagana
piva," obi¢no sadrze manje od 3,5% alkohola po volumenu. S druge strane, standardna lager
pivai piva gornjeg vrenja (ale) obi¢no imaju vise od 3,5% alkohola. Jaka piva, s druge strane,
sadrze viSe od 5,5% alkohola, dok je za je¢mena vina karakteristicno da sadrZe sli¢nu

koli¢inu alkohola kao i obi¢no vino, izmedu 7,5% 1 10% po volumenu.. (Mari¢, 2009.)

Usporedujuci s ale pivima, lageri prolaze kroz hladniju fazu fermentacije i sazrijevanja.
Jedna od dvije osnovne kategorije piva, uz ale, je ova. Lager pivo je poznato po svom okusu
koji je Cist i osvjezavajuci. Za proizvodnju lager piva koriste se kvasci koji fermentiraju na
nizim temperaturama, uglavnom Saccharomyces pastorianus, koji fermentiraju pri nizim
temperaturama (oko 7-13°C ili 45-55°F). Lager profil okusa uvelike je utjecan ovom
tehnikom fermentacije na niskim temperaturama. Lageri fermentiraju sporije i duze od ale
piva. Nakon prve fermentacije, prolaze kroz lagering, sto je produljeni period sazrijevanja
na temperaturama bliskim smrzavanju. Dodatno hladno sazrijevanje omogucuje da se taloze
eventualne preostale necistoce, §to pridonosi razvoju ¢istog, glatkog okusa. Lageri se Cesto

kre¢u u rasponu boja od svijetle do zlatne, i opcéenito su dobro uravnotezeni s blagom
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gor¢inom hmelja. Za razliku od ale piva, Cesto imaju Cisti okus slada i manje voénih ili
zacCinjenih nijansi. Pilsner, Marzen, Bock i Vienna lager su neke od popularnih varijanti lager
piva. Rije¢ "lager" potjeCe od njemackog glagola "lagern", §to znac¢i "spremati". To je
referenca na postupak skladistenja i starenja piva pri hladnim temperaturama. Lager piva se
Siroko konzumiraju diljem svijeta, ali posebno su omiljena u Sjevernoj Americi i Srednjoj
Europi. Piva koja prolaze kroz fazu tople fermentacije klasificiraju se kao ale piva. To je
jedna od dvije glavne vrste piva, zajedno s lagerom. Za proizvodnju ale piva koriste se vrste
kvasca koje fermentiraju na vis§im temperaturama, poput Saccharomyces cerevisiae, koje
obi¢no fermentiraju izmedu 15 1 24°C. U usporedbi s lagerom, topla fermentacijska metoda
koja se koristi u proizvodnji ale piva rezultira brzom fermentacijom i kra¢im razdobljem
sazrijevanja. Ovisno o odredenom stilu, ale piva obi¢no dolaze u razli¢itim okusima,
mirisima i izgledima. Mogu biti svijetle ili tamne boje, a okusi mogu biti bogati i punog tijela
ili lagani i osvjezavajuci. Svijetlo ale pivo, India Pale Ale (IPA), smede ale pivo, porter i
stout su nekoliko popularnih varijanti ale piva. Svaki stil ima svoje karakteristi¢ne osobine i
profile okusa koji su utjecani elementima poput vrste slada i hmelja koji se koriste, nacina
fermentacije i lokalnih pivarskih obicaja. Ale piva su poznata po svojim kompleksnim i
raznovrsnim profilima okusa, koji mogu ukljucivati okuse voca, cvijeca, zacina ili slada.
Mogu biti osvjezavajuéi 1 jednostavni za pijuckanje ili jaki 1 mirisni. Velikim rasponom

stilova ale piva mogu se zadovoljiti ukusi svih ljubitelja piva.

Stil piva poznat kao stout je tamne boje, bogatog okusa i snaZan. Pripada kategoriji ale piva
1 poznat je po svojoj snaznoj osobnosti 1 jakim okusima. Boja mu varira od tamno smede do
crne, a stout piva Cesto imaju kremastu teksturu i okus przenog slada. Slicno drugim vrstama
ale piva, stout piva se proizvode upotrebom kvasaca koji fermentiraju na vrhu. Njihovi
neobi¢ni mirisi i crna boja rezultat su Cestog koriStenja raznih vrsta slada, ukljucujuéi przeni
jecam. Karakteristi¢ni okusi stout piva poput kave, ¢okolade, karamele, a ponekad cak 1
nagovjestaji dima dolaze od przenih sladova. Stout piva dolaze u raznim podtipovima, od
kojih svaki ima svoje posebne karakteristike. Najpoznatiji je “irski stout"” koji je simboliziran
poznatim Guinness Stoutom. Tipi¢no, irski stouti su suhi i imaju uravnotezenu gorcinu, uz
glatki i barSunasti osjec¢aj u ustima. Drugi dobro prihvaéeni podtipovi stouta ukljucuju
"imperial stout" 1 "ruski imperial stout", koji su jace i1 alkoholnije varijacije pica. Ove

varijante Cesto ukljuuju bogate okuse crnog voca 1 przenog slada. "Sweet stout" ili "milk
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stout" sadrzi laktozu, Secer dobiven iz mlijeka, Sto pivu daje slatkocu i kremastu teksturu.
"Oatmeal stout" ima svilenkastu i glatku teksturu zahvaljujuéi dodatku zobi tijekom procesa
proizvodnje. Stoutovi imaju reputaciju da se dobro slazu s razli¢itim kuhinjama. Odli¢no se
slazu s obilnim jelima poput gulasa, peCenog mesa i ¢okoladnih deserata. Stout je popularan
izbor medu ljubiteljima piva koji traze punokrvno i zadovoljavajuée iskustvo pijenja

zahvaljujuéi svojim snaznim i bogatim okusima.

Porter je stil piva s bogatim i kompleksnim profilom okusa te tamnom bojom. Ima okus
przenog slada, srednje do pune tijelo i blagu gorcinu, te se Cesto kategorizira kao ale. Stil
piva poznat kao porter nastao je u 18. stolje¢u u Londonu, Engleska, i dobio je ime po
porterima, odnosno radnicima koji su se bavili prijevozom, a koji su ga voljeli. Zbog svoje
dostupnosti i ugodnih karakteristika, stekao je popularnost medu radni¢ckom klasom. Slad od
je€ma koji se koristi za proizvodnju portera Cesto se przi u razliitim stupnjevima, dajuci
pivu tamnu boju i okuse karamele, kave i cokolade. Raznolikost okusa i aroma omoguéena
je upotrebom razli¢itih sladova i specijalnih zitarica. Unato¢ mnogim varijacijama stila,
tradicionalni porteri su poznati po svojoj ravnotezi slatkoée slada i goréine hmelja. Cesto
imaju ugodnu, kremastu teksturu koja ih €ini uZitkom za pijenje. Popularni podtipovi portera
poput baltickog porta, jakog portera i dimljenog portera svaki ima svoje posebne
karakteristike. Jela poput pecenog mesa, gulasa i ¢okoladnih deserata odli¢no se slazu s
porterom. Omiljen je medu ljubiteljima piva zbog svoje raznolikosti i dubine okusa.

Piva poznata kao lambic proizvode se u regiji Pajottenland u Belgiji. Isticu se od drugih

stilova piva zahvaljujuéi svojim posebnim 1 prepoznatljivim karakteristikama.

Lambic se stvara spontanom fermentacijom, §to znaci da se za fermentaciju piva koriste
divlji kvasci i bakterije prisutne u okolini umjesto uzgojenih kvasnih sojeva. Spontana
fermentacija odvija se u otvorenim spremnicima poznatim kao hladeni posudi (coolship),
gdje se sladovina (nefermentirano pivo) izlaze zraku okoline i mikroorganizmima.
Nemeljena pSenica koristi se kao znacajan dio mjeSavine zitarica zajedno s jeCmenim
sladom, Sto je jedna od karakteristicnih obiljezja lambica. Ova kombinacija doprinosi
karakteristiénom kiselom 1 kiselog okusu lambica te mu daje svijetlu, blijedu boju. Piva iz
regije Lambic Cesto sazrijevaju nekoliko mjeseci do nekoliko godina u drvenim ba¢vama.

Divlji kvasci 1 bakterije nastavljaju fermentirati pivo tijekom tog procesa sazrijevanja, $to
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mu daje bogate okuse i mirise. Lambic moze imati raznolike okuse poput kiselog,

zemljastog, vo¢nog i drugih.

Jedan popularan podtip lambica naziva se vo¢ni lambic, koji se dobiva fermentacijom ili
sazrijevanjem lambica s dodatkom voca poput tresanja (kriek), malina (framboise) ili breskvi
(peche). To povecava ukupnu slozenost piva i dodaje voénu slatkocu. Ljubitelji piva drze
lambic u visokom postovanju zbog njegovih specifi¢nih procesa proizvodnje, slozenih okusa
i vjestine potrebne za izradu. Cesto se konzumira kao pivo za polagano ispijanje, a moze se

kombinirati s raznovrsnom hranom.

2.3. Obiljezja i tehnologija proizvodnje piva

Proizvodnja piva ukljucuje nekoliko klju¢nih koraka i tehnologija koje se primjenjuju kako

bi se dobilo konacno pice.

Evo nekih od obiljezja 1 tehnologija koje su uklju¢ene u proces proizvodnje piva:

1. Sastojci: Glavni sastojci piva su voda, slad, hmelj i kvasac. Voda c¢ini veéi dio sastava
piva i ima vaznu ulogu u profilu okusa 1 kvaliteti pica. Slad, obi¢no je¢meni slad, pruza
slatkocu 1 hranjive tvari koje kvasac koristi za fermentaciju. Hmelj daje pivu karakteristi¢nu
gor¢inu 1 aromu. Kvasac je mikroorganizam koji fermentira Secere iz slada u alkohol 1
ugljicni dioksid.

2. MijesSanje 1 proizvodnja sladovine: Proces zapo€inje mijeSanjem slada i tople vode u
velikom kotlu. To se naziva sladovinom. U ovom koraku enzimi u sladu razgraduju skrob u
sladovini na jednostavne Secere.

3. Vrenje: Sladovina se zatim prebacuje u drugi spremnik, poznat kao fermenter, gdje se
dodaje kvasac. Kvasac fermentira Secere u sladovini i proizvodi alkohol 1 uglji¢ni dioksid.
Ovaj proces obicno traje nekoliko dana do nekoliko tjedana, ovisno o vrsti piva i uvjetima
fermentacije.

4. Kliring: Nakon zavrSene fermentacije, pivo se podvrgava procesu kliringa kako bi se
uklonili preostali sedimenti 1 zamucenja. Ovaj proces moze ukljucivati filtraciju, hladno

stabiliziranje ili upotrebu sredstava za bistrenje.
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5. Karbonizacija: Kako bi se pivo obogatilo mjehuri¢ima ugljicnog dioksida, provodi se
proces karbonizacije. To se postize dodavanjem Secera ili primjenom CO2 pod pritiskom u
spremniku ili bocici.

6. Punjenje i pakiranje: Nakon zavrSenog procesa proizvodnje, pivo se puni u boce, limenke
ili bacve. Obicno se piva pune pod pritiskom kako bi se odrzala svjezina i karbonizacija.

Nakon punjenja, piva se mogu pakirati i distribuirati za prodaju.

Vazno je napomenuti da postoje razliciti stilovi piva koji zahtijevaju razlicite tehnike i

pristupe proizvodniji.

Na slici 1. je prikazan primjer craft piva.

Slika 1. Primjer craft piva
Izvor: Journal - https://www.journal.hr/lifestyle/gastro/zmajska-pivovara-novi-vizualni-

A

identitet-prva-hrvatska-craft-pivovara/ (pristupljeno 04.05.2023.)

Craft pivovare Cesto eksperimentiraju s raznim sastojcima, metodama fermentacije i

dodacima kako bi stvorile jedinstvene okuse i arome u svojim pivima.
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3. PIVSKI TURIZAM - RAZVOJ | PROMOCIJA

Sli¢no kulinarskom turizmu, pivski turizam ima za cilj prikazati lokalnu kulturu pojedinih
regija oko teme piva i njegove proizvodnje. Pivovare i njihova ponuda smatraju se vaznim
dijelom regionalne proizvodnje i izvrstan su izgovor za posjetitelje da eksperimentiraju i

dozive §to je lokalna kultura.

Pivski turizam Cesto se temelji na festivalima piva, pjeSackim turama i degustacijama piva,
uz dodatak posjeta odredenim pivovarama 1 interakcije iz prve ruke s majstorima pivara.
Zemlje s dugogodisnjom industrijom piva, poput Njemacke i Belgije, nude raznolike
programe za autenticna pivska iskustva, od bavarskih pivskih vrtova do udaljenih

samostanskih pivovara.

3.1. Definiranje pivskog turizma

Pivski turizam definira se kao turizam koji rezultira kada je primarna motivacija posjetitelja
za putovanjem posjet pivovari, festivalu piva ili pivskoj izlozbi kako bi iskusili proces
proizvodnje piva 1/ili kusali pivo (Plummer, et. al., 2005.). Ova trzi$na nisa je relativno nov
1 rastu¢i trend u turistickoj industriji. Primarna motivacija posjetitelja pivskog turizma za
putovanje jest odlazak u pivovaru, festival piva ili izloZbu piva kako bi iskusili proces

proizvodnje piva i/ili kusali pivo.

Nadalje, pivski turizam, potkategorija turizma pica, smatra se vrstom trziSne niSe turizma.
Razumijevanje niSe pivskog turizma vazno je kako bismo mogli uspjesno plasirati na trziSte

onima koji imaju taj interes (Plummer, et. al., 2005.).

Tocnije, razumijevanje toga tko posjecuje craft pivovare i Sto ih motivira da posjete pomoci
¢e marketinSkim strunjacima da ucinkovito promoviraju ovu novu turistiCku niSu.
Odredivanje onoga S$to motivira i pokre¢e potroSaca vazna je komponenta identificiranja

trziSnog segmenta i razvoja marketinske strategije za rast industrije.
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3.2. Razvoj i promocija pivskog turizma

Pivo mozda nije najstarije alkoholno pice, ali je svakako medu najpopularnijim alkoholnim

pi¢ima.

Pivski turizam postao je sastavni dio food ili gastronomskog turizma, ali i velika Sansa za
mnoge zemlje da predstave novi oblik odrzivog turizma. Mnogi lokaliteti poznati po
proizvodnji piva razvijaju turizam stavljajuci naglasak na ovo Zzitno piée i organizirajuci
razne manifestacije na kojima posjetitelji mogu uzivati u konzumaciji piva, ali i saznati

zanimljive informacije o pivu (Gaji¢, et.al., 2021.).

Nadalje, pivski turizam namijenjen je pivopijama zeljnim novih okusa diljem svijeta.
Ukljucuje mnoge aktere od putnickih agencija, gospodarskih komora, ministarstava i
obrazovnih institucija do raznih udruga. Proizvodaci i potroSaci su najvazniji i svi zajedno

rade na ostvarivanju zajednickih interesa.

Pivski turizam ima povijesni, kulturni, edukativni 1 hedonisti¢ki karakter (Gaji¢, et.al.,
2021.). Takav bum piva otvorio je nove moguénosti ne samo za industriju nego i za odrzivi
turizam. Rad ljubitelja piva, kao i potpora lokalnih craft pivovara, doveli su do nekih od
su kasnije postale redovite Biervanderungen u Muhlethurnenu). Prema osnovnoj razini
(prema Udruzenju pivovara), sada postoji preko 7000 pivovara u Sjedinjenim DrZavama, a
vecina njih se oslanja na prodaju piva iz vlastite blagovaonice ili restorana (Gajié, et.al.,

2021.).

Prodaja tocenog piva ne samo da donosi vece profitne marze, ve¢ takoder ostavlja dugotrajne
dojmove na potrosace, pretvarajuci pivopije u ljubitelje pivovare. Koncept pivskog turizma
predstavlja drugaciji opseg promocije i prodaje raznih vrsta piva, lokalnih specijaliteta 1

tradicije.

Revolucija craft pivarstva zapocela je 1970-ih u Sjedinjenim Drzavama. Craft piva razlikuju
se od industrijskih po tome $to imaju kreativne ideje u proizvodnji 1 eksperimentiraju s

okusima dok se korporacije drze klasi¢nih receptura (Gajié, et.al., 2021.). Dakle, joS uvijek
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traje borba izmedu stoljetne tradicije i puno mladih craft pivovara koje rade aktivnu

promociju.

3.3.  Vaznost pivskog turizma

Pivski turizam moze se opisati kao posveceni posjet pivovarama i festivalima posveéenim
promociji i prodaji piva, kao i posjet degustacijama piva. Time se stvara percepcija atributa

pivske regije kao glavnih motivacijskih ¢imbenika za posjetitelje.

Nadalje, vaznost pojedinih atributa hrane i dojam koji hrana ostavlja na turiste od velike je
vaznosti za razvoj lojalnosti medu turistima. Pivo kao industrija brzo raste u posljednjem
desetljecu. Ovaj rast i interes stvorio je novu trziSnu niSu u turizmu, pivski turizam. S
obzirom na znatan broj novca potrosen i na pivo i na pivski turizam, razumijevanje nise
pivskog turizma vazno je kako bi se moglo uspjesno plasirati potrosac¢ima koji imaju taj
interes. Turizam je klju¢an za uspjeh mnogih gospodarstava diljem svijeta. Postoje brojne
koristi koje turizam donosi destinacijama koje ga ugoste. Turizam doprinosi povecanju
ekonomske dobiti, stvaranju tisu¢a radnih mjesta, unaprjedenju infrastrukture zemlje te

potice osjecaj kulturne razmjene izmedu stranih posjetitelja i domacih stanovnika.

Turizam stvara znatan broj radnih mjesta u razli¢itim sektorima. Ovi poslovi ne obuhvacaju
samo turisticki sektor, ve¢ mogu obuhvacivati i poljoprivredni, komunikacijski, zdravstveni
1 obrazovni sektor. Mnogi turisti putuju kako bi doZivjeli kulturu, razli¢ite tradicije 1
gastronomiju odrediSta domacina. To pruza znacajnu korist lokalnim restoranima,
trgovinama i trgovac¢kim centrima (Yehia, 2019). Vlade koje ovise o turizmu kao velikom
izvoru prihoda ulazu znatna sredstva u infrastrukturu zemlje kako bi privukle viSe turista.
Njihova teznja je privuéi sigurne i modernizirane sadrzaje kako bi potaknuli rast broja

turista.

Ovo rezultira izgradnjom novih cesta 1 autocesta, uredenjem parkova, unaprjedenjem javnih
prostora, izgradnjom novih zra¢nih luka 1 mozda ¢ak poboljSanjem Skolskih 1 zdravstvenih
ustanova. Kroz sigurnu i inovativnu infrastrukturu, omogucava se nesmetano kretanje roba

i usluga. Stovise, lokalno stanovnistvo ima priliku za ekonomski i obrazovni napredak.
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Zato turizam potie kulturnu razmjenu izmedu turista i lokalnog stanovnistva. Izlozbe,
konferencije i dogadaji obi¢no privlace strane posjetitelje, a organizatori ¢esto ostvaruju
dobit kroz kotizacije, prodaju suvenira, iznajmljivanje izlozbenog prostora i prodaju prava
na medijski sadrzaj. Nadalje, strani turisti donose raznolikost 1 kulturno obogacivanje zeml;ji
domacinu. Turizam predstavlja izvanrednu priliku za strance da nauce o novoj kulturi, ali
takoder stvara mnoge prilike za domace gradane. Mladi poduzetnici, zahvaljujuéi turizmu,
mogu razvijati nove proizvode i1 usluge koje ne bi bile odrzive samo na domacem trzistu.
Osim toga, lokalno stanovni$tvo ima koristi od prednosti koje proizlaze iz turizma koji se

odvija u njihovoj zemlji.

3.4. Manifestacije piva

Oktoberfest; Miinchen, Njemacka: Ovo je nedvojbeno najpoznatiji pivski festival na svijetu.
To je slavlje bavarske kulture i tradicije, na kojem sudjeluje vise od Sest milijuna ljudi svake
godine. Festival se odrzava krajem rujna i po¢etkom listopada i traje 16-18 dana. Oktoberfest
je poznat po pivskim Satorima, gdje posjetitelji mogu uZivati u poznatim Miinchenskim

pivima poput Hofbrdu-a, Paulaner-a i Spaten-a.

Great American Beer Festival;, Denver, SAD: Ovaj festival koji se odrzava u Denveru,
najvedi je pivski festival u Sjedinjenim Drzavama. Nudi vise od 4.000 razli¢itih piva iz viSe
od 800 pivovara Sirom zemlje. Festival takoder odrzava natjecanje u kojem se pivovare
natjecu za nagrade u raznim kategorijama.

e Belgian Beer Weekend; Bruxelles, Belgija: Ovaj festival slavi bogatu pivsku kulturu
Belgije 1 odrzava se na Grand Place u Bruxellesu. Posjetitelji mogu kusati vise od 400
razli¢itih piva iz viSe od 50 belgijskih pivovara. Festival takoder nudi aktivnosti poput
obilazaka pivovara i edukativnih sesija.

e Sydney Craft Beer Week; Sydney, Australija: Ovaj festival koji se odrzava u listopadu
slavi kulturu craft piva u Australiji. Nudi dogadaje poput degustacija piva, obilazaka
pivovara i majstorskih radionica. Posjetitelji takoder mogu kusati vise od 100 razli¢itih

piva iz razliCitih pivovara Sirom zemlje.
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Qingdao International Beer Festival, Qingdao, Kina: Odrzava se svake godine u
kolovozu, a ovaj festival je najveci pivski festival u Aziji. Nudi vise od 1.500 razlicitih
piva iz kineskih i medunarodnih pivovara. Festival takoder odrzava aktivnosti poput beer
ponga i natjecanja u ispijanju piva.

Canadian Beer Festivals, razli¢ite lokacije, Kanada: Kanada je dom brojnih pivskih
festivala tijekom cijele godine. Neki od najznacajnijih ukljuc¢uju Toronto Festival piva,
Vancouver Craft Beer Week i Halifax Seaport Beerfest. Ti festivali posjetiteljima nude
priliku da kuSaju piva iz lokalnih i medunarodnih pivovara uz uzivanje u zivoj glazbi i
hrani

The Great British Beer Festival, London, UK: Ovaj festival, koji se odrzava u Londonu
u kolovozu, najveci je pivski festival u Ujedinjenom Kraljevstvu. Posjetitelji mogu kusati
viSe od 900 razlicitih vrsta piva iz raznih pivovara diljem zemlje, koje se mogu se kusati
na festivalu. Festival takoder nudi i zivu glazbu i igre u pubovima

Pilsner Fest, Pilsen, Ceska Republika: Pilsen je rodno mjesto Pilsner piva, a ovaj festival
slavi tu ¢injenicu. OdrZava se u listopadu, a nudi brojne dogadaje poput kusanja piva,
obilazaka pivovara i zive glazbe. Posjetitelji takoder mogu uzivati u poznatom pivu
Pilsner Urquell, koje se proizvodi u Pilsenu.

Mondial de la Biére, Montreal, Kanada: Ovaj festival, odrzan u Montrealu u lipnju, slavi
pivarsku kulturu Quebeca i ostatka Kanade. Posjetitelji mogu kusati vise od 500 razli¢itih
piva iz viSe od 100 pivovara diljem zemlje. Festival takoder nudi edukacijske sesije 1
uskladivanje hrane s pivom.

Stockholm Beer & Whiskey Festival, Stockholm, Svedska: Ovaj festival se odrzava u
rujnu 1 nudi viSe od 1.000 razli¢itih piva iz pivovara diljem svijeta. Posjetitelji takoder
mogu kusati Sirok raspon viskija 1 drugih alkoholnih pica. Festival takoder organizira

seminare i edukacijske sesije o pivu i viskiju.
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Na slici 2. je prikazan Oktoberfest.

Slika 2. Oktoberfest
Izvor:  Muenchen -  https://www.muenchen.de/en/events/oktoberfest  (pristupljeno

02.09.2023.)

Od Mezopotamije i Egipta pa do modernog doba, na svim kontinentima i u razli¢itim
kulturama, uglavnom su zene spravljale hranu. Tako su vodile i glavnu rije¢ kada je u pitanju
priprema najvaznije hrane - piva. Kroz najve¢i dio pivske povijesti pivo je osim alkoholnog
pica bila i jedna od glavnih prehrambenih namirnica, kao i ¢iS¢a te zdravija alternativa vodi.
Kroz razne arheoloske nalaze provlaci se cijeli niz zapisa kako o pivaricama tako i o
boginjama piva. U mnogim civilizacijama su tako boginje plodnosti povezive i prikazivane
s pivom. Komercijalizacijom pivarstva i osnivanjem cehova u Europi, zene su potisnute iz

pivske industrije u koju se zadnjih godina polako vracaju zahvaljujuéi craft pokretu.

Definicija pojma "craft" u kontekstu piva nije jasno definirana. Rije¢ "craft" ima blisko
znacenje rijeci "vjestina", pa se moze opisati kao umijece proizvodnje piva (Mari¢, 2009).
Takoder, mozemo reci da se "craft" odnosi na pivo koje se proizvodi na kreativan nacin, bez
upotrebe jeftinih sirovina kako bi se smanjili proizvodni troSkovi, te se proizvodi u malim,

neovisnim pivovarama. (Blog Vecernji, 2023.).
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Craft pivo se Cesto naziva i "zanatskim pivom". Izraz "Craft pivovara" potjece iz SAD-a i
opisuje pivovaru koja ispunjava odredene kriterije: mora biti neovisna (s manje od 24%
vlasni$tva u vlasniStvu druge tvrtke koja nije u craft pivarskoj industriji), Kkoristiti
tradicionalne sastojke u proizvodnji i proizvoditi manje od 6 milijuna barela piva godisnje.
Ovi uvjeti definirani su od strane ovlastenog americkog tijela koje zastupa interese craft
pivara, poznatog kao "The Brewers Association". U Hrvatskoj trenutno ne postoji sli¢no
definirano tijelo koje zastupa craft pivovare i njihove interese.(Nova Runda, 2023.).
Vazno je naglasiti da u svijetu craft piva kvaliteta nema alternativu, a kreativnost u
proizvodnji ¢esto zahtijeva i ponekad rezultira bacanjem cijelih serija piva. Izraz "craft" prvi
put se poceo koristiti u Velikoj Britaniji u 70-ima, iako se ¢esto smatra da potjece iz Amerike.
Vazno je razumjeti da izraz i pristup nisu nuzno isto, te da Amerikanci, iako se njihova
zemlja smatra kolijevkom ovog nacina proizvodnje popularnog napitka, svoje znanje duguju
doseljenim Nijemcima. 1z razloga ekonomske krize i dva svjetska rata, njemacke pivovare
na ameri¢kom tlu postupno su prelazile u vlasnistvo Amerikanaca, $to je krajem 60-ih godina
rezultiralo formiranjem pokreta neovisnih pivara. Kada se ¢uje izraz "mikropivovara", vazno
je napomenuti da se to ne mora odnositi samo na veli¢inu, ve¢ prije svega na pristup i nacin
rada. U Hrvatskoj su mikropivovare prisutne od samih svojih pocetaka, a u posljednje

vrijeme vidimo otvaranje novih pivovara. (Blog Vecernji, 2023.).

U Hrvatskoj ve¢ neko vrijeme traje craft revolucija, a postala je posebno intenzivna u
posljednjim godinama. U okviru ovog pokreta, craft pivovara se obi¢no razlikuje od velikih
korporativnih pivovara po svojoj relativno maloj godi$njoj proizvodnji piva. Craft pivovara
je takoder neovisna, §to znac¢i da obi¢no nema komercijalnih interesa kao Sto to imaju vece
pivovare, 1 obi¢no slijedi tradicionalne ili inovativne recepte za proizvodnju piva. Vazno je
napomenuti da svaka craft pivovara ima svoje jedinstvene perspektive i pristupe u
proizvodnji piva, pa se pive ¢esto smatraju originalnima i ¢esto jedinstvenima. Stoga je Cesta

rije¢ koju ¢éete Cuti u vezi S njima - "specijalne”. (Blog Vecernji, 2023)
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4. ENOGASTRONOMSKA VALORIZACIJA PIVA

Pivo je jedno od najstarijih alkoholnih pic¢a i danas se konzumira diljem svijeta. Medutim,
njegova se uloga u enogastronomiji cesto zanemaruje u odnosu na vino. No, pivo ima mnoge

karakteristike koje ga ¢ine idealnim za kombiniranje s hranom.

4.1. Smjernice za sparivanje piva i hrane

Umjeren unos piva potice apetit i poti¢e lucenje probavnih sokova, zbog ¢ega se pivo Cesto
preporucuje kao dobar aperitiv. Osim toga, pivo moze olakSati konzumaciju masnih jela, te
pomaze u prevenciji ili ublazavanju simptoma zgaravice kod jela pripremljenih od graha,
graska, lece, boba 1 drugih sli¢nih namirnica. Zbog toga se pivo ¢esto konzumira uz veéinu
glavnih jela, a tijekom obroka moze se birati izmedu razli¢itih vrsta piva. Stoga je korisno

znati kako se odredena jela slazu s odredenim tipom piva. (Mari¢, Nadvornik 1995, 146)

Kao 1 vino, pivo ima Siroku paletu okusa 1 aroma, a njegova karbonizacija pruza dodatni
element za CiS¢enje nepca. Pivo takoder ima razlicite stilove, poput lagera, alea, pSenicnog
piva, IPA-a i mnogih drugih, §to omogucuje raznovrsne kombinacije s hranom.
Pivo se moze kombinirati s razliCitim vrstama hrane, od jela s rostilja, preko sireva i umaka,
do cokolade i desertnih kolaca. Na primjer, lager se odli¢no slaze s laganijim jelima poput
salata i plodova mora, dok IPA odli¢no ide s zacinjenijim jelima poput curryja ili tacos-a.
Pseni¢no pivo moze se kombinirati s jelima s korijenjem, poput rotkvica, a tamno pivo s
roStiljem 1 mesom s umacima. Pivo takoder moZe biti izvrsna alternativa vinu, pogotovo
kada se radi o specijalnim vrstama piva poput Barley Wine-a ili Belgian Strong Ale-a. Ova
piva imaju sli¢ne karakteristike kao i vina s visokim postotkom alkohola i bogatim okusom,
Sto ih Cini savrSenim za kombiniranje s finijjom hranom poput govedine, divljaci i jela s

tartufima.
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U posljednje vrijeme, sve viSe restorana pocelo je uvrstavati pivo u SVoju enogastronomsku
ponudu, kao alternativu ili dopunu vinu. Pivo moze biti odlican izbor za sve one koji zele
isprobati nesto novo i drugacije, a istovremeno uzivati u ukusnoj hrani i pic¢u. U konacnici,
uloga piva u enogastronomskoj ponudi sve vise raste, a kreativnost chefova i pivara donosi

mnoge nove kombinacije i okuse.

Zasto kuhati s pivom? Pivo se ne moze dodati u svako jelo koje pripremate, ali definitivno
se moze upotrijebiti u razli¢itim receptima. Pivo pruza slatke i zemljane note, a njegovi
okusni doprinosi variraju ovisno o vrsti piva koje koristite. Piva poput IPA-e, Stouta i Portera
obi¢no su najukusnija, dok su lageri (Pilsner, Kolsch, Mirzen, itd.) Cisti, suhi, gazirani i
hrskavi. Cak i unutar tih dviju kategorija, piva mogu biti razli¢ita po izgledu i okusu.
Promjenu u receptu mozete napraviti koristenjem nesto vode ili temeljca zajedno s pivom, i
tako dobiti najukusnije rezultate. Vazno je imati ravnotezu kada kuhate: gorka, hrskava piva
mogu poboljsati okus profinjene hrane (npr. fondue s pivom i sirom), dok slatka, tamna piva
mogu poboljsati mesna jela i slatke deserte (npr. shepherd’s pie). Kada se doda u marinadu
ili dinstanje, pivo takoder moZe omeksati i omastiti meso. Pivo je i aromati¢ni i kvasni agens
U receptima za pecenje. Karbonizacija piva pruza njezni osjecaj u ustima kolacima, kruhu,
keksima, palac¢inkama i drugim slatkim poslasticama. Usput, dok se pivo kuha, vecina

alkohola isparava, pa se ne treba brinuti da ¢e se netko opiti (Brewer, 2023.).

Nema mnogo strogih pravila kada se radi o uskladivanju hrane i piva jer postoje malo okusa
koji ne odgovaraju pivu. U obziru na to, ako Zelite najviSe iskoristiti uskladivanje hrane i
piva i poboljSati okus hrane na jelovniku vaseg bara, najbolje je slijediti ove smjernice:

e Kontrast: Da biste postigli idealno uskladivanje kontrasta, odabrite pivo ili jelo koje ima
jedan jak, dominantan okus, poput slatkog, bogatog ili uljnog. Zelite jelo koje ima
karakteristi¢an okus koji moZe do¢i do izrazaja bez da bude preintenzivan. Primjer
dobrog uskladivanja kontrasta su kamenice i stout. Kamenice imaju jak, slan okus koji
moze izdrzati bogatu teksturu i ¢okoladne note stouta.

e Kombinacija: Kombiniranje okusa jedan je od najjednostavnijih nafina za stvaranje
ukusnog spoja hrane i piva. Upotpunite bogatu hranu pivima koja imaju tezak i bogat
okus, poput stouta ili porter piva. Uparite lagane salate i ribu s laganim pivima ili

pSeni¢nim pivima uz deserte poput voc¢nih tartova.
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e Ciséenje: Takoder moZete koristiti svoje pivo kao &istaé okusa. Ovaj tip uskladivanja
hrane i piva idealan je za jela koja imaju jake ili preglasne okuse, poput za¢injene indijske
hrane ili masne przene hrane. Primjerice, mozete koristiti hladan i osvjezavaju¢i okus
laganih piva kako biste isprali toplinu korejskog pohane piletine. Ovo uskladivanje
takoder funkcionira na suprotan nacin, mozete koristiti masnu hranu, poput pomfrita ili
orasastih plodova, kako biste smanjili gor¢inu IPA piva.

e Izbjegavajte preintenzivne okuse: Imajte na umu razine okusa vase hrane i piva. Mnoga
srednje i tamna piva imaju bogat i mo¢an okus koji moze nadjacati odredene vrste hrane.
Primjerice, ne biste zeljeli spariti losos s ¢aSom Guinnessa jer ¢e okus piva potpuno

prekriti okus ribe (Webstaurantstore, 2023.).

4.1.1. Uvodna jela

Pivo potice apetit 1 stimulira luenje zelucanih sokova, pa se moze preporuciti umjerena
koli¢ina gotovo svake vrste piva prije obroka. Medutim, bolje je preferirati svijetla, visoko
fermentirana (sunom fermentacijom) piva plzenskog tipa® ili se moZe odabrati gorca ale piva,
kao Sto su Orval, Chimay White ili Duvel u Belgiji, ili Young's Special London ale u
Engleskoj, kao aperitiv. Takoder, pivske mjeSavine, osobito one koje ukljucuju jaka
alkoholna pi¢a poput Boilera, Churchilla ili Dog's nosea, takoder su odlican izbor kao

aperitivi. (Mari¢, Nadvornik 1995, 147).

Uz juhe se obi¢no ne posluzuju nikakva vina, pa tako ni pivo. Iznimke su juhe zacinjene
pivom, koje su dosta ¢este u Americi i Belgiji. Uz njih se pije ista vrsta piva koja se koristila
za zacin. (Mari¢, Nadvornik 1995, 147)

Pivo i sir su klasicni par. Tako su ovo neki od favorita, nisu konac¢na rije¢ o kombinaciji sira
I piva - mnogi od ovih sireva, posebno plave vrste, mogu se znatno razlikovati u okusu i
intenzitetu. Doppelbock se dobro slaze s plavim sirom, ali mnogi plavi sirevi takoder dobro

idu s americkim svjezim IPA ili ¢ak Imperial Stoutom.

!PIzenski tip- pivo s prosje¢nim udjelom alkohola od 5%, dobiva se vrenjem sladovine s 11-13%
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Camembert & Belgian Golden Strong Ale - lagani okusi sladova piva ¢ine da ovaj sir na
krekerima bude kremast. Triple Créme & Flanders Red Ale - ¢udni tonovi ovog sira su
umireni kiselkasto$¢u piva, dok je istodobno izvucena slatka aroma treSnje. Sir Taleggio i
Fruit Lambic - ova kombinacija podsje¢a na tijesto za pitu i peCene treSnje.
Sharp Cheddar & American Porter - orasasti i tostirani tonovi u porteru poboljsali su ostre
okuse sira. Dimljeni Cheddar & Belgian Dubbel - dimljeni sir s voénim tonovima piva
podsjeca na suSene tre$nje. Bandage-wrapped Cheddar & American IPA - pivo i sir su se
uskladili jedan s drugim i stvorili novi okus zlatnih grozdica. Tradicionalni Jack & Witbier
- ovaj sir je dovoljno blag da pojaca delikatne note zacina i vo¢a u Witbieru. Pepper Jack &
Imperial Stout - ova kombinacija stvara okus sli¢an zac¢injenom mole ¢iliju. Dry Jack &
American Pale Ale - slatkoc¢a slada poboljsala  je oraSaste
note, dok je sir umirio neke od goréine piva. Plavi sirevi & Doppelbock - ovaj posebni plavi
sir je poboljsao tamne

vocne note (poput smokava i datulja) u Doppelbocku (Cicerone, 2023.).

Za ova jela preporucuju se kiselkasta piva, kao $to su belgijski Lambic ili crvena ale piva.
Dimljenoj ribi najbolje odgovara dimljeno pivo. Ako uz ovakva jela koristite umake, njihov
okus moze biti obogacen dodatkom malo piva. U Danskoj 1 sjevernoj Njemackoj, kada se
posluzuje slana haringa s lukom narezanim na kolute i prelivena salamurom i malo
aromati¢nog octa, pivo je gotovo neizostavno. U tim zemljama, sendvi¢i su takoder
popularni, s kruhom namazanim posebnim maslacem zvanim "smOr" (zlatnozute boje s
okusom ljeS$njaka). Ovi sendvici, poznati kao "smOrrebrdd", ¢esto se nadopunjuju raznim
sastojcima kao Sto su kavijar, guscja jetra, razliCite majoneze s rakovima, soljenom 1
mariniranom ribom, kuhano govedim mesom i salatom. Pivo se obavezno pije uz
"sm@rrebrdd".

Ako konzumirate pizzu ili sendvi€ sa slanim ribicama, preporucuju se piva koja nisu previse
gorka, jer gor¢ina moze pojacati kiselost raj¢ice i slanost ribica. Umjesto toga, preporucuju
se blago zahmeljena svijetla piva s oko 3,5% alkohola. Treba izbjegavati tamna i jaka piva
s visokim udjelom alkohola, jer mogu narusiti delikatan okus tih jela. U sjevernoj Europi se
¢esto umjesto vina koristi neSto gorce pivo plzenskog tipa, posebno uz ribe s cvr§¢im mesom

kao $to su bakalar, Stuka ili S8aran. U Hrvatskoj se uz sve vrste ribe moze piti bilo koje od
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nasih standardnih domacih piva, osobito Starocesko, jer su manje-vise u plzenskom stilu.
Medutim, uz ribu poput lososa ili drugih riba s bogatijim okusom, Nijemci najvise vole
visoko fermentirano pivo dortmundskog tipa, jer njihova "suho¢a" 1 osvjezavajuce
karakteristike pojacavaju okus ribe.

(Mari¢, Nadvornik 1995, 147)

4.1.2. Glavna jela

Malo je ljubitelja fine hrane koji bi uz Skoljke birali pivo, osobito ona tamna poput Stouta 1
Portera. Medutim, vazno je napomenuti da se takva piva dobro slazu ne samo s kamenicama
i dagnjama, ve¢ i s drugim mekuScima, rakovicama i rakovima. Neki istinski gurmani ¢ak
tvrde da Guinness, na primjer, savrSeno nadopunjuje okus Skoljki i smatraju ga boljim
izborom od Sampanjca, dok drugi preferiraju pivo poput Black Velvet. lako naSa piva nisu
ista kao navedena, svakako biste trebali probati kombinaciju Skoljki s BoZi¢nim ili Tomislav

pivom iz Zagrebacke pivovare. (Mari¢, Nadvornik 1995, 148)

Pravi ljubitelji dobre hrane Cesto preporucuju da uz takva jela isprobate dimljeno pivo, iako
se kao alternativu spominju i Porter ili Stout s notama przenog slada. No, ova preporuka
vjerojatno nece privuci one koji su navikli piti bilo koju vrstu piva uz rostilj, pod uvjetom da
je dobro ohladeno. Medutim, za one koji Zele uZivati u odabranom pivu uz rostilj,

predlazemo da probaju karlovacki Porter. (Mari¢, Nadvornik 1995, 148)

Kod crvenog mesa obicno se preporucuju crvena vina, a slicno tome, jate obojena piva s
vo¢nim okusom odgovaraju tom tipu hrane. To ukljucuje piva gornjeg vrenja, poput alea i
altbiera. ITako se opcenito smatra da engleska kuhinja nije posebno cijenjena medu
gurmanima, ako se nadete u autenticnom engleskom restoranu, svakako biste trebali
isprobati njihovu govedu pecCenku 1 Yorkshire pudding, koje tradicionalno prelijete
klasicnim pale aleom. Ovaj tip piva daje posebnu aromu tom engleskom prilogu
napravljenom od brasna, jaja i maslaca, jer se pivo dodaje u tijesto prije pecenja. Takoder, u

vecini engleskih pubova mozete naruciti tradicionalnu, ali pristupacniju englesku hranu
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poput vruce pite od mesa ili bubrega, zacinjene paprom, koja izvrsno ide uz topli ale. Za jela

od divlja¢i preporucuje se puno jae brown ale pivo. (Mari¢, Nadvornik 1995, 148)

4.1.3. Zavr$na jela

Vecina pSenic¢nih piva ima uravnotezen okus koji kombinira gor¢inu i slatkastu notu, §to ih
¢ini odliénim izborom uz razne deserte od voca, kao $to su savijace. To je posebno istaknuto

kod belgijskih bijelih piva koja ¢esto imaju prepoznatljivu notu naran¢e u svom okusu..

Piva s voénim notama odgovaraju desertima koji sadrze iste vrste voca. Na primjer, Kriek
pivo najbolje se slaze s tresnjastim desertima. Za kolace s suhim voéem, pudingom i
kremama s okusima marcipana i ¢okolade, preporucuju se dvostruko sladna piva (Doppel
Bock), samostanska piva (Trapist i Abbey), je¢mena vina, jaki Porter ili slatki Stout.
Svicarsko pivo Samichlaus takoder se odli¢no kombinira s dokoladom, pa se ¢ak moze

koristiti za pripremu sorbeta. (Mari¢, Nadvornik 1995, 149)

"Veliki ¢okoladni ili kavni stoutovi savrSeno se slazu s okusima sladoleda poput vanilije,
kokosa ili toffeeja? te stvaraju jos bolje senzorne dozivljaje kada se zajedno kombiniraju",
kaze TenHarmsel. Neki od njegovih prijedloga uklju¢uju Odell Lugene Chocolate Milk
Stout, 512 Pecan Porter, Southern Tier Pumking i Samuel Smith Organic Chocolate Stout.
Sobotik radije koristi Schwarzbier poput Black Thunder iz Austin Beerworksa. "Cesto je
laks$i od stouta ili portera, ali s istom dubinom okusa", kaze, te tvrdi da se dobro slaze s
okusima sladoleda poput tamne ¢okolade s maslinovim uljem i morskom soli. "Zivahnost i
svjezina citrusnih ili bobic€astih okusa savrSeno se uklapaju s pivom poput Hefeweizen", kaze
Sobotik. Pokusajte kombinirati Hef s kuglicom sladoleda od jagode i belgijskim stilom wit
s kozjim sirom, timijanom i sladoledom od meda. "Kisela piva takoder mogu biti odli¢na",
kaze Sobotik. "Na§ Sef kuhinje ih oboZava u floatovima i misli da su najzanimljiviji jer se

kisele i kremaste note tako dobro nadopunjuju.” TenHamselov omiljeni kiseli float

2Toffee je slatkis napravljen od karameliziranog Secera, maslaca I vrhnja. Karamelizacija $e¢era stvara slatku
aromu i tamno smedu boju, a dodatak maslaca i vrhnja daje toffeeju karakteristi¢nu kremastu teksturu i bogat
okus. Toffee se Cesto koristi kao preljev za sladoled, ali moze se jesti i samostalno kao slatkis. Takoder se
koristi u kolac¢ima i drugim slasticama za dodavanje okusa i teksture.
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napravljen je s pivom Louis Gueuze Fond Tradition lambic-stila uparenim s limunom i
lavandom sladoleda. Pokusajte dodati obi¢ni sladoled od vanilije u Saint Arnold Brewery's
Boiler Room Berliner Weisse, divlja piva poput Jester King Brewery's Atrial Rubicite i
Goose Island's Halia ili bilo koji od vo¢nih lambica koje proizvodi New Glarus Brewing ili

Lindemans.

"Hoppy piva Cesto imaju voéne okuse", kaze Ten Harmsel, "pa moze biti osvjezavajuca
poslastica kiseli sorbet ili so¢ni sladoled od breskve." Navodi jo§ jednu omiljenu
kombinaciju: izuzetno hmeljasto i voéno Cedar Creek Dankosaurus IPA s kuglicom
sladoleda od kukuruza s ostrozicom (Lick-ov okus napravljen od sone ostrozice s
komadi¢ima svjezeg zrna kukuruza). Smolaste IPA s osvjezavaju¢im citrusnim zavrSetkom,
poput Lagunitas Little Sumpin' Sumpin® Ale ili 3 Floyds' Zombie Dust Pale Ale, mogu se
nadograditi kuglicom citrusnog sorbeta ili sherbeta.

Najbolji floatovi®, slozili su se i Sobotik i TenHarmsel, nastaju s pivom izlivenim iz nitro
slavine (metoda u kojoj se pivu dodaje dusik). "Nedostatak CO2 u nitro pivima stvara
mjehuri¢e manje velicine 1 koli¢ine, §to omoguc¢ava da se krema bolje zadrZi u floatu zbog
nukleacije", objasnjava Sobotik. "Nitro piva takoder imaju ukupnu kremastu teksturu koja
proizvodi poZeljniji osjecaj u ustima pri izradi piva floata." Ne moZete pogrijesiti, obecava
TenHarmsel, s jednostavnim Guinnessom i &okoladnim sladoledom floatom. Sto se tie
neCeg malo sloZenijeg, nikad nece zaboraviti vrijeme kad je upario
Left Hand Milk Stout (dostupan u bocama s nitrom) sa sladoledom od jagode i bosiljka iz
Lick-a. (Foodandwine, 2023.). Pivo se tako dobro slaze s ledenim napitcima zbog beskrajne
raznolikosti okusa koje nudi", kaze Ten Harmsel. I s viSe i viSe obrtnickih pivovara i
umjetnickih trgovina sladoledom nego ikad prije, postoje dovoljno uzbudljivih kombinacija

da nas drze na povrsini cijelo ljeto.

3Float- vrsta slastice koja se sastoji od sladoleda koji pluta na gaziranom piéu. Uobicajeno je da se koristi
sladoled od vanilije, a gazirano pi¢e moze biti Coca-Cola, Sprite, Fanta ili neko drugo sli¢no pice. Slastica se
posluzuje u visokoj ¢asi, a u nju se prvo stavi sladoled, a zatim se prelije gaziranim pi¢em. Float je popularna
slastica u SAD-u i nekim drugim zemljama.
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4.2. Pivski somellier — cicerone, Certified beer server, Certified
cicerone, Master cicerone

Osoba koja je postigla visoku razinu znanja i stru¢nosti o pivu naziva Se cicerone u pivskom
svijetu. Kako bi se razlikovali certifikacijski program i certificirana osoba koja je uspjesno
zavrsila program, koristi se termin "Cicerone", koji je zasti¢eni naziv. Industrija piva cijeni
i postuje certificirane cicerone osobe jer posjeduju temeljito razumijevanje proizvodnje piva,
stilova piva, kombinacije hrane i piva te izvrsnu uslugu gostima.
Postoje razlicite razine certifikacije za cicerone, poput Certified Beer Server, Certified
Cicerone i Master Cicerone. Certifikacija na pocetnoj razini, Certified Beer Server,
naglasava temeljno razumijevanje posluzivanja piva, stilova piva i ispravnog rukovanja

pivom.

Visa razina certifikacije, Certified Cicerone, zahtijeva §iri opseg znanja o pivu, ukljucujuci
razumijevanje razli€itih stilova, metoda proizvodnje, skladiStenja, kombinacije hrane i piva
te sposobnosti degustacije piva. Najvisa akreditacija dostupna vrlo malom broju stru¢njaka
je Master Cicerone. Ukljucuje temeljito poznavanje pivske industrije, teorijsko i prakti¢no
razumijevanje proizvodnje piva, stilova, kombinacije hrane i piva te vjeStine degustacije
piva. Certificirani ciceroni ¢esto rade u pivovarama, pivskim barovima, restoranima ili kao
konzultanti za pivo, pruzaju¢i usluge degustacije, obuku osoblja i savjetovanje o
jelovnicima. Cicerone certifikacija uspostavlja znanje i vjerodostojnost unutar pivskog

poslovanja.

Certified Beer Server je certifikacija na pocetnoj razini u pivskoj industriji koja stavlja
naglasak na temeljno znanje 1 vjesStine povezane s posluzivanjem piva. To je jedna od razina
certifikacije koje nudi Cicerone Certification Program. Svi koji Zele unaprijediti svoje znanje
0 pivu 1 vjestine posluzivanja, ili rade u sektoru posluzivanja piva, trebali bi razmotriti
stjecanje certifikacije Certified Beer Server. Obuhvaca vazne teme poput vrsta piva, okusa
piva, kombinacije hrane i piva, rukovanja i skladiStenja piva te metoda posluzivanja piva.
Osobe koje Zele postati Certified Beer Serveri moraju proéi test koji mjeri koliko dobro

razumiju ove teme. U ispitima se Cesto koriste pitanja s vise moguénosti kako bi se
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procijenilo razumijevanje terminologije, stilova, sastojaka i obifaja posluzivanja piva.
Certified Beer Serveri posjeduju temeljno znanje i vjeStine potrebne za pruzanje vrhunske
usluge piva. Oni su stru¢ni u rukovanju i1 posluzivanju piva na profesionalan nacin, dajuci
samouvjerene preporuke za stilove i sugerirajuéi prikladne kombinacije hrane. Osobe koje
rade u pivovarama, pivnicama, restoranima ili bilo kojem drugom mjestu koje nudi pivo imat
¢e koristi od posjedovanja ovog certifikata. lako je certifikacija Certified Beer Server
temeljna razina u Cicerone Certification Programu, ona otvara put prema naprednijim

certifikacijama poput Certified Cicerone ili Master Cicerone.

Certified Cicerone je profesionalna certifikacija koja pokazuje visoku razinu znanja i
struénosti u pivskoj industriji. Ona se nudi kao jedna od razina certifikacije u sklopu
programa certifikacije Cicerone, koji je priznat kao glavni autoritet u podrucju edukacije i
certifikacije u pivarstvu. Osobe koje Zele postati Certified Ciceroni moraju proé¢i temeljan
test koji procjenjuje njihovo struéno znanje iz razlicitih podrucja povezanih s pivom. Duboko
poznavanje stilova piva, procesa proizvodnje, sastojaka, posluzivanja piva, kombinacije
hrane s pivom, skladistenja i rukovanja pivom te kontrole kvalitete dio su toga. Test takoder
trazi od njih da pokazu dobre tehnike kuSanja kako bi prepoznali nezeljene okuse u pivu.
Ispit za certificiranog cicerona je poznat po svojoj izazovnosti; zahtijeva opsezno Citanje,
planiranje i prakti¢no iskustvo s pivom. Sastoji se od pismenog ispita, dijela kusanja piva 1
demonstracije posluzivanja piva. Kandidati koji su odabrani za intervju moraju pokazati da
imaju ¢vrsto razumijevanje piva 1 da to razumijevanje mogu jasno izraziti.
Pivski struénjaci poznati kao certificirani Ciceroni ¢esto se bave poslovima poput instruktora
za pivo, konzultanata i direktora programa. Oni su vjesti u vodenju degustacija piva, davanju
preporuka za kombinaciju piva i hrane, izradi pivskih jelovnika, instruiranju zaposlenika o
posluzivanju piva te prenoSenju svojeg znanja pivskim zaljubljenicima. Certificirani
Cicerone status visoko je cijenjen u pivskoj industriji te pruza vjerodostojnost i priznanje
osobama koje su postigle tu razinu stru¢nosti. Oznacava predanost izvrsnosti i temeljito

znanje o pivu i svim njegovim aspektima.

Najvisa razina certifikacije dostupna u pivskoj industriji je Master Cicerone. Oni koji steknu

ovu certifikaciju priznati su kao pravi majstori svog zanata, budu¢i da oznacava vrhunac
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vjestine i razumijevanja u svim aspektima pivarstva. Program certifikacije Cicerone, priznat

globalni lider u obrazovanju i certifikaciji pivarstva, nadgleda certifikaciju Master Cicerone.

Program je razvijen s ciljem razvoja i odrzavanja visokih standarda znanja o pivu i usluge,
a osmislio ga je priznati struénjak za pivo Ray Daniels. Kako bi postali Master Cicerone,
pojedinci moraju proci zahtjevan i temeljit proces testiranja koji ocjenjuje njihovo znanje i

sposobnosti u Sirokom rasponu pitanja vezanih uz pivo.

Sveobuhvatno znanje o vrstama piva, procesima proizvodnje, sastojcima, kombinaciji hrane
I piva, posluZivanju piva, upravljanju pivskim podrumima, osiguranju kvalitete te povijesti
I kulturi piva je dio toga. Ispit za certifikaciju Master Cicerone poznat je po Svojoj
zahtjevnosti, a stopa prolaznosti je prili¢no niska. Sastoji se od tri ispita: pismenog, usmenog
i degustacijskog. Svaki od ovih testova zahtijeva temeljito znanje, kriticku analizu i

prakti¢nu primjenu.

U pivskoj industriji, Master Cicerone su visoko cijenjeni i priznati kao autoriteti. Traze se
zbog svoje struCnosti u organizaciji degustacija piva, pruzanju obrazovanja i treninga
vezanih za pivo, savjetovanju o kombinacijama hrane i piva te izradi pivskih jelovnika te
vodenju pivskih natjecanja. Pivovare, restorani, barovi i ostali poslovni subjekti u pivskom
i ugostiteljskom sektoru mogu velike
koristi imati od njihovog znanja i iskustva. Vazno je zapamtiti da samo odabrani broj ljudi

nosi titulu Master Cicerone, §to je vrlo ugledno i rijetko priznanje.

4.3. Pivo u enogastronomskoj ponudi Hrvatske

Hrvatska je poznata po bogatoj enogastronomskoj ponudi, a pivarstvo takoder igra vaznu
ulogu u hrvatskoj kulturi pi¢a. U Hrvatskoj moZete pronaci razliCite vrste piva, od
tradicionalnih stilova do suvremenih craft pivovara. Evo nekoliko primjera piva koja su
popularna u Hrvatskoj:

1. Karlovacko: Karlovacko je jedno od najpoznatijih i najrasprostranjenijih piva u

Hrvatskoj. Ovo je lagano lager pivo koje je popularno medu lokalnim stanovniStvom.
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Ozujsko: Ozujsko pivo takoder je Siroko rasprostranjeno u Hrvatskoj i ima dugu
tradiciju. Ozujsko je svijetlo lager pivo i ¢esto ga mozete naci u lokalnim barovima i

restoranima.

Osjecko: Osjecko je jos jedan popularan brand piva u Hrvatskoj. Ovo pivo ima bogatu

aromu i okus, te se ¢esto konzumira na podrucju Slavonije.

Zmajska pivovara: Zmajska pivovara je jedna od najpoznatijih craft pivovara u
Hrvatskoj. Nudi Sirok izbor razli¢itih stilova piva, ukljucujuci IPA, pSeni¢no pivo, stout
1 druge. Njihova piva Cesto se mogu pronaci u specijaliziranim barovima i trgovinama

pivom.

Nova Runda: Nova Runda je jo$ jedna popularna craft pivovara u Hrvatskoj koja se istice
svojim inovativnim pristupom pivarstvu. Njihova ponuda ukljucuje razlicite stilove piva,

od klasi¢nih do eksperimentalnih.

Pivovara Medvedgrad: Medvedgrad je jedna od najpoznatijih craft pivovara u Hrvatskoj
s nekoliko pivnica u Zagrebu. Njihova ponuda ukljucuje razli¢ite vrste piva, poput
svijetlog lagera, tamnog lagera, pale alea i drugih specijaliteta. Osim piva, pivnica
Medvedgrad takoder je poznata po svojoj ukusnoj hrani koja se izvrsno slaze s njihovim

pivom.

Pivovara San Servolo: San Servolo je mala craft pivovara smjestena kod Buja u Istri.
Njena posebnost je proizvodnja organskog piva, koriste¢i lokalne sastojke poput
istarskog je¢ma 1 hmelja. Osim §to proizvode razlicite stilove piva, poput pale alea, IPA-

e i saisona, San Servolo takoder nudi razne voéne i zaCinjene arome u svojim pivima.

Pivovara Garden Brewery: Garden Brewery je moderna craft pivovara smjeStena u
Zagrebu. Poznati su po svojim suvremenim 1 inovativnim stilovima piva, ukljucujuci
IPA, sour i barrel-aged piva. Osim §to proizvode visokokvalitetna piva, Garden Brewery

takoder organizira razne dogadaje i koncerte u svom pivskom vrtu.

Pivovara Varionica: Varionica je craft pivovara koja se nalazi u Samoboru, blizu
Zagreba. Ova pivovara poznata je po eksperimentiranju s razli¢itim okusima i stilovima
piva. Njithova ponuda ukljucuje razne vrste piva, ukljucujuci pseni¢na piva, stoutove,

sour piva i druge nekonvencionalne stilove.
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10. Pivovara LAB Split: LAB Split je craft pivovara smjestena u Splitu. Njihova ponuda
ukljucuje razlicite stilove piva, kao $to su pilsner, pale ale, IPA i porter. Pivovara LAB
takoder ima svoj taproom gdje mozete uzivati u njihovim pivima direktno iz pivskih

tankova.

Ovo su samo neke od pivovara i stilova piva koje mozemo pronac¢i u Hrvatskoj. Osim
uzivanja u pivu u raznim pivnicama, barovima i restoranima, takoder postoje i festivali piva
diljem zemlje gdje mozZete kuSati razliCite vrste domacih 1 stranih piva. Uz to, mnoge
pivovare nude i razne ture i degustacije kako biste mogli saznati viSe o procesu proizvodnje

piva i upoznati se s pivskom ponudom.
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ZAKLJUCAK

Razvoj enogastronomije odnosi se na napredak i evoluciju na podru¢ju hrane i vina, te
njihovu medusobnu interakciju. Ova disciplina istrazuje, promovira i unaprjeduje
gastronomska iskustva, s posebnim naglaskom na kombinaciju hrane i vina radi postizanja
optimalnog sklada okusa. Razvoj enogastronomije doveo je do vece svijesti o kvaliteti hrane
i vina, poticuéi inovacije i eksperimentiranje s novim okusima i kulinarskim tehnikama.
Takoder je pridonio promociji lokalnih gastronomskih tradicija i podrSci domacéim
proizvodacima hrane i vina. Pivo ima vaznu ulogu u enogastronomskoj ponudi kao pi¢e koje
se moze upariti s razli¢itim jelima i pruziti jedinstveno gastronomsko iskustvo. Iskustva u
enogastronomiji ukljucuju raznolike aktivnosti. Putnici mogu kusati poslastice s uli¢nih
Standova, uzivati u jedinstvenim zac¢inima i vidjeti zivopisnu raznolikost kulinarske ponude
na vodenim gastronomskim turama koje prolaze kroz zZivahne lokalne trZznice.
Enogastronomsko putovanje takoder promice osjecaj odgovornosti prema okoliSu i
odrzivosti. Mnoge lokacije naglaSavaju vaznost koriStenja lokalno proizvedenih sastojaka 1
podrzavanje malih poljoprivrednika te poti¢u organske i odrZive metode poljoprivrede.
Putnici koji sudjeluju u enogastronomskim iskustvima cesto se zalazu za koncept prehrane
od farme do stola, zaStite bioloSke raznolikosti 1 oc€uvanje tradicionalnih metoda

poljoprivrede.

Pronalazak piva oduvijek je bio predmet brojnih legendi od egipatskog boga Ozirisa pa do
Gambrinusa, kralja Brabanta, flandrijskoga kralja je navodno izumio pivo. U stvarnosti,
pronalazak piva nije bilo genijalno djelo nekog pojedinca, kao pronalazak Zzarulje ili
automobila, nego prije stvar slucaja. Proizvodnja piva ukljucuje nekoliko klju¢nih koraka 1
tehnologija koje se primjenjuju kako bi se dobilo kona¢no pi¢e. Vazno je napomenuti da
postoje razliciti stilovi piva koji zahtijevaju razliite tehnike i pristupe proizvodnji. Craft
pivovare Cesto eksperimentiraju s raznim sastojcima, metodama fermentacije i dodacima
kako bi stvorile jedinstvene okuse i arome u svojim pivima. Hrvatska je poznata po bogatoj
enogastronomskoj ponudi, a pivarstvo takoder igra vaznu ulogu u hrvatskoj kulturi pi¢a. U
Hrvatskoj mozete pronaci razlicite vrste piva, od tradicionalnih stilova do suvremenih craft

pivovara.
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Sli¢no kulinarskom turizmu, pivski turizam ima za cilj prikazati lokalnu kulturu pojedinih
regija oko teme piva i njegove proizvodnje. Pivovare i njihova ponuda smatraju se vaznim
dijelom regionalne proizvodnje i izvrstan su izgovor za posjetitelje da eksperimentiraju i
dozive Sto je lokalna kultura. Pivski turizam definira se kao turizam koji rezultira kada je
primarna motivacija posjetitelja za putovanjem posjet pivovari, festivalu piva ili pivskoj
izlozbi kako bi iskusili proces proizvodnje piva i/ili kusali pivo. Ova trzi$na nisa je relativno
nov 1 rastuci trend u turistickoj industriji. Primarna motivacija posjetitelja pivskog turizma
za putovanje jest odlazak u pivovaru, festival piva ili izlozbu piva kako bi iskusili proces
proizvodnje piva i/ili kusali pivo. Nadalje, strani turisti donose raznolikost i kulturno
obogacivanje zemlji domaéinu. Turizam je izvrsna prilika za strance da nauce o novoj
Kulturi, ali takoder stvara mnoge mogucnosti za domace gradane. Omogucuje mladim
poduzetnicima da uspostave nove proizvode 1 usluge koji ne bi bili odrzivi samo na lokalnom
stanovni$tvu. Stovise, stanovnici iskuse prednosti koje dolaze s turizmom koji se odvija u

njihovoj zemlji.

Umjerena koli¢ina piva pobuduje apetit i izlu¢ivanje soka, pa se pivo preporucuje kao dobar
aperitiv. Nadalje, pivo ¢ini masna jela prikladnijim za uZivanje, sprjeava, odnosno
odstranjuje pojavu zgaravice pri uzZivanju jela pripremljenih od graha, graska, lece, boba 1
drugih namirnica, pa se stoga pije uz vecinu glavnih jela, ali se tijekom obroka moze piti 1
nekoliko vrsta piva. Zato je korisno znati koja se jela slazu s odredenom vrstom piva. Osoba
koja je postigla visoku razinu znanja i struénosti o pivu naziva se cicerone u pivskom svijetu.
Kako bi se razlikovali certifikacijski program i certificirana osoba koja je uspjesno zavrSila
program, koristi se termin "Cicerone", koji je zasti¢eni naziv. Industrija piva cijeni 1 poStuje
certificirane cicerone osobe jer posjeduju temeljito razumijevanje proizvodnje piva, stilova
piva, kombinacije hrane i piva te izvrsnu uslugu gostima. Postoje razlicite razine certifikacije
za cicerone, poput Certified Beer Server, Certified Cicerone i Master Cicerone. Certifikacija
na pocetnoj razini, Certified Beer Server, naglasava temeljno razumijevanje posluzivanja
piva, stilova piva i ispravnog rukovanja pivom. Certified Beer Server je certifikacija na
pocetnoj razini u pivskoj industriji koja stavlja naglasak na temeljno znanje i vjeStine
povezane s posluzivanjem piva. To je jedna od razina certifikacije koje nudi Cicerone
Certification Program. Certified Cicerone je profesionalna certifikacija koja pokazuje visoku

razinu znanja i stru¢nosti u pivskoj industriji. Ona se nudi kao jedna od razina certifikacije
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u sklopu programa certifikacije Cicerone, koji je priznat kao glavni autoritet u podrucju
edukacije i certifikacije u pivarstvu. Najvisa razina certifikacije dostupna u pivskoj industriji
je Master Cicerone. Oni koji steknu ovu certifikaciju priznati su kao pravi majstori svog
zanata, budu¢i da oznacCava vrhunac vjestine 1 razumijevanja u svim aspektima pivarstva.
Program certifikacije Cicerone, priznat globalni lider u obrazovanju i certifikaciji pivarstva,

nadgleda certifikaciju Master Cicerone.
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