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ivnom someliérstve

V poslednych rokoch aj u nas pivo ziskava na vazenosti, a to najma vdaka otvoreniu vacsieho mnozstva
pivovarov, Specialnych pivnych restauracii, v ktorych sa dba predovsetkym na kvalitu, réznorodost,
sortiment a na kulturu podavania. Prave o nej sme sa rozpravali s Ing. Jozefom Sivakom, obchodnym
riaditelom a pivnym someliérom znatky ERB.

Co vds k pivnému someliérstvu priviedlo
a ako dlho sa tomu venujete?

Je az prekvapujuce, Ze sme na Slo-
vensku doteraz pivného someliéra ne-
mali. Aj ked'sa vravi, Ze kazdy slidok
je aj pivny someliér, nie je to celkom
pravda. Tak ako aj automechanik ma
svoju uzsiu $pecializéciu, je rozdiel
medzi slidkom a pivnym someliérom.
Nasa rodinna spolo¢nost si vzala za
svoje pozdvihnit povedomie o pive.
Prostrednictvom kvalitného piva,
no aj ostatnych sluzieb — vzdelava-
nim &asnikov, osvetou u zikaznikov
av neposlednom rade aj kultirou sto-
lovania, poddvania piva a parovania
s jedlami. Aby sa kone¢ne vytratilo
zmyslanie o pive ako o ,montérko-
vom ndpoji“. Venujeme sa tomuto uz
Sest rokov, a tak som cheel, aby vietky
moje vedomosti ziskané praxou, ale aj
$tidiom boli zastreSené a potvrdené
autoritou. Na Slovensku takdto insti-
tlicia nebola, nasiel som ju v Nemec-
ku, v Mnichove. Cast §tudia — krea-
tivna — prebichala pri Salzburgu.

AKad je kvalita slovenskeho piva v porov-
nani's ostatnymi eurépskymi pivami a ako
je to so samotnou pivnou kultiirou u nds?

Velakrit som zazil, ako k nim pri-
$iel ¢adnik zo $pickového hotela a do-
slova ,pohfdal® pivom. To vypovedd
aj o kvalite piva, ale najmi o samotnej
pivnej kultdre. Pozrime sa na vyvoj
vindrstva na Slovensku. V 90. ro-
koch sme tu mali zopdr vindrskych
zévodov, dnes je tu vela malickych
vindrstiev, ktoré si na $pickovej Grov-
ni. V pivovarnictve prebehol presny
opak —zo 14 pivovarov ostali niektoré
funkéné, viaceré sa zatvorili, i ked'ich
znacky prezili. Toto je celosvetovy vy-
voj. TakZe sa ani niet comu ¢udovat,
sami sme dopustili, aby v gastro za-
riadeniach bola flaga vody drahsia nez
pivo. Pritom voda je len jedna zo su-
rovin na vyrobu piva, flasu méte na-
plnent za pdr sekind, vyrobit poctivé
pivo trvd mesiace. Spominany ¢agnik
od nds odchddzal s diametrdlne od-
lisnym dsudkom o pive a teil sa, Ze
méze svojmu hostovi poniknut jedi-
necny vyrobok. Presved¢il sa sim, ze
pivo nie je ,montérkovy“ napoj. Ale,
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zial, doteraz mnohi pivo takto vnima-
ju. Suvisi to aj so zdvihanim Zivotnej
urovne na Slovensku a s dobrou pra-
cou uz spominanych vindrov. Host
v zariadeni teda nesiahne po pive,
chce sa prejavit v najlepsom moznom
svetle a ukdzat, Ze on mé na kvalitny
nipoj. A ako kvalitny ndpoj vnima
vino, sekty, koniaky... Nejde do $pic-
kovej restauricie len zahnat hlad, ide
si po zdzitok. A preto nechce pit pivo,
ktoré je niekde v supermarkete v akcii
za pér centov. Hlad4 ndpoj, ktory je
na rovnakej irovni ako samotné jedlo.

Aké miesto by ste urcili pivu v gastro-
nomii?

Istotne ma pivo nirok na vyssie
priecky, nez kde je teraz. Samozrej-
me viak plati, Ze tieto priec¢ky aj musi
obhdjit — jedineénostou, exkluziv-
nostou, a najmié kvalitou a chutou.

A odporicanie k jedlim ma tiez
svoje pravidld — chut jedla a chut
piva by mali byt v harménii, ked sa
navzdjom podporuju, alebo naopak,
st v kontraste, ked vznika priestor
na zvyraznenie tej-ktorej chuti. Ne-
ddvno sme podévali v nasej restau-
rdcii ryzu s kuréatom. Poviete si —
jednoduché jedlo, k nemu vhodny
svetly leziak. Ale stadi, aby kuriatko
bolo spravené na $pecidlnej, citréno-
vej omdcke, ¢o bol aj tento pripad,
a uz bolo vhodnejsie pseni¢né pivo
— Weizen. Parovanie piva s jedlom
ma svoje pravidld, nedaji sa celkom
zov§eobecnit, treba vediet rozpoznat
véetky chute v pive a prisposobit ich
jedlu. Tieto chute v nich citi kazdy,
no velakrat si ich ani neuvedomu-
jeme. Jednoduchsie pravidlo hovori
— akej farby je jedlo, takej farby by
malo byt pivo.

Mate v pldne sa venovat aj pivnym de-
gustdciam?

Degusticie ponikame najmi nagim
HORECA klientom. Prinédaju tak
zaujimavost pre svojich hosti — spo-
lupracujeme s ich kuchdrmi, spolu
konzultujeme chute jedla a piva
a vhodné kombinacie. Hostia su
potom vysledkom velmi prijemne
prekvapeni a zistuju, aky je pivo
prijemny spolo¢nik. A paci sa mi,
ze sme tymto krokom inspirovali aj
jeden slovensky velky pivovar.

Platia aj pri pive pravidld o jeho serviro-
vani v specidlnych pohdroch, alebo znesti
vsetky piva capovanie v ,krigloch“?

Platia tu pravidld. Pohdrom mézete
senzorické vlastnosti vyzdvihnit, ale
aj potlacit. Uzky pohdr vytvori aj tzky
prietok piva — sklzne sa do hrdla po
strede jazyka a pivo budete vnimat
ako osviezujuce, zvyrazni sa jeho hor-
kost. To isté pivo v krigli tym, Ze je to
vyrazne $ir$i pohdr, vds printi aj dsta
otvorit dokoran, pivo vim tak zaplni
celé usta a vnimate viac jeho slado-
vost, plnost, takéto pivo vis aj zasyti.
Podavanie piva v jednoduchych poha-
roch, pripadne v rovnakych pohdroch
pre rozne pivd, md len ekonomicky
dévod a je to krok k potld¢aniu zau-
jimavosti piva.

Madte pripravené nejaké novinky - pivné
specidly, nové prichute na letni sezénu?

Mime. Ale rozhodne to nie st pri-
chute. Vsetky senzorické vlastnosti
u nds pochddzaja z prvotriednych su-
rovin, ktoré s §tyri —voda, slad, chmel
a pivovarské kvasnice. CizZe Ziadne
nahrady za slad ani sladové vyrobky,
sirupy, taktiez Ziadne chmelové ex-
trakty, a uz vébec nie susené, vikuo-
vané kvasnice. Mnoho slddkov sa snazi
zjednodusit' si précu, velké pivovary zas
hladaju priestor na zniZovanie nakla-
dov. Podla mna treba vyrobit kvalitny
vyrobok a vediet ho predat za adek-
vétnu cenu, ktord sa odrdza od vyssich
vstupnych nédkladov. Nespravite kva-
litny vyrobok maximaliziciou ziskov
cez minimalizdciu ndkladov. Tymto
krokom sa minimalizuje aj pivnd kul-
tdra a strdca sa ¢aro samotného piva.
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