f,\\‘- ¢
# KOMPENDIUM PIWA TI‘T’?

Kolonskie (kolsch)

Autor: Przemystaw Szczepanczyk
Publ.: 4.02.2019, akt. 24.02.2019, Sciagnieto 19.04.2024

Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-12°Blg
Ekstrakt koncowy: 2-3°Blg
Zawartos¢ alkoholu: 4,5-5,0% obj.
Goryczka: 25-35 IBU

Barwa: 4-10 EBC

Wedtug Kolonskiego Stowarzyszenia Browarnikéw, autoréw
Konwencji Kolonskiej: "Kdlsch to jasne, wysokoodfermen-
towane, chmielowe, krystalicznie czyste, petne piwo gdrnej fer-
mentacji, podawane w tzw. Stange. Warzone wedtug
Niemieckiego Prawa Czystos$ci wytacznie w browarach Kolonii i
tych z najblizszych okolic, ktére dzieki wieloletniej tradycji
warzenia piwa zastuzyty sobie na to prawo".

Wyrézniki stylu: Jasne, klarowne, chmielowe, rzeskie,
orzezwiajace, niemieckie piwo gérnej fermentacji. Chronione
Oznaczenie Geograficzne miasta Kolonii i okolic. 0Od
niemieckiego pilsa rézni sie podwyzszong zawartoscig estréw.
Od angielskich golden ale rézni sie gtéwnie innym profilem ch-
mielowym oraz najczesciej nizsza stodowoscia.

Historia: Chociaz historycy datujg poczatek warzenia piwa w
Kolonii ma 873 r., jego wspotczesna historia liczy sobie
dopiero kilkadziesiat lat. Do czasu upowszechnienia sie ch-
mielu jako surowca piwowarskiego w XV w. w tym biskupim
miescie warzono wytacznie gruity (piwa z dodatkiem réznorod-
nych ziét, wsréd ktérych czasem pojawiat sie chmiel). Wcigz
byty to jednak piwa gérnej fermentacji - zdobywajace popu-
larno$¢ w Bawarii lagery nie miaty szans powstaé w regionie
Dolnego Renu ze wzgledu na brak mozliwosci tworzenia od-
powiednio chtodnych piwnic. Miato na to wptyw gtéwnie nieod-
powiednie uksztattowanie terenu i brak jaskin, spotykanych w
Bawarii. W roku 1603 kolonska rada miasta oraz gildia pi-
wowardw wprost zakazaty eksperymentéw z produkcja piwa
dolnej fermentacji. Rozw6j piwowarstwa byt stabilny, a w 1870
r. w Kolonii zanotowano rekordowg liczbe 135 browaréw. Byty
to mate zaktady, ktére dzisiaj nazwalibySmy browarami restau-
racyjnymi i produkowaty (wedtug wyliczen z poczatku XVIII w.)
6 réznych rodzajéw piwa. Byty to jednak trunki zblizone raczej
do stylu altbier (technicznie rzecz biorgc kélsch to tez altbier,
czyli "piwo starego typu", ale zaden kolohczyk tego nie przyz-
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na), ciemne, stodowe, nizej odfermentowane, czesto mocnie-
jsze i bardziej gorzkie. Wynalazek maszyny chtodniczej w
1873 r. i nastepujaca w jego nastepstwie "inwazja lageréw"
zmiotta z rynku wiekszos¢ matych browardéw i niemal skazata
piwo kolonskie na zapomnienie (ktéry to los spotkat wiekszos¢
niemieckich styléw gérnej fermentacji). W roku 1900 wokét
katedry dziatato juz tylko 46 browardéw, do 1925 r. liczba ta
spadta do 24, a udziat piwa kolonskiego w lokalnym rynku
wynidst niecate 5%. Sama nazwa nie pojawia sie jednak ani
razu az do przetomu XIX i XX w., skad pochodzg pierwsze
etykiety ze stowem Kélsch, jako okresleniem stylu.

Renesans stylu rozpoczat sie krétko po Il Wojnie Swiatowej, dz-
ieki staraniom Hansa Sion, wieloletniego prezesa KoloAskiego
Stowarzyszenia Browarnikdw, ktéry zastat na rynku juz tylko
dwa browary produkujace lokalny styl i postanowit przywréci¢
mu $wietnos$¢. Rozumiat, ze z jednej strony receptury i cechy
charakterystyczne piwa kolonskiego sg niedopasowane do
wspotczesnych trenddw i upodoban konsumentéw. Z drugiej
zas strony nie chciat nasladowa¢ wielkich producentéw pilséw
i piw eksportowych z Dortmundu i Bawarii, poniewaz w tej
konkurencji miejscowi browarnicy nie mieliby réwnych szans.
Nalezato stworzy¢ unikatowy kolonski styl, ktéry do starego pi-
wa kolonskiego miat sie jak golden ale do porteru. Diugie lata
przekonywania miejscowych browarnikéw do nowego stylu
daty zaskakujacy efekt: juz w 1960 r. produkowano 500 tys. hl
kolscha, a w potowie lat szes¢dziesigtych sam browar Kiippers
warzyt 1 min hl. W 1984 r. Kolohskie Stowarzyszenie
Browarnikéw opublikowato Konwencje Kolonska, okreslajaca
czym ma by¢ Kolsch i kto moze go produkowac. Po prawdzie,
to o samym piwie w catym tekscie konwencji jest kilka stéw,
reszta traktuje o uzyciu nazwy i karach przewidzianych za zro-
bienie tego nieprawidtowo. Piwo koloAskie otrzymato Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne i od tego czasu moze by¢ war-
zone tylko w Kolonii i kilku browarach w okolicy. Obecnie piwo
kolonskie produkowane jest w ilosciach przekraczajacych 2
min hl (rekord padt jednak w latach 80. z wynikiem 3,8 min hl)
i stanowi az 90% spozywanego piwa w Kolonii, gdzie stato sie
nieodtgcznym elementem kultury. Ponad 50% kélscha spozy-
wane jest w lokalach, gdzie polewany jest do 200 ml prostych
szklanek, bez raczki, grawitacyjnie z dwudziestolitrowych
drewnianych beczek napetnianych zaraz przed rozlewem.

Aromat: Srednioniski do $redniego aromat chmielowy, o
ziotowym, owocowym lub kwiatowym charakterze. Aromat sto-
dowy, czysty, chlebowy, wyczuwalny w tle, na poziomie
niskim do Srednioniskiego. Bukiet uzupetniajg estry owocowe
o charakterze jabtkowym, gruszkowym lub winogronowym (bi-
ate winogrona lub biate wino), ktére moga by¢ prawie niewy-
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czuwalne do srednioniskich. Piwo jest delikatne w aromacie i
wyraznie traci na warto$ci w miare starzenia. Dlatego tez piwo
kolonskie nalezy pi¢ bardzo Swieze.

Smak: Subtelny, zbalansowany smak, ztozony z srednionis-
kich do $rednich ziotowych, owocowych lub kwiatowych nut ch-
mielowych, srednioniskiej chlebowo-zbozowe] stodowosci oraz
estrow owocowych, najczesciej o charakterze biatego wina. Te
ostatnie moga by¢ prawie niewyczuwalne lub by¢ na poziomie
do $rednioniskiego. Rzeski, wytrawny, krétki finisz z wyczuwal-
nym chmielem w posmaku. Wszelka stodycz jest niezgodna ze
stylem. Piwo przy swojej wytrawnosci moze sie wydawac lekko
kwaskowe, cho¢ w rzeczywistos$ci nie powinno takie by¢. Do-
puszczalny jest niski smak siarczanowy, zwigzany z uzyciem
typowej dla Kolonii wody. Piwo nie jest przeznaczone do
dtugiego przechowywania.

Goryczka: Srednioniska do $redniej, chmielowa, gtadka,
moze minimalnie zalegac.

Wyglad: Barwa stomkowa do ztotej, klarowne (istniejg niefil-
trowane wersje nazywane Wiess, ale ten opis ich nie dotyczy).
Piana biata, drobna, zwarta, obfita i trwata.

Odczucie w ustach: Petnia Srednioniska do $redniej. Lekka,
rzeska tekstura. Wysycenie $rednie do Sredniowysokiego.

Surowce i technologia: Do 100% stodu pilznenskiego w za-
sypie. Dopuszczalny niewielki dodatek stodu pszenicznego. Ch-
miel niemiecki z rejonéw Kerpen i Diiren w regionie Dolnego
Renu, moze by¢ zastgpiony odmianami Spalt lub Tettnanger.
Drozdze dziatajace w niskich zakresach temperatur gérnej fer-
mentacji, mocno odfermentujace, o stosunkowo czystym
profilu. Zacieranie jednotemperaturowe lub z kilkoma przerwa-
mi, unika¢ nalezy jednak dekokcji, ktéra mogtaby uczynic
profil zbyt stodowym. Fermentacja w temperaturach 13-16°C.

Przyktady komercyjne: "Bischoff Kdlsch", "Dom Kélsch",
"Frih Kolsch", "Gaffel Kélsch", "Ganser Koélsch", "Gilden
Kélsch", "Klppers Kdlsch", "Muhlen Koélsch", "Paffgen Koélsch",
"Peters Kolsch", "Reissdorf Kdlsch", "Richmodis Kolsch", "Ses-
ter Kélsch", "Sion Koélsch", "Sunner Koélsch", "Zunft Kélsch"

Temperatura serwowania: 9-10°C
Szkto: 200 ml cylindryczna szklanka (Kélsch-Stange)

Tabela natezen:
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Poziom zmetnienia
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(0 - brak, 1 - niski, 2 - $rednioniski, 3 - $redni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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