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Kentucky common
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Parametry:

Ekstrakt poczatkowy: 11-13,5°Blg
Ekstrakt koncowy: 2,5-4,5°Blg
Zawartosc alkoholu: 4-5,5% obj.
Goryczka: 15-30 IBU

Barwa: 20-40 EBC

Historyczne piwo, warzone do czaséw wprowadzenia w USA
prohibicji, w stanie Kentucky, zwtaszcza w okolicach Louisville.
Byto piwem lekkim, o ciemnej barwie. Nazywano je takze
"common" lub "dark cream ale". Jego zaletami byty: nieskomp-
likowany proces produkcji oraz niska cena. Wbrew pojawiaja-
cym sie w niektérych opracowaniach informacjom, nie powin-
no by¢ piwem kwasnym.

Wyrézniki stylu: Lekkie, ciemne, o stodowym smaku.
Rzeskie i sesyjne. Pito je, gdy byto bardzo Swieze. Poréwny-
wane jest dzi$ do ciemniejszych lageréw, irish red ale oraz
ciemnych wersji cream ale. W dziewietnastowiecznej nomenk-
laturze piwowarskiej w USA kategorie piw okreslang jako "com-
mon beer" stanowity lekkie piwa, ktére byty takze tanie (czes-
to warzono je z surowcdédw gorszej préby). Ich proces produkcji
byt krétszy w poréwnaniu z lagerami, porterem i ale (trafiaty
do sprzedazy, nierzadko, jeszcze w trakcie fermentacji).

Historia: Kentucky common byto piwem warzonym od cza-
séw wojny secesyjnej do wprowadzenia w USA prohibicji. Byto
piwem wybitnie lokalnym, ktére nigdy nie osiagneto popu-
larnosci poza miejscem jego pochodzenia - Louisville. Miasto
to byto 12. pod wzgledem wielkosci w Stanach Zjednoczonych
w Il potowie XIX wieku, a, pod wzgledem wolumenu warzone-
go piwa, 15. na poczatku XX stulecia. Nie bez znaczenia byto
tutaj pochodzenie mieszkancéw tej czesci stanu Kentucky,
ktorzy sktadali sie gtéwnie z ludnosci przybytej z Irlandii i ziem
niemieckich, a co za tym idzie, obszaréw, gdzie piwo byto bard-
zo popularne. Piwowarstwo byto zdominowane przez Niemcéw
- w 1859 roku nalezato do nich 16 z 17 dziatajagcych w
Louisville browaréw. Common pili przede wszystkim robotnicy.
Metoda produkcji wymuszona byta przez warunki klimatyczne
- w okolicach Louisville panuje ciepty klimat, a 16d zanim moz-
na go byto produkowaé przemystowo, byt bardzo drogi, dlate-
go warzono tam lekkie piwo gérnej fermentacji. Fakt, ze piwo
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posiadato niski ekstrakt poczatkowy, spowodowat matg popu-
larnos¢ stylu w innych stanach - kroétki termin zdatnosci do
spozycia nie pozwalat na transportu w odlegte miejsca. Pod-
czas gdy w USA coraz popularniejszy stawat sie jasny lager, w
Kentucky jego popularnos¢ byta bardzo niska. W 1886 roku
sposréd 22 browarédw w Louisville 17 warzyto kentucky com-
mon, a pozostate 5 piwa dolnej fermentacji. Jeszcze w latach
1912-1913 spozycie lokalnego ciemnego ale stanowito okoto
75-80%. Po zniesieniu prohibicji w USA (w 1933 roku), pomimo
préb przywrdcenia tego stylu, jasny lager odnidst zwyciestwo.
W 1984 r., po kilku dekadach nieobecnosci na rynku, uwar-
zono pierwszg komercyjng warke kentucky common w
browarze Bluegrass Brewering Co. dziatajagcym w miescie naro-
dzin tego historycznego stylu.

Aromat: Stodowos¢ od niskiej do $redniej. Charakteryzuja ja
nuty zbozowe, kukurydziane, uzupetniane akcentami toffi, ci-
astek oraz karmelu. Aromat chmielowy od $rednioniskiego do
$redniego. Chmielowos¢ kwiatowa, przyprawowa, pochodzaca
od starych odmian amerykanskich. Mozliwe sg estry w niskim
stezeniu, cho¢ profil fermentacji powinien by¢ raczej czysty.
Akceptowalny jest DMS w niskim stezeniu.

Smak: Srednia stodowo$¢ o zbozowym charakterze, z to-
warzyszacymi nutami karmelowymi, toffi, chlebowym i/lub ci-
asteczkowymi (w stezeniu od niskiego do Srednioniskiego).
Niskie do $rednich kwiatowe lub przyprawowe nuty ch-
mielowe. Balans przesuniety w kierunku stodowosci. Finisz wy-
trawny.

Goryczka: Goryczka chmielowa od niskiej do sredniej - ko-
rzenna, kwiatowa. Nie powinna by¢ szorstka ani zalegajaca.

Wyglad: Wystepowato w barwie od bursztynowopomaranc-
zowej do brgzowej. Zwykle byto klarowne, ale zdarzaty sie wer-
sje lekko zamglone ze wzgledu na krétki czas kondycjonowa-
nia piwa. Piana od biatej do bezowej o trwatosci od niskiej do
$rednioniskiej i obfitosci w stopniu od Srednioniskiej do $red-
niej.

Odczucie w ustach: Petnia od Srednioniskiej do Sredniej. Wy-
sokie wysycenie.

Surowce i technologia: Zasyp stanowit szesciorzedowy stéd
pale (60%), grys kukurydziany (lub inne produkty wytwarzane
z ziarna kukurydzy - maka lub pfatki, mogta tez by¢ stosowa-
na kombinacja trzech powyzszych) (37-38%) (Henius i Wahl
podaja, ze udziat tego sktadnika wynosit 25-30%), stéd palony
(1-2%), stéd karmelowy (do 1%). Zdarzato sie, ze stdd
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karmelowy zastepowano karmelem. Dodatek ciemnych
stodéw stosowano nie tylko dla smaku, ale takze dla zmiany
pH zacieru (woda w okolicach Louisville posiada odczyn lekko
zasadowy z uwagi na zachodzace tam zjawiska krasowe).

Zacieranie odbywato sie dwuetapowo. Najpierw grys kukury-
dziany mieszano ze stodem (proporcja 3:1), po czym prze-
prowadzano krétka przerwe zakwaszajgcg (w 40°C) i przerwe
scukrzajgcg w temperaturze 68-70°C. Trwata 15 minut, a
nastepnie cato$¢ gotowano przez kwadrans. Stody (pale ale i
ciemne) poddawano krétkiej przerwie biatkowej (15 minut w
50°C), a scukrzajgca przeprowadzano w temperaturze
68-70°C, uzyskiwanej przez dodanie do kadzi zagotowanego
grysu z domieszka stodu. Pod koniec zacierania temperature
zacieru podnoszono do 75°C i odbierano brzeczke przednia.
Pierwsze litry odebranej brzeczki posiadaty okoto 21-22% eks-
traktu, jednak ztoze filtracyjne wystadzano tak dtugo, dopdki
gestos¢ odbieranej brzeczki nie wynosita 3-4°Blg. Temperatu-
ra wody wykorzystywana do tego celu wynosita ponad 81°C.

Brzeczke gotowano dwie godziny. Na goryczke stosowano od-
miany z zachodniego wybrzeza, a na aromat odmiany ze ws-
chodniego, gtdwnie Cluster. W niewielkim stopniu na aromat
dodawano tez odmiany europejskie - czeskie i niemieckie.
Schemat chmielenia wygladat nastepujgco: 1 dawka - brzecz-
ka przednia lub na samym poczatku gotowania, 2 - 90 minut
przed kohcem gotowania, 3 - 30 minut przed kohcem gotowa-
nia, 4 - po zakonczeniu gotowania. Chmiel stosowano w ilosci
12,5-37,5 g na 20 litréw piwa (w zaleznosci od zrédta). Uzy-
wano tez gipsu i mchu irlandzkiego. Piwo czesto bywato moc-
no zmetnione i okreslane jako ,btotniste” (z czasem do
klarowania zaczeto uzywa¢ widérkéw drzewnych lub karuku).
Metody wyrobu byty bardzo zréznicowane i trudno szuka¢ jed-
nego, uniwersalnego sposobu - réznity sie schematy zaciera-
nia, a takze czas gotowania brzeczki itp. Brzeczka nastawna
posiadata ekstrakt poczatkowy na poziomie ok. 10-12,5°BIg.

Brzeczke chtodzono do 15°C i na barytke piwa (ok. 117,3 litra)
uzywano pot funta drozdzy (226 g). Fermentacje prze-
prowadzano w temperaturze 18-20°C i trwata ona przez 3-4
dni. Po tym czasie piwo rozlewano do beczek i dodawano fer-
mentujaca brzeczke w fazie wysokich krazkéw, a beczki te
wysytano do odbiorcéw. Caty proces produkcyjny, od zaciera-
nia do rozlewu, trwat 6-8 dni. Beczki pozostawiano niezaszpun-
towane przez nastepne 24-48 godzin, a w tym czasie wydoby-
wat sie z nich nadmiar drozdzy, ktéry zbierano co kilka godzin.
Jesli chciano uzyska¢ piwo bardziej wysycone dwutlenkiem
wegla, beczki szpuntowano juz po 24 godzinach od rozlewu.
Zalecono tez, zeby piwo pozostawi¢ na 2-3 dni przed podpie-
ciem beczki, bowiem przez ten czas stawato sie klarowniejsze.

Przyktady komercyjne: Pojawiaty sie piwa warzone na rynku
amerykanskim lub polskim, jednak najczesciej byty to wypusty
jednorazowe.

Komentarz: Kwestig otwarta jest czy kentucky common byto
piwem kwasnym na skutek dziatalnosci bakterii kwasu
mlekowego. Istniejg przekazy twierdzace, ze to lekkie piwo z
Louisville miato by¢ wyraznie kwasne, a przy jego produkcji
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stosowano metode zakwaszania zacieru. Autorzy opracowania
BJCP - Leah Dienes i Dibbs Harting - uwazajg te informacje za
nieprawdziwe. Wedtug nich proces produkcyjny zmierzat do
minimalizacji ryzyka zakazenia brzeczki i piwa (dtugi czas go-
towania brzeczki, odpowiednie czyszczenie beczek). Wiado-
mo, ze w Kentucky stosowano technike sour-mashing, ale
tylko przy produkcji burbonu, a nie piwa. Wspomniani autorzy
przyznajg tez, ze duze browary dbaty o czystos¢, ale nie wiado-
mo jak byto pod tym wzgledem w mniejszych zaktadach. Z za-
chowanych informacji z | potowy XIX wieku wynika, ze w re-
jonie Louisville przed pojawieniem sie kentucky common popu-
larne byto lekkie i stodowe cream beer, co takze zdaje sie
przeczy¢ tezie, wedtug ktdrej pijano tam kwasne piwa.

Temperatura serwowania: 4-7°C
Szkto: shaker
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Tabela natezen:

AROMAT | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O 0O e e O O
Stodowos¢ O e e e O O
Estry owocowe e e O O o0 O
SMAK | 0 1 2 3 4 5
Chmielowos¢ O e o e O O
Stodowos¢ O O e e o O
Owocowe estry e ¢ 0 O O O
Kwasnos¢ e 0O O o o0 o
WYGLAD 0 1 2 3 4 5
Obfitos¢ piany O O e e o O
Trwatosc piany O e e O O O
Poziom zmetnienia e ¢ 0 O O O
GORYCZKA 0 1 2 3 4 5
Natezenie O e e e O O
ODCZUCIE W USTACH 0 1 2 3 4 5
Petnia O O e e o O
Nasycenie O 0o O o o e

(0 - brak, 1 - niski, 2 - Srednioniski, 3 - sredni, 4 - Sredniowyso-
ki, 5 - wysoki)
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