Eksperimentalno varjenje piva za oceno
senzoricnih lastnosti hmelja

Dr. Miha Ocvirk,

Institut za hmeljarstvo in pivovarstvo Slovenije

V letoSnjem letu smo na Oddelku za hmeljarstvo in
pivovarstvo  nadaljevali z  eksperimentalnim
varjenjem piva, namenjenim raziskovanju vpliva
razlicnih sort hmelja na senzori¢ne lastnosti piva. V
laboratorijskem merilu smo uspesno pripravili Sest
razlicnih tipov piv iz petih genotipov: Aurora (kot
kontrolna sorta), Styrian Dragon, Styrian Fox, Styrian
Eagle in Styrian Kolibri. Pri tem smo uporabili
razlicne pristope hmeljenja (toplo (60 min in 10 min),
hladno hmeljenje) ter kvas zgornjega in spodnjega
vrenja. Za vse pripravliene vzorce smo izvedli
osnovne pivovarske analize (vsebnost alkohola,
ekstrakt, stopnjo prevrelosti), podrobno analitiko
aromaticnih in grenc¢i¢nih komponent z metodama
GC-MS in HPLC, ter senzoricne ocene z
usposobljenim degustacijskim panelom. Namen
eksperimentalnega varjenja je vzpostaviti in
dopolnjevati podatkovno bazo senzori¢nih lastnosti

razlicnih genotipov hmelja v odvisnosti od nacina
uporabe. Ta baza bo v podporo zlahtniteljem na IHPS
pri razvoju novih sort, hkrati pa bo dragocen vir
informacij za pivovarje in trgovce hmelja pri promociji
in trzenju posameznih sort.

Dr. Miha Ocvirk pri analizi grencicnih snovi v pivu (Foto:
arhiv IHPS)

Priljubljenost piva s svezim hmeljem na
pacifiSkem severozahodu ZDA

Samuel Ziegler, dr. Thomas H. Shellhammer in dr. Iztok Joze Kosir,
Oregon State University in Institut za hmeljarstvo in pivovarstvo Slovenije

Uporaba svezega hmelja (imenovanega tudi “fresh
hops”) pri proizvodnji piva je pridobila precejSen
pomen na pacifiSkem severozahodu Zdruzenih drzav
Amerike, zlasti v Washingtonu, Oregonu in Idahu. Ta
regija predstavlja glavno sredisce pridelave hmelja v
drzavi in predstavla ve¢ kot 90 % ameriske
proizvodnje. Blizina hmeljiS¢ in pivovarn omogoca, da
se sveze obrani storzki hmelja porabijo v nekaj urah
po obiranju, kar je bistven dejavnik za ohranjanje
kakovosti in izrazitih senzoricnih lastnosti piv,
hmeljenih s svezim hmeljem, imenovanih “fresh hop
beer”.

Vedno vecja priljubljenost teh piv izhaja iz njihovega
znacCilnega aromati¢nega profila in sezonske
ekskluzivnosti. Svez hmelj je treba predelati in
uporabiti skoraj takoj po obiranju, da se ohranijo
njegove zelo hlapne spojine, kar ima za posledico
piva z intenzivnimi cvetliénimi, zeli§¢nimi in
smolnatimi aromami. Te senzoricne znacilnosti
razlikujejo piva, hmeljena s svezim hmeljem, od tistih,
varjenih s posusenim ali peletiranim hmeljem. Ker se
hmelj obira pozno poleti in zgodaj jeseni (obi¢ajno od
avgusta do septembra), je obdobje proizvodnje
taksnih piv kratko, kar prispeva k njihovi omejeni
razpolozljivosti in veliki privlacnosti za potrosnike.
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Za udelezbo na festivalu “fresh hop beer” je potrebno imeti
tudi primerno opravo. Slika je nastala na Septembeerfest
festivalu v Corvallisu, z udelezbo preko 30 lokalnih pivovarn,
letos septembra. Na sliki Tom Shellhammer, profesor na
Oregon State University, z Zeno Gino in Iztok Kosir z IHPS.
(Foto: arhiv I. J. Kosir)

Predelovalci in pridelovalci hmelja so pred kratkim
uvedli inovativne metode za podaljSanje ozkega
proizvodnega okna, ki je tradicionalno povezano s
pivi, hmeljenimi s svezim hmeljem. Podjetja, kot sta
Crosby Hop Farm v Oregonu s svojo linijo CGX®
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NUVO™ in Yakima Chief Hops v Washingtonu s Cryo
Fresh™, zdaj ponujajo komercialno dostopen, sveze
zamrznjen hmelj, ki ohranja nezne hlapne spojine,
znacCilne za pravkar obrane storzke. Te zamrznjene
oblike pivovarjem omogocajo, da varijo piva z
avtentiCnim znacCajem svezega hmelja Se dolgo po
sezoni obiranja, kar zagotavlja vecjo prilagodljivost
pri razvoju receptov, nacrtovanju proizvodnje in
geografskem dosegu. Z ohranjanjem senzori¢ne
integritete svezega hmelja z naprednimi kriogenimi in
zamrzovalnimi  tehnologijami  takSni  izdelki
uCinkovito podaljSujejo Cas za varjenje piva,
hmeljenega s svezim hmeljem, od tradicionalnih
omejitev Casa in blizine hmeljiS¢.

Letni festivali svezega hmelja in piva hmeljenega s
svezim hmeljem, ki potekajo v vecjih urbanih
sredisCih, kot sta Portland v Oregonu in Seattle v
Washingtonu, pa tudi v manjsih mestih po vsej regiji,
poudarjajo kulturni in gospodarski pomen tradicije
pridelave hmelja in varjenja piva. Dogodki, kot so ti,
ponujajo regionalnim pivovarnam platformo za
predstavitev svojih stvaritev, izmenjavo znanja ter

praznovanije lokalnih sort hmelja in lokalnega varjenja
piva.

S SirSega vidika uporaba svezega hmelja ponazarja
povezovanje lokalnega kmetijstva s praksami malih
pivovarn. Pivovarji poudarjajo regionalno nabavo,
kratke dobavne verige in tesno sodelovanje s
pridelovalci — nacela, ki so skladna s sodobnimi
pobudami za trajnost in lokalno identiteto.

Skratka, priljubljenost piv s svezim hmeljem na
pacifiSskem severozahodu ZDA ne odraza le
senzoricnih inovacij, temve¢ tudi moc¢no kulturno
povezavo med kmetijstvom, tehnologijo varjenja piva
in potrosnisko izkusnjo. Spodbujanje podobnega
pristopa v Sloveniji bi lahko okrepilo sodelovanje
med pridelovalci hmelja in pivovarji, hkrati pa
povecalo prepoznavnost slovenskih sort hmelja.
Taksna prizadevanja bi razsirila spoStovanje do
hmelja in hmeljarstva onkraj tradicionalnih postopkov
varjenja piva in potrosnikom omogocila, da izkusijo
znacCilne arome in svezino, ki opredeljujejo ta
edinstven slog piva.

Onesnazenje hmelja, pridelanega na
pacifiSkem severozahodu ZDA, z dimom

Cade Aaron Jobe, dr. Thomas H. Shellhammer in dr. I1ztok JoZe KoSir,
Oregon State University, Corvallis, ZDA in Institut za hmeljarstvo in pivovarstvo Slovenije

V zadnjih letih so gozdni pozari v pacifiSkem
severozahodu ZDA (Oregon, Washington in Idaho)
vse pogostejSa groznja pridelavi hmelja, kar ogroza
tudi  svetovno pivovarsko industrijo. Poleg
neposredne fizicne Skode, ki jo povzro€ajo pozari,
predstavlja eno najresnejsSih novih tveganj tudi
kontaminacija hmelja s spojinami, ki izvirajo iz dima
bliznjih gozdnih pozarov.

Med pozari se hlapni fenoli (VP - volatile phenols), kot
so gvajakol, krezol, siringol in njihovi derivati, iz dima
prenesejo na storzke hmelja in iz njih se kasneje
lahko prenesejo tudi v pivo, kjer povzrocajo
nezazelene dimne, medicinske ali mesne/zazgane
arome. Za razliko od vinske trte, ki se obira in predela
skoraj takoj po pozaru, se hmelj obicajno susi in
peletira, kar omogoca dodatne moznosti za kopicenje
ali preoblikovanje dimnih spojin — zlasti kadar se med
suSenjem uporablja z dimom onesnazen zrak.

Zaradi vedno veCje pogostosti in intenzivnosti
pozarov v pacifiSkem severozahodnem delu ZDA
predstavlja kontaminacija z dimom vse vecje
tveganje za kakovost in trzno vrednost ameriskega
hmelja. ReSevanje tega problema zahteva usklajeno
sodelovanje med pridelovalci, pivovarji, raziskovalci
in oblikovalci politik. Potrebno je izboljSanje
spremljanja dogodkov in razvoj napovednih modelov,
da se bo lahko zagotovila trajnostna pridelava hmelja
v teh zahtevnih razmerah.
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Poskus z uvajanjem dima v hmeljis¢éu (Foto: C. A. Jobe)

V ta namen laboratorij prof. Shellhammerja na
Oregon State University, s podporo Hop Research
Council (zdruzenje pridelovalcev hmelja,
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