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С
обственноручно приготовленное пиво всегда приятно пробовать, сравни-
вая свои впечатления с тем, что задумывалось изначально. Не менее при-
ятно и порадовать гостей, предложив им своего пива и рассказав о том,  
как оно было сварено. Но дело не только в этом. 

Домашнее пивоварение — это невероятно интересное и творческое занятие.  
Пивовара вполне можно сравнить с живописцем, который, имея в своем распо-
ряжении ограниченный набор красок, раз за разом создает уникальные произве-
дения. В пивоварении зерно и вода неизменно служат основой напитка, но при 
этом их соотношение, сочетание с другими ингредиентами, выбор температур-
ных пауз, дрожжевых культур и режимов брожения — все это вместе открывает 
поистине бесконечный простор для творчества, а границы экспериментов уста-
навливаете только вы сами и никто более. 

Совершенно неудивительно, что очень многие яркие и нестандартные пивоварни 
нового времени (в определенных кругах их еще называют «крафтовыми») были 
основаны пивоварами, производящими пиво в домашних условиях и мечтающи-
ми поделиться своими достижениями в этом деле со всеми желающими. 

ДǪǨǜǴǩǡǡ ǫǤǞǪǞǜǬǡǩǤǡ Ǥ «ǤǩǮǡǬǡǭǩǪǡ» ǫǤǞǪ –  
эǮǪ ǩǡǭǪǨǩǡǩǩǷǡ ǭǫǯǮǩǤǦǤ. ǌǬǤǭǪǡǠǤǩǺǥǮǡǭǸ Ǧ ǩǜǨ,  

Ǥ ǫǯǭǮǸ ǱǪǬǪǴǡǟǪ ǫǤǞǜ Ǟ эǮǪǨ ǨǤǬǡ ǭǮǜǩǡǮ  
ǳǯǮǸ ǝǪǧǸǴǡ!

ВЛАДИМИР МАРКОВСКИЙ

ВСТУПЛЕНИЕ



7ВСТУПЛЕНИЕ

К
огда-то — несколько тысяч лет назад — все пивоварение было домашним,  
а огромным пивоваренным заводам — всего лишь несколько сотен лет.  
Сейчас приготовление пенного напитка дома — не насущная необходи-
мость, а, скорее, хобби. Это увлекательное занятие, вмещающее в себя 

точный расчет и алхимическое колдовство, современные научные изыскания  
и стародавние традиции.

Зададимся вопросом: сколько видов пива мы знаем и сколько из них, по-насто-
ящему разных, мы можем купить в магазине около дома? А ведь специалисты 
насчитывают сотни видов напитка, которые зачастую совсем не похожи друг  
на друга. Легкие немецкие лагеры, ароматные американские эли, брутальные 
имперские стауты, бельгийские сорта, скорее напоминающие о бургундском 
вине, — и это только верхушка айсберга.

Наша книга научит вас и азам пивоваренного мастерства, и азбуке восприятия 
бесконечно разнообразной пивной культуры разных стран. Вы узнаете, почему 
хмель может пахнуть апельсином, а солод — шоколадом. Поймете, почему эль  
не похож на лагер, а пшеничное пиво — на ржаное. 

ǎǞǜǬǤǮǡ ǭǞǪǡ ǫǡǬǞǪǡ ǫǤǞǪ, ǪǲǡǩǤǮǡ ǡǟǪ ǠǪǭǮǪǤǩǭǮǞǜ  
Ǥ ǩǡǠǪǭǮǜǮǦǤ Ǥ, ǩǡ ǪǮǦǧǜǠǷǞǜǺ Ǟ ǠǪǧǟǤǥ ǺǵǤǦ,  

ǫǬǤǨǤǮǡǭǸ ǞǜǬǤǮǸ ǭǧǡǠǯǹǵǡǡ.  
ВǷ ǪǮǦǬǪǡǮǡ ǠǧǺ ǭǡǝǺ ǲǡǧǷǥ ǨǤǬ!

ИВАН БЕЛЕЦКИЙ
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10 В. МАРКОВСКИЙ, И. БЕЛЕЦКИЙ    САМ СЕБЕ ПИВОВАР

ДǪǨǜǴǩǡǡ ǫǤǞǪǞǜǬǡǩǤǡ – 
ǣǜǩǺǮǤǡ, ǠǪǴǡǠǴǡǡ ǠǪ ǩǜǭ 
Ǥǣ ǟǧǯǝǤǩǷ ǞǡǦǪǞ. ǏǪ, ǳǮǪ 
ǭǡǟǪǠǩǺ ǨǷ ǞǪǭǫǬǤǩǤǨǜǡǨ 

ǦǜǦ ǱǪǝǝǤ, ǭǮǪǧǡǮǤǺ  
Ǥ ǮǷǭǺǳǡǧǡǮǤǺ ǩǜǣǜǠ ǝǷǧǪ 
ǮǜǦǤǨ Ǣǡ ǠǡǧǪǨ, ǦǜǦ ǭǝǪǬ 
ǯǬǪǢǜǺ ǤǧǤ ǞǷǫǡǳǦǜ Ǳǧǡǝǜ, 
ǜ Ǟǭǡ ǫǪǮǪǨǯ, ǳǮǪ ǰǯǩǦǲǤǤ 
ǫǤǞǜ ǝǷǧǤ ǬǜǣǩǪǪǝǬǜǣǩǷ –
ǪǮ «ǫǤǮǜǮǡǧǸǩǪ-ǫǤǮǸǡǞǪǥ» 

ǠǪ ǬǜǣǞǧǡǦǜǮǡǧǸǩǪǥ. 

ПОЧЕМУ ПИВО  
ВАРЯТ ДОМА?1 



11      РАЗДЕЛ 1    ДОМАШНЕЕ ПИВОВАРЕНИЕ

С
ейчас в мире пиво является вторым  
по популярности напитком после чая. Но 
что именно мы пьем? Возникает ощуще-
ние, что пивной мир разделен на два лаге-

ря. С одной стороны — потребление однотипных   
сортов (отличие лишь в этикетках). С другой — 
вдумчивая дегустация напитка, по разнообра-
зию и вкусовым качествам не уступающего 
вину. 

Часто можно услышать сетования: мол, пиво  
в магазинах все одинаковое, пустое и невкусное. 
Это желтоватый прозрачный напиток с легким 
зерновым вкусом, причем настолько легким, что 
сквозь него, несмотря на небольшую крепость, 
проступает спиртуозность. Недовольные таким 
положением вещей любители пива видят только 
один выход из ситуации — разливное пиво  
от местных мини-пивоварен (разлитое далеко  
не в стерильных условиях и прокисающее  
за пару дней). Более того, многие умудряются 
разглядеть в этом позитив: оно же «живое», по- 
этому и должно быстро портиться. На самом деле 
любые продукты, в том числе и пиво, портятся 
только по одной причине — в них попадают по-
сторонние микроорганизмы. Если пиво через 
грязный шланг налить в необработанную бутылку, 

то дикие дрожжи и молочнокислые бактерии 
вправду «убьют» его за день-два. К тому же боль-
шая часть российских пивоварен не предлагает 
разнообразия: обычно варят два-три сорта — 
светлое, темное, иногда светлое пшеничное —  
по рецептам, которые прилагаются при покупке 
оборудования для пивоварни.

Что же делать? На самом деле выход есть: это 
домашнее пивоварение. Чуть измените угол зре-
ния, и перед глазами откроется совершенно дру-
гая картина — яркая, насыщенная, интересная. 

На сегодняшний день 90% сортов продаваемого 
в России пива отличаются друг от друга только 
названием производителя, формой бутылки и ри-
сунком на этикетке. Но это не только российская 
проблема. Тенденция делать пиво все более лег-
ким и пустым возникла еще в XIX  веке, а к концу 
XX века достигла своего апогея — во всех странах 
теперь легкие лагеры по сути не отличаются друг 
от друга. От этого страдали настоящие любители 
пива во всех «пивных» государствах. Казалось, 
что культура пива умерла, а напиток окончатель-
но превратился в безвкусную желтоватую жид-
кость для утоления жажды и быстрой доставки 
алкоголя в мозг. 

ЭЛЬ И ЛАГЕР
Эль (пиво теплого брожения)  

и лагер (пиво прохладного бро-

жения) — два основных «кита» 

пивного мира. В России уже давно 

сложился стереотип, что эль — 

это просто крепкое темное или 

«полутемное» («красное») пиво. 

Тому примером многочисленные 

«ирландские эли», не имеющие от-

ношения ни к элям, ни к Ирландии. 

На самом деле вся разница  

в дрожжах: одни бродят в тепле, 

другие — в холоде. Эли бродят 

при температуре 15–25 °С, что 

повышает выход всевозможных 

ароматических соединений. Эль 

еще называют пивом верхового 

брожения, так как традиционные 

«элевые» дрожжи при брожении 

образуют шапку поверх бродя-

щего сусла. Это не очень удобно: 

шапку приходится снимать в от-

крытой бродильной емкости. 

В XIX веке случилась пивная 

промышленная революция: про-

изводители стали использовать 

более технологичные, оседающие 

на дно, лагерные дрожжи. Они бро-

дили при температуре 12–13 °С, 

а затем требовали выдержки 

при 2–3 °С. Проблему решило по-

всеместное распространение 

холодильных машин. Такое пиво 

получалось прозрачным с почти 

нейтральным вкусом. 

Сейчас подавляющее большин-

ство (в России до 100%, в Бель- 

гии около 70%) продаваемого  

в мире пива — это именно лагеры. 

Благодаря такому чистому «про-

мышленному» напитку, произво-

димому крупными компаниями,  

у многих сложился стереотип, 

что пиво — это кристально про-

зрачная желтая жидкость со сла-

бым вкусом и ароматом. Однако 

если мы заглянем в классифика-

ции, то с удивлением обнаружим, 

что по разнообразию «лагерный» 

класс существенно уступает 

«элевому». Так, в наиболее автори-

тетном гиде по стилям пива — ру-

ководстве от Ассоциации пивных 

судей — упомянуто всего 17 чи-

стых «лагерных» позиций и более 

50 — «элевых» или смешанных.

Впрочем, благодаря современным 

разновидностям дрожжей процесс 

создания элей не слишком отлича-

ется от создания лагеров: отра-

ботавшие дрожжевые клетки так 

же оседают на дно, откуда в про-

мышленных условиях их легко уда-

лить, а температуры брожения 

варьируются в широких пределах.
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Но начиная с 70-х годов в США, а затем и в дру-
гих странах набрала обороты настоящая пивная 
революция. И начали ее как раз те любители 
пива, которых не устраивало положение вещей 
на рынке: они хотели вкусного и разнообразного 
напитка, поэтому стали варить его дома, в сво-
их подвалах и гаражах. Затем они захотели до-
нести свои открытия до широких масс и стали 
открывать настоящие пивоварни. 

Поначалу пивовары испытывали серьезные труд-
ности: где-то нужно было доставать ингредиенты 
и оборудование, как-то учиться нелегкому делу 
пивоварения. Сейчас проблем с этим нет — до-
машнее пивоварение превратилось в крупную 
индустрию, и купить актуальные сорта хмеля 
или интересные виды солода несложно даже  
в России. К счастью, теперь у нас ситуация кар-
динально отличается от той, что была еще пять 
лет назад, когда почти все домашнее пиво го-
товилось из экстрактов пары фирм и отличалось 
узнаваемым и не слишком пивным «бражным» 
вкусом. Так что даже если вы когда-то пробовали 

По данным Американской ассоциации пивоваров 

в США сейчас действует более 3500 пивоварен 

(в 1960-е годы работало несколько десятков),  

а в ассоциации пивоваров состоит более мил-

лиона человек. Благодаря этому потребитель 

может выбрать напиток на любой вкус:  

от обычной желтой алкогольной жидкости  

до изысканных уникальных образцов, производи-

мых лимитированными объемами.


