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Prema starim iskopinama i zapisima arheolozi su utvrdili da su stari Vavilonci prozivodili pivo u
domacdinstvu jos 7000 godina prije Kr. Imali su 16 sorti piva, a za varenje su Koristili jeCmeni Secer i
pSenicu. Odavde se prenijela proizvodnja piva u stari Egipat, Perziju, Gréku i dr. zemlje. Egipc¢ani su znali
raditi pivo ve¢ 2000 godina pr. Kr, a Grci su, primajuéi civilizaciju od njih, naugili i vjestinu proizvodnje piva,
za njima Rimljani, pa stari Germani i onda ostale europske zemlje. U tim vremenima pivo je pravljeno iz
Secera, ali bez hmelja, tako da je dobijeni proizvod bio vrlo kisel. Tada su u pivo dodavali razliite trave -
pelin, lupin glog, safran i dr. Primjena hmelja predstavlja vazno otkri€e i ini osnovu suvremene
tehnologije piva. Hmelj se prvi put po€eo koristiti u Novogorodskoj Rusiji. UsavrSavanje parnog stroja vrlo
se povoljno odrazilo na razvitak pivarstva. Najvazniji tehnicki pronalazak predstavlja pronalazak stroja za
hladenje. Zahvaljujuci najvaznijim nauéno-tehni¢kim dostignu¢ima u 19. stoljeéu stvorene su osnove za
pretvaranje usitnjenih poduzeéa u velike tvornice piva.

,Pivo je staro kao i ljudska kultura“

Egipc¢ani i Sumerani su prije 5000. god. p. n. e. poznavali pravljenje piva. U egipatskim hramovima
otkriveno je slikovito pismo (hijeroglifi) koje prikazuje pravljenje piva za ku¢ne potrebe. Naucnici su
detaljno opisivali nadene hijeroglife i crteze, koji su predstavljali prostorije gdje se proizvodio slad, kuhalo
pivo vodilo vrenje, punilo pivo u male posude. Interesantno je da su starosjedioci pili pivo kroz pamku,
koja je imala funkciju filtera. Izmedu Tigrisa i Eufrata Zivjeli su Sumerani, koji su pravili pivo od Zitnog
sjemena pod nazivom sikara, ali se zadrZao i prvobitni naziv specijalni napitak". Zastitnik piva je bio bog
Dionis.

Pivo se u Egiptu pravilo na visokim temperaturama, koje su uticale na razvoj mlijeéno kiselih bakterija,
koje su izazivale neprijatan miris i kiselkast okus. Dodavanjem hmelja u IX. vijeku u Engleskoj i XV. vijeku
u Njemackoj, pivo je stabilnije, okus ujednaceniji i povecana trajnost pjene. Proizvodnja piva u staro
vrijeme bila je empirijska, Sto znaci da nisu poznavali odvijanje biohemijskih procesa koji se pojavljuju u
toku pravljenja piva, pa prema tome nisu mogli obezbijediti odgovarajuée uslove za proizvodnju
kvalitetnog piva.

Tek u drugoj polovini XIX. vijeka otkriveni su uzroci vrenja i izdvojena je ¢elija Ciste kulture kvasca. Pod
pojmom «pivo» podrazumijevao se ,specijalni napitak“ pravljen od jeémenog slada, vode i hmelja uz
dodatke pivarskog kvasca. Danasnja industrijska proizvodnja piva u mnogome se razlikuje od pravljenja
piva u staro vrijeme. S obzirom na primjenu savremenih tehni¢ko-tehnolo8kih dostignuca, blagovremenu
hemijsko-mikrobioloSku kontrolu sirovina, polu-proizvoda i gotovih proizvoda, postiZze se proizvodnja
ujednagenog kvalitetnog piva.
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