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świerk pospolity (Picea abies L. H. Karst) do piw typu Forest Ale, la-
wenda wąskolistna (Lavandula angustifolia Mill.), melisa lekarska 
(Melissa officinalis L.), szałwia lekarska (Salvia officinalis L.), barwinek 
pospolity (Vinca minor L.) do mieszanki ziołowej typu GRUIT;
c) konserwujące - przedłużające trwałość piwa, np. zioła z rodzaju 
babkowatych (Plantago), jasnowatych (Lamiaceae), czy pięciorników 
(Potentilla), zawierające m.in. związki fenolowe o silnym działaniu an-
tyoksydacyjnym, usuwające wolne rodniki, peptydy o właściwościach 
przeciwdrobnoustrojowych, kwasy organiczne, w tym głównie kwas 
askorbinowy i benzoesowy;   
d) zdrowotne - zioła zwiększające właściwości zdrowotne piwa, np. 
skrzyp polny (Equisetum arvense L.) wzmacniający naczynia krwiono-
śne poprzez wysoką zawartość związków krzemu, dziurawiec zwyczaj-
ny (Hypericum perforatum L.) poprawiający pracę układu nerwowego, 
substancja aktywna dziurawca – huperycyna oddziałuje na receptory 
GABA oraz bierze udział w regulacji poziomu serotoniny, mniszek lekar-
ski (Taraxacum officinale L.) wspomagający trawienie, będąc źródłem 
inuliny o właściwościach prebiotycznych, krwawnik pospolity (Achillea 
millefolium L.) bogaty w olejki eteryczne, wzmacniający produkcję żół-
ci i działający przeciwzapalnie, pokrzywa zwyczajna (Urtica dioica L.) 
działająca moczopędnie, melisa lekarska (Melissa officinalis L.) wyka-
zująca działanie uspokajające, szałwia lekarska (Salvia officinalis L.) 
działająca przeciwzapalnie i przeciwbakteryjnie [14].

Współczesne badania naukowe dowodzą, że niektóre z używanych 
w średniowieczu gatunków ziół dodawanych do piwa są obecnie uwa-
żane za rośliny trujące, jak np. bagno zwyczajne (Rhododendron to-
mentosum, syn. Ledum palustre), czy bylica piołun (Artemisia ab-
sinthium L.). 

Niepożądane skutki spożywania tych ziół mogły wpływać na ne-
gatywne opinie na temat niektórych dodatków do piwa, jak na przykład 
woskownicy europejskiej (Myrica gale L.), stanowiącej nieodłączny 
element mieszanki ziołowej do piw typu GRUIT. Współczesne badania 
nie potwierdzają, że woskownica rzeczywiście zawiera toksyczne sub-
stancje. Wydaje się zatem, że jej zła reputacja jest nieuzasadniona [17]. 

Najpopularniejszymi ziołami stosowanymi obecnie na polskim ryn-
ku są: lawenda, ziele mięty, kwiaty lipy, ziele pokrzywy, ziele piołunu. 
Dodatki te są stosowane głównie z powodu ich właściwości aromatycz-
nych i goryczkowych, nadają gotowym produktom nowe interesujące 
dla konsumentów nuty smakowo-zapachowe [6, 8].

Związki fenolowe w ziołach
Zioła i chmiel odgrywają kluczową rolę w procesie warzenia piwa, 

nadając mu charakterystyczny smak, aromat i właściwości zdrowotne. 
Ich synergiczne działanie tworzy piwo o bogatym i złożonym profilu 
smakowym. Ziołowe dodatki mogą być subtelne i delikatne, dodając 
nuty kwiatowe lub ziołowe, albo też dominujące i wyraziste, nadając 
piwu intensywny charakter. Niektóre zioła posiadają właściwości anty-
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The production of beer with herbs in Poland has evolved over the centuries, 
and their rediscovery as an innovative ingredient giving unique characteristics 
to beer is a promising prospect for the Polish beer market. Herbs can be 
divided according to the desired effect into bittering, health, preservative and 
aromatic. Beer with herbal additives is becoming increasingly popular in 
Poland, although they represent only a small percentage of the market. The 
addition of herbs requires a precise balance, and the experience of brewers 
is a key to achieve an optimal effect. 

Produkcja piwa z ziołami w Polsce ewoluowała przez wieki, a ich ponowne 
odkrycie jako innowacyjnego składnika nadającego piwu niepowtarzalne 
cechy jest obiecującą perspektywą dla polskiego rynku piwa. Zioła można 
podzielić w zależności od pożądanego efektu na: goryczkowe, zdrowotne, 
konserwujące i aromatyczne. Piwa z dodatkami ziołowymi stają się coraz 
popularniejsze w Polsce, chociaż stanowią tylko niewielki odsetek rynku piw-
nego. Dodatek ziół wymaga precyzyjnego balansu, a doświadczenie piwo-
warów jest kluczowe dla uzyskania optymalnego efektu. 

Zioła w produkcji piwa, kiedyś i dziś
Początki produkcji piwa z ziołami sięgają starożytności, a pierwsze 

wzmianki na ten temat pochodzą z Mezopotamii i Egiptu. Co ciekawe, 
już w czasach przed rzymską epoką żelaza, to nie chmiel, lecz woskow-
nica europejska (Myrica gale L.), ze względu na wartości odżywcze 
oraz walory smakowe, była używana do produkcji piwa. Chmiel zaczę-
to wykorzystywać we wczesnym średniowieczu, a popularność tego 
surowca wzrastała za sprawą piwowarstwa monastycznego, które roz-
kwitało w klasztorach, będących centrami wiedzy i innowacji [2]. 
W Polsce różnorodność dodatków ziołowych ewoluowała przez wieki. 
Dzisiaj ponowne odkrywamy zioła, aby z ich udziałem nadawać piwu 
niepowtarzalny smak [17].

W zależności od oczekiwanego efektu zioła dodawane do piwa 
można podzielić na następujące grupy: 
a) goryczowe - ograniczające mdły smak piwa, o dużej ilości alkalo-
idów, flawonoidów, terpenów czy fenoli, jak np. bylica piołun (Artemisia 
absinthium L.) czy szałwia lekarska (Salvia officinalis L.). Zioła te   
najczęściej dodawane są podczas zacierania, ale mogą być także po-
dawane w formie ekstraktu już w trakcie procesów fermentacji;
b) aromatyczne - poprawiające właściwości smakowo-zapachowe 
piwa, np. pietruszka zwyczajna (Petroselinum crispum L.) czy kminek 
zwyczajny (Carum carvi L.), dodawane zazwyczaj podczas procesu 
fermentacji lub zacierania, aby uzyskać jak najwięcej aromatu [10, 17]. 
W jednym ze średniowiecznych podręczników dla piwowarów ,,Der 
vollkommene Bierbrauer’’ [4], opublikowanym anonimowo we 
Frankfurcie i Lipsku (1784) wymienione jest wiele gatunków roślin, któ-
re dodawano do piwa w celach smakowych, część z nich używana jest 
do dziś, np. wrzos zwyczajny (Calluna vulgaris L.) do warzenia piwa 
wrzosowego Heather Ale, jałowiec pospolity (Juniperus communis L.), 
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lipidów jest procesem, w którym wolne rodniki atakują i uszkadzają 
niezbędne lipidy w błonach komórkowych, co może prowadzić do sta-
nów zapalnych, chorób serca, starzenia się komórek i innych poważnych 
problemów zdrowotnych. Dodatki ziołowe mają zdolność neutralizacji 
wolnych rodników i ochrony lipidów przed peroksydacją. Piwa z eks-
traktami fenolowymi wykazują się lepszą stabilnością koloidalną, barwy 
i piany (De Francesco  i wsp., 2020). Zastosowanie ekstraktów ziołowych 
wpływa na poprawę stabilności smaku [3]. Związki znane ze względu 
na swój przyjemny zapach i korzenny smak, głównie terpenoidy łatwo 
przenikają do brzeczki [13]. Kolejna klasa związków fenolowych, czyli 
taniny, naturalnie występujące w zielonych organach roślin naczynio-
wych, odpowiedzialne za goryczkę, zwiększają nuty cytrynowe i pikant-
ne, ale przede wszystkim zwiększają treściwość piwa, określaną przez 
sędziów jako bardziej zaokrągloną [3]. Jednocześnie są one głównymi 
substratami przy tworzeniu zmętnień, poprzez ich zdolność do wiąza-
nia się z białkami. Z kolei inne związki fenolowe, tj. kwasy fenolowe, 
flawanole i flawonole, utleniając się łączą się w większe formacje, po-
wodując zmętnienie. Zioła mają ogromny wpływ na charakter i smak 
piwa. Dodatek ziół może nadać piwu nowe wymiary smakowe i aroma-
tyczne, uczynić je bardziej kompleksowym i interesującym dla konsu-
mentów. Jednakże dodatek ziół wymaga precyzyjnego balansu. 
Pracując nad prototypowaniem nowych ziołowych piw w Pracowni 
browarniczej w CBI Pro-Akademia w Konstantynowie Łódzkim, prze-
konaliśmy się o tym kilka razy, że zbyt duża ilość ziół może przytłoczyć 
inne atrybuty smakowe piwa lub nadać mu niepożądane cechy. Dlatego 
też doświadczenie i umiejętność piwowarów w dozowaniu ziół jest klu-
czowe dla uzyskania optymalnego efektu [17]. 

Metody dodawania ziół do piwa
Zioła można wprowadzić do procesu warzenia na różnych etapach 

(rys. 2) [18]. Po pierwsze,  zioła mogą być dodawane do zacieru (A) 
lub do gotującej się brzeczki (B), co powoduje uwolnienie aromatów 
i olejków eterycznych z ziół, tym samym nadanie piwu intensywnego 

bakteryjne i antyoksydacyjne, co może pomóc w zabezpieczeniu piwa 
przed niepożądanymi procesami fermentacyjnymi i utlenianiem. Zioła 
są bogate w związki polifenolowe, które mogą nie tylko poprawić wła-
ściwości piwa, ale także opóźnić starzenie się piwa. Związki polifeno-
lowe piwa w około 70-80% pochodzą ze słodu, a około 20-30% z nich 
pochodzi z chmielu [15]. Dodanie ekstraktów ziołowych zwiększa za-
wartość polifenoli i kwasów fenolowych. W badaniach Pluháčková i wsp. 
(2020) w piwie lipowym i babkowym uzyskano ponad czterokrotnie 
wyższy poziom tych związków oraz olejków eterycznych i innych sub-
stancji [12] niż w piwach bez dodatku ziół. Związki te mogą skutecznie 
chronić organizm przed stresem oksydacyjnym i dodatkowo zapobie-
gać uszkodzeniom DNA i peroksydacji lipidów. Mówiąc prościej – DNA 
może ulec uszkodzeniom z różnych powodów, takich jak promienio-
wanie UV, chemikalia, toksyny środowiskowe czy nieprawidłowe pro-
cesy metaboliczne, a dodatki ziołowe uruchamiają mechanizmy obron-
ne organizmu, w tym enzymy naprawiające DNA. Z kolei peroksydacja 

Rys. 1. Zioła [9]

Rys. 2. Możliwości wprowadzenia ziół w procesie warzenia piwa (na podstawie https://pg4.pl/pl/browar/edukacja, data dostępu 
01.02.2024 r. z modyfikacją własną)

smaku i aromatu;  zachodzi wówczas 
bardziej efektywna ekstrakcja związ-
ków fenolowych w porównaniu z sytu-
acją, gdy zioła dodawane są na końcu 
procesu warzenia piwa. Kolejną popu-
larną techniką jest dodawanie ziół 
w trakcie procesu fermentacji (C) – me-
toda ta jest dość powszechna w przy-
padku niektórych belgijskich piw spe-
cjalnych charakteryzujących się owo-
cowym aromatem [10]. Alternatywnie 
zioła mogą zostać wprowadzone do 
procesu na etapie chmielenia, bądź też 
na etapie dojrzewania piwa (D). 
Ważnym aspektem produkcji piw zio-
łowych jest wykorzystanie ekstraktów 
ziołowych, które mogą być przygoto-
wywane oddzielnie i dodawane do 
piwa podczas procesu warzenia. Ten 
sposób umożliwia precyzyjną kontrolę 
nad ilością i rodzajem ziół dodawanych 
do piwa, co pozwala na osiągnięcie 
pożądanego efektu smakowego i aro-
matycznego. Odpowiednio dobrana 
metoda ekstrakcji pozwala na zacho-
wanie pożądanych właściwości ziół [5]. 
Metody ekstrakcji mogą obejmować 
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ekstrakcję wodną, rozpuszczalnikową lub z użyciem dwutlenku węgla 
w warunkach nadkrytycznych. Badania porównawcze wskazują, że dla 
piw z dodatkiem ekstraktu, całkowita zawartość związków bioaktywnych 
o korzystnym wpływie na organizm człowieka, np. fenoli, była większa 
pod koniec okresu przechowywania w porównaniu z piwami zawiera-
jącymi dodatek ziół [1]. Dodatkowo, w celu uzyskania intensywnego 
aromatu ziołowego, do piwa mogą być dodawane olejki eteryczne 
pochodzące z ziół, szczególnie skuteczne przy stosowaniu silnie aro-
matycznych surowców ziołowych, takich jak mięta czy lawenda [17]. 

Ziołowe piwa bezalkoholowe wytwarzane metodą biologiczną stano-
wią ciekawą alternatywę dla tradycyjnych piw bezalkoholowych produ-
kowanych poprzez dealkoholizację. W procesie dealkoholizacji alkohol 
usuwany jest poprzez odparowanie, co może wpływać na smak i aromat 
piwa. Produkcja ziołowych piw bezalkoholowych metodą biologiczną 
pozwala uzyskać wyrazisty smak i charakter ziół dodawanych na etapie 
zacierania lub końcowej fazy gotowania brzeczki. Dzięki zastosowaniu 
nisko fermentujących szczepów drożdży piwnych, fermentacja przebiega 
w minimalnym stopniu, co pozwala zachować większość związków obec-
nych w ziołach. W czasie intensywnej fermentacji aromat ziół może ulec 
ulotnieniu wraz z dwutlenkiem węgla. Ponadto zachodzi proces biotrans-
formacji, podczas którego z jednego związku – dzięki aktywności meta-
bolicznej drożdży – powstają nowe substancje. Dodatek ziół do brzeczki 
nie zwiększa kosztów produkcji, ani nie zmienia stabilności mikrobiolo-
gicznej, co jest korzystne ze względu na mniejsze właściwości bakterio-
bójcze ziół w porównaniu z chmielem. Ziołowe piwa bezalkoholowe 
oferują więc ciekawą alternatywę smakową i aromatyczną oraz otwierają 
możliwości eksperymentowania z różnymi ziołami [11,16].

Współczesne piwowarstwo w Polsce przeżywa renesans związany 
z eksperymentowaniem z różnymi surowcami, w tym także ziołami, 
jako składnikami piwa. W Polsce dodatek ziół najczęściej wiąże się 
z konkretnym stylem piwa, ale także chęcią wprowadzenia na rynek 
nowych produktów, w tym także nowofalowych piw typu Herbal Ale 
[7]. Udane próby odtworzenia dawnych ziołowych smaków zostały 
podjęte przez nasz zespół. W Laboratorium Produktów Naturalnych 
i w Pracowni Browarnictwa pracujemy nad nowymi produktami piwny-
mi i innowacyjnymi napojami fermentowanymi z udziałem ziół. Naszym 
sukcesem jest GRUIT Bo-Beer, wprowadzony na rynek w ubiegłym 
roku przez Browar Bóbr z Limanowej i obsypany wieloma nagrodami. 

Podsumowanie 
Piwa ziołowe mają obiecujące perspektywy na rynku, zwłaszcza 

piw bezalkoholowych. Zainteresowanie konsumentów innowacyjnymi 
smakami oraz rosnąca popularność eksperymentalnych piw kraftowych/

rzemieślniczych stwarzają doskonałą okazję dla poszukiwania alterna-
tyw dla standardowych smaków. Wzbogacenie tradycyjnego smaku 
piwa ziołami stanowi nie tylko interesującą opcję dla miłośników piwa, 
poszukujących unikatowych doznań sensorycznych, ale może także 
pozytywnie wpłynąć na zdrowie piwoszy. 

We współpracy i w dialogu z naukowcami, eksperymentując z do-
datkami zielarskimi w skali laboratoryjnej, nawet niewielkie browary 
rzemieślnicze mają dziś szansę na opracowanie i wprowadzenie na 
rynek nowych produktów piwnych oraz innowacyjnych napojów fer-
mentowanych. Takie laboratoria jak Pracownia Browarnictwa w CBI 
Pro-Akademia, posiadające niezbędne wyposażenie do odwzorowy-
wania procesów fermentacyjnych w skali półtechnicznej (wydajność 1 
hl) są niezwykle cenne dla badaczy i praktyków przemysłu piwowar-
skiego, umożliwiając precyzyjne testowanie receptur i metod produkcji 
przy minimalnych kosztach oraz ryzyku.
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wyposażenie do odwzorowywania procesów fermentacyjnych w skali półtechnicznej (wydajność 1 hl) 

są niezwykle cenne dla badaczy i praktyków przemysłu piwowarskiego, umożliwiając precyzyjne 

testowanie receptur i metod produkcji przy minimalnych kosztach oraz ryzyku. 
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