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KSPOiW – jak lepiej wykorzystać potencjał 
producentów mrożonych owoców i warzyw

Maria Przegalińska: KSPOiW działa 

już 8 lat i w maju rozpoczęła się trze-

cia kadencja Stowarzyszenia, a obec-

nie Pan Prezes stoi na czele Zarządu 

tej organizacji. Jakie najważniejsze 

zadania ma do zrealizowania Stowarzyszenie, zarówno perspektywiczne, jak i aktu-

alne, na ten sezon?

Stanisław Adamiak: W grupie inicjatywnej tworzącej Stowarzyszenie na początku było 

około 30 firm. Od tego czasu rozwinęliśmy się i umocniliśmy się organizacyjnie, a dzia-

łalność nasza stała się potrzebna i pożyteczna dla całej branży, zwłaszcza produkującej 

mrożone owoce i warzywa. Ta branża potrzebowała dynamicznej, oddolnie tworzonej 

reprezentacji. Rozwijamy współpracę z instytutami i uczelniami oraz firmami współ-

pracującymi z nami w zakresie technologii i zaopatrzenia technicznego oraz organiza-

cjami producenckimi. Cenimy sobie szczególnie współpracę z firmą Bayer CropScience, 

której celem jest bezpieczne stosowanie środków ochrony roślin, z usług której korzy-

stają także dostawcy owoców i warzyw do naszych zakładów. Kierujemy nasze opinie 

i wnioski do Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a także innych resortów w sprawach 

istotnych, związanych z funkcjonowaniem branży owocowo-warzywnej.

Dużym powodzeniem cieszą się też nasze coroczne konferencje branżowe, na któ-

rych omawiamy sytuację w branży oraz tendencje i uwarunkowania na rynkach zagra-

nicznych. Stanowią one też dobrą okazję do prezentacji przez zaproszone firmy nowych 

rozwiązań z zakresu techniki i technologii, produkcji i przetwórstwa. Te spotkania mają 

charakter otwarty, uczestniczą w nich nie tylko członkowie Stowarzyszenia.

Ostatnie lata pokazują, że branża przetwórstwa owoców i warzyw bardzo mocno się 

rozwinęła, co oczywiście jest procesem pozytywnym, dzięki temu Polska stała się zna-

czącym producentem i eksporterem owoców i warzyw na rynki międzynarodowe. Powstało 

i ciągle powstaje wiele nowych zakładów, często przy dużym wsparciu środkami z fundu-

szy europejskich. Rodzi to też różne negatywne zjawiska. Nadmierna rozbudowa mocy 

przetwórczych i wzrost produkcji powodują dotkliwy spadek cen w skupie i sprzedaży 

wyrobów gotowych. Klasycznym przykładem może tu być czarna porzeczka. Tracą na tym 

rolnicy, ale i zakłady przetwórcze. Odwrotnym przykładem może być malina. Tu duża 

konkurencja w skupie prowadzi często do nadmiernego wzrostu cen i powoduje trudności 

w sprzedaży gotowych wyrobów i w efekcie spadek konsumpcji, bo drogi produkt jest 

zastępowany różnymi substytutami. Na rozwijającej się konkurencji polsko-polskiej tracą 

w ostatecznym rozrachunku zarówno producenci, jak i przetwórcy owoców i warzyw. 

Konieczne jest więc poszukiwanie nowych rynków zbytu i skuteczniejsza promocja kon-

sumpcji. Coraz ostrzej widać też, że rynek ten wymaga uporządkowania i stabilizacji, 

zwłaszcza w odniesieniu do owoców miękkich; być może pierwszym krokiem w tym 

kierunku będą obowiązkowe umowy kontraktacyjne, które mają być wprowadzone mocą 

ustawy sejmowej. Wiemy, że umowy te niełatwo będzie wprowadzić. Czeka nas tutaj 

wiele pracy i wspólnych uzgodnień z producentami i dostawcami owoców i warzyw.

Innym ważnym zadaniem jest większa integracja i współpraca zrzeszonych 

w Stowarzyszeniu firm w zakresie np. wspólnych zakupów środków do produkcji, 

np. energii elektrycznej, opakowań poprzez wykorzystanie tzw. skali i uzyskiwanie przez 

to wspólnych korzyści. Można to także odnieść do sprzedaży gotowych produktów 

poprzez wspólną platformę sprzedaży, czy też do wspólnych negocjacji z dużymi sie-

ciami handlowymi itp. Tego niestety jeszcze nie wykorzystujemy, wolimy działać samo-

dzielnie. Duże zakłady sobie poradzą, ale dla mniejszych mogłoby to być korzystne.

Wydaje się, że wcześniej czy później będziemy musieli pochylić się nad nieunik-

nionym procesem konsolidacji branży i kapitału. Bardzo duże rozdrobnienie produkcji, 

mające zapewne i swoje dobre strony, w konfrontacji z ogromnymi koncernami świa-

towymi stawia nasze zakłady w trudnym położeniu konkurencyjnym, a nasz wpływ 

na rynek i ceny jest coraz mniejszy. Reasumując, o dalszych kierunkach rozwoju 

Stowarzyszenia będą decydować członkowie i ich gotowość do pogłębiania współpra-

cy, a z tym jest różnie.

– Czy w naszym kraju jest jeszcze wolny rynek, skoro grupy producentów owoców 

i warzyw mogą uzyskać duże dofinansowanie z funduszy unijnych, które przez 

część z tych grup jest wykorzystywane również na budowę chłodni i zamrażalni, 

a przetwórcy działający od lat na rynku mają znacznie mniejsze możliwości roz-

woju, realizacji nowych inwestycji w obecnej perspektywie finansowej? Czy jest 

to zgodne z prawem unijnym?

– Jest oczywiście wolny rynek, czasem mam wrażenie, że nazbyt wolny. Pozwoliliśmy 

np. na niekontrolowany rozwój wielkich sieci sklepowych, które dzisiaj dyktują warun-

ki współpracy często nie do przyjęcia dla producentów i przetwórców rolnych. Wejście 

na półki sklepowe do tych sieci trzeba okupić sprzedażą po zaniżonych cenach, do-

datkowymi opłatami i zgodą na rezygnację z własnej marki, bo sieci wielkopowierzch-

niowe celowo promują swój produkt, tzw. własną markę. Ten zabieg marketingowy 

służy głównie do wzmocnienia swojego dyktatu nad producentami i dostawcami pro-

duktów oraz maksymalizowania swojej marży. Dlatego popieramy ustawową próbę 

uregulowania zasad współpracy sieci wielkopowierzchniowych z producentami i do-

stawcami przetworów rolno-spożywczych. Choć działania te są mocno spóźnione, 

w wielu kategoriach produktów udział marki własnej przekracza poziom 30%.

Nasze zakłady skorzystały z możliwości dofinansowania w ramach Sektorowego 

Programu Operacyjnego 2004–2006 oraz Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich 

2007–2013, przy czym wielkość dofinansowania wyniosła ogółem ok. 530 mln zł, 

a średni poziom dofinansowania kształtował się na poziomie 20–30% kosztów moder-

nizacji przy górnej granicy dofinansowania dla zakładu wynoszącej 20 mln zł. W ostat-

nich latach takiej możliwości już niestety nie mieliśmy.

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi za to konsekwentnie wspiera grupy produ-

cenckie znacznymi środkami. Warto przypomnieć, że niewiele ponad 300 takich grup 

otrzymało ponad 7 mld zł pomocy, która niestety w wielu przypadkach została źle 

wykorzystana.

Nie została ustalona górna granica dofinansowania, dzięki czemu niektóre grupy 

otrzymały ogromne dofinansowanie przekraczające 100, a nawet 200 mln zł, a poziom 

dofinansowania przekroczył rzeczywistą wartość realizowanych zadań inwestycyjnych.

ceny wynoszą 0,8–0,85 euro/kg. Niższy był ich poziom jedynie w sezonie 2009/10 

(0,72 euro/kg). Czynnikiem hamującym większy spadek cen w sezonie obecnym było 

zdynamizowanie eksportu tego produktu do krajów Ameryki Płn., głównie do USA, oraz 

do Rosji. W okresie sierpień 2014 r. – styczeń 2015 r. łączny eksport do tych krajów 

wyniósł 32 tys. t (19% całego wolumenu eksportu w tym okresie), wobec 0,5 tys. t 

w analogicznym okresie poprzednim. Tak silny wzrost eksportu do USA, Kanady i Rosji 

spowodowany był w bardzo dużym stopniu relatywnie niskimi cenami w polskiej 

ofercie eksportowej. W poprzednich sezonach ok. 98–99% eksportu polskiego kie-

rowane było do krajów UE. W ostatnich dziesięciu sezonach zmienność cen ekspor-

towych wyniosła 32%, co oznacza silne wahania ekonomicznych warunków funkcjo-

nowania podmiotów przetwórczych, a przede wszystkim dostawców jabłek do zakła-

dów produkujących zagęszczony sok z tych owoców. Zmienność cen skupu jabłek 

kierowanych do przetwórstwa w latach 2005/06–2014/15 wyniosła  

aż 76%.

Perspektywy rynku zagęszczonego 
soku jabłkowego

Spodziewany brak odnowienia tendencji wzrostowej podaży eksportowej 

z Chin przy równoczesnej stabilizacji (lub spadku) produkcji w większości innych 

krajach, uczestnikach światowego rynku stanowią korzystne uwarunkowania 

zewnętrzne dla rozwoju produkcji i eksportu zagęszczonego soku jabłkowego 

w Polsce. Ponadto spodziewać się można odnowienia wzrostu zapotrzebowania 

na rynkach zagranicznych, po umocnieniu tendencji wzrostowych w gospodarce 

większości krajów europejskich. Zagrożeniem dla zwiększania produkcji zagęsz-

czonego soku jabłkowego w krajach eksporterach, w tym w Polsce, jest natomiast 

rosnąca produkcja soków NFC. W Polsce podaż jabłek do przetwórstwa zależała 

będzie przede wszystkim od poziomu eksportu tych owoców, który kształtowany 

będzie okresem obowiązywania rosyjskiego embarga oraz rezultatami poszukiwa-

nia nowych rynków zbytu jabłek deserowych przez ich producentów i eksporterów. 

Ceny skupu i eksportowe jabłek są w oczywisty sposób wyższe od kierowanych 

do przetwórstwa.

Nawet w przypadku braku istotnego sukcesu w zwiększeniu eksportu jabłek na 

nowe rynki zbytu i w warunkach utrzymania rosyjskiego embarga i restrykcyjnego 

jego przestrzegania trudno spodziewać się istotnego wzrostu podaży jabłek do prze-

twórstwa w perspektywie średniookresowej. Skutkiem trudności ze zbytem jabłek 

deserowych może być zmniejszenie krajowej ich produkcji i odnowienie tendencji 

wzrostu udziału w podaży rynkowej dostaw na rynek produktów świeżych. Polska 

zbliżać się będzie do modelu funkcjonującego w krajach UE-15, tj. z dominacją w struk-

turze rozdysponowania zbiorów jabłek owoców przeznaczonych do konsumpcji bez-

pośredniej. Na rynku światowym kontynuowany być może proces „przenoszenia mocy 

produkcyjnych” do krajów dysponujących dużą bazą surowcową i charakteryzujących 

się względnie niskimi cenami czynników produkcji – głównie siły roboczej.

Źródło: Centrum Informatyki Handlu Zagranicznej i Ministerstwo Finansów

Rys. 3. Eksport zagęszczonego soku jabłkowego z Polski (tys. t) i ceny w eksporcie (euro/kg)

dowo wysoki będzie w sezonie obecnym. Ceny eksportowe koncentratu soku jabłko-

wego wahają się zgodnie ze zmiennością produkcji krajowej, choć ich poziom kory-

gowany jest podażą w innych krajach eksporterach i zapotrzebowaniem rynku zbytu. 

W ostatnich dziesięciu sezonach najwyższe, na poziomie 1,78 euro/kg, były ceny 

eksportowe w sezonie 2007/08. Ceny na tym poziomie nie pozwalały jednak na pokry-

cie kosztów produkcji koncentratu, a uzyskaniu wyższego ich poziomu przeciwdzia-

łała bardzo wysoka produkcja i spadek cen w ofercie chińskiej. W sezonie 2014/15 

Źródło: na podstawie danych Ministerstwa Finansów

Rys 4. Geograficzna struktura wolumenu eksportu zagęszczonego soku jabłkowego 
z Polski (%)
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SOkOWnictWO
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          Zarząd KSPOiW serdecznie zaprasza do udziału w Konferencji,
  która odbędzie się dnia 15 maja 2015 r. 

w Windsor Palace Hotel & Conference Centre w Jachrance

Patronat medialny: 

W programie:
  Sytuacja rynkowa branży owocowo-warzywnej ze szczególnym uwzględnieniem mrożonych owoców i warzyw
 dr Bożena Nosecka – IERiGŻ – PIB
  Projekty Vademecum jako nowe narzędzie wsparcia dla przetwórców i eksporterów owoców i warzyw
	 Mirosław Korzeniowski – Bayer CropScience
  Wsparcie finansowe przedsiębiorstw w ramach programów i funduszy unijnych
 dr Edyta Krzysztofik – Katedra Prawa Unii Europejskiej – KUL w Lublinie 
  Wystąpienia firm prezentujących swoją ofertę dla branży owocowo-warzywnej
  Dyskusja

Zgłoszenia prosimy kierować: biuro@kspoiw.com.pl, tel. 81 445 25 30, faks 81 445 25 31

Nosecka.indd   4 2015-04-22   19:47:14
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WyWiad
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Rozmowa ze Stanisławem Adamiakiem, 
nowym Prezesem Krajowego Stowarzyszenia 
Przetwórców Owoców i Warzyw

Wywiad Adamiak.indd   20 2015-08-18   10:25:26

Ta publikacja jest kierowana do profesjonalistów z branży piwowarskiej, nie do powszechnego użytku, 
i zawiera informacje handlowe dotyczące oferty browarów regionalnych. 

Do wszystkich tych ofert odnoszą się poniższe ostrzeżenia:
½ LITRA PIWA ZAWIERA 25 GRAMÓW CZYSTEGO ALKOHOLU ETYLOWEGO

NAWET TAKA ILOŚĆ SZKODZI ZDROWIU KOBIET W CIĄŻY
 I JEST NIEBEZPIECZNA DLA KIEROWCÓW

SPRZEDAŻ ALKOHOLU OSOBOM DO LAT 18 JEST PRZESTĘPSTWEM

(na podstawie Ustawy o wychowaniu w trzeźwości i przeciwdziałaniu alkoholizmowi 
z dn. 26 października 1982 r. wraz z późniejszymi zmianami)

Autor za publikację artykułu w czasopiśmie naukowym „Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny” 
otrzymuje 20 pkt., zgodnie z Komunikatem Ministra Edukacji i Nauki z dn. 17 lipca 2023 r. w sprawie 
wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiałów z konferencji międzynarodowych. 

Spis treści kolejnych zeszytów PFiOW można znaleźć na stronie internetowej http://www.sigma-not.pl, www.pfiow.pl
Dostęp on-line do wybranych artykułów możliwy jest na stronie portalu naszego Wydawcy 

Drodzy Czytelnicy,
Oddajemy do Waszych rąk już 15. edycję naszego corocznego dodatku „Piwa 
Regionalne”, w którym znajdziecie jak zawsze artykuły cenionych ekspertów piwa 
i piwnej kultury, opisujących obecny stan tego sektora, jego bolączki, wyzwania 
i ciekawe inicjatywy. Prezentujemy ofertę małych i średnich browarów, piw 
warzonych z wielką pieczołowitością i z poszanowaniem tradycji, ale także wycho-
dzących naprzeciw poszukiwaniom nowych doznań piwnych koneserów. Cieszy 
fakt, że w Polsce, mimo spadkowej tendencji konsumpcji piwa od kilku lat, sektor 
piw regionalnych i kraftowych radzi sobie i ma wiernych fanów.  Przedstawiamy 
także propozycje firm współpracujących z browarami tego sektora – dostawców 
surowców i materiałów oraz rozwiązań, które przyczyniają się do usprawnienia 
funkcjonowania browarów.
Życzę zatem miłej lektury przy kufelku ulubionego piwa!
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W kilku ostatnich tekstach publikowanych na 
łamach „Piw Regionalnych”, czy „Przemysłu 
Fermentacyjnego i Owocowo-Warzywnego” 
snułem pesymistyczne wizje dotyczące przy-

szłości polskiego piwowarstwa. Co więcej – pomimo tego, że 
nie uważam się za urodzonego pesymistę – uczulałem „współ-
braci w piwowarstwie” na to, że prawdziwym zagrożeniem 
nie są dla nas kryzysy zewnętrzne, a postawa branży. Kryzy-
sy zewnętrzne bowiem są przejściowe, a browarnictwo jako 
przemysł nowoczesny umie sobie z nimi radzić opierając się na 
elastyczności i poziomie zaawansowania technologicznego. Jed-
nak na decyzje podejmowane wewnętrznie, w imię własnych 
partykularnych interesów bez pojmowania branży jako całości 
ściągają problemy i to na własne życzenie…

Długo zastanawiałem się nad tym, do czego aktualną 
sytuację w branży porównać i przyznam, że przez długi czas 
nie byłem w stanie nic wymyślić. Ponieważ w ubiegłym roku 
wspominałem o gromadzących się nad piwem „czarnych 
chmurach” naturalnym obrazem wydawała się „rozpętująca się 
burza”, czy „oberwanie chmury”. Jednak zarówno powodziowa 
tragedia, która dotknęła południowo-zachodnią Polskę, jak też 
fakt braku ludzkiej sprawczości w tych obrazach skutecznie 
mnie od tego odwiodły.

Moim zdaniem obecną sytuację branży piwowarskiej w Polsce 
oddaje… JENGA! Tak Jenga - gra logiczno-sprawnościowa, którą 
zna pewnie każdy rodzic dziecka urodzonego w XXI wieku. 

Otóż Jenga zaczyna się od postawienia solidnej, stabilnej 
wieży składającej się z niewielkich, ale przylegających do siebie 
klocków, gdzie każdy ma swoje miejsce i mimo braku spraw-
czości jako jednostka stanowi o stabilności konstrukcji jako 
całości. Następnie zadaniem każdego z graczy jest wyciąganie 
kolejnych klocków (z różnych pięter i pozycji). Jednak gra nie 
ogranicza się jedynie do wyciągania klocków w celu uzyskania 
możliwie największej liczba punktów. Prawdziwym celem gry 
jest to, aby klocków wyciągnąć jak najwięcej, ale w taki sposób, 
żeby interwencja kolejnego z graczy spowodowała załamanie 
się wieży. Dopiero rozsypanie się coraz słabszej konstrukcji 
spowodowane przez innego gracza powoduje, że pozostali gra-
cze są w stanie oszacować liczbę zgromadzonych przez siebie, 
wyciągniętych uprzednio klocków…

To właśnie – wypisz, wymaluj – obraz polskiego piwowar-
stwa ostatnich lat. Obraz tym bardziej trafny, że i w Jendze 
i w browarnictwie liczenie punktów i ogłaszanie zwycięzców 
planowane jest na moment, gdy pierwotna, stabilna konstruk-
cja legnie w gruzach! 

Piwowarska JENGA,
czyli ile jeszcze 
TO WSZYSTKO 
wytrzyma?

Ostatnie lata w polskiej branży piwnej przypominają 
rozgrywkę w Jengę. Zamiast na wzór lat ubiegłych wspólnie 
budować stabilną wieżyczkę polskiego piwa zaczęła się gra 
polegająca na próbie czerpania profitów kosztem pozostałych 
graczy… i cóż, że z widniejącym na horyzoncie poważnym 
uszkodzeniem tego, co było budowane przez ostatnie 30 lat.

Spadki konsumpcji, a co za tym idzie produkcji piwa, 
miały cały szereg przyczyn. Winna była i sytuacja pandemicz-
no-wojenna, i kryzys energetyczny, i zaostrzenia legislacji na 
różnych polach. Nie bez znaczenia pozostaje też demografia, 
która w naszej części świata jest niekorzystna, przybywający 
nowi „Europejczycy” stronią od używek, a nowoczesna władza 
postanowiła zwalczać symbole dawnego ładu.

Jednak grzechem kardynalnym branży jest mieszanie kijem 
w coraz płytszej wodzie, a właściwie piwie, czyli działania, 
którym przyświeca maksyma „po nas to choćby potop”… Za-
tem każdego niemal dnia obserwujemy, jak z piwno-jengowego 
stosiku wyciągane są kolejne klocki i to nie tyle dla korzyści, 
a po to, aby utrudnić ruchy kolejnym graczom. Niestety – bez 
najmniejszej refleksji, że wystawiamy na szwank, to co było siłą 
branży, czyli synergię, różnorodność i uzupełnianie się nie tylko 
nawzajem, ale przede wszystkim dla naszych konsumentów.

I tak w ostatnich latach mamy np. dualistyczne działania 
browarów największych, które praktycznie równolegle: poszu-
kują zwiększenia marżowości oferowanych przez siebie produk-
tów oraz z uporem maniaka walczą o utrzymanie sprzedaży na 
poziomie wolumenów z roku 2018. Do czego to doprowadziło? 
Z jednej strony większość prób wytwarzania szerokiego portfela 
piwa spaliła na panewce. Różnorodna oferta, duża zmienność 
stylów okazała się bardzo kłopotliwa, a w części wypadków 
wręcz niewykonalna na dużych garach piwnych molochów. 
Stąd projekty te albo zostały zaorane, albo bardzo ograniczone, 
aż wreszcie uproszczone do kolejnych edycji piw z syropami, 
o coraz dziwaczniejszych kompozycjach smakowych. 

Ponieważ próba walki o wyższą półkę okazała się trudna 
i nie przynosząca natychmiastowych efektów, największe zakła-
dy zmieniły strategię i postanowiły znów walczyć o wolumen. 
Niestety, jedynym sposobem upłynnienia morza nadprodu-
kowanego – wzorem lat największej hossy – piwa okazało się 
jego „rozdawnictwo” w akcjach 6+6, a w kluczowych starciach 
wokół polskich długich weekendów 12+12. Jednak i to nie 
uratowało sytuacji. Co prawda sprzedaż wybuchała w okolicy 
promocji, ale zysk z niej dzielony był na pół, a do tego sprze-
daż między kolejnymi akcjami mocno kulała.

Paweł Błażewicz
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I tak zamiast kolejnych klocków do budowania browar-
nianej wieży Babel ku górze powstały w niej wyrwy, które 
zwiększyły poziom komplikacji: odcięły piwo od z trudem 
zbudowanego wizerunku produktu jakościowego. Zastąpienie 
różnorodnych, tradycyjnych stylów wyłącznie sokami i miksa-
mi spłyciło komunikat z piwa płynący, a agresywne akcje pro-
mocyjne pobudziły wrogie branże alkoholowe i resort zdrowia 
do punktowania tych kampanii…

Branżowe maluchy też podjęły tę ryzykowną grę. Co praw-
da swoją pozycję zbudowaną przed rozpoczęciem rozgrywki 
oparły na sprzedaży wokół komina, na imprezach dedykowa-
nych grupie osób zainteresowanych sceną piwną i w dość roz-
budowanej (w tych dawnych dobrych czasach) sieci sklepów 
specjalistycznych prowadzonych przez ludzi, którzy nie tylko 
to piwo sprzedawali, ale także na jego temat edukowali. 

Maluchy osiągnąwszy pewien poziom organizacji poczu-
ły, że to dobry moment na wypłynięcie na szerokie wody. 
Oczywiście miały do tego prawo. Problem jednak w tym, że 
omamione bardzo efektywnym modelem współpracy z sieciami 
handlowymi opartym na in-outowej akcji opiewającej na wolu-
meny czasem na poziomie kilkumiesięcznej produkcji z pewną 
płatnością określoną na wystawionej fakturze, zapomniały 
całkowicie (a przynajmniej w znacznej części) o stanowiących 
ich fundament małych sklepach specjalistycznych. 

Efekt był pewny do przewidzenia. Rozpoczął się owczy pęd 
do najlepszych „lidlowych” półek, konkurencja się zaostrzała, 
półka nie była z gumy i w pewnym momencie się skończyła, 

a gdy wróciła, to niestety w ograniczonej rozciągłości. W tym 
samym czasie mniej skuteczne, nieefektywne, małe i rozsiane 
po całym kraju sklepy specjalistyczne zaczęły cierpieć, gdyż nie 
mogły sprostać konkurencji wielkich i efektywnych sieci. Sta-
nowiące fundament sprzedaży piwa w mikroskali sklepy powoli 
zaczęły tonąć, ciągnąc za sobą na dno edukację konsumenta 
i podstawy funkcjonowania małych, jakościowych browarów 
rzemieślniczych opartych nie na stabilnych podstawach eko-
nomicznych, a pasji piwowarów. W efekcie synergiczny efekt 
współpracy rodzących się browarów i oferujących je sklepów 
zamarł, a z nim umarła piwna edukacja. To z kolei spowodo-
wało znaczne ograniczenie liczby fanów piwa, koncentrację na 
wycinkach oferty i odwrót piwnej rewolucji do największych 
miast, gdzie populacje są na tyle duże, że są w stanie utrzy-
mać piwne rezerwaty. (Używam nazwy „rezerwaty”, bo nie są 
to naturalne przestrzenie do budowania piwnych terytoriów, 
a ośrodki, w których to co było jeszcze pięć lat temu trwa dzię-
ki uporowi prowadzących i gości-konsumentów).

Mamy zatem wyjęte już kilka kloców z naszej Jengi. Stosik 
już stracił stabilność i zaczyna się chwiać… To oczywiście 
najlepsze miejsce na ruch ostatniego gracza w układance, 
czyli tzw. browary regionalne. Te oczywiście przez długi czas 
przyglądały się rozgrywce obserwując ją ze spokojem. Uważa-
ły bowiem, że są zdecydowanie bardziej elastyczne i bardziej 
otwarte na potrzeby klientów niż wielcy i mają zdecydowanie 
większe możliwości współpracy z sieciami niż maluchy. Nie-
stety okazało się, że owa wstrzemięźliwość okazała się kłopo-
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tliwa. Duże browary podciągnęły swoje ceny w górę. Maluchy 
pojawiły się na półkach najpopularniejszych sieci. A regionalni 
wchodząc do gry jako ostatni z graczy musieli podejmować ru-
chy najbardziej ryzykowne. Część agresywnie ruszyła w pogoń 
za dyskontowymi półkami. Część podjęła działania mające na 
celu udowodnienie własnej jakości i unikalności. Część w koń-
cu stara się przetrwać trudny czas, gdyż destabilizacja branży 
nie może trwać w nieskończoność. Pewnie ta taktyka okaże się 
najskuteczniejsza, bo żadna z dotychczasowych zalet regio-
nalnych nie znikła, a handel też będzie musiał się wydostać 
z jednokierunkowej drogi budowania atrakcyjności i konku-
rencyjności jedynie opierając się na promocjach cenowych 
i ilościowych.

Poza graczami w naszą browarnianą Jengę są też podmio-
ty przyglądające się rozgrywce. Pierwszą z nich jest handel, 
a drugą rządzący krajem. Ten pierwszy podmiot przypisał 
sobie rolę „kibica”, który jako przyglądający się grze nie ponosi 
żadnych konsekwencji, ale mocno podgrzewa atmosferę wciąż 
dopominając się emocji, których tak bardzo brakuje. Ponieważ 
ten „kibic” jest bardzo przekonujący, gracze ulegają mu brnąc 
do zwycięstwa zapominając, że gra poza wyciąganiem kloc-
ków polega na utrzymaniu stabilności konstrukcji. To jednak 
handlu nie obchodzi. Handel nie jest graczem – on tylko 
czerpie z tego radość – od jakiejkolwiek odpowiedzialności się 
odcina (choć znam też przypadki, że najśmielsi kupcy chętnie 
wyciągnęliby klocek za tego, czy innego gracza – oczywiście 
„bez zobowiązań”). 

Temu wszystkiemu – z pewnej perspektywy – przygląda się 
strona rządząca. Ta,  podobnie jak handel, nie bierze udziału 
w grze… jej przypadła rola „arbitra”. Ów arbiter też nie bierze 

udziału w rozgrywce. Ba! Nie emocjonuje się nawet tym, co się 
dzieje w czasie gry. Jedyną rolą rządowego arbitra jest wycią-
ganie konsekwencji z tego co się dzieje. Gdy handel podpuści 
graczy do dziwnych reakcji – arbiter napomina, ale nie inicja-
tora, tylko tych, którzy namowom ulegli. Gdy branżowa wieża 
zaczyna chwiać się w podstawach – arbiter napomina, że to 
gracze wyciągają klocki powodując problemy. A jakby tego było 
mało, to arbiter znudzony już grą i chcący zmienić ją na inną 
wywiera presję na graczy, pospiesza, a czasem nawet bije linijką 
po rękach skierowanych w kierunku wieży w celu podjęcia 
kolejnego ruchu. Jaki będzie efekt? Wiadomo! Arbiter zamiast 
pilnować zasad przebiegu gry i studzenia emocji graczy i kibi-
ców podejmuje działania, które mają doprowadzić do kresu gry 
– najlepiej w ten sposób, aby przegrali wszyscy. 

Mamy zatem koniec roku 2024. Jednego z najtrudniejszych 
od lat! Walcząc z branżowym kryzysem pogłębiamy go. Wciąż 
nakłady na pokazywanie piwa jako części naszego dziedzictwa 
ograniczamy na rzecz marketingowej kreacji. Zamiast dywer-
syfikować kanały sprzedaży (oczywiście, że to trudne) gramy 
na największych graczy, którzy prawdziwe oblicze pokażą, gdy 
zostaną sami. No, a nasza postawa doprowadza do nerwowych 
ruchów władzę, która przez lata nie mogąc zmienić regulacji 
prawnych w rzeczowej dyskusji planuje to zrobić niesiona falą 
społecznego niezadowolenia.

Opcje są dwie! Wieża upadnie, albo będzie trwać chwie-
jąc się jeszcze mocniej. Cóż… zobaczymy… Pewne jest tylko 
jedno, tak duża branża jak polskie piwowarstwo zasługuje na 
kolejną partię tej gry. Mam nadzieję, że ograniczoną tylko 
do budowania stabilnej wieży, gdzie każdy zna swoje miejsce 
i rolę… Za tym tęsknię i tego wszystkim życzę!

     
 

Rośnie eksport 
PINTA Barrel Brewing

W 2024 roku PINTA Barrel Brewing wyśle za granicę 
dwa razy więcej piwa niż w 2023 roku, a udział eksportu 
w sprzedaży browaru zwiększy się z około 20% do 30%.

Beczkowa PINTA specjalizuje się w warzeniu piw z naj-
wyższej półki, kilkukrotnie droższych nawet od piw rze-
mieślniczych. Proces ich produkcji trwa od roku do dwóch 
lat i więcej. W Polsce firma tworzy rynek piw ultrapremium, 
którego wcześniej praktycznie nie było. O odbiorców, którzy 
w piwie szukają najwyższej jakości i wyjątkowych doznań 
smakowych nieco łatwiej jest za granicą. 

Mimo trudnej sytuacji na rynku piwa (rosnące koszty 
produkcji i spadek popytu) obecny rok będzie kolejnym, 
w którym PBB zwiększy produkcję. W zeszłym roku browar 
uwarzył 29 różnych piw w ilości 229 hektolitrów.  Było to 
ponad 23% więcej niż w roku 2022. W tym roku piwa z PBB 
po raz pierwszy zamówił m.in. odbiorca z Chin. W sumie 
beczkowa PINTA wysyła swoje piwa do około 20 – głównie 
europejskich – krajów.

Browar PINTA Barrel Brewing S.A. został wybudowany 
w 2021 roku w Wieprzu k. Żywca za 5,5 mln zł, głównie 
dzięki zaangażowaniu ponad 1200 inwestorów społeczno-
ściowych. – Zyski wizerunkowe z warzonych przez nas piw już 
procentują, ale ten rok w końcu powinien też przynieść zyski finansowe 
– zapowiada Bartek Ociesa, dyrektor generalny Browaru PIN-
TA, odpowiedzialny w przeszłości za budowę PINTA Barrel 
Brewing.� opr. LS

Blazewicz.indd   6 2024-10-27   21:02:28



CIEMNE, ZŁOŻONE I TREŚCIWE PIWO 
BEZ PROCENTÓW? SPRAWDŹCIE SAMI, 
JAK TA ŚMIAŁA I NIEOCZYWISTA
WIZJA PRZEŁOŻYŁA SIĘ NA AROMAT 
I SMAK NASZEGO PORTERU. 
JESTEŚMY BARDZO CIEKAWI 
WASZYCH WRAŻEŃ.

CIEMNE, ZŁOŻONE I TREŚCIWE PIWO 
BEZ PROCENTÓW? SPRAWDŹCIE SAMI, 
JAK TA ŚMIAŁA I NIEOCZYWISTA
WIZJA PRZEŁOŻYŁA SIĘ NA AROMAT 
I SMAK NASZEGO PORTERU. 
JESTEŚMY BARDZO CIEKAWI 
WASZYCH WRAŻEŃ.

Blazewicz.indd   7 2024-10-27   21:02:30



8 Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  5/2023 s.40

N iesłychane jak szybko upłynął kolejny rok 
w branży. Dopiero co mieliśmy możliwość 
przedstawiać polskie piwowarstwo na 
branżowych targach Brau Beviale w Norym-

berdze w 2023 r., a już szykujemy się do kolejnej edycji. To 
oczywiście oznacza również czas podsumowań, zarówno  
wydarzeń, jak i połączonych z nimi trendów rynkowych. 
Zatem, by nie przedłużać – przejdźmy do konkretów! 
A tych jest naprawdę dużo i to solidnego kalibru. 

Trochę takim żartem branżowym jest „rok lagera”. 
Polega na tym, że za każdym razem wróży się tryumfalny 
powrót lagerów jako jednego z głównych trendów piwowar-
skich. I rzeczywiście, lagerów przybywa, ale jednak chciał-
bym nazwać mijający rok rokiem innego piwa – mianowicie 
grodziskiego. I mam ku temu bardzo ważne powody.  

Nigdy w rzemieślniczej części historii piwowarstwa 
polskiego nie mieliśmy aż tak wielkiego wyboru przedsta-
wicieli tego stylu. Tutaj bardzo ważna (i nie do przecenie-
nia!) jest praca u podstaw zarówno miłośników tego stylu, 
browaru w Grodzisku, jak i sędziów piwnych. O ile w ze-
szłym roku miałem przyjemność współprowadzić warsztaty 
szkoleniowe dla sędziów European Beer Star, tak w tym 
roku oddolnie wraz z Markiem Kamińskim poprowadzili-
śmy tasting dla sędziów World Beer Cup w Las Vegas, po 
czym ja wraz z Krzysztofem Pankiem i Marcinem Osta-
jewskim z browaru Grodzisk oraz 
Pawłem Piłatem z Polish Hops 
i Jarkiem Ośką z Browaru Dziki 
Wschód udaliśmy się do Portland 
na #GrodzDay – czyli połączenie 
kooperacyjnego warzenia piwa 
grodziskiego w browarze Threshold 
wraz z warsztatami i pogadanką 
dla piwowarów i ludzi z branży 
następnego dnia. Ale to chyba na-
dal za mało, by nazwać rok rokiem 
piwa grodziskiego? 

Też tak uważam. Dlatego muszę 
jeszcze wspomnieć, że odbywa-
jący się przy okazji Grodziskiego 
Piwobrania konkurs piw domowych 
od przyszłego roku będzie otwarty 
również dla browarów komer-
cyjnych. Zatem poza kategorią 
tradycyjną i „z twistem” wzbogaci 
się o element rynkowy, gdzie każdy 
browar warzący piwo grodziskie 
(niezależnie od lokalizacji na 
naszym pięknym globie) będzie 

Trendy na rynku piw 
rzemieślniczych  
i regionalnych AD 2024

zaproszony do udziału. Co więcej nasz, unikalny w skali 
światowej, browar grodziski dołożył swoją cegiełkę (którą 
to już?) do propagowania tego, tak naprawdę jedynego, 
polskiego stylu piwa na świecie i podzielił się swoją gęstwą 
drożdżową z firmą White Labs. Chwilę to zajęło, ale dzięki 
temu każdy zainteresowany browar już może zamówić 
dokładnie te same drożdże, które tworzą oryginalne piwo. 
To miałem zresztą okazję przetestować nie dalej jak 3 tygo-
dnie temu biorąc udział w kooperacyjnym warzeniu piwa 
grodziskiego w japońskim browarze Hino Brewing, gdzie 

wykorzystaliśmy właśnie ten szczep droż-
dży  – być może jako jedni z pierwszych 
użytkowników na świecie – oraz oczywi-
ście chmiele Lubelski i Tomyski. 

Przy ciągle aktualnych trendach na 
piwa nisko- i bezalkoholowe piwo grodzi-
skie (wszakże o niskim ekstrakcie i zawar-
tości alkoholu) doskonale odnajduje się 
na rynku, oferując wiele doznań  smako-
wych i aromatycznych, przy jednocześnie 
zdecydowanie niższej mocy. 

Wspomniałem o chmielach Lubel-
skim i Tomyskim – stanowi to doskonałe 
przejście do następnego trendu: promocji 
polskiego chmielarstwa, gdyż Polacy nie 
gęsi i swe odmiany mają. Ba, tworzymy 
coraz to nowsze. 

Zadajcie sobie pytanie – czy w któ-
rejkolwiek z sieci handlowych trafiliście 
w ostatnim roku na puszki z bardzo 
widocznym oznaczeniem PolishHops? 
Więc właśnie. W niektórych sieciach 
kolejne edycje były wręcz stałym elemen-
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B rowar w Grodzisku Wielkopolskim to miejsce, gdzie 
historia piwowarska spotyka się z nowoczesnością. Jego 
korzenie sięgają średniowiecza, a w XIX wieku zyskał 

sławę dzięki jedynemu polskiemu stylowi piwa – Piwu Gro-
dziskiemu. Jest to lekkie, pszeniczne piwo górnej fermentacji, 
które wyróżnia się dymnym charakterem, uzyskiwanym dzięki 
unikalnemu słodowi suszonemu dymem drewna dębowego. 
Nagrody:
► 2023 – złoty medal na konkursie European Beer Star, 
jednym z najbardziej prestiżowych konkursów piwowarskich 
na świecie;
► 2022 – złoty medal w ramach Konkursu Piw Rzemieślni-
czych KPR w Polsce;
► 2021 – złoty medal w konkursie Greater Beer Poland Cup 
w kategorii „Grodziskie”.

Piwo Grodziskie za granicą
Browar aktywnie promuje styl Grodziski na arenie mię-

dzynarodowej poprzez współpracę z zagranicznymi piwo-
warami, m.in. z USA, Brazylii, Indii, Meksyku czy Wielkiej 
Brytanii, udostępnia swoje oryginalne drożdże piwowarom 
z całego świata poprzez White Labs, promuje styl w mediach 
i na międzynarodowych konferencjach, jak Craft Brewers 
Conference.

Piwo Grodziskie w Polsce
Każdego roku browar organizuje „Piwobranie”, czyli 

festiwal piwny, podczas którego odbywa się zwiedzanie 

browaru oraz koncerty. Integralną częścią wydarzenia jest 
także Konkurs Piw Domowych, który pozwala piwowarom 
– amatorom zmierzyć się w rywalizacji o najlepszą wariację 
w stylu Grodziskim.

Portfolio i trendy piwne
Obecnie portfolio browaru obejmuje Piwo Grodziskie 

Oryginalne, Grodziskie Session Ale oraz nowofalowe warianty, 
takie jak APA, White IPA, czy Bezalkoholowe Mango Ale. Piwa 
te zyskują uznanie zarówno wśród piwoszy ceniących klasyczne 
i tradycyjne receptury, jak i konsumentów szukających czegoś 
nowego, unikalnego i autentycznego. Browar, wychodząc na-
przeciw nowym trendom, sukcesywnie rozwija swoje portfolio.

Piwo Grodziskie Oryginalne 
– jedyny polski styl piwa 
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browarach rzemieślniczych jesteśmy w stanie wyproduko-
wać doskonałej jakości piwa bezalkoholowe, niczym nie 
ustępujące smakowo „normalnym” piwom. 

Przykładem tego jest chociażby ostatni sukces polskich 
browarów na konkursie International Beer Cup w Japonii, 
gdzie Browar Dziki Wschód zdobył złoto, a Trzech Kumpli 
srebro w kategorii piw bezalkoholowych – mocnej i obsadzo-
nej zgłoszeniami kategorii, co warto wspomnieć. Pokuszę 
się zatem o stwierdzenie, że jeżeli jeszcze jakiś browar nie 
ma swojego przedstawiciela w tym segmencie, to w roku 
2025 już zdecydowanie będzie musiał takie piwo opracować 
i uwarzyć. 

Cofnijmy się jeszcze na chwilę do drugiego akapitu, 
w którym pozwoliłem sobie przywołać wieczny „rok lagera”. 
To jeszcze nie ten moment, nie zmienia to jednak faktu, że 
na rynku mamy coraz więcej rzemieślniczych piw dolnej 
fermentacji w czystych, klasycznych stylach. Mających 
swoje korzenie zarówno w piwowarstwie niemieckim, jak 
i czeskim. Nie tylko sprzedają się doskonale na wszystkich 
festiwalach piwa rzemieślniczego, ale jednocześnie są też 
dostępne poza obiegiem „specjalistycznym”, czyli w sieciach 
handlowych, dyskontach czy bardziej mainstreamowych 
sieciach handlujących alkoholem. Dodając do tego ofertę 
browarów regionalnych świadomy konsument jest w stanie 
znaleźć piwa, które będą dla niego alternatywą od (często) 
wybitnie angażujących sensorycznie nowofalowych piw 
rzemieślniczych. O ile wszystkie obficie chmielone, fermen-
towane coraz to nowszymi szczepami drożdży IPA w każdej 
możliwej odmianie są oczywiście piwami interesującymi 
i ciekawymi, to jednak ogólny konsensus jest taki, że ciężko 
posiedzieć ze znajomymi w pubie przy kilku takich piwach, 
zwłaszcza jeżeli są w wyższym zakresie zawartości alkoholu. 
Natomiast kilka jasnych piw dolnej fermentacji w rozsąd-
nym zakresie mocy jest przyjemnym akompaniamentem dla 
spotkań towarzyskich. Niektóre z tych piw zmierzają wręcz 
w stronę mocy piwa grodziskiego, przykładem jest Ósmiczka 
z siedleckiej Brofaktury, która w moim prywatnym rankingu 
od razu trafiła do Top 5 najlepszych polskich piw tego roku. 

I jest to kolejny już przykład pokazujący, że da się 
zrobić piwa o słabszej mocy, ale bez żadnych kompromisów 
smakowych. Biorąc pod uwagę ogólną sytuacją geopoli-
tyczną, ekonomiczną oraz trendy zdrowotnościowe myślę, 
że przyszły rok będzie należał właśnie do takich piw. Piw 
o niższej zawartości ekstraktu, mniejszej zawartości alkoho-
lu, na bardziej lokalnych surowcach. Tańszych w produkcji 
i sprzedaży, ale bez ścinania zakrętów, jeżeli chodzi o smak, 
aromat i ogólną radość sensoryczną. Czy będę miał rację? 
Przekonamy się już za rok.

Natomiast niewątpliwie Wam i sobie życzę, abyśmy 
mogli dalej poznawać granice kreatywności polskich piwowa-
rów, niezależnie od wielkości browaru, w którym pracują, jak 
również, żebyśmy jako pasjonaci piwa promowali nasze style 
piwa, surowce, historię i kulturę piwną. Kończąc ten felie-
ton podam jeszcze pozytywny przykład efektów tej naszej 
pracy u podstaw. Jeszcze kilka lat temu żartem branżowym 
w kręgach piwowarstwa rzemieślniczego było nakłanianie 
do uwarzenia piwa grodziskiego, ponieważ było praktycznie 
asprzedawalne. A teraz? Pozostawiam to już Waszej ocenie. 
Dlatego pracujmy, chwalmy się tym co nasze i, co najważ-
niejsze, czerpmy z tego radość i satysfakcję. Wasze zdrowie 
i do przeczytania za rok :) 

tem oferty. I nie dzieje się tak bez przyczyny. Konsumenci 
zaczynają aktywnie szukać alternatyw dla przesyconego 
amerykańskimi (głównie) i nowozelandzkimi odmianami 
chmielu rynku. I je znajdują. Doskonałym przykładem 
jest chociażby Recraft Lubelski x Książęcy, gdzie miks obu 
odmian w Hazy IPA dał posmaki Pina Colady zmieszanej 
z Caipirinhą i doprawionych dodatkowo miętą. 

Warto tu wspomnieć o tym, że tak samo jak w przy-
padku piwa grodziskiego wykonujemy  bardzo dużo pracy, 
by rozpropagować polskie chmiele na świecie – od warsz-
tatów dla piwowarów w Stanach Zjednoczonych, poprzez 
wykład w trakcie koreańskich targów Drink Seoul, kończąc 
na warzeniu piw kooperacyjnych w Japonii. Jest to zatem 
drugi, typowo polski, trend, któremu warto się bliżej przyj-
rzeć w przyszłości, gdyż tylko będzie się rozwijał. I warto 
uczestniczyć w tej, jak by nie było, historycznej chwili. 

Dalej rozwijać się będą również piwa bezalkoholowe. 
Sytuacja na rynku piwa bezalkoholowego w Polsce jest 
niezwykle dynamiczna i kategoria ta należy do najszybciej 
rosnących. Wszyscy – od wielkich browarów koncernowych, 
poprzez browary regionalne, kończąc na rzemieślniczych 
browarach kontraktowych, są zainteresowani tym segmen-
tem. Znowu – konsumenci aktywnie poszukują odpowia-
dających im smakowo piw bezalkoholowych. Nie żyjemy 
już w czasach, gdy piwa bezalkoholowe były tym raczej 
nieszczególnie poważanym napojem, li tylko alternatywą 
dla osób, które akurat z jakiegoś względu nie mogą się na-
pić „normalnego” piwa. Sytuacja zmieniła się o 180 stopni, 
technologia poszła do przodu i już nawet w najmniejszych 
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J est kilka stylów piwa, którymi polskie piwowar-
stwo może się pochwalić na świecie. Rdzennie 
polskie grodziskie, gdańskie jopejskie, czy będące 
głównie niszową ciekawostką świdnickie, krakow-

skie białe czy schops. Jest jeden styl, co do pochodzenia 
którego toczą się dyskusje, jednak nikt nie ma wątpliwości, 
że to w Polsce warzy się najlepsze, najciekawsze przykłady. 
To porter bałtycki.

Porter eksportowy i krajowy
Żeby nieco lepiej zrozumieć fenomen porteru na zie-

miach polskich trzeba się cofnąć do drugiej połowy XVIII 
wieku. To czasy świetności angielskiego porteru. Browa-
ry go warzące były największymi, najnowocześniejszymi 
i najbogatszymi browarami na świecie, a sam porter był 
eksportowany na wszystkie kontynenty. Stanowił symbol 
luksusu i piwnej nowoczesności, gościł na stołach szlachty 
i arystokracji. To ciemne i mocne piwo znalazło uznanie 
na rosyjskim dworze carskim, z czego później narodził się 
styl russian imperial stout. W tym czasie polskie browary 
warzyły przeważnie piwa lekkie i niezbyt dobrej jakości. 
Były zdatne do spożycia, ale najlepiej jak najszybciej od 
uwarzenia, bo potrafiły szybko kwaśnieć. W zestawieniu 
z nimi porter jawił się jako arcydzieło sztuki piwowarskiej, 
warzony przy użyciu najnowocześniejszych rozwiązań i osią-
gnięć. Piwo o takiej renomie i idącej za tym cenie bardzo 
szybko stało się obiektem naśladowań, lokalne browary na 
całym świecie zaczęły warzyć swoje wersje. Polska nie była 
wyjątkiem i przynajmniej od 1806 roku portery warzono 
na naszych ziemiach. Wpływ na to miały także polityczne 
zawirowania – najpierw blokada kontynentalna zarządzona 
przez Napoleona Bonaparte, potem zablokowanie eksportu 
przez Rosjan. W obu tych przypadkach eksport angielskie-

Porter bałtycki 
– piwowarski skarb Polski

go piwa do Polski został wstrzymany, dzięki czemu wzrósł 
popyt na portery warzone lokalnie, co niejednokrotnie uda-
wało się tak dobrze, że piwowarzy bywali oskarżani o nie-
legalne sprowadzanie porteru z Anglii. Po ustaniu blokad 
polski porter był nadal warzony i oferowany równocześnie 
z londyńskim oryginałem, jednak dla odróżnienia zaczął być 
nazywany porterem krajowym. Wciąż był wybornej jakości, 
o czym świadczy między innymi polecanie Porteru Żywiec-
kiego przez lekarzy na początku XIX wieku, jako środka 
odżywczego, dla chorych na nieżyt żołądka, przy osłabieniu 
organów oddechowych, wreszcie jako środka wzmacniające-
go dla rekonwalescentów.

Lagerowa rewolucja
Portery w Polsce warzone były na wzór angielskich, 

z użyciem drożdży górnej fermentacji, tak jak zdecydowana 
większość piw. Jednak olbrzymi sukces piwa typu pilzneń-
skiego w połowie XIX wieku dokonał prawdziwej rewolucji 
i nowatorska metoda dolnej fermentacji błyskawicznie 
zaczęła być stosowana w browarach, które chciały uchodzić 
za nowoczesne i idące z duchem czasu. Piwo dolnej fermen-
tacji miało też jedną ważną przewagę nad piwem górnej 
fermentacji: cały proces przeprowadzany był w niższych 
temperaturach i znacznie redukowało to szansę zepsucia 
się piwa, jako że bakterie powodujące kwaśnienie preferują 
wyższe temperatury. W efekcie w ciągu około 50 lat dolna 
fermentacja zdominowała polskie piwowarstwo. Browary 
warzące portery długo opierały się nowej modzie, jednak 
i one stopniowo zaczęły używać do porterów drożdży dolnej 
fermentacji, co dzisiaj przyjmujemy za cechę charaktery-
styczną stylu. Nie wiemy kiedy i gdzie powstał pierwszy taki 
porter, ale można założyć, że pomysł przybył z Niemiec. 
W niemieckiej encyklopedii z 1864 roku znalazło się zdanie 
„Angielskie Piwa (porter i ale) można by również produko-
wać metodą dolnej fermentacji”. Nawet wtedy niektóre bro-
wary trzymały się oryginalnej metody wytwarzania porteru. 
Zjednoczone Browary Warszawskie Haberbusch i Schiele, 
Spółka Akcyjna jeszcze w latach 30. XX wieku wytwarzały 
porter jak prawdziwy angielski. W Rosji dopiero po aneksji 
Lwowa w 1939 roku odkryto, że można wytwarzać porter 
metodą niemiecką, a fiński browar Sinebrychoff do dzisiaj 
wytwarza porter tradycyjną, angielską metodą.

Narodziny porteru bałtyckiego
W XVIII i XIX wieku portery warzone w basenie Morza 

Bałtyckiego były wytwarzane na wzór angielskich, o po-
dobnej mocy. Jednak w XX wieku, a zwłaszcza w drugiej 
jego połowie, moc angielskich porterów zaczęła spadać, 
stopniowo stawały się piwami coraz lżejszymi. Podczas gdy 



Marcin Chmielarz
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Receptura oraz prawie 200-letnia 
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portery warzone w Polsce 
utrzymały swoją moc. 
Tak zresztą stanowiło 
prawo, w postaci Polskich 
Norm, które określały, 
jakie cechy i parame-
try musiało mieć piwo 
danego rodzaju. Norma 
z 1957 roku podaje, że 
porter musiał mieć 22% 
ekstraktu, około dwa razy 
tyle co ówczesne porte-
ry wyspiarskie. Wciąż 
te ciemne, mocne piwa 
były nazywane po prostu 
porterem, więc skąd pomysł, żeby nazwać je bałtyckimi? 
To zasługa dwóch piwnych podróżników i autorów książek 
o piwie. Amerykanin Bill Yenne i Anglik Michael Jackson 
niezależnie od siebie w czasie piwnych podróży natrafili na 
portery polskie, litewskie, rosyjskie. Tak bardzo różniły się 
od tego, co obaj znali jako porter, że postanowili nadać mu 
osobną nazwę, wskazującą na miejsce pochodzenia.

Przełom wieków i piwna rewolucja
Na przełomie XX i XXI wieku w Polsce ostało się nie-

wiele browarów, a ich oferta była mało zróżnicowana. Na tle 
niewielkiego zróżnicowania i małego wyboru piw wyróżniał 
się jeden styl – porter bałtycki. Panowała zgodna opinia, że 
nawet browary warzące na co dzień kiepskie piwa są w sta-
nie uwarzyć co najmniej dobry porter. W 2004 roku ojciec 
piwowarstwa domowego w Polsce – dr Andrzej Sadownik na 
łamach portalu browar.biz opublikował artykuł o porterze 
bałtyckim, kończąc go propozycją, aby uznać ten styl za Na-
rodowy Skarb Piwowarski i apelując, aby browary domowe 
otoczyły go szczególną opieką, bo na duże browary komer-
cyjnie nie ma co liczyć. Od tego czasu obserwujemy ciągły 
wzrost liczby warzonych porterów, a już ostatnia dekada to 
dla nich złoty czas. Przyjmuje się, że wraz z debiutem bro-
waru Pinta w 2011 r. i pierwszym piwem w stylu AIPA (Atak 
Chmielu) zaczęła się w Polsce tzw. piwna rewolucja. Sym-
bolem tego trendu jest głównie nowofalowy chmiel i piwa 
z rodziny IPA, ale też tworzenie nowych stylów, odkrywanie 
zapomnianych, historycznych piw, czy wymyślanie ich na 

nowo. Jednym słowem – 
różnorodność. Ta nowa 
fala nie ominęła porteru 
bałtyckiego i w 2013 r. 
browar Pinta stworzył 
piwo Imperator Bałtycki. 
Jeszcze mocniejszy (24,7 
Plato), obficie chmielony 
porter pokazał, że w tym 
starym, klasycznym stylu 
drzemie spory potencjał 
i że można go zrobić ina-
czej. A trzy lata później, 
w 2016 r. browar Kormo-
ran pokazał światu swoją 

interpretację – Imperium Prunum. Długo leżakowany z do-
datkiem Suski Sechlońskiej wywołał niemałe poruszenie, 
bo mimo że piwa było niemało, to cieszyło się ogromnym 
popytem, błyskawicznie znikało z półek, kwitł handel z dru-
giej ręki po mocno zawyżonych cenach. Do dzisiaj Imperium 
Prunum jest najwyżej ocenianym porterem bałtyckim na 
świecie według portalu RateBeer. I cały czas powstają coraz 
to nowe wersje, interpretacje porterów. Leżakowane w becz-
kach po mocnych alkoholach i winach, z dodatkami (owoce, 
kawa, przyprawy), wędzone, mocniej chmielone, wymrażane 
itp. Przy całej tej różnorodności cieszy, że klasyczne portery 
bałtyckie nie zostały zapomniane i wciąż są chętnie warzone 
przez browary różnych wielkości, od najmniejszych browa-
rów restauracyjnych, poprzez rzemieślnicze i regionalne, 
aż po największe fabryki. O ich jakości świadczy między 
innymi największy konkurs piw komercyjnych w Polsce – 
Kraft Roku, gdzie spośród zwycięzców wszystkich kategorii 
wybiera się jedno, najlepsze z najlepszych piwo konkursu. 
Na dotychczasowe dziewięć edycji pięć razy piwem roku 
zostawał porter bałtycki. Polskie portery zdobywają także 
nagrody na międzynarodowych konkursach, ostatnio dzięki 
staraniom polskich browarów i organizacji kategoria Baltic 
Porter powróciła po kilku latach przerwy na European Beer 
Star. Oczywiście nie może być innego wyniku niż całe po-
dium dla polskich browarów.

Baltic Porter Day
W każdą trzecią sobotę stycznia odbywa się Święto 

Porteru Bałtyckiego/Baltic Porter Day. Obchodzone po raz 
pierwszy w 2016 roku wydarzenie mojego pomysłu miało 
na celu promocję porteru bałtyckiego. Stworzone na wzór 
i pod wpływem takich wydarzeń jak amerykański Stout Day, 
czy polskie Święto Piwa Grodziskiego, dzisiaj Baltic Porter 
Day śmiało może być nazywany najważniejszym piwnym 
świętem roku. Każda edycja jest obchodzona w około setce 
pubów i barów w całej Polsce, także co roku wydarzenie 
zwiększa swoje zasięgi na świecie, docierając w 2024 roku 
do 15 krajów, na trzech kontynentach. Co roku na ten dzień 
powstają nowe portery, w 2024 było ich około 30, nie tylko 
warzonych w Polsce, ale też w USA, Francji czy Estonii. 
Edycja 2025 nie będzie gorsza, wiele nowych porterów 
już leżakuje w oczekiwaniu na styczniową premierę. Baltic 
Porter Day stanowi wizytówkę polskiego piwowarstwa, jest 
to wydarzenie, które warto promować, podkreślając jakość 
rodzimych porterów.


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NIEZAWODNY PARTNER PIWOWARA
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Od 2000 roku  wspieramy branżę
piwowarską, dostarczając nowoczesne,
funkcjonalne dodatki i ekstrakty. Dzięki
naszej wiedzy, doświadczeniu i współpracy
z najlepszymi międzynarodowymi
producentami, oferujemy narzędzia oraz
wsparcie technologiczne, które pozwalają
browarom na tworzenie doskonałych piw.

NOWOCZESNE ROZWIĄZANIA
DLA BRANŻY PIWOWARSKIEJ:
TWÓRZ PIWA BEZALKOHOLOWE
Z BIOCHEM-ART!
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O  sensorycznych walorach piwa napisano już 
prawie wszystko. Techniki degustacji, wpływ tech-
nologii i surowców na profil piwa i wiele innych 
aspektów piwnego smaku doczekały się dziesiątek 

opracowań, tworzonych zarówno przez naukowców, jak i pa-
sjonatów tematu. O ile jednak sensoryczna część samego piwa 
praktycznie nie ma już dla nas tajemnic, o tyle to, co dzieje 
się z piwem po opuszczeniu browaru bardzo często stanowi 
wielką niewiadomą. Wielu piwowarów cały czas żyje bowiem 
w przekonaniu, że końcowym etapem tworzenia piwa jest 
zapakowanie go w butelki, puszki czy beczki i wysłanie do 
magazynu. Tymczasem etap ten to początek długiego procesu 
pilnowania jakości i kreowania wizerunku wśród konsumen-
tów. I chociaż mamy coraz większą kontrolę nad transportem 
i szeroko pojętą dystrybucją piwa, to bardzo często zapomi-
namy o końcowym ogniwie tego procesu, który ma olbrzymi 
wpływ na wizerunek piwa i decyzje zakupowe klientów. 
A w zasadzie nie klientów, tylko gości, bo po przekroczeniu 
progu pubu czy restauracji klient staje się gościem. Cała zaś 
władza nad jakością naszego piwa trafia w ręce barmana.

Przyjrzyjmy się zatem roli poszczególnych zmysłów, 
które biorą udział w doświadczaniu piwa. Bo chociaż naj-
częściej nie zdajemy sobie z tego sprawy, każdy ze zmysłów 
jest zaangażowany w tę pozornie prostą czynność, jaką jest 
wypicie kufla piwa.

Nasza przygoda z piwem prawie zawsze zaczyna się od 
wzroku. Miejsce, które wybraliśmy na konsumpcję oceniamy 
już od pierwszych chwil. Wystrój, bar, liczba kranów na barze, 
barman i wiele innych szczegółów sprawia, że zaczynamy mieć 
jakieś nastawienie i oczekiwania. Uśmiechnięty barman, który 
wita nas serdecznie, zawsze pozytywnie wpływa na nasz od-
biór. Analogicznie, barman, który nas nie zauważa lub traktuje 
jak zło konieczne, będzie działał odpychająco. Zmysł wzroku 
odpowiada także za to, czego oczekujemy od zamówionego 
piwa. Barwa, klarowność, rodzaj szkła, wysokość piany, to 
elementy, które przygotowują nas do smaku i bukietu piwa. 
I chociaż jeszcze nie piliśmy tego piwa, to już zaczynamy 
wyrabiać sobie o nim zdanie. Zawsze należy jednak pamiętać, 
że zmysł wzroku przekazuje nam sygnały, które będą odniesie-
niem do naszych wcześniejszych doświadczeń. Kiedy widzimy 
szklankę z ciemnym piwem, od razu zaczynamy wyobrażać so-
bie jego smak. Miłośnicy stoutów będą oczekiwali wytrawnego 
piwa o niskiej pełni smaku, a amatorzy porterów będą zawie-
dzeni, jeżeli ich piwo nie okaże się mocne i ekstraktywne.

Prawie równocześnie ze zmysłem wzroku, udział w na-
szym doświadczaniu piwa bierze także zmysł słuchu. Pierw-
sze słowa, jakie kieruje do nas barman powinny zachęcić 
do konsumpcji. Każde zdanie, które usłyszymy na temat 
zamawianego piwa powinniśmy traktować jako wartość 

Doświadczenie jako element 
kreowania piwnej kultury 
gastronomicznej 

dodaną. W świecie idealnym, dobry barman ma przygotowa-
nych kilka ciekawych informacji na temat każdego z dostęp-
nych w barze piw i chętnie się nimi dzieli. Słuch to także 
wszelkie piwne dźwięki. Szum nalewanego piwa, pękanie 
pęcherzyków piany, chrupanie piwnych przekąsek. Wszystko 
to składa się na ogólną ocenę naszego piwa.

Czas na dotyk, który w barmańskiej sztuce jest zmy-
słem kluczowym. Za jego pośrednictwem możemy ocenić 
temperaturę piwa, ale także jakość szkła. Szkło do piwa nie 
powinno być szorstkie w dotyku, wyszczerbione i przede 
wszystkim gorące! Nawet najlepsze piwo podane w gorącym 
pokalu wyjętym prosto z wyparzarki straci cały smak. Jed-
nym z niestandardowych zastosowań dotyku, jest skupienie 
się na czystości podłogi. Jeżeli nasze buty kleją się do podło-
ża, istnieje spore ryzyko, że barmani mają problem z zacho-
waniem higieny, także w przypadku instalacji do wyszynku. 
Takich miejsc lepiej po prostu unikać.

Węch i smak to ulubione zmysły większości miłośni-
ków piwa. To dzięki nim czujemy wszystkie piwne sma-
ki i zapachy. Zmysły te odgrywają także olbrzymią rolę 
w barmańskiej sztuce. Tylko świeże, odpowiednio podane 
piwo z czystej instalacji dostarczy nam pełni sensorycznych 
doznań. W przypadku węchu, nie tylko piwo jest tu istotne. 
Atmosfera lokalu to także jego zapach. Mogą to być aromaty 
serwowanych potraw, piwniczny klimat czeskiej gospody, czy 
drzewny aromat irlandzkiego pubu. Zaniepokoić powinien 
nas zapach octu, który podobnie jak wspomniana klejąca 
podłoga, źle świadczy o podejściu barmanów do higieny.

Dobry barman ma pełną świadomość tego, co może za-
szkodzić jakości piwa i wie, jak uchronić przed tymi czynni-
kami tak wrażliwy produkt jak piwo.

Światło
Nie bez powodu wiele produktów na opakowaniach ma 

wskazówkę „ trzymać w ciemnym i chłodnym miejscu”. Świa-
tło żywności nie służy. Piwo zaś jest tego wzorcowym przy-
kładem. W procesie dystrybucji narażone jest na przebywanie 
w miejscach nasłonecznionych, zwłaszcza latem, podczas 
przeładunków, w magazynach, na półkach itp. W takich 
warunkach piwo bardzo szybko może nabrać niepożądanych 
cech zapachowych, określanych często jako nuty skunksowe, 
lub ładniej, nasłonecznione. Psują one bardzo mocno pijal-
ność piwa, stąd też dbałość o trzymanie piwa w odpowiednich 
warunkach dla jego jakości sensorycznej.

Temperatura
Temperatura to drugi czynnik, który sprawia, że piwo cza-

sem nie smakuje tak jak powinno i nie chodzi tu o oczywistą  

Maciej Chołdrych
piwoznawcy.pl
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J eszcze 10 lat temu konsumentów piwa łatwo można było 
zaklasyfikować do dwóch grup. W pierwszej z nich byli 
zagorzali zwolennicy mainstreamu, czyli lekkich, jasnych 

piw dolnej fermentacji. W drugiej zaś, poszukiwacze piwnych 
smaków gustujący w innych stylach, o które wcale nie było tak 
łatwo, oraz piwowarzy domowi, którzy sami dbali o różnorod-
ność w swoim pokalu.

Jeżeli przyjmiemy, że piwna rewolucja w naszym kraju roz-
poczęła się w roku 2011, to w tym roku obchodzimy dziesięcio-
lecie piwnej sceny w nowym wydaniu. Wydaniu, które spra-
wiło, że piwo stało się przedmiotem powszechnych dyskusji, 
a terminy, takie jak: IPA, IPA , stout czy nawet lambik na stałe 
zagościły w świadomości piwoszy.

Jednym z wielu przejawów zainteresowania społeczeństwa 
piwną tematyką jest wysyp piwnych festiwali oraz prawdziwy 
pęd do piwnej wiedzy. Dla wielu miłośników piwa stało się ono 
prawdziwym hobby. Można więc śmiało założyć, że nigdy jesz-
cze w historii nie mieliśmy tak wyedukowanego społeczeństwa 
w piwnej tematyce. I to zarówno w temacie smaków, stylów 
i okazji konsumpcji, jak i odpowiedzialnego spożycia. Dowo-
dem na to ostatnie niech będzie niesamowite zainteresowanie 
kategorią piw bezalkoholowych.

Należy jednak nadmienić, że w ciągu wspomnianych dzie-
sięciu lat rewolucja następowała stopniowo. Na początku był to 
oddolny ruch piwowarów domowych, następnie rozwój browa-
rów rzemieślniczych, reaktywacja wielu browarów regionalnych 
i w końcu rozwój portfolio średnich i dużych browarów.

Efektem wszystkich tych przemian jest dojrzały rynek piwa 
z bogatą, szeroko dostępną ofertą i świadomi konsumenci o du-
żych oczekiwaniach. Trzeba jednak pamiętać, że tylko część 
konsumentów jest cały czas otwarta na rozwój piwnej oferty. 
I jest to ta najbardziej wartościowa dla branży piwowarskiej 
grupa tzw. piwoszy aspirujących, dzięki którym rynek piwa 
rozwija się w sposób jakościowy.

I właśnie ta grupa znajduje się w ścisłym kręgu zainte-
resowania firmy Piwoznawcy, która od 2009 r. cyklicznie 
organizuje kursy kiperskie i piwowarskie dla konsumentów 
piwa. Program kursów obejmuje przede wszystkim techniki 
oceny sensorycznej, analizę profilową wybranych gatunków 
piwa, piwne rytuały oraz teorię dotyczącą różnych aspektów 
powstawania piwa. Kursy realizowane są w takich miastach 
jak: Poznań, Warszawa, Łódź, Trójmiasto, Wrocław, Katowice, 
Kraków i Szczecin.

To w jaki sposób zmienia się zainteresowanie piwną te-
matyką, doskonale pokazuje profil uczestników tych szkoleń. 
W 2009 r. ponad 90% uczestników było ściśle związanych 
z branżą piwowarską lub piwowarstwem domowym. W bie-
żącym roku, pomimo pandemii i obostrzeń z nią związanych, 
w kursach wzięło udział już prawie dwa tysiące osób, z których 
tylko około 3% zajmuje się piwem zawodowo lub hobbystycz-

Piwne trendy konsumenckie 
2020-2021
Wyniki badań prowadzonych podczas kursów degustacyjnych

nie. Pokazuje to w jaskrawy sposób, że piwna wiedza przestała 
być tematem zarezerwowanym tylko i wyłącznie dla branży 
piwowarskiej.

Kursy kiperskie organizowane przez Piwoznawców są zatem 
doskonałą okazją do badań piwnych zachowań i upodobań 
konsumentów. W ciągu pięciu godzin spotkania, piwni trenerzy 
przeprowadzają uczestników przez meandry piwnego świata, 
ale także uważnie słuchają, gdy ci dzielą się swoimi obserwacja-
mi i upodobaniami dotyczącymi rynku piwa. Co ważne, dystry-
bucja zaproszeń na piwne kursy odbywa się przede wszystkim 
za pośrednictwem portali prezentowych. Na kursy trafiają 
zatem nie piwni pasjonaci, tylko osoby, których bliscy uznali, 
że piwo znajduje się w ich kręgu zainteresowań.

Przyjrzyjmy się zatem kilku bieżącym trendom, które ze 
względu na skalę badań, śmiało możemy uznać za powszechne.

Piwne mity do lamusa
To, z czego należy się cieszyć to zdecydowany odwrót 

piwnych mitów. Jeszcze kilka lat temu rozcieńczanie piwa 
w pubach, żółć bydlęca w piwie, tajemnicze kropki na dnie 
puszki czy dolewanie alkoholu do piw mocnych były powszech-
nymi teoriami, które bardzo ciężko było wyrugować. Konsu-
menci piwa powielali je, nierzadko dodając do nich coraz więcej 
uwiarygadniających szczegółów. Obecnie piwne mity trakto-
wane są w większości przypadków jak zabawne historie, które 
z prawdą nie mają nic wspólnego.

Butelka ciągle lepsza od puszki
Pomimo coraz większej dostępności piw rzemieślniczych 

w puszce i kampanii, która ma na celu „odczarować” to opa-
kowanie, konsumenci cały czas wybierają butelkę jako bardziej 
godną zaufania (78% badanych), wskazując na niekorzyść 
puszki przechodzenie smaku z opakowania do piwa (co jest 
oczywiście niemożliwe). Okazuje się, że argumentem, który 
najbardziej przekonuje wrogów puszki do tego opakowania, nie 
jest wcale zapewnienie o wysokiej jakości piwa i braku wpływu 
opakowania na jego smak, tylko aspekty ekologiczne - takie jak 
choćby dużo mniej energochłonny i bardziej przyjazny środowi-
sku recykling puszki w porównaniu z butelką.

Styl to nie marka
Tu nastąpił olbrzymi postęp w piwnej świadomości piwoszy. 

Konsumenci wiedzą już, że nie istnieją tysiące piwnych stylów. 
Wiedzą także, że marka piwa to tylko nazwa reprezentanta 
danego stylu. Znane są im też pojęcia dolnej i górnej fermen-
tacji. Wiedza ta jest bardzo istotna z punktu widzenia browa-
rów, które coraz częściej umieszczają na etykietach informacje 
dotyczące gatunku, rodzaju fermentacji, goryczki i ekstraktu. 
Dane te mają sens tylko wtedy, gdy odbiorcy piwa potrafią je 
rozszyfrować.

Maciej Chołdrych
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P iwo bezalkoholowe to obecnie jeden z naj-
modniejszych trendów w branży piwowarskiej. 
Browary prześcigają się w pomysłach na unikalne 
wersje tego trunku, a na rynku, poza jasnymi 

piwami bez alkoholu, dostępne są już takie style jak bezal-
koholowa IPA, weizen, dunkel i inne. Jak się jednak okazu-
je, uwarzenie dobrego piwa bezalkoholowego wymaga od 
piwowara naprawdę dużych umiejętności, wiedzy i doświad-
czenia.

Piwo, w którym specjalny szczep drożdży nie tworzy 
alkoholu, lub tworzy go bardzo niewiele, jest także pozba-
wione innych związków, takich jak estry i alkohole wyższe, 
które normalnie tworzą bukiet. Na szczęście piwowar ma do 
dyspozycji jeszcze co najmniej kilka składowych, które może 
wykorzystać do skomponowania piwa doskonałego. Są to 
przede wszystkim nuty chmielowe wynikające z zastosowa-
nia różnych odmian chmielu, lub chmielowych olejków, oraz 
cały zestaw cech słodowych, które dostarczają piwu pełni 
smaku oraz pełnej gamy zapachów od biszkoptów, przez toffi 
aż do karmelu i kawy, zależnie do zastosowanych odmian 
słodu. Do tego dochodzi jeszcze intuicja i dobra współpraca 
z drożdżami, która jest kluczowa dla osiągnięcia zamierzone-
go efektu.

Warzenie piwa bezalkoholowego to temat złożony i pełen 
piwowarskich patentów oraz tajemnic. Nie ma tu wskazanej, 
obowiązkowej technologii, dlatego z reguły zabierają się za 
to doświadczeni piwowarzy, którzy mają na koncie niejeden 
piwny eksperyment.

Metody warzenia piwa 

bezalkoholowego
Metody warzenia piwa pozbawionego 

alkoholu można podzielić na biologiczne 
i fizyczne. Metodą biologiczną jest nagłe 
przerwanie pracy drożdżom przez ich usu-
nięcie z piwa lub zmianę warunków fermen-
tacji, która owocuje zatrzymaniem procesu 
fermentacji. Metoda ta jest pozornie łatwa, 
jednak wymaga olbrzymiego wyczucia. 
Drożdże piwowarskie oprócz alkoholu, 
tworzą w piwie także całą masę innych 
związków, które tworzą bukiet. Przerwanie 
pracy drożdżom powoduje zatem także ob-
niżenie zawartości innych związków, należy 
więc uzupełnić profil sensoryczny w inny 
sposób.

Metody fizyczne, to przede wszystkim 
próżniowa destylacja i odwrócona osmo-
za. Dzięki temu, że destylacja przebiega 
w próżni, można przeprowadzić ją w znacz-

Czas na piwa bezalkoholowe

nie niższej temperaturze i tym samym uniknąć nadmiernego 
podgrzewania piwa. Alkohol zostaje usunięty a cała reszta 
piwnych składowych pozostaje na swoim miejscu. Odwró-
cona osmoza to najnowsza technologia, która polega na 
przepuszczeniu piwa przez membranę, która przepuszcza 
tylko wodę i alkohol. Po jej drugiej stronie zostają wszystkie 
inne związki. Następnie woda oddzielana jest od alkoholu 
i ponownie łączona z resztą piwnych składowych.

Jeszcze niedawno sądzono, że tylko najnowsze fizyczne 
metody pozwalają osiągnąć piwo całkowicie pozbawione 
alkoholu, natomiast tradycyjne warzenie stosuje się w przy-
padku piw niskoalkoholowych. Dodatkowo, przez małą 
zawartość ubocznych produktów fermentacji, jak alkohole 
wyższe i estry, na pierwszy plan często wybijały się surowe 
nuty zbożowe i zapach brzeczki piwnej. 

Obecnie, między innymi dzięki selektywnej hodowli 
drożdży, są dostępne szczepy, które praktycznie nie pro-
dukują alkoholu. Możliwe jest zatem warzenie tradycyjną 
metodą piw typu „0,0”. Problem, z jakim borykają się piwo-
warzy, dotyczy jednak uzupełnienia profilu sensorycznego 
tak, by piwo bezalkoholowe nie odbiegało od regularnych 
piw zawierających alkohol i inne związki tworzone przez 
drożdże. Z pomocą przychodzą tu różne odmiany olejków 
chmielowych, które wzbogacają piwny bukiet nie podnosząc 
jednocześnie goryczki. Piwowarzy mogą zatem uszlachetnić 
piwo bezalkoholowe jedną z wielu odmian chmielu, tworząc 
trunek pachnący cytrusowym, amerykańskim chmielem, 

angielskimi odmianami o zapachu kwiatów 
i owoców pestkowych czy choćby chmielem 
czeskim, słynącym z rześkich, żywicznych 
nut.

Smakowe piwa bezalkoholowe
Idąc tropem udoskonalania piw bezalko-

holowych, browary zauważyły, że ta katego-
ria jak żadna inna nadaje się do rozwijania 
portfolio piw smakowych, które wcale nie 
muszą być jednoznacznie słodkie. Dla każ-
dego prawdziwego piwosza dodanie syropu, 
czy owocowej zaprawy do regularnego piwa 
to czysta profanacja. Jednak w przypadku 
piw bezalkoholowych, ci sami piwosze stają 
się dużo bardziej liberalni. Dlatego wła-
śnie, polski rynek piwa przeżywa obecnie 
niesamowity urodzaj na smakowe wersje piw 
bezalkoholowych. Możemy spotkać tu pełną 
gamę owoców od rodzimych jabłek, gruszek, 
malin czy wiśni przez egzotyczne cytrusy, 
mango, papaję aż po modne superfruit, jak: 
jagody acai, granat czy czarny bez.
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K ażdy miłośnik piwa wie, że nasz ulubiony 
trunek składa się z niezliczonych czynników 
dających odczucia i bodźce decydujące o tym, 
czy długi łyk kończymy westchnieniem zado-

wolenia czy mlaśnięciem rozczarowania. Browary prześcigają 
się w hasłach reklamujących ich wyroby: Piwo o głębokim 
smaku…, ma niepowtarzalny smak…, dobre piwo, które ma swój 
smak… i chociaż faktycznie o smaku piwa można długo 
i barwnie opowiadać, to każdy, kto choć chwilę poświęcił 
swojej sensorycznej edukacji wie, że to zapach piwa warun-
kuje jego jakość i buduje różnorodność piwnego świata. Gdy-
byśmy mogli sterować tylko poziomem goryczki, słodyczą 
i kwasowością piwa, z pewnością nie mielibyśmy pola do po-
pisu, a świat piwa nie byłby tak kolorowy jak to ma miejsce 
w dzisiejszych czasach.

Skąd zatem bierze się zapach piwa...???
Pierwszym czynnikiem warunkującym zapachową 

różnorodność piwa są rzecz jasna surowce użyte do jego 
produkcji. Pomimo że lwia część gatunków piwa powstaje 
ze słodu jęczmiennego, chmielu i wody z użyciem drożdży 
piwowarskich, to style te niekiedy bardzo się od siebie róż-
nią. Wynika to z różnych odmian surowców, do jakich mają 

Co kryje piwny bukiet?

dostęp piwowarzy. Już sam słód jęczmienny, który może 
być suszony, prażony, palony, wędzony itd., może dostar-
czyć minimum kilkunastu różnych aromatów. Osoby, które 
pierwszy raz spotykają się z niemieckim Rauchbier, warzo-
nym z zastosowaniem wędzonego słodu, nie chcą wierzyć, 
że nikt nie moczył w kadzi połcia wędzonej słoniny. Zapach 
biszkoptów, karmelu, miodu, toffi, kawy to tylko niektóre 
z możliwych nut aromatycznych.

Na nowej fali piwowarstwa do sztuki warzenia wchodzą 
rzadko lub nigdy nieużywane wcześniej odmiany. Ot, choćby 
słód, zapomniane przez dłuższą chwilę słody żytnie czy 
palona pszenica. Ostatnio coraz modniejsze stają się także 
wpadające w ucho kompozycje jak słody wędzone dymem 
z drewna jabłoni lub trudne do zapomnienia słody wędzone 
dymem z odchodów islandzkiej owcy. Jak widać, w temacie 
słodów nie powiedziano jeszcze ostatniego słowa, czekamy 
zatem na kolejne pomysły piwowarów.

Wyznawcom hegemonii w piwnym świecie piw typu APA 
i IPA nie trzeba tłumaczyć, jak ważny dla piwa jest chmiel 
i ile do piwa może on wnieść. Ostatnie lata to prawdziwy 
rozkwit sztuki chmielenia. W zasadzie każdy polski bro-
war dotknął tego tematu, a niektóre uczyniły sobie z niego 
„sposób na życie”. Hasło „Jestem Hopheadem” czy słynny 
projekt „Pinta Hop Tour” pokazują, jaki potencjał drzemie 
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W sensorycznym nazewnictwie istnieje wiele słów, któ-
re ciężko przetłumaczyć na język polski. Wyróżniki 
sensoryczne mają rozmaite pochodzenie i konotacje, 
i czasami samo ich brzmienie wskazuje na odczucie, 

z jakim są powiązane. Ot, choćby angielskie słowo „crispy”, z którym 
jakbyśmy się nie starali, po polsku jakoś nie po drodze. Takich słów 
jest więcej i przyjęło się, że często używamy je w oryginalnej formie 
opisując właściwości sensoryczne produktów. 

Jednym z opisowych wyróżników jakości sensorycznej piwa jest 
tajemnicze „drinkability”. Przyjemnego brzmienia tej frazy nie oddaje 
nasz odpowiednik „smakowitość”, ani tym bardziej „pijalność”. 
Drinkability po prostu dobrze brzmi i pasuje do cech, jakie opisuje. 
Gdybyśmy mieli poszukać niedosłownego tłumaczenia tego słowa, to 
najbardziej trafna byłaby fraza: „radość z piwa”. O tym właśnie jest 
drinkability. Od czego zależy to wrażenie? No właśnie, tak naprawdę 
od wszystkiego.

Czas i miejsce
Chociaż parametry czasu i miejsca wymykają się naukowo 

pojętej sensoryce, to na drinkability mają olbrzymi wpływ. Otocze-
nie towarzyszące konsumpcji to jeden z najważniejszych czynników 
warunkujących pozytywny odbiór walorów sensorycznych. Dobranie 
odpowiedniego gatunku piwa do czasu i miejsca degustacji powoduje 
czasami co prawda zafałszowanie faktycznego profilu sensoryczne-
go. Jednak w przypadku drinkability – odbierane wrażenia są sumą 
mierzalnych cech sensorycznych i niemierzalnych wrażeń odbiera-
nych wszystkimi zmysłami. Dlatego właśnie ciężko traktować pojęcie 
drinkability jako zgodności z profilem smakowym przewidzianym dla 
danego gatunku. Powinny to być osobne oceny, niezależne od siebie. 
Umiejętny dobór piwa do czasu i miejsca to rzecz jasna kwestia wpra-
wy i znajomości piwnych gatunków. Jednak w tym przypadku nauka 
metodą prób i błędów nie wydaje się nadmiernym poświęceniem…

Temperatura
Kolejnym elementem o niebagatelnym wpływie na drinkability 

piwa jest temperatura serwowania. Tu także niełatwo w krótkich 
słowach opisać zasady serwowania. Zbyt niska temperatura spowoduje 
obniżenie lotności związków zapachowych w piwie. Estry, alkohole wyż-
sze, aldehydy, które tworzą tzw. bukiet piwa, staną się po prostu niewy-
czuwalne, czego efektem będzie obniżenie pełni i wrażenie wodnistości 
piwa. Temperatura zbyt wysoka owocuje zbyt silnym odczuwaniem 
goryczki, kwasowości i cierpkości, co również wpłynie na drinkability 
w sposób negatywny. Zasady dobierania temperatury serwowania do 
gatunku piwa można w uproszczony sposób skorelować z poziomem 
pełni smaku, czyli ekstraktywności piwa. Im bardziej trunek gęsty i eks-
traktywny, tym wyższa temperatura serwowania. Wychodząc od bardzo 
lekkich piw typu lager jasny o zawartości ekstraktu do 9% możemy za-
cząć od temperatury serwowania około 4 oC. Główną funkcją takiego 
piwa jest orzeźwianie i gaszenie pragnienia, a więc nie oczekujemy od 
niego bukietu, finiszu i całej reszty sensorycznych wrażeń. Na drugim 
końcu skali będą bardzo ekstraktywne i pełne w smaku style piwne jak 
Barley Wine czy Porter Bałtycki, które przy zawartości ekstraktu ponad 
20% swój profil sensoryczny najlepiej ukazują w temperaturze nawet 

Drinkability – radość z piwa

12 oC. Wtedy wyższa lotność składowych bukietu koreluje z pełnym, 
długim smakiem piwa.

Nagazowanie
Nagazowanie piwa ma kluczowy wpływ na jego poziom drink- 

ability. Nieprawdą jest jednak, że wysokie nagazowanie sprzyja 
podniesieniu pijalności. Przegazowanie piwa jest poważnym błędem 
technologicznym i może powodować uczucie przesycenia i nieprzy-
jemnego drapania. Dlatego bardzo ważnym elementem każdego piwa 
jest ilość dwutlenku węgla i coś, co nazywamy jego ziarnistością, czyli 
wielkością pęcherzyków gazu. Idealnie pijalne piwa to te, które mają 
dość wysoką zawartość CO2, jednak jest on drobny i musujący. Przy-
kładem takiego stylu jest np. belgijski witbier (białe piwo pszeniczne), 
które przyjemnie musując orzeźwia, jednak nie rani podniebienia 
agresywnym nagazowaniem. Istnieją oczywiście gatunki, które z za-
łożenia mają gazu bardzo niewiele. Tu przykładem będzie angielskie 
ALE, które słynie z płaskiego smaku. Podobnie ma się rzecz z irlandz-
kimi stoutami, których nagazowanie tworzy mieszanina dwutlenku 
węgla i azotu, zaokrąglająca smak piwa. Wtedy drinkability budowa-
ne jest w inny, adekwatny do stylu piwa sposób.

Bukiet zapachowy
To najbardziej złożona część piwa, która ma jednocześnie naj-

większy wpływ na poziom drinkability. Każda z cech zapachowych 
piwa buduje część jego pijalności. Korelacje między poszczególnymi 
nutami i akordami aromatów sprawiają, że znamy piwa kiepskie, 
średnie i doskonałe. 
 Podział składowych bukietu

Gdyby aromaty piwne podzielić na warstwy – otrzymalibyśmy  
4 poziomy  „zaawansowania, a w każdym z nich wiele zapachów 
mniej lub bardziej wyczuwalnych, zawsze jednak istotnych dla sen-
sorycznej jakości piwa. Nawet początkujący miłośnik piwa zauważy 
takie cechy, jak: wytrawny aromat chmielu, miodowy zapach słodu 
i owocowy – drożdżowy bukiet. Wraz z tymi odczuciami najczęś-
ciej da się wyczuć wyraźne nuty alkoholowe (zwłaszcza w piwach 
mocniejszych) oraz ciemne nuty (w piwach ciemnych) karmelu, 
toffi i kawy. Zapachy te to pierwsza informacja na temat piwa, które 
pijemy. Pozwalają nam odróżnić kawowego stouta od chmielowego 
ALE i bananowego Weissbier. Pokazują różnicę pomiędzy mocnym 
bockiem a jeszcze mocniejszym porterem bałtyckim. 
Przykłady wiodących nut zapachowych w różnych gatunkach 

piwa:
– Pilsner (słodowe) – biszkopty, mleko z miodem, toffi, karmel,
– ALE (chmielowe) – żywica, zioła prowansalskie, tytoń, olejek 
sosnowy, gałązka róży,
– Stout (palone) – kawa, czekolada, tosty, kakao,
– Weissbier (drożdżowe) – goździki, piernik, banany,
– Lambic (wytrawne) – kwasowy, octowy.
 Cechy drugorzędowe 

To poziom dla zaawansowanych, tu docierają tylko wytrwali po-
szukiwacze piwnych aromatów. Chociaż intensywność tych związków 
jest dużo mniejsza, to ich charakter i specyfika sprawiają, że na nowo 
odkrywamy świat piwa. Owe zapachy stanowią rodzaj tła dla cech 
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kwestię temperatury serwowania, tylko o warunki w jakich 
przechowujemy je przed spożyciem. Idealne miejsce dla 
piwa to zdecydowanie chłodnia, lodówka lub tzw. warunki 
piwniczne. Należy pamiętać, że szokowe podwyższenie tem-
peratury może spowodować znaczne przyśpieszenie procesu 
starzenia się piwa. Jego efektem jest najczęściej pojawienie 
się zapachu przypalenia i skórki ciemnego chleba, czasa-
mi czarnej porzeczki. Nie są to z reguły zapachy bardzo 
nieprzyjemne, niestety zmieniają charakter piwa, w efekcie 
czego, zamiast cieszyć się dajmy na to chmielowym zapa-
chem czeskiego pilsnera, musimy raczyć się przypalonym 
aromatem, który zdecydowanie nie wpisuje się w kanony 
tego gatunku.

Czas
Czas to najbardziej skomplikowany czynnik. Nie można 

jednoznacznie stwierdzić, czy jego wpływ na piwo jest 
pozytywny czy negatywny. Temat ten należy rozpatrywać 
indywidualnie. Jasne, lekkie lagery, których zadaniem jest 
orzeźwianie i gaszenie pragnienia, muszą być świeże. Tylko 
wtedy pokażą całą swoją rześkość smaku i aromatu. Z kolei 
piwom mocnym i ciemnym dłuższy czas przechowywania 
nie zaszkodzi,  a czasami wręcz pomaga. Karmelowe nuty 
stają się bardziej wydatne, alkohol nabiera ogłady i piwo sta-
je się spójne. Oczywiście nie leżakujemy go latami, mowa tu 
raczej o miesiącach. Jeżeli chodzi o piwo w podpiętej beczce, 
to czas nigdy nie działa na jego korzyść. Im szybciej beczka 
zostanie opróżniona, tym lepiej dla piwa.

Higiena w wyszynku
Perfekcyjne serwowanie i dbanie o czystość instalacji to 

kluczowe elementy dbania o jakość piwa. Płukanie instalacji, 
niemoczenie końcówki kranu w piwie (chyba że wymaga 
tego specjalna technika nalewania) oraz odpowiednie mycie, 
suszenie i zraszanie szklanek mogą uchronić piwo przed 
szeregiem wad sensorycznych.

Niezależnie od dbania o czystość instalacji i poprawność 
nalewania, barman powinien być czujny i reagować na każdą 
z poniższych nieprawidłowości.

• Piwo delikatnie opalizujące (delikatnie mętne – nie 
dotyczy piw naturalnie mętnych) – początek zakażenia bak-
teriami lub dzikimi drożdżami.

• Zapach maślanki i zjełczałego masła – zakażenie bakte-
riami lub dzikimi drożdżami.

• Zapach mokrego kartonu, papieru – piwo stare, utle-
nione.

• Zapach octu i kwaśny smak – zakażenie bakteriami 
kwasu octowego.

• Zapach skunksa, przypalenia (dotyczy w szczególno-
ści piw w zielonej butelce) – piwo wystawione na działanie 
światła (słońce, lampa itp.)

Rolę barmana w lokalu ciężko opisać w krótkich słowach. 
To połączenie misji i pasji z umiejętnościami na wysokim 
poziomie. Myli się ten, kto sądzi, że praca barmana polega 
tylko na robieniu drinków i nalewaniu piwa. Dobry barman 
tworzy atmosferę lokalu i buduje więzi z gośćmi. Jego pasja, 
wiedza i zaangażowanie sprawiają, że ludzie wracają do 
lokalu pewni wysokiej jakości serwisu i smaku trunków, jakie 
otrzymają.

Na kompetencje dobrego barmana składa się kilka umie-
jętności, które należy rozpatrywać w oddzielnych katego-
riach. Połączenie wszystkich tych czynników będzie gwaran-
cją sukcesu w tym jakże wymagającym zawodzie.

► Barman doradca – to jedna z najważniejszych kom-
petencji w tym zawodzie. Dobry barman powie nam, które 
piwo jest godne uwagi. Dobierze piwo do naszego nastroju, 
pory dnia i roku. Jest znawcą zasad foodpairingu, toteż 
sprawnie dobierze przekąskę lub danie to zamówionego 
piwa. Odpowie także na większość pytań, dotyczących piwa 
i zasad jego serwowania.

► Barman showman – to osoba, która z nalewania piwa 
tworzy rytuał. Robi to z niewymuszoną elegancją, stosując się 
przy tym do wszystkich zasad perfekcyjnego serwowania. Nie 
zastanawia się nad wysokością piany, rodzajem szklanki, ani 
tym czy wafel pod kuflem to na pewno konieczność. Setne 
piwo w dniu nalewa z takim samym zaangażowaniem jak 
pierwsze. Reaguje też na wszelkie sugestie swoich gości. Piwo 
z wysoką pianą? Bez piany? Tak długo, jak mieści się to w ra-
mach piwnej kultury, barman spełnia wszelkie oczekiwania. 
Jeżeli jednak spotka się z prośbą, która w jakiś sposób łamie 
te reguły (piwo z sokiem?), to potrafi umiejętnie nakłonić 
swoich gości do przekształcenia upodobań.

► Barman chemik – skąd w piwie bierze się zapach zjeł-
czałego masła? Dlaczego piwo nagle mętnieje? Czy zapach goź-
dzików w pilznerze to norma? Dobry barman zna odpowiedzi 
na te i wiele innych pytań. Wie, jak dbać o czystość instalacji 
i jak zapobiegać zakażeniom. Potrafi także ocenić jakość piwa, 
nawet po samym zapachu. Cytrusy w IPA – ok, goździki w we-
izenie - doskonale. Jednak te same cechy w lagerach i pilzne-
rach od razu wzbudzą jego czujność i spowodują reakcję.

► Barman psycholog – dobry barman zna swoich 
gości. Wie, z kim można wejść w interakcję, a komu lepiej 
się nie narzucać. Jest gospodarzem w swoim lokalu i buduje 
atmosferę, w której goście czują się dobrze. Każda rozmowa 
z gościem to dla niego nowe doświadczenie, które uzupełnia 
jego bazę zachowań i reakcji. Z czasem, staje się mistrzem 
w czytaniu ludzkich emocji i nastrojów. Podobno barman 
na mistrzowskim poziomie widząc osobę, która wchodzi do 
lokalu po raz pierwszy, potrafi przewidzieć co zamówi.

► Barman handlowiec – to najbardziej wymierna 
z kompetencji. Praca dobrego barmana bezpośrednio prze-
kłada się na zyski lokalu. Umiejętne kreowanie wizerunku 
marek, które poleca, wpływa na sprzedaż. Każda opowiedzia-
na historia o piwie, barwny opis smaku i bukietu, dziesiątki 
piwnych ciekawostek, sprawiają, że goście nabierają apetytu 
i chcą sensorycznie sprawdzić każdą z teorii. Polem do popisu 
dla barmana będzie tu polecanie piwa do dań i przekąsek. 
Obrazowe przedstawienie fuzji smaków i aromatów, która za-
chodzi między piwem a potrawą, działa jak najlepszy aperitif. 
Może się zdarzyć, że najdroższy w karcie stek zaczyna się 
sprzedawać, jeżeli tylko udowodnimy zasadność połączenia 
go z zimnym, perfekcyjnie podanym india pale ale.

To z pewnością nie jest kompletna lista kompetencji 
i każdy dobry barman bez problemu dopisze tu jeszcze kilka 
punktów. Ważne jest jednak to, że barmańska edukacja 
nigdy się nie kończy, a dobrym barmanem nigdy nie będzie 
osoba, która twierdzi, że wie już wszystko. Dlatego najlepsi 
barmani nie nazywają swojego zajęcia pracą. To dla nich 
pasja, misja i ciągłe samodoskonalenie.

►
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Bezpieczeństwo 
wody przy 
produkcji,  

przetwarzaniu i 
przygotowywaniu  

żywności

Woda i produkcja żywności 

Niektóre czynności związane z działalnością rolniczą i przetwórczą są 
powszechnie uważane za zwiększające zagrożenie dla bezpieczeństwa 
żywności i określane jako czynniki ryzyka. Należą do nich: użycie 
wody (zwłaszcza przed zbiorami i po nich), nawozy biologiczne, 
zarządzanie środowiskowe oraz praktyki stosowane przy 
postępowaniu z żywnością. 

Warzywa i owoce mogą ulec zanieczyszczeniu w polu lub podczas 
wstępnego przygotowywania, wskutek użycia niskiej jakości wody 
lub bezpośredniego nawożenia roślin w polu odchodami. 
 

Nie każda woda jest bezpieczna 

•    Woda źródlana może być zanieczyszczona. 

•    Woda ze studni wierconych we własnym zakresie może stwarzać 
      większe ryzyko. 

•    Jakość wody może ulec pogorszeniu w zakładach przetwórstwa 
      żywności. 

•    Bakterie mogą namnażać się w zanieczyszczonej wodzie 
      używanej przy produkcji żywności. 

•    Powstanie niektórych ognisk chorobowych przypisuje się 
      zanieczyszczeniu wody przed zbiorami lub po nich (zwłaszcza 
      płody rolne). 

 

NORMA ISO 16266-2:2018  
NORMA ISO 9308-2:2012  

ZGODNOŚĆ Z NORMĄ  ISO 11133:2014  
AKREDYTACJA ZGODNIE Z NORMĄ  ISO 17025:2017  

 
 

CERTYFIKAT ISO 9001:2015 
 CERTYFIKAT ISO 14001:2015 

Więcej informacji można uzyskać pod numerem telefonu 
+ 48 665 790 999 wyślij e-mail na adres dagmara-dziedzina@idexx.com 
lub wejdź na stronę www.idexx.pl/pl/water/ 

© 2020 IDEXX Laboratories, Inc. Wszelkie prawa zastrzeżone. AD 20200720-1130-00 

® Colilert, Enterolert, Pseudalert i Quanti-Tray są znakami towarowymi lub zarejestrowanymi znakami 
towarowymi firmy IDEXX Laboratories, Inc. lub jej oddziałów w Stanach Zjednoczonych i/lub innych krajach. 

Z Polityką prywatności firmy IDEXX można zapoznać się na stronie idexx.com. 

 

Dokładne, szybkie, 
proste. Zatwierdzone 
do użycia. 

Bezpieczeństwo wody jeszcze nigdy nie było 
tak ważne, a zapotrzebowanie na dokładne 
metody analityczne tak duże jak obecnie.
Metody opracowane przez firmę IDEXX 
umożliwiają wykrywanie bakterii z grupy  
coli / E.coli, Pseudomonas aeruginosa 
i Enterokoków dzięki jednemu, prostemu 
w użyciu systemowi. 

Metoda IDEXX – pełne zaufanie 

Metody opracowane przez firmę IDEXX – 
światowego lidera w badaniach mikrobiolog-
icznych wody – to gwarancja wiarygodności i 
rzetelności. Zostały one dopuszczone do 
użycia przez organy regulacyjne w całej 
Europie. Pozwalają uzyskać dokładne, 
potwierdzone wyniki w ciągu zaledwie 18-24 
godzin, co umożliwia szybkie wykrywanie 
i podejmowanie dalszych czynności.

  Metody do badań wody firmy IDEXX

Colilert®-18 

Wykrywa jednocześnie bakterie z grupy 
coli / E.coli, umożliwiając uzyskanie 
wyników w zaledwie 18 godzin. Dzięki 
tak krótkiemu czasowi inkubacji wyniki 
próbek pobranych po południu można 
odczytać następnego dnia rano, co 
znacząco usprawnia przebieg pracy.  
Metoda Colilert®-18/Quanti-Tray® to 
norma ISO obowiązująca na całym 
świecie przy wykrywaniu w wodzie bakterii 
z grupy coli i E.coli (ISO 9308-2:2012). 

Pseudalert®  
Wykrywa bakterie P. aeruginosa i 
umożliwia uzyskanie ostatecznych 
wyników w ciągu 24 godzin bez 
dodatkowych czynności potwierdzających.  
Metoda Pseudalert® została przyjęta jako 
międzynarodowa norma ISO obowiązująca 
przy wykrywaniu w ciągu 24 godzin 
Pseudomonas aeruginosa w wodzie 
przeznaczonej do spożycia, wodzie 
butelkowanej, szpitalnych systemach 
wodno-kanalizacyjnych, basenach 
i spa (ISO 16266-2:2018). 

Enterolert®-DW  
Wykorzystując tę samą, prostą w użyciu 
platformę, Enterolert-DW wykrywa 
Enterokoki z większą dokładnością 
i swoistością niż metoda ISO 7899-2.  
Przy użyciu wraz z systemem 
Quanti-Tray® umożliwia uzyskanie 
wyników ilościowych w ciągu 24 godzin. 
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D la konsumenta ekstrakt początkowy jest wyłącz-
nie jedną z wielu informacji, jakie może znaleźć 
na etykiecie piwa. Dla browaru – producenta 
tego piwa wskaźnik ten ma zupełnie inne, do-

datkowe znaczenie. Jest bowiem bezpośrednio odpowiedzial-
ny za wysokość należnego podatku akcyzowego. Znaczenie to 
jest więc niebagatelne.  

Podatek akcyzowy od piwa wynosi 9,90 zł od 1 hekto-
litra za każdy stopień Plato gotowego wyrobu (stan na paź-
dziernik 2024) – tak stanowi ustawa o podatku akcyzowym. 
Taka regulacja określona ustawą o podatku akcyzowym, 
wymusza określanie przez producenta na potrzeby podatku 
akcyzowego parametru w postaci stopni Plato w gotowym 
piwie. Pomiar i określenie Plato nie zostało przez ustawo-
dawcę pozostawione jednak przypadkowi.

Rozporządzenie Ministra Finansów z 13 lutego 2009 r. 
w sprawie metod ustalania parametrów służących do okre-
ślenia podstawy opodatkowania piwa (Dz. U. Nr 32, poz. 
224) reguluje tę kwestię i określa sposób wyznaczania liczby 
stopni Plato w wyrobie gotowym. Definiuje ono istotne dla 
ustalenia tych parametrów określenia, które warto przyto-
czyć tutaj w całości: 

1) zawartość alkoholu – ułamek masowy alkoholu etylowego 
w gotowym wyrobie, wyrażony w procentach m/m, odpowiadający 
gęstości destylatu otrzymanego po destylacji próbki piwa,

2) zawartość ekstraktu rzeczywistego – ułamek masowy ekstraktu 
w gotowym wyrobie, bez względu na fazę produkcji, w której ten 
ekstrakt został wprowadzony do piwa, wyrażony w procentach m/m, 
obliczony na podstawie zawartości alkoholu oraz ekstraktu w goto-
wym wyrobie,

3) zawartość ekstraktu brzeczki podstawowej – ułamek masowy 
ekstraktu brzeczki piwnej, wyrażony w procentach m/m, obliczony na 
podstawie zawartości alkoholu oraz ekstraktu rzeczywistego w goto-
wym wyrobie.

Według rozporządzenia Ministra Finansów z 13 lutego 
2009 r. w sprawie metod ustalania parametrów służących 
do określenia podstawy opodatkowania piwa przy ustalaniu 
podstawy opodatkowania piwa za 1 stopień Plato uważa 
się ułamek masowy o wartości 1% m/m ekstraktu brzeczki 

podstawowej, obliczony na podstawie zawartości alkoholu oraz 
zawartości ekstraktu rzeczywistego w gotowym wyrobie. Roz-
porządzenie wprost wiąże ilość stopni Plato z parametrem piwa 
w postaci ekstraktu brzeczki podstawowej. Rozporządzenie 
wskazuje także, jak oznaczyć ekstrakt brzeczki podstawowej – 
tutaj konieczne są dwie zmienne, czyli zawartość alkoholu oraz 
ekstrakt rzeczywisty. Definicje obu tych pojęć zawarte w roz-
porządzeniu wyraźnie odwołują się do tzw. wyrobu gotowego. 
W przypadku piwa będzie to więc napój po zakończonych 
procesach produkcyjnych (zwłaszcza fermentacji), a liczne 
interpretacje podatkowe i orzecznictwo sądów administracyj-
nych wskazują, że z wyrobem gotowym mamy do czynienia, 
gdy piwo zostaje przekazane do magazynu wyrobów gotowych. 
Oznacza to, że wybita brzeczka (jeszcze przed fermentacją) 
wyrobem gotowym nijak nie jest. Nie jest to więc moment 
na dokonywanie jakichkolwiek pomiarów na rzecz podatku 
akcyzowego. Pomiar ekstraktu wybitej brzeczki na tym etapie, 
z prawnego punktu widzenia, nie wystarcza dla określenia zo-
bowiązania podatkowego. Zarówno z tego powodu, że nie jest 
dokonywany na wyrobie gotowym, jak i z powodu niezgodno-
ści z rozporządzeniem Ministra Finansów z 13 lutego 2009 r. 
w sprawie metod ustalania parametrów służących do określe-
nia podstawy opodatkowania piwa. Przepisy rozporządzenia 
bowiem regulują także wprost, jakie badania powinny być 
wykonane. Ta kwestia również jest pozostawiona przypadkowi. 

Rozporządzenie w § 3 ust. 3 wskazuje, że metody badań 
stosowane przy oznaczaniu zawartości alkoholu i ekstraktu 
rzeczywistego w celu ustalenia ekstraktu brzeczki podsta-
wowej określa Polska Norma PN-A-79093-2: 2000, ustano-
wiona przez Polski Komitet Normalizacyjny. Polska Norma 
PN-A-79093-2: 2000 wprost odnosi się do tzw. metody 
refraktometryczno– destylacyjnej. Metoda destylacyjna jest 
w normie określana, jako odwoławcza, a refraktometryczna, 
jako domyślnie stosowana do piw jasnych. Metoda desty-
lacyjna polega na oznaczeniu gęstości destylatu piwnego, 
a następnie obliczeniu zawartości alkoholu, ekstraktu rze-
czywistego i ekstraktu brzeczki początkowej. Z kolei metoda 
refraktometryczna polega na oznaczeniu zawartości alkoho-
lu, ekstraktu rzeczywistego i ekstraktu brzeczki podstawowej 
za pomocą refraktometru. 

Metody badań stosowane 
przy oznaczaniu parametrów mających 
wpływ na wysokość podatku akcyzowego

Dawid Siedlecki
Kancelaria Radcy Prawnego Dawid Siedlecki
kontakt@dawidsiedlecki.pl    www.dawidsiedlecki.pl 

Doradztwo prawne w obszarze prawa alkoholowego w zakresie produkcji, sprzedaży, reklamy 
i znakowania napojów alkoholowych i bezalkoholowych oraz w zakresie podatku akcyzowego. 
Usługi prawne w kwestii prawa własności intelektualnej, nieuczciwej konkurencji oraz prawa pracy.
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Treść Polskiej Normy PN-A-79093-2: 2000 stanowi, że 
do obliczania ekstraktu początkowego piwa należy ko-
rzystać z innych metod niż prostego mierzenia ekstraktu 
areometrem na etapie po wybiciu brzeczki. W opisach obu 
metod wprost mamy wskazane, że po oznaczeniu zawartości 
alkoholu i ekstraktu rzeczywistego według wzoru obliczamy 
ekstrakt brzeczki podstawowej, a z niego w prosty sposób 
wyznaczmy ilość stopni Plato. Nie budzi wszak wątpliwości, 
że pomiar ekstraktu brzeczki podstawowej po wybiciu da 
wynik odmienny, w sytuacji gdy zastosowano substancje 
podbijające ekstrakt i badania przeprowadzimy w sposób 
przepisany Polską Normą PN-A-79093-2: 2000. Rozbież-
ność będzie miała bezpośredni wpływ na wynik mający prze-
łożenie na wysokość zobowiązania podatkowego. W przy-
padku podatku akcyzowego mamy zasadę samoobliczenia 
tego podatku, więc błędu nikt nie wychwyci – do czasu 
kontroli. Stąd tak istotne jest dokonywanie prawidłowych 
pomiarów i obliczeń. 

Wymaganą prawem metodą obliczania ekstraktu brzecz-
ki podstawowej w stopniach Plato jest metoda refraktome-
tryczno-destylacyjna, a nie mierzenie ekstraktu brzeczki po 

wybiciu. Rozporządzenie Ministra Finansów z 13 lutego 
2009 r. w sprawie metod ustalania parametrów służących do 
określenia podstawy opodatkowania piwa wprost odsyła do 
wyrobu gotowego oraz treści Polskiej Normy PN-A-79093-
2: 2000. Staje się to jeszcze jaśniejsze, gdy spojrzymy na 
zmianę ustawy o podatku akcyzowym w zakresie oblicza-
nia ekstraktu (która obowiązuje od początku 2022 roku). 
Nowelizacja ta wprowadziła przepis (art. 94 ust. 3a ustawy 
o podatku akcyzowym), zgodnie z którym do celów pomiaru 
w stopniach Plato uwzględnia się wszystkie składniki piwa, 
w tym składniki dodane po zakończeniu fermentacji. Pomiar 
na etapie wcześniejszym niż zakończona fermentacja zawsze 
da zafałszowany wynik. Metody opisane w Polskiej Normie 
PN-A-79093-2: 2000 stosowane będą w razie kontroli przez 
organy celno-skarbowe, więc by wynik kontroli był zgodny 
z rzeczywistością należy stosować metodę destylacyjną i re-
fraktometryczną. Wyznaczając parametry w postaci zawar-
tości alkoholu oraz ekstraktu rzeczywistego mamy już prostą 
drogę do wyznaczenia ekstraktu początkowego i finalnie 
– istotnych na potrzeby podatku akcyzowego – stopni Plato 
gotowego piwa. 
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B ieżący rok był dla browarów rzemieślniczych 
kolejnym już, pełnym wyzwań okresem. Na 
dalszy plan zeszła jednakże wysoka inflacja 
i wszechobecne wzrosty cen, o których pisałem 

tutaj rok temu, a do głosu doszły przede wszystkim kwestie 
legislacyjne oraz zagrożenie dalszym ograniczaniem sprzeda-
ży i dystrybucji piwa.

Spośród kwestii legislacyjnych szczególną uwagę trzeba 
zwrócić na zbliżające się uruchomienie w Polsce systemu 
kaucyjnego, który ma objąć szklane butelki wielokrotnego 
użytku, metalowe puszki i butelki PET. O ile butelka zwrot-
na nie jest szczególnie powszechna w segmencie browarów 
rzemieślniczych, a butelka bezzwrotna ma pozostać poza 
systemem, to puszka metalowa od kilku lat zyskuje coraz 
większą popularność w naszym środowisku i coraz więcej 
browarów kraftowych oferuje swoje piwa również bądź 
wyłącznie w puszkach. Jesteśmy więc bacznym obserwato-
rem prac nad wdrożeniem systemu kaucyjnego. Niestety, 
w chwili gdy piszę te słowa, wydaje się, że system, zarówno 
pod kątem legislacyjnym, jak i jego kluczowych uczestników, 
nie został właściwie przygotowany i nadal wymaga istotnych 
zmian. Zmian, na które potrzeba więcej czasu niż te prak-
tycznie dwa miesiące, jakie teoretycznie pozostały do startu 
systemu. W pełni popieramy więc postulat przełożenia uru-
chomienia systemu o jeden rok i apelujemy o niezwłoczną 
naprawę stosownych przepisów.

Odrębnym zjawiskiem, które w bieżącym roku przybra-
ło na sile, a które nie pozostaje bez wpływu na browary 
rzemieślnicze jest coraz głośniejsza narracja antyalkoholo-
wa, prowadzona w sposób manipulujący opinią publiczną, 
w oparciu o wybiórcze dane lub wręcz wbrew nim i obliczo-
na głównie na tani poklask niektórych grup interesariuszy. 
Pojawiających się w przestrzeni publicznej coraz to nowych 
pomysłów dążących do ograniczenia sprzedaży i dostęp-
ności wyrobów alkoholowych nie sposób traktować w ka-
tegoriach poważnej debaty nad kompleksowym systemem 
i spójną polityką państwa, kształtowaną z uwzględnieniem 
głosów wszystkich zainteresowanych stron. Wszyscy zdaje-
my sobie sprawę, że obecnie obowiązująca ustawa alko-
holowa weszła w życie na początku lat 80. i nie przystaje 
do obecnej rzeczywistości. Znamienne jednakże jest to, że 
pomysły dalszego majstrowania przy niej pojawiają się zwy-
kle w reakcji na jednostkowy wybryk jakiegoś nieodpowie-
dzialnego przedsiębiorcy, a nie z potrzeby skonstruowania 
i wdrożenia w Polsce nowoczesnego prawa, w pełni odpo-

Kolejny rok wyzwań  
– browary rzemieślnicze 
w 2024 roku

wiadającego dzisiejszym uwarunkowaniom gospodarczym, 
społecznym i kulturowym.

Coraz większe znaczenie dla całego piwowarstwa w dłuż-
szej perspektywie stanowią wyzwania natury klimatycznej 
i demograficznej. Pierwsze wpływają na dostępność, cenę 
i jakość surowców piwowarskich, pośrednio również na 
dostępność i ceny niezbędnych dla funkcjonowania bro-
warów mediów, drugie stawiają branżę piwowarską przed 
bezprecedensowym wyzwaniem skonstruowania atrakcyjnej 
oferty i odpowiedniej jej komunikacji dla młodych pokoleń 
wchodzących corocznie na rynek piwa. Wyraźnie odmien-
ne preferencje młodych ludzi są w coraz większym stopniu 
zauważalne.

Browary rzemieślnicze, jako małe podmioty, relatyw-
nie szybko reagują na wszelkie zmiany sytuacji rynkowej 
i są w stanie najszybciej dostosowywać się do warunków 
zmieniającego się otoczenia gospodarczego. Elastyczność 
w działaniu, bliski kontakt z rynkiem i czujność w zakresie 
zmieniających się trendów, pozwalają browarom rzemieśl-
niczym możliwie optymalnie dopasowywać swoje portfolia 
produktowe i sposoby działania do bieżących możliwości. 
Jest to nadal szczególnie widoczne w zakresie choćby krafto-
wych piw bezalkoholowych, piw lżejszych, sesyjnych czy 
również w kontekście zarządzania kanałami sprzedaży i dys-
trybucji. Zgoła odmienną relację możemy zaobserwować 
w kwestiach legislacyjnych, gdzie małe browary rzemieślni-
cze mają zbyt małą skalę działania i rynkową widoczność, 
by realnie wpływać na projektowane przepisy i ich zmiany. 
Jednocześnie, legislatorzy najczęściej pomijają perspektywę 
małych producentów, ograniczając swoje analizy wpływu 
planowanych zmian wyłącznie do dużych graczy, którzy 
nadal kontrolują około 80% rynku piwnego w Polsce. Takie 
prokorporacyjne podejście w kształtowaniu prawa jest w tym 
przypadku z gruntu złe zarówno dla gospodarki, jak i misji 
edukowania konsumentów w zakresie dobrego piwa, jaką 
realizują browary rzemieślnicze.

Niezmienną wartością i cechą piw rzemieślniczych 
pozostaje bowiem dbałość o jak najwyższą jakość piwa, jak 
i zachowanie jego właściwego kontekstu kulturowego, i bar-
dzo satysfakcjonujący jest fakt, że mimo ogromu bieżących 
wyzwań, browary rzemieślnicze nadal utrzymują, a niejedno-
krotnie podnoszą jakość swoich piw, pozostając najpewniej-
szym wyborem dla miłośników piwa poszukujących najwyż-
szych walorów trunku. 

Marek Kamiński 
Prezes Zarządu Polskiego Stowarzyszenia 
Browarów Rzemieślniczych
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K omisja Konsumenckiego Konkursu Piw towarzy-
szącego tegorocznym Chmielakom Krasnostaw-
skim miała do oceny aż 466 piw z 47 browarów 
z Polski, Czech i Litwy. Podczas 53 Ogólnopol-
skiego Święta Piwowarów i Chmielarzy, jak zwy-

kle odbyła się też sesja naukowa, gdzie plantatorzy, browar-
nicy oraz naukowcy mogli wymienić się doświadczeniami. 
A dzięki imprezom towarzyszącym Chmielaki tradycyjnie 
były okazją do wspaniałej zabawy dla mieszkańców Krasne-
gostawu i gości. 

Chociaż Chmielaki 2024 odbywały się w sierpniu, to 
wydarzeniem inaugurującym imprezę był zorganizowany 
w czerwcu „Wieczór z Piwowarem”. W programie spotka-
nia autorskiego z Grzegorzem Brzyszko znalazły się m.in. 
wykłady „Klasyczne smaki piw. Cechy stylów. Historia. Cie-
kawostki” oraz „Polskie browarnictwo w latach 1945-1995. 
Historia. Rozwój. Nowe Browary”. 

Natomiast oficjalnego otwarcia  Chmielaków Krasnostaw-
skich 2024 dokonał 23 sierpnia burmistrz Krasnegostawu 
Daniel Miciuła przez odszpuntowanie beczki z piwem 
chmielakowym. Jedna z najstarszych i najpopularniejszych 
imprez plenerowych, promująca rozwój chmielarstwa i piwo-
warstwa zgromadziła poza mieszkańcami parlamentarzystów, 
przedstawicieli administracji rządowej, samorządowców 
i oczywiście ludzi z branży chmielarskiej i piwowarskiej. Kra-
snystaw tradycyjnie odwiedziły też delegacje z miast partner-
skich: Alvesta w Szwecji, Püspökladány na Węgrzech, Turijsk 
w Ukrainie i Żatec w Czechach.

Miłym akcentem uroczystości było wręczenie Medalu 
550-lecia Województwa Lubelskiego, który  odebrał Andrzej 
Jakubiec - burmistrz Krasnegostawu w latach 1992-2014.

Spotkanie branży
Plantatorzy chmielu i firmy zajmujące się jego  przetwór-

stwem mieli okazję wymienić doświadczenia w Krasnostawskim 
Domu Kultury podczas Ogólnopolskiej Sesji Chmielarskiej. 
Wzięli w niej udział między innymi: Daniel Miciuła, Raj-
mund Szulc - prezes Związku Polskich Plantatorów Chmielu, 
Jan Madej - prezes Polskiego Związku Producentów Chmielu, 
dr inż. Mieczysław Stasiak - współwłaściciel firmy Powiśle, 

Chmielaki Krasnostawskie 2024

Dariusz Piątek - prezes Richland, Urszula Łygas i Seba-
stian Dudczak - starostowie Chmielaków Krasnostawskich 
2024, Elżbieta Zadrąg - koordynator sesji. Podczas spotka-
nia dr Urszula Skomra z Zakładu Hodowli i Biotechnologii 
Roślin Instytutu Uprawy Nawożenia i Gleboznawstwa – PIB 
mówiła o produkcji chmielu w Polsce na tle zmian na świato-
wym rynku.

Dla ciała i dla ducha
Chmielakom towarzyszył już po raz 15. Konsumencki 

Konkurs Piw. Komisja konkursowa pod przewodnictwem 
sędziego głównego Tomasza Sygi oceniła 466 piw z 47 
browarów z Polski, Czech i Litwy. Grand Prix Chmielaki 
Krasnostawskie 2024 otrzymało piwo „Dziewczyna Szamana” 
z Browaru Dziki Wschód z Lublina. Najlepsze piwo z pol-
skimi odmianami chmielu, to Modern Grodziskie – Browar 
Grodzisk (chmiele: Amora Preta, Książęcy, Zula). Nagrodę 
w tej kategorii ufundował Związek Pracodawców Przemysłu 
Piwowarskiego „Browary Polskie”.

Podczas 53 Ogólnopolskiego Święta Piwowarów i Chmie-
larzy atrakcji nie brakowało. Na mieszkańców i turystów cze-
kały m.in. wesołe miasteczko, strefa disco i chill oraz kilkaset 
stoisk handlowych. Na rynku miejskim wystawiło się ponad 
60 browarów z Polski i zagranicy. Dodajmy, że oficjalne piwa 
tegorocznych Chmielaków powstały w regionalnych browa-
rach Lubelszczyzny – Jagiełło i Sulewski. 
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Szczególne powody do zadowolenia mieli miłośnicy mu-
zyki. Na koncertach wystąpili m.in. Ernest Markiewicz, Vix.N 
i Smolasty, duet Adam Felszar & Grzegorz Amarowicz, Mari-
ka, Ania Dąbrowska, Sara James, Dżem, Andrzej Jagodziński 
Trio. Zagrała też Miejska Orkiestra Dęta z Brzeska, odbył 
się Przegląd Kapel Podwórkowych oraz Chmiel Senior Fest. 
Miłośnicy muzyki klasycznej mogli podczas V Chmielakowe-
go Recitalu Organowego wysłuchać kompozycji m.in. Johanna 
Sebastiana Bacha, Giuseppe Mecka, Mariana Sawy.

Wśród wielu imprez towarzyszących były także  XIII 
Półmaraton o Puchar Burmistrza Krasnegostawu,  Zlot We-
teranów Szos, Piknik Paralotniowy „Chmieloty”, konkurs na 
Najpiękniejszy Wieniec Chmielowy, wybory Miss Chmielaki 
Krasnostawskie 2024 (poprowadziła je prezenterka Doro-
ta Gardias) oraz  „Wycieczka z Pianką”, której uczestnicy 
poznali długą historię Krasnegostawu (lokowanego na prawie 

Kategoria 1. Piwo jasne w stylu Mild Lager o zawartości alko-
holu do 3,9% obj. 
1. Jagiełło Mild Lager – Browar Jagiełło 
2. Bojanowo Modern Lager I – Browar Bojanowo 
3. Lubusz – Browar Witnica

Kategoria 2. Piwo jasne w stylu Pils o ekstrakcie 11-12,9 Blg 
1. Raciborskie Polskie Chmiele Izabella – Browar Zamkowy 
2. Miłosław Pilzner – Browar Fortuna 
3. Serce Smoka – Browar Bałtów

Kategoria 3. Piwo jasne w stylu European Lager o ekstrakcie 
11-12,9 Blg 
1. Lubuski Chmiel – Browar Witnica 
2. Miłosław Niefiltrowane – Browar Fortuna 
3. Łomża Jasne – Browar Van Pur

Kategoria 4. Piwo w stylu Grodziskie 
1. Modern Grodziskie – Browar Grodzisk 

Kategoria 5. Piwo jasne w stylu Marcowe o ekstrakcie 13-16oBlg 
1. Marcowe – Browar Król Plaza 
2. Kormoran Złoty – Browar Kormoran 
3. Jagiełło Vienna Lager – Browar Jagiełło

Kategoria 6. Piwo w stylu Koźlak o ekstrakcie powyżej 16oBlg  
1. Kaduk – Browar Nowosądecki 
2. Koźlak Krotoszyński – Browar Amber 
3. Kicarz – Browar Nowosądecki

Kategoria 7. Piwo ciemne o ekstrakcie do 18oBlg  
1. Lubuski Celtyk – Browar Witnica 
2. Raciborskie Ciemne – Browar Zamkowy 
3. Nałęczowskie Ciemne – Browar Jagiełło

Kategoria 8. Piwo ciemne w stylu Porter Bałtycki o ekstrakcie 
powyżej 18 oBlg  
1. Bojanowo Porter – Browar Bojanowo 
2. Okocim Mistrzowski Porter – Carlsberg Polska 
3. Porter 180 – Kultowy Browar Staropolski

Kategoria 9. Piwo smakowe i aromatyzowane 
1. Łomża Gruszkowe – Browar Van Pur 
2. Bestbir Kiwi – Kultowy Browar Staropolski 
3. Magnus Toffee – Browar Jagiełło

Kategoria 10. Piwo w stylu Fruit Ale  
1. Moreno – Browar Złoty Pies 
2. Niechanowo Marakuja – Browar Niechanowo 
3. Squi – Browar Dziki Wschód

Wyniki Konsumenckiego Konkursu Piw 2024
Kategoria 11. Piwo pszeniczne jasne w niemieckim stylu 
Hefeweizen o ekstrakcie 11-14 Blg 
1. Bierhalle Katowice Weizen – Bierhalle Katowice 
2. Perła Biała Pszeniczna – Perła Browary Lubelskie 
3. Pszeniczne – Browar Górniczo Hutniczy

Kategoria 12. Piwo pszeniczne w amerykańskim stylu Ameri-
can Wheat o ekstrakcie 10-14 Blg  
1. Amerykańskie Pszeniczne – Browar Świętosław Dębicki 
2. Łomża Białe Pszeniczne – Browar Van Pur 
3. Raciborskie American Wheat – Browar Zamkowy

Kategoria 13. Piwo w stylu Bitter, English IPA, American IPA, 
NZ IPA  
1. Jagiełło Double IPA – Browar Jagiełło 
2. In The Sky Hazy IPA – Browar Trzy Korony JSJ 
3. Amerykańska IPA – Browar Geneza

Kategoria 14. Piwo w stylu American Pale Ale 
1. Orzeźwiająca APA – Browar Geneza 
2. Raciborskie West Coast – Browar Zamkowy 
3. Amora Mist – Browar Dziki Wschód

Kategoria 15. Piwo w stylu Summer Ale, Golden Ale  
1. Carte Blanche – Browar Brofaktura 
2. Micro Hazy IPA – Browar Brofaktura 
3. My Way Saison – Kultowy Browar Staropolski

Kategoria 16. Piwo w stylu Sour Ale  
1. Dziewczyna Szamana – Browar Dziki Wschód 
2. Pastry Sour Ale Liczi & Banan – Browar Brofaktura 
3. Berliner Weisse Mango Totapuri – Browar Brofaktura

Kategoria 17. Piwo w stylu Stout o ekstrakcie 9,5-18 Blg  
1. Coffeelicous Special – Browar Piwne Podziemie 
2. Orła Cień – Browar Dziki Wschód 
3. Black Jack – Browar Brofaktura

Kategoria 19. Piwo jasne bezalkoholowe w stylu Pils/Lager 
o zawartości alkoholu do 0,5% obj. 
1. Van Pur Non Alco – Browar Van Pur 
2. Kultowe Zero – Kultowy Browar Staropolski 
3. Łomża 0,0 – Browar Van Pur

Kategoria 20. Piwo bezalkoholowe aromatyzowane lub z do-
datkami o zawartości alkoholu 0,5% obj. 
1. Okocim Ciemna Wiśnia – Carlsberg Polska 
2. Okocim Granat z Maliną – Carlsberg Polska 
3. Zanzi – Browar Amber

magdeburskim 630 lat 
temu).

Dopełnieniem 
wspaniałej zabawy był 
Korowód Chmielakowy, 
który przeszedł ulicami 
miasta. 

Warto dodać, że orga-
nizatorzy imprezy zadbali 
o środowisko. Dzięki kubkom kaucyjnym, zamiast jednorazo-
wych plastikowych, w tym roku zdecydowanie zmniejszyła się 
ilość śmieci. Kaucja za kubek wynosiła 10 zł. Ale można było 
też go zachować i potraktować jako pamiątkę z Chmielaków.

„Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny” był 
partnerem medialnym wydarzenia. Lidia Sosnowska
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MOŻESZ  NAS  ZAPRENUMEROWAĆ:
e-mailem:        	 prenumerata@sigma-not.pl
telefonicznie:     	 22 840 30 86, 840 35 89
przez Internet:     	 www.sigma-not.pl
listownie:             	 Zakład Poligrafii i Kolportażu Wydawnictwa 

SIGMA-NOT Sp. z o.o.,
 ul. Ks. J. Popiełuszki 19/21,
 01-595 Warszawa

wpłata na konto:  	 Wydawnictwa SIGMA-NOT Sp. z o.o.
                                   	 ul. Ratuszowa 11, 
                                   	 03-450 Warszawa
                                           PKO BP nr 24 1020 1026 0000 1002 0250 0577

PRENUMERATA NA 2024 r.
Oferujemy następujące warianty prenumeraty:
 	PRENUMERATA papierowa  348 zł  brutto – czaso-

pismo tylko w wersji papierowej, za jego dostarczenie doliczamy 
opłatę roczną 21 zł brutto, 

 	PRENUMERATA cyfrowa 300 zł brutto – czasopismo 
wyłącznie w  wersji cyfrowej dostępne na Portalu Informacji 
Technicznej www.sigma-not.pl, prenumerator otrzyma na  
e-maila link aktywacyjny do zaprenumerowanego tytułu.

 	PAKIET PLUS  450 zł brutto – roczna prenumerata  
w wersji papierowej i cyfrowej oraz bezpłatny dostęp do archi- 
wum naszego tytułu na Portalu Informacji Technicznej  
www.sigma-not.pl, prenumerator otrzyma na e-maila link 
aktywacyjny do zaprenumerowanego tytułu.

Cena brutto pojedynczego egz. 62,- zł 
Cena brutto zawiera 8% VAT na czasopisma w  wersji papierowej 
oraz cyfrowej. W przypadku zmiany przez ustawodawcę stawki VAT 
na czasopisma i  w  konsekwencji zmiany cen brutto, prenumerator 
zobowiązany jest do dopłaty różnicy

UWAGA! 

Pojedyncze artykuły opublikowane  
w ”Przemyśle Fermentacyjnym i Owocowo-Warzywnym” 

w latach 2004-2024 można kupić na portalu  
www.sigma-not.pl

pfiow.plpfiow.plPrzemysł
Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny
Fermentation- and Fruit- & Vegetable Processing Industry 

Browary rzemieślnicze łączą siły

Z bliżające się targi BrauBeviale w Norymberdze będą okazją do 
spotkania członków inicjatywy Independent Brewers of Europe 

(IBE). To stosunkowo młoda organizacja powołana w  styczniu tego 
roku przez stowarzyszenia niezależnych browarów z 10 europej-
skich krajów.  Polskie Stowarzyszenie Browarów Rzemieślniczych 
od początku bierze aktywny udział w powstawaniu i kształtowaniu 
inicjatywy.

Independent Brewers of Europe(IBE) postrzega siebie jako ogól-
noeuropejską grupę interesów niezależnych browarów. Jej celem jest 
obrona różnorodności piw rzemieślniczych i zapewnienie im wystar-
czającej obecności na rynku, aby miłośnicy piwa mogli cieszyć się 
nieograniczonym dostępem do prawdziwych rzemieślniczych piw.

Wspólny cel 
IBE zrzesza krajowe stowarzyszenia niezależnych browarów, 

w tym Polskie Stowarzyszenie Browarów Rzemieślniczych (PSBR). 
Wśród członków-założycieli są także stowarzyszenia z Austrii, 
Czech, Finlandii, Francji, Holandii, Niemiec, Szwajcarii, Wielkiej 
Brytanii i Włoch. Chcą one poprzez połączenie swoich sił stworzyć 
przeciwwagę dla dominacji międzynarodowych korporacji piwnych 
w Europie. Niezależne browary w każdym kraju zmagają się z po-
dobnymi wyzwaniami: nieuczciwymi praktykami rynkowymi np. 
udawaniem regionalności i podszywaniem się pod piwa rzemieślnicze, 
koncentracją rynku, wojnami cenowymi. – Dominacja piw koncernowych 
jest zauważalna we wszystkich krajach — uważa  Mike Benner, dyrektor 
zarządzający SIBA w Wielkiej Brytanii. 

Bogata kultura 
Europa ma bogatą kulturę piwa rozwijaną przez stulecia. To, 

w połączeniu z nowszym ruchem rzemieślniczego piwa, zaowocowało 
różnorodnym wachlarzem regionalnych tradycji browarniczych od 
Irlandii i Polski po Norwegię i Hiszpanię, które są częścią wspólnego 
dziedzictwa kulturowego Europy. Założyciele IBE uważają jednak, 
że dziedzictwo to jest zagrożone, właśnie z powodu coraz większej 
dominacji kilku dużych międzynarodowych browarów. Członkowie 
Independent Brewers of Europe podkreślają, że nie chodzi o walkę 
z globalnymi graczami, ale o rywalizację z nimi w uczciwy sposób, 
aby konsumenci mieli możliwość wyboru spośród najlepszych pro-
duktów na rynku. Obszary współpracy IBE to m.in.: dialog ponad 
granicami w celu wczesnego identyfikowania zmieniającej się sytuacji 
rynkowej i nowych wyzwań, reprezentacja interesów niezależnych 
browarów wobec rządów krajowych i w szczególności w Brukseli, 
wymiana wiedzy i doświadczeń między członkami sojuszu.� opr. LS

Założyciele “Independent Brewers of Europe” w Wiedniu, styczeń 2024

 
 

Kontakt: Polskie Stowarzyszenie Browarów Rzemieślniczych, Marek Kamiński, marek.kaminski@psbr.eu  Wrzesień 2024  

Notka prasowa 
 

‘Independent Brewers of Europe’ –  
silny nowy głos na rzecz różnorodnej kultury piwnej!  

 

 
© Ingo Pertramer / Independent Brewers of Europe*  

To początek nowej ery w kulturze piwa: 

Niezależne browary Europy stawiają czoła sile rynkowej globalnego przemysłu 

piwowarskiego. Przeciwstawiają się trendowi standaryzowanych międzynarodowych 

smaków, świadomie opowiadając się za różnorodnością i regionalnością kultur piwnych. 

 

Nowo powołana do życia inicjatywa „Independent Brewers of Europe” (IBE) postrzega 

siebie jako ogólnoeuropejską grupę interesów niezależnych browarów. IBE będzie 

prowadzić kampanię przeciwko niesprawiedliwościom na rynku piwa. Jej celem jest 

obrona różnorodności piw rzemieślniczych i zapewnienie im wystarczającej obecności na 

rynku, aby miłośnicy piwa mogli nadal cieszyć się nieograniczonym dostępem do 

prawdziwych rzemieślniczych piw. 
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