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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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          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

Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  7–8/2015

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 tre ści ko lej nych ze szy tów PFiOW moż na zna leźć na stro nie in ter ne to wej http://www.sig ma-not.pl, www.pfiow.pl
Dostęp on-line do wybranych artykułów możliwy jest na stronie portalu naszego Wydawcy 

Drodzy Czytelnicy,

To już 14. edycja dodatku „Piwa Regionalne”, który przygotowujemy od 2010 r. co roku jesienią. Przedstawiamy 
ciekawe nowości browarów, piszemy o trendach piwnych tego roku i o problemach, z którymi mierzy się branża. Rok jest 
trudny, ale dzięki elastyczności działania browarów oraz stawianiu na jakość branża się broni, chociaż od pięciu lat trwa 
tendencja spadkowa rynku piwa w Polsce. Pozytywnym zjawiskiem jest rozwój segmentu piw bezalkoholowych i niskoal-
koholowych (NoLo) i poprawa percepcji tego segmentu przez konsumentów, którzy przestali traktować te piwa głównie 
jako alternatywę dla kierowców, a ze względu na ich dopracowaną jakość i cechy sensoryczne poszukują także w nich 
nowych smaków i aromatów. Cieszą starania polskich sędziów konkursów piwa, którzy razem z Marcinem Ostajewskim 
i Markiem Kamińskim doprowadzili do tego, że po raz pierwszy do najważniejszego konkursu piw w Europie European 
Beer Star wprowadzono polską kategorię piwa – Grodziskie. Potrzebne było przeszkolenie sędziów międzynarodowych 
w ocenie piwa w tej kategorii, czego również dokonano. Gratulujemy! Na targach BrauBeviale w Norymberdze (29 XI 
2023) odbędzie się ogłoszenie wyników tego konkursu i mamy nadzieję, że złoty medal w tej kategorii przypadnie polskim 
browarnikom. Trzymamy kciuki!
Tymczasem zapraszam do lektury przy kufelku ulubionego piwa!
            Maria Joanna Przegalińska
                                                                                                                         redaktor naczelna
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dokończenie na s. 6

Rok 2023 był dla browarów regionalnych – jak dla całej 
branży piwnej – bardzo trudny. Co prawda ciągnący się 
od roku konflikt zbrojny na Ukrainie nie wywierał już tak 
znaczącego wpływu na nasze zakłady, jak miało to miejsce 
w roku 2022, jednak stało się tak nie przez zmniejszenie 
geo-politycznego zamieszania i gospodarczego kryzysu, ja-
kiego byliśmy świadkami na rynku, a dzięki niesamowitej 
elastyczności polskich browarów regionalnych. To właśnie 
umiejętność szybkiego reagowania na zmiany rynku oraz 
możliwość dostosowania się do oczekiwań partnerów biz-
nesowych razem ze stabilnymi gospodarczymi podstawami 
biznesów kolejny raz okazały się narzędziami niezbędnymi 
do zapewnienia stabilnego bytu naszych zakładów. W ten 
sposób przezwyciężyliśmy wielki kryzys końca pierwszej 
dekady XXI wieku; w ten sposób nauczyliśmy się żyć 
z pandemią, a więc tylko czasu potrzebowaliśmy, by okieł-
znać rynkowe perturbacje stanowiące echa toczonej za 
naszą wschodnią granicą wojny i ich gospodarcze skutki.

Zdecydowanie więcej wysiłku wymagało natomiast od 
browarów regionalnych opanowanie destabilizacji rynku 
wewnętrznego, która wywołana została okołowojenny-
mi zawirowaniami – kryzysem energetycznym, inflacją, 
a w efekcie wyjątkowo negatywnymi nastrojami konsu-
menckimi. Wszystko to – w połączeniu z wciąż rosnącą 
rynkową rolą największych sieci handlowych, oczekujących 
cięcia cen oferowanych produktów (zwłaszcza w czasie 
wzrostu cen surowców i pracy, a jednocześnie spadku po-
pytu) – negatywnie odbiło się na kondycji oraz sprawnym 
zarządzaniu naszymi browarami. 

Jednak i z tym nauczyliśmy się żyć. Wraz z upływem 
czasu nastroje konsumenckie poprawiły się. Oczywiście 
nie wróciły do pozytywnego nastawienia sprzed rozpo-
częcia wojny i eksplozji kryzysu, ale nie były już tak 
pesymistyczne jak w okresie przełomu roku 2022 i 2023. 
Letnie miesiące przypomniały Polakom, że ich najlep-
szym wakacyjnym napojem jest piwo i to nieważne, czy 
zawierające alkohol, czy te bez procentów. Dlatego bardzo 
pozytywnym zjawiskiem było to, że browary regionalne 
rozgościły się na dobre z ofertą jakościowych i różnorod-
nych piw zarówno tradycyjnych, jak też bezalkoholowych. 
Także do najpoważniejszych dystrybutorów i sieci handlo-
wych dotarło, że Polacy nie oczekują już tylko ilościowych 
promocji nijakich wyrobów koncernowych. Równie ważna 
dla polskiego konsumenta jest różnorodna i jakościowa 

Polskie Browary Regionalne 
w roku 2023 
Stowarzyszenie Regionalnych Browarów Polskich

oferta spożywcza, i w tej właśnie niszy browary regional-
ne rozgościły się na dobre. Z jednej strony są w stanie 
być partnerem handlowym przewidywalnym, rzetelnym, 
a zatem bezpiecznym. Z drugiej strony browary regional-
ne są w stanie zaoferować produkt różnorodny, a przede 
wszystkim oczekiwany przez konsumenta, a nie starający 
się zmienić jego oczekiwania na własną modłę. Dlatego też 
nie tylko sezon – mimo całej nieprzewidywalności, zamie-
szania, a w końcu wydłużenia praktycznie o cały wrzesień 
– ale i końcówka roku pozwala na odrobinę optymizmu.

Skoro więc polskie browary regionalne dzięki swej ela-
styczności uczą się żyć w trudnym otoczeniu biznesowym, 
a do tego mają największych orędowników w postaci kon-
sumentów, którzy wciąż chętnie sięgają po piwa regionalne 
na sklepowych półkach,  można by było zakończyć powie-
dzeniem, że rok 2023 przeszedł pod hasłem „co nas nie 
zabije, to nas wzmocni”. Jednak takie stwierdzenie byłoby 
zdecydowanie na wyrost. Poza rzeczywistością wyznaczaną 
pomiędzy rynkiem, a konsumentem browary – i to nie tyl-
ko regionalne – zmuszone są obracać się w rzeczywistości 
legislacyjnej tworzonej przez władze, które producentów 
piwa nie traktują jako jednego z najważniejszych partne-
rów w branży napojowej, ale jako dostarczyciela środków 
z pobieranych podatków (akcyza, vat) lub jako branżę, 
która nie umie sama zadbać o własne interesy (ustawa 
kaucyjna).

Niestety każdy postulat branży w ważnych dla niej roz-
wiązaniach legislacyjnych przechodzi mimo uszu rządzą-
cych. Browarnictwo funkcjonuje w piątym roku tendencji 
spadkowej całego rynku. Z Polski, według szacunków, 
„wyparowało” między 3,5 a 4 mln hl piwa. Ceny surow-
ców, opakowań, nośników energii itd. wciąż pozostają 
niepewne, a ich wahania utrudniają planowanie produkcji 
i kosztów. Jednak dla rządzących nie jest to żaden  argu-
ment do czasowego choćby wstrzymania podwyżek podat-
ku akcyzowego, który do 2027 roku będzie wzrastać o 5 
punktów procentowych corocznie. Wydaje się, że w obec-
nej sytuacji czasowe wstrzymanie podwyżki na rok byłoby 
pozytywnym impulsem, który nie poczyniłby znacznych 
szkód budżetowych, a jednocześnie dał oddech i większą 
przewidywalność sytuacji browarów w roku 2024. 

Drugim, równie dziwacznym, podejściem do branży 
piwowarskiej jest zamieszanie z wprowadzaniem ustawy 
o rozszerzonej odpowiedzialności producenta – szerzej 
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znanej jako ustawa kaucyjna. Także tu piwowarzy wydają 
się być poszkodowani, a wypracowane przez lata i dobrze 
funkcjonujące rozwiązania są ignorowane. Ustawa kaucyj-
na, która została przyjęta w połowie roku – z dwuletnim 
opóźnieniem wobec pierwotnego kalendarza – w miejsce 
dobrze funkcjonującego w piwowarstwie systemu butelek 
zwrotnych, realizowanego przez poszczególnych, zain-
teresowanych producentów wprowadza, a raczej jedynie 
zapowiada wprowadzenie ogólnokrajowego systemu 
kaucyjnego. Niestety za tymi zapowiedziami, czy „papie-
rowymi” rozwiązaniami nie idzie żaden konkret. Państwo 
oczywiście się nie przejmuje, gdyż konsekwencje z niere-
alności wprowadzenia systemu kaucyjnego w tak krótkim 
czasie przerzuca na producentów, strasząc karami za 
nieodebrane opakowania zwrotne. Sytuacja ta powoduje, 
że niszczy się coś, co sprawnie funkcjonowało, a w zamian 
nie wprowadza się niczego nowego, co miałoby racjonal-
ne przesłanki. O  całkowitym rozejściu się rzeczywistości 
i legislacji świadczy dobitnie fakt, że w ustawie kaucyjnej 
określa się kaucję za butelkę na poziomie 50 groszy, gdy 
rynek jeszcze w lutym ustalił ją na poziomie 1 zł. Zatem 
chyba nadszedł już czas, aby rządzący otworzyli się na 
głos producentów i w rzeczowej dyskusji wprowadzali 
rozwiązania racjonalne oraz takie, które dają szanse na 
rozwój, a nie stają się gwoździem do trumny branży, która 
jeszcze kilka lat temu stanowiła perłę w koronie polskiej 
gospodarki.

Kończąc zatem, wypada krótko podsumować. Browa-
ry regionalne, jako zakłady stabilne i posiadające swoją 
historię, posiadają narzędzia do sprawnego konkurowania 
na rynku, a dzięki różnorodnej ofercie są w stanie ofero-
wać piwa, które znajdują rzeszę wiernych fanów. To, czego 
browary regionalne – ale także inne segmenty branży 
– potrzebują, to stabilne ramy funkcjonowania: przemy-
ślana legislacja oraz otwarcie na potrzeby branży w celu 
przezwyciężenia bardzo negatywnego trendu spadkowego, 
z jakim nie mieliśmy do czynienia od momentu przełomu 
gospodarczego roku ’89.

NIEZAWODNY 
I PRECYZYJNY POMIAR 
ZAWARTOŚCI TLENU:

W natlenionej brzeczce. 

We wodzie odtlenionej. 

W piwie

Na każdym etapie ważenia, podczas 
�ltracji i przed rozlewem. Ty decydujesz, 
wktórym miejscu dokonujesz pomiaru.

›

›

›

›

PRZENOŚNY, 
OPTYCZNY 
POMIAR 
ZAWARTOŚCI O₂ 
W CIECZACH
I GAZACH

JMR Europe Bis Sp. z o.o., Sp. k.
ul. Sobieskiego 11/204-C, 40-084 Katowice

www.jmreurope.eu

to przenośny, optyczny miernik zawartości O2 
w wodzie odgazowanej, brzeczce, piwie i CO2.

Tlen rozpuszczony w produktach spożyw-
czych i napojach ma negatywny wpływ na 
trwałość smaku i okres przydatności do 
spożycia.

Możesz zarządzać i użytkować, 
nie musisz kupować!

Zapytaj o szczegóły i atrakcyjne 
warunki współpracy.

OXYTRANS M

DZIERŻAWA 
URZĄDZENIA

dokończenie ze s. 4

Wkrótce ważne wydarzenia 
dla branży piwowarskiej! 

►	Międzynarodowe Targi piwa i napojów bezal-
koholowych BrauBeviale	 w	 Norymberdze	 28-30	
XI,	 podczas	 których	 nastąpi	 ogłoszenie	 wyników	
prestiżowego	 międzynarodowego	 konkursu	 piw		
European Beer Star	(29	XI),

►	Sympozjum Piwowarów 2023	w	Krakowie	(11-13	XII),		
organizowane	przez	Polskie	Stowarzyszenie	Bro-
warów	Rzemieślniczych	z	udziałem	gości	z	Polski	
i	zagranicy.
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T ekst o kondycji polskiego piwowarstwa w roku 
2023 nie może zaczynać się od innego zdania niż: 
„mijający rok był dla branży wyjątkowo trud-
ny”. To jedno krótkie zdanie wydaje się zawierać 

wszystkie negatywne zjawiska, z jakimi przyszło się borykać 
browarom, a jednocześnie obrazuje bardzo skomplikowane 
otoczenie gospodarcze i prawne, w jakim branża piwowarska 
musi funkcjonować.

Co to jednak tak naprawdę oznacza? Czy branża ma jakieś 
pomysły, aby przerwać trend spadkowy? A może są jakieś po-
wody do optymizmu… Odpowiedzi na te pytania dadzą nam 
obraz polskiego piwa AD 2023 oraz naszkicują drogi rozwoju 
w przyszłości.

Rynek spada
Rysując obraz polskiego browarnictwa w mijającym roku 

zacząć trzeba od tego, że pogłębiły się wszystkie negatywne 
zjawiska dotyczące globalnej konsumpcji. Rok 2023 stał się 
zatem piątym z rzędu, w którym konsumpcja piwa w Polsce 
spada. 

Niestety jest to także pierwszy rok, w którym wszystkie 
segmenty rynku są „na minusie”. Po stratach na piwach moc-
nych, które ucierpiały jako pierwsze; po spadku konsumpcji 
piw mainstreamowych, które poległy jako drugie; aż do spadku 
zainteresowania piwami segmentu premium i superpremium, 
które zaczęły tonąć w roku ubiegłym dołączyły piwa nisko- 
i bezalkoholowe, które w tym roku pierwszy raz w historii nie 
odnotowały wzrostu swojego segmentu. I to jest chyba zasko-
czenie dla wszystkich, gdyż piwa bezalkoholowe mimo kryzysu 
dobrze radziły sobie w ostatnich latach, a przez analityków 
branży produkty o obniżonej zawartości alkoholu lub bezal-
koholowe miały być ratunkiem i nowym otwarciem. Dlatego 
w momencie, gdy piwa „bez procentów” zaczęły się sprzedawać 
słabiej (poniżej oczekiwań) trudno znaleźć jakieś pozytywny 
impuls dla branży, czy światełko w tunelu rynku, które byłoby 
nadzieją na dalszy rozwój. Chyba upadek ostatniego bastionu 
ukształtowanego w ostatnich trzydziestu latach rynku jest tym 

Rynek spada, kryzys wszędzie… 
co to będzie, co to będzie?!
czyli polskie piwo AD 2023

momentem, w którym wszyscy powinniśmy zatrzymać się, 
zastanowić nad zasadami funkcjonowania zakładów, a może 
nawet przewartościować je…

Do tej pory kilkuprocentowe spadki w segmencie piw 
alkoholowych i wzrosty w piwach bezalkoholowych doprowa-
dziły rynek do momentu, gdy konsumpcja per capita spadła 
z blisko 100 litrów piwa na głowę do niewiele ponad 90 litrów. 
To w momencie, gdy do trendu spadkowego dołączyły piwa 
0%, spożycie piwa na głowę statystycznego Kowalskiego może 
spaść i mocno osadzić nas na poziomie osiemdziesięciu kilku 
litrów. Analizę tę potwierdzają wstępne dane z bieżącego roku. 
W pierwszym półroczu spadek rynku piwa wyniósł bowiem 
8%, co oznacza, iż z rynku w tym roku wyparować może 
ponad 3 mln hl piwa. A to oznaczać może jedno… konsumpcję 
na poziomie sprzed kilkunastu lat!

Renesans regionów?
Oczywiście nie można przykładać jednej miary do wszyst-

kich graczy na rynku i wszystkich obecnych na nim piw. Ba! 
Niejeden raz pisałem już na łamach PFiOW, że bardzo inte-
resujące, a co jeszcze ważniejsze, trendotwórcze części rynku 
często wymykają się ze statystycznego schematu. I chyba 
właśnie fakt skutecznej realizacji śmiałych projektów idących 
pod prąd sytuacji rynkowej pozwala z optymizmem patrzeć 
w przyszłość. W tym optymistycznym obszarze rynku widzę 
przestrzeń dla renesansu browarów regionalnych, które cechują 
się zdecydowanie większą elastycznością niż zakłady koncer-
nowe – z jednej strony, a z drugiej strony – posiadają zdecy-
dowanie większe doświadczenie i możliwości produkcyjne niż 
najmniejsze zakłady wyrosłe w ostatnim czasie. 

Przede wszystkim jednak widzę w tym segmencie rynku 
potencjał rozwoju wynikający z synergii pomiędzy browarem 
a konsumentem. O ile bowiem browary koncernowe i krafty 
kreowały oferty wygodne dla siebie i wynikające z własnych 
potrzeb, to browary regionalne jak: Fortuna, Amber, czy mój 
rodzimy Kormoran nie zapominały o ludziach ceniących ich 
stałą ofertę, a jednocześnie wprowadzając nowości oferowały 
piwa, jakich piwosze oczekiwali i do jakich chcieliby wracać.

Argumentu na potwierdzenie tezy o szansie polskiego 
piwa upatrywanej w organicznym rozwoju branży opartej na 
elastycznych i oferujących jakościowe piwa browary regionalne 
można dopatrywać się w zjawiskach obserwowanych na rynku 
w ostatnim czasie.

Stare, polskie przysłowie mówi, że „zanim gruby schudnie, 
to chudy umrze”. I chyba świadkami takiego zjawiska jesteśmy 
na rynku w ostatnim czasie. Z jednej strony obserwujemy do-
gorywanie browaru w Leżajsku. Oczywiście jak w każdym przy-
padku zamykania zakładu należącego do międzynarodowego 
koncernu komunikat przygotowany przez dział PR zapew-
niał, że miłośnicy marki będą mogli ją pić – tyle, że warzoną 

Paweł Błażewicz
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w innych zakładach GŻ. Gdyby tego było mało, powodujący 
zamknięcie zakładu spadek konsumpcji określany jest mianem 
„nadwyżki mocy produkcyjnych”. Nieważne jednak jakimi 
słowami będzie zaklinana rzeczywistość, sens tego komunikatu 
jest jeden: browar o zdolnościach produkcyjnych na poziomie 
kilku mln hl rocznie jest niepotrzebny.

Z drugiej strony na tle spektakularnego i szeroko komento-
wanego zamknięcia podkarpackiego browaru GŻ w ciszy i bez 
szumu giną też browary kraftowe. Jak duża jest skala zamy-
kania się małych podmiotów zajmujących się piwem, trudno 
powiedzieć. Browary kontraktowe – nie mające własnych 
zakładów – po prostu nie zamawiają kolejnych warek i w ten 
sposób przechodzą w stan głębokiej hibernacji (czy niebytu?). 
Jednak oprócz kontraktowych zamykają się także małe browa-
ry stacjonarne, które nie poradziły sobie ze wzrostem kosztów 
i spadkiem popytu. Komunikatów o zakończeniu działalności 
małych browarów dotarło do mnie już kilka, ale boję się, że do 
końca roku dotrą do mnie kolejne…

Na tym tle browary regionalne wyglądają całkiem dobrze. 
Mimo trudnej sytuacji rynkowej nie ma głosów z zapowiedzia-
mi zamykania zakładów. Ba! Częściej niż o planach zamknię-
cia słyszy się o planach rozwoju, które zapewnią browarom 
regionalnym szanse na rozwój (np. linie rozlewu) lub podniosą 
bezpieczeństwo funkcjonowania (nowe rozwiązania w zakre-
sie bezpieczeństwa energetycznego). Nie dziwi więc chyba 
już fakt, że wypracowana i doskonalona przez lata strategia 
dostosowania do wyzwań rynku przynosi efekty. Dlatego też 
z satysfakcją obserwuję, jak na półkach największych i naj-
efektywniejszych sieci z powodzeniem goszczą piwa warzone 
w najaktywniejszych browarach regionalnych.

Przewaga sieci
Bardzo ważnym elementem naszej piwnej układanki AD 

2023 stają się wspomniane wyżej sieci handlowe. Ich rola 
nieustannie rosła od dobrych kilkunastu lat. Jednak w ostatnim 
czasie jest ona dominująca jak nigdy dotąd. Obecnie żyjemy 
w rzeczywistości, w której albo twoje piwo jest dostępne w sie-
ci, albo jesteś skazany na obecność na marginesie rynku.

Za niebyłe musimy uznać rozwiązania, gdy za znaczną ilość 
sprzedanego w Polsce piwa odpowiadały małe, niezależne osie-
dlowe sklepiki. Aktualnie punkt ciężkości sprzedaży przesunął 
się w stronę sieci handlowych i to nie wielkopowierzchniowych, 
ale tych najnowocześniejszych, o najefektywniejszych sposo-
bach dystrybucji. To właśnie półki tych sklepów dają najlepsze 
efekty sprzedażowe oraz zapewniają stabilną sprzedaż. 

Niestety, dostęp do tych najcenniejszych półek ma też 
swoją cenę. Przykładem ceny dostępu do najlepszych kana-
łów sprzedaży może być współpraca najmniejszych browarów 
z siecią Lidl, który dla zapewnienia bezpieczeństwa odprzedaży 
piw kraftowych oczekuje konfekcjonowania kilku gatunków, 
czy stylów w jednym kartonie. Nie ma co ukrywać, że w zakła-
dach z prostymi liniami rozlewu konfekcjonowanie to odbywa 
się ręcznie, ale producenci ponoszą tę cenę dla zapewnienia tak 
szerokiej dystrybucji.

Jednak nie tylko najmniejsi producenci są w stanie po-
nieść bardzo wysokie koszty obecności w najatrakcyjniejszych 
kanałach dystrybucji. Sytuacja ta dotyka też producentów 
największych, którzy dla utrzymania produkcji na dotychcza-
sowych poziomach oraz podtrzymania zainteresowania swoimi 
produktami godzą się na bardzo agresywne kampanie pro-
mocyjne (typu 10+10 gratis) w najpopularniejszych sieciach 
dyskontowych w kraju.

Nawet jeżeli producent wchodzący w takie promocje będzie 
bronił swojej decyzji i argumentował, że „koszty” tak agresyw-
nej kampanii promocyjnej zamykają się w granicach 20-25% 
darmowego (rozdanego) piwa, to przy niewielkich marżach 
w browarach ma to bardzo negatywny wpływ na kondycję 
i rentowność przedsiębiorstw, a o kosztach wizerunkowych 
piwa jako produktu jakościowego i kupowanego w celach degu-
stacyjnych nie będę nawet wspominał…

Histeryczna retoryka
Dokonując subiektywnej analizy branży piwowarskiej 

w roku 2023 chciałbym też odnieść się do jeszcze jednego 
problemu. Wydaje mi się, że w ostatnim czasie jesteśmy świad-
kami „histerycznej retoryki” w miejsce rzeczowych dyskusji, 
które mają przekonać naszych partnerów – rządzących, czy 
biznesowych – do naszych racji.

Przykładem takiej przerysowanej retoryki jest sprawa zamie-
szania związanego z ustawą kaucyjną. Osób związanych z bran-
żą i zorientowanych w jej problemach nie muszę przekonywać, 
że przyjęta w czerwcu ustawa jest co najmniej dwa lata spóźnio-
na do potrzeb gospodarki, a przyjęte rozwiązania oderwane od 
realiów rynku i niweczące wieloletnie wysiłki poszczególnych 
branż w zakresie budowania rynku opakowań zwrotnych.

Jednak moim zdaniem, argumentacja o kaucji na poziomie 
10 złotych za butelkę piwa z góry uznana została za histerię 
i najzwyczajniej zignorowana. Oczywiście sama figura retorycz-
na miała racjonalne przesłanki, ale do kogokolwiek nie trafiała 
uznana była za pozbawioną racjonalności. Przecież wiadomo, 
że jeżeli do piwa, którego cena oscyluje na poziomie 3 złotych 
mianoby doliczyć 10 złotych kaucji to: a. klient odstąpi od za-
kupu, b. klient kupi w tej cenie 2 małpki, c. producent wejdzie 
w opakowania niezwrotne. Zatem sam komunikat mimo swej 
medialnej nośności nie zaowocował podjęciem jakichkolwiek 
działań, których efektem byłoby wprowadzenie lepszych roz-
wiązań lub rzeczowej dyskusji z rządzącymi. 

Zamiast zakończenia
I w ten oto sposób dotarłem do końca mojego wywodu 

na temat rynku piwa i problemów, z jakimi przyszło się nam 
borykać w roku 2023. 

Chyba tradycją już stało się, że moje teksty nie napawają 
optymizmem, ale mimo czarnych chmur, które zgromadziły się 
nad naszą branżą ja pozostaję niepoprawnym optymistą.

Jestem przekonany, że to wszystko co za nami – i niestety 
także przed nami – nauczy nas kilku zasadniczych prawd, któ-
re pozwolą nam przezwyciężyć kryzys i znów wejść na ścieżkę 
rozwoju.

Jakie są te zasady… Moim zdaniem powinniśmy nauczyć 
się, że:

1. Rozwój nie dla wszystkich zakładów oznacza to samo;
2. Browar działa dla klienta i to on decyduje, w jaki sposób 

funkcjonujemy na rynku;
3. Browar ma działać bezpiecznie, a to oznacza zrównowa-

żony rozwój, bezpieczeństwo surowcowe i energetyczne;
4. W biznesie mamy partnerów, a to oznacza, że obie stro-

ny relacji b2b powinny czerpać korzyści ze współpracy;
5. Branża browarnicza to branża odpowiedzialna – jako 

pierwsi nauczyliśmy się współpracować na wszystkich pozio-
mach rynku, zatem jako pierwsi nauczmy się rzetelnej, rzeczo-
wej rozmowy, której efektem będzie rozwój.

No i tradycyjnie – na zakończenie… czego Państwu i sobie 
życzę! 

Blazewicz rynek.indd   9 2023-10-26   16:03:16
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N iesłabnące zainteresowanie Polaków kulturą 
piwa oraz ich chęć do dzielenia się spostrze-
żeniami i wrażeniami daje nam olbrzymią 
liczbę okazji do analizy zjawiska ewolucji 

piwnej kultury oraz podejścia miłośników piwa to trendów 
i zmian na polskim rynku. We wrześniu zakończyliśmy 
kolejny okres realizacji piwnych kursów i po raz kolejny 
podsumowaliśmy wyniki naszych badań, które prowadzimy 
przy okazji uczenia naszych gości piwnej sensoryki, rytu-
ałów i foodpairingu. Skala badania daje nam podstawy, by 
nakreślić ogólne trendy wśród konsumentów, a co za tym 
idzie, wskazać potencjalne kierunki rozwoju, które branża 
może wykorzystać przy eksplorowaniu rynkowych nisz. 
Uczestnicy to jak zwykle w większości mężczyźni, w prze-
dziale wiekowym 25-50 lat (ponad 80%), którzy na co dzień 
piją mainstreamowe marki piwa, nie stronią jednak od piw 
rzemieślniczych różnych gatunków i są gotowi na nowe, 
sensoryczne doświadczenia.

Doświadczenie jako najlepsza 
strategia marketingowa

Konsumenci piwa chcą prawdziwych wrażeń i doświad-
czeń. Bezpośredni kontakt z marką, zwłaszcza wsparty 
komunikatem, czyli tzw. selling story, to dla wielu z nich 
najbardziej wiarygodna forma reklamy. Budowanie rytuałów 
degustacji, pokaz perfekcyjnego serwowania, omówienie 
pochodzenia marki sprawiają,  że degustacja wybranej 
marki piwa staje się wydarzeniem, które zapada w pamięć 
i w większości przypadków warunkuje chęć zakupu lub 
chociaż zarekomendowania piwa. Potwierdzeniem tych 
obserwacji stała się moderowana degustacja przeprowadzona 
dla łącznej grupy ponad 500 osób. Uczestnicy podzieleni 
na dwie grupy oceniali tę samą markę piwa w stylu porter 
bałtycki. W pierwszej grupie piwo zostało podane jako 
próba „A” bez żadnego komentarza. Grupa druga przed 
degustacją otrzymała pakiet informacji o pochodzeniu piwa, 
właściwościach sensorycznych i rytuale serwowania. Nie da 
się stwierdzić, czy na wynikach zaważyły opowieści o blo-
kadzie Napoleońskiej i Carskim dworze, czy też kwiecisty 
opis bukietu tego piwa, jednak jednoznacznie wskazały one 
na wpływ odpowiedniego podania piwa na wrażenia konsu-
mentów. Pierwsze z piw otrzymało na 10-punktowej skali 
drinkability ocenę 6,8, podczas gdy drugie sięgnęło noty 8,7. 
Należy pamiętać, że było to to samo piwo, z tej samej partii 
produkcyjnej. Próby różniły się tylko sposobem podania. 
Oczywiście ciężko dotrzeć z marką piwa do dużej grupy kon-
sumentów w warunkach pozwalających na taką prezentację. 
Jednak praktyki wielu browarów pokazują, że nie jest to 
niemożliwe. Co jednak, jeżeli nie mamy szansy wejść z kon-

Piwo oczami konsumentów 
– obserwacje 2023

sumentem w bezpośredni dialog? Wtedy pojawia się szansa 
w postaci dynamicznego rozwoju piwnych opakowań.

Rosnąca rola opakowania
Ponad 65% uczestników badania zadeklarowało, że 

szata graficzna opakowania w sposób jednoznaczny warun-
kuje chęć zakupu przez nich konkretnego piwa. Nikogo nie 
powinno to dziwić, zważywszy na fakt, że w przeciętnym 
supermarkecie piwna półka to kilkaset różnych marek piwa. 
W takiej sytuacji szata graficzna to pierwszy impuls, który 
skłania do zainteresowania marką. To bardzo ważny czyn-
nik, zwłaszcza w przypadku piw, które walczą o nowych 
konsumentów. Przeciętny piwosz nie jest znawcą gatunków, 
ani tym bardziej marek. Dlatego, podobnie jak w przypadku 
zakupu wina przez konsumentów niezaznajomionych z te-
matem, kieruje się przede wszystkim estetyką lub poziomem 
oryginalności opakowania. Dlatego też w ostatnim czasie 
obserwujemy prawdziwy wysyp kolorowych puszek i etykiet, 
które mają zachęcić niezdecydowanych piwoszy do sięgnię-
cia po to, a nie inne piwo.

Ciemna strona piwnego rynku
Szukanie piwnych nisz coraz częściej sprawia, że bro-

wary kierują się w stronę nowych obszarów piwnego rynku 
– tych mniej znanych konsumentom, a więc potencjalnie 
odkrywczych, ale i bardzo ryzykownych. Przykładem takiej 
niszy są szeroko pojęte piwa ciemne. Jak się okazuje, wiedza 
konsumentów na temat tego segmentu rynku, jest znikoma. 
Niezależnie od tego czy mamy do czynienia z piwem w stylu 
stout, porter, RIS czy schwarzbier, dla wielu konsumentów 
jest to po prostu „ciemne piwo”, które zależnie od zdoby-
tych wcześniej doświadczeń zawsze postrzegane jest jako 
gorzkie, palone, słodkie czy karmelowe. To, co sprawia, że 
wielu piwoszy piwa ciemne omija szerokim łukiem to po-
wszechna opinia „ciężkości” tego rodzaju piwa. Ponad 80% 
piwoszy biorących udział w badaniu jednoznacznie stwier-
dziło, że piwo ciemne nie może być orzeźwiające. To rzecz 
jasna teoria, którą śmiało możemy nazwać piwnym mitem.

Potencjał piwnych stylów
Poziom akceptacji piwnych stylów przez „mainstreamo-

wych” konsumentów spada wraz ze stopniem skompliko-
wania profilu sensorycznego piwa. Innymi słowy, im trud-
niejsze w odbiorze piwo, tym mniejszy entuzjazm wzbudza 
wśród szeregowych piwoszy. W tej części badania, uczest-
nicy zostali poproszeni o zaakceptowanie, lub nie szeregu 
piwnych gatunków. Akceptacja w tym wypadku wyraża 
deklarację zakupu lub polecenia komuś danego stylu. Jej 
brak skreśla piwo z listy. Jak się łatwo domyślić, najwyższe, 

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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sięgające 100% poziomy akceptacji uzyskały takie style,  jak: 
lager jasny, weizen czy sesyjna IPA, czyli gatunki powszech-
nie znane i sesyjne. Zdecydowanie odrzucono natomiast 
takie style, jak: black IPA, RIS i rauchbier. Została jednak 
całkiem spora grupa piw, które znalazły się powyżej połowy 
skali akceptacji. Oznacza to, że minimum 50% badanych 
uznało je za interesujące. Na tej liście znalazły się gose, sour 
ALE, barley wine i belgijski kriek. Wygląda zatem na to, że 
jest jeszcze miejsce na eksplorację piwnego świata nie tylko 
na niszowym rynku piw rzemieślniczych.

Wady sensoryczne nie zawsze takie złe?
Podobne badanie, jak w przypadku piwnych stylów, 

przeprowadziliśmy w odniesieniu do wad sensorycznych. 
Uczestnicy poddali ocenie piwa, które zostały skażone wada-
mi sensorycznymi i poproszono ich o opinię, czy są w stanie 
zaakceptować takie piwo jako smakowo poprawne. Wszyst-
kie wady występowały w piwie typu lager jasny na poziomie 
6-krotnego progu wyczuwalności. Najmniej inwazyjny oka-
zał się dwutlenek siarki, czyli gazowy, zapałczany zapach. 
Prawie połowa respondentów uznała piwo z tym związkiem 
za poprawne. Bardzo podobny wynik uzyskało piwo z wy-
raźną dawką maślanego zapachu diacetylu. Zapach tego 
związku kojarzony był ze słodowością i pełnią smaku piwa. 
Co ciekawe, aż 39% osób uznało, że warzywny zapach DMS 
(dimetylosiarczek) także nie jest dla nich przeszkodą.

Dużo gorzej natomiast zostały przyjęte takie związki, 
jak: słynny „nasłoneczniony” zapach merkaptanu izopen-
tenylowego, utleniony trans-2-nonenal i kwas octowy. O ile 
jeszcze w przypadku pierwszego z nich, konsumenci tzw. 
marek premium odnaleźli swoją ulubioną „nutę” zielonej 

butelki (poziom akceptacji 32%), to już w przypadku dwóch 
kolejnych piwa zostały zdecydowanie odrzucone.

Kluczowym wnioskiem, jaki płynie z tego badania, jest 
potrzeba skupienia się na jakości handlowej piwa, co wiąże 
się ze sprawną dystrybucją i przede wszystkim dopilnowa-
niem zasad wyszynku. Wady, które najmocniej wpłynęły na 
pijalność piwa, w większości przypadków powstają bowiem 
nie w browarze, ale właśnie podczas szeroko pojętej dystry-
bucji.

Dalsza ewolucja piw bezalkoholowych
Jednym z segmentów naszych badań zawsze jest pyta-

nie o piwa bezalkoholowe. W tym obszarze widoczny jest 
bardzo dynamiczny rozwój świadomości konsumentów 
piwa. Co ważne, piwo bezalkoholowe przestaje być tylko 
i wyłącznie alternatywą dla kierowców. Staje się pełnopraw-
nym, zdrowym i wartościowym napojem. Aż 78% badanych 
stwierdziło, że regularnie pije piwo bezalkoholowe, nie trak-
tując go jako zło konieczne, czyli zamiennik piwa.

Jednocześnie jednak tylko znikoma część konsumentów 
sięga po nie w „niepiwnych” godzinach,  czyli rano lub przed 
południem. Prawie na pewno wynika to z kwestii kulturo-
wych. Kufel spienionego piwa, nawet zupełnie pozbawione-
go alkoholu, spożywany o poranku może sprawiać poważne 
problemy wizerunkowe.

To tylko część wniosków z naszych niekończących się 
dyskusji o piwie. Badania trwają, zainteresowanie kulturą 
piwa nie maleje, a wręcz przeciwnie, cały czas rośnie, a każda 
rozmowa z konsumentami piwa przybliża nas do pełniejszego 
zrozumienia mechanizmów, które rządzą rynkiem piwa. 
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Słowa kluczowe: piwo gruit, zioła, fermentacja spontanicz-
na, koncentrat słodowy
Keywords: gruit beer, herbs, spontaneous fermentation, malt 
concentrate

Beer is a beverage that has accompanied humanity for thousands of years. 
With the advancement of science and technology, both the production process 
and the raw materials used to produce beer have evolved. One intriguing 
yet somewhat overlooked aspect of European brewing history is gruit beer 
(gruitbier). Gruit beer is now believed to have been a malt-derived alcoholic 
beverage, similar to contemporary beer. It was commonly produced in the 
territories of the Low Countries for approximately 600-700 years, until the 
16th century. Unfortunately, historical evidence concerning this beer is so 
sparse that it does not allow us to determine exactly how it was produced. In 
particular, the composition of its key component, referred to as gruit remains 
a mystery. The article explores the current scientific theories regarding the 
possible composition of this substance and its suggested roles in the produc-
tion process of gruitbier.

Piwo jest napojem, który towarzyszy człowiekowi od tysiącleci. Wraz 
z rozwojem nauki i techniki zmieniał się proces produkcyjny tego napoju 
oraz surowce używane w jego produkcji. Jednym z interesujących, choć trochę 
zapomnianych, aspektów historii europejskiego piwowarstwa jest piwo gruit 
(gruitbier). Był to słodowy napój alkoholowy, podobny do dzisiejszego piwa, 
który produkowany był powszechnie na terenach ówczesnych Niderlandów 
przez około 600-700 lat, do XVI wieku. Zachowane dokumenty historyczne 
nie pozwalają na dokładne określenie sposobu jego produkcji, w szczególności 
tajemnicą pozostaje skład kluczowego dodatku, czyli gruit. W artykule opisa-
no jaki, zdaniem naukowców, mogła mieć skład ta substancja i jakie funkcje 
pełniła w procesie produkcji gruitbier.

Piwem gruit (gruitbier) określa się napój alkoholowy, 
podobny do dzisiejszego piwa, który produkowany był po-
wszechnie na terenach ówczesnych Niderlandów (Holandia, 
Belgia, północna Francja i zachodnie Niemcy) przez około 
600-700 lat, do XVI wieku. Piwo w tamtym okresie stano-
wiło integralną część życia ludzi, a dzienne jego spożycie 
szacowano na 1-2 l per capita. Charakterystycznym i obo-
wiązkowym składnikiem gruitbier była tajemnicza substan-
cja, nazywana gruit. Od XIV do XVI wieku, napój ten był 
stopniowo zastępowany przez piwo uwarzone z chmielem, 
które szybko zyskało popularność w niektórych częściach 
Holandii. Wraz z biegiem lat, wiedza na temat piwa gruit 
stopniowo zanikała, a dziś dostępne na jego temat są jedynie 
informacje śladowe [1–4]. 

Aktualnie piwowarzy stosują termin gruit do opisania 
piwa, w którym zamiast chmielu wykorzystano mieszankę 
różnych ziół. Nie jest to podejście błędne, jednak sama 
oryginalna substancja gruit wydaje się być czymś więcej niż 
jedynie mieszaniną przypraw. Nie zachowały się do dzisiaj 
żadne źródła jednoznacznie wskazujące, czym dokładnie był 
ten produkt i w jakim celu był on stosowany. Brak dokład-
nych informacji literaturowych może być zastanawiający, 

Piwo gruit – zapomniany średniowieczny napój
Gruit beer – a forgotten medieval beverage

biorąc pod uwagę, że był to napój codziennego użytku wśród 
ludności Niderlandów. Czy sam jego skład i powszechność 
były tak oczywiste dla ówczesnego społeczeństwa, że niewar-
te było jego opisywanie na kartach historii? Czy też był to 
pilnie strzeżony sekret jego producentów, wiedza dostępna 
jedynie dla wybranych? 

W zrozumieniu czym był ten produkt pomocne może 
być uświadomienie sobie, jak istotną rolę spełniał on 
w swych czasach. Uważa się, że słowo gruit jest jednym 
z najstarszych zapisanych w języku holenderskim, które 
to ewoluowało na przestrzeni wieków. W początkowym 
okresie terminem tym określało się substancję niezbędną do 
produkcji dobrego piwa oraz napój uwarzony z jej użyciem 
(gruitbier). Słowo to związane też było z aspektami podatko-
wymi, jako że imperialny monopol zapewniał, że w danym 
rejonie tylko jeden podmiot mógł sprzedawać oraz przede 
wszystkim otrzymywać zyski ze sprzedaży gruit. Podmiotami 
takimi były szlachta lub kościół. Zmiany ustrojowe w śre-
dniowieczu spowodowały, że przywilej ten przeszedł na kon-
kretne rodziny i mógł być dziedziczony, a ostatecznie dzier-
żawiony lub posiadany przez poszczególne władze miejskie. 
To właśnie prawdopodobnie te ostatnie podmioty stworzyły 
nowe terminy: gruithuis – lokację, w której produkowano 
i dystrybuowano gruit oraz gruiter – producenta i sprzedawcę 
gruit. Ostatecznie gruiter prawdopodobnie ewoluowało w gru-
itheer – urzędnika, który jedynie zbierał podatek piwowarski. 
Nałożenie podatku na dodatek do piwa, zamiast na sam pro-
ces warzenia lub gotowy produkt, pozwala założyć, że był on 
co najmniej pożądany do uzyskania napoju o odpowiednich 
cechach sensorycznych. O istotnym znaczeniu gruit może 
świadczyć wydarzenie historyczne z 1060 r., gdzie mnisi 
z Saint-Trond (Belgia) poprosili biskupa Metz, Adalbero-
na III o odnowienie ich prawa do gruit, argumentując swą 
prośbę: „Nasz napój, który jak dotąd był słabej jakości, stanie się 
lepszy”. Wspiera to teorię, że gruit był co najmniej pożądany 
do uzyskania poprawnego piwa [2,5]. 

Przez lata historycy i badacze próbowali zrozumieć, 
czym był tajemniczy gruit. Jedna z najpopularniejszych tez 
głosi, że był on mieszaniną różnych ziół i przypraw, uży-
wanych do nadania piwu charakterystycznych cech senso-
rycznych, analogicznie do chmielu. Stosowano woskownicę 
europejską, bagno zwyczajne, jagody wawrzynu szlachetne-
go, okrzyn górski oraz niekiedy żywicę sosnową. Rośliny te 
były wymienione w księgach rachunkowych 8 niderlandz-
kich instytucji produkujących gruit. W skład mieszaniny 
gruit wchodzić mógł nawet chmiel. Warto również zwrócić 
uwagę na złą reputację piwa gruit. Często przypisuje się, że 
zioła wchodzące w skład tego napoju charakteryzowały się 
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silnymi właściwościami psychoaktywnymi, przez co wzmac-
niały jego odurzające działanie oraz powodowały silnego 
kaca. Jednak dodawane były w celu nadania piwu odpowied-
nich cech sensorycznych oraz do przedłużenia jego trwało-
ści – wszystkie z wymienionych roślin wykazują w pewnym 
stopniu właściwości antybakteryjne [2,6–11]. 

Teza wskazująca, że gruit był mieszaniną przypraw wyda-
je się nie oddawać całej prawdy. Zachowane księgi przycho-
dów i rozchodów gruithuis’ów pokazują jasno, że instytucje 
te poza ziołami i przyprawami, regularnie sprowadzały mąkę 
oraz słód. Słowo gruit jest blisko związane z brytyjskim 
grout, które oznacza koncentrat słodowy. Niektórzy bada-
cze uważają dziś, że gruit był przede wszystkim produktem 
słodowym – swego rodzajem koncentratem brzeczki, wraz 
z dodatkiem ziół. Nie wiadomo również, jaką formę miał 
ten produkt – czy był on płynny, czy poddawano go proceso-
wi zagęszczania lub suszenia [2,5]. 

Istotną różnicą, która mogła mieć miejsce w procesie 
produkcyjnym piwa, w początkowych etapach istnienia gruit, 
był sposób uzyskiwania brzeczki. Pewne źródła wskazują, że 
w tamtych czasach przeprowadzano jedynie zacieranie słodu 
oraz filtrację. Przefiltrowaną i wysłodzoną brzeczkę podda-
wano, po wcześniejszym przestudzeniu, procesowi fermen-
tacji. Możliwe, że nie była ona już gotowana, a co najwyżej 
podgrzewana. Sam gruit mógł być dodawany do brzeczki 
w trakcie jej produkcji, choć prawdopodobnie był on wpro-
wadzany już do uzyskanej brzeczki. Do XIV wieku słód 
jęczmienny stał się głównym surowcem wykorzystywanym 

do produkcji piwa. Jako dodatek do jęczmienia stosowano 
również pszenicę, owies i żyto. Najrzadziej wykorzystywano 
grykę oraz pszenicę orkisz. Wybór ziarna do produkcji piwa 
uwarunkowany był najprawdopodobniej czynnikami ekono-
micznymi [1–4,12]. Ostatnią istotną kwestią dotyczącą pro-
dukcji piwa gruit jest sam proces fermentacji. Powszechnym 
rozwiązaniem stosowanym w połowie, jak i późnym średnio-
wieczu, była fermentacja spontaniczna, przeprowadzana 
przez organizmy znajdujące się na powierzchni surowców 
lub dostające się do nastawu z otoczenia. Możliwe jest, że 
od XIV w. piwowarzy pobierali drożdże znajdujące się na po-
wierzchni fermentującego piwa, w celu rozpoczęcia fermen-
tacji w kolejnej warce. Natomiast już w XVI wieku proces 
ten prowadzono w wyniku dodatku kultur, które starannie 
przechowywano, najprawdopodobniej zmieszane z mąką 
w formie wysuszonych ciast. Jednak informacje te doty-
czą okresu, kiedy popularność piwa gruit chyliła się już ku 
upadkowi. Nie wiadomo jakie dokładnie rodzaje fermentacji 
były stosowane w latach wcześniejszych. Można przyjąć, że 
była to fermentacja spontaniczna – np. z użyciem drożdży 
występujących w otoczeniu lub pozostałych w naczyniu 
fermentacyjnym po poprzedniej warce. Ze względu na 
zróżnicowaną mikroflorę przeprowadzającą proces fermenta-
cji, uzyskane piwa mogły charakteryzować się odmiennymi 
cechami sensorycznymi, niż dzisiejsze ich rekonstrukcje, 
produkowane przy użyciu dedykowanych drożdży piwowar-
skich. Inną możliwością jest ta, że w początkowych wiekach 
produkcji gruitbier, to sam gruit służył jako źródło mikroflory 
do przeprowadzania tego procesu. Sam pomysł stosowania 
mikrobioty występującej na powierzchni ziaren wykorzysty-
wany jest po dzień dzisiejszy w produkcji tureckiego Boza, 
jak i  etiopijskich piw, takich: jak Tella, Borde, Shamita, 
Korefe, Cheka i Areke [2,4,12–17].

Ale co tak naprawdę spowodowało definitywne zniknię-
cie piwa gruit na przestrzeni lat? Niestety, na to pytanie rów-
nież nie da się udzielić jednoznacznej odpowiedzi. Wydawać 
by się mogło, że piwo z chmielem charakteryzować się 
będzie bardziej pożądanymi cechami sensorycznymi. Jednak 
nie istnieją żadne źródła wskazujące na wyższość jednego 
produktu nad drugim, więc teza ta jest niemożliwa do we-
ryfikacji. Nawet w przypadku rekonstrukcji należy zwrócić 
uwagę, że ówcześni ludzie mogli mieć odmienne preferencje, 
jak powinno smakować to piwo. Jedną z możliwości odejścia 
od produkcji gruitbier jest jego krótki okres przydatności do 
spożycia, który według danych historycznych wynosił zale-
dwie tydzień, do maksymalnie dwóch tygodni. Z kolei piwo 
uwarzone z chmielem mogło być przechowywane nawet 
kilka miesięcy. Tak znaczne zwiększenie okresu przydatności 
produktu codziennego użytku było korzystne pod względem 
ekonomicznym. W czasach średniowiecza gospodarka wielu 
miast opierała się w dużej mierze na piwowarstwie. Znaczne 
wydłużenie okresu przydatności mogło być istotną kartą 
przetargową w popularyzacji piwa z chmielem, umożliwiając 
zmaksymalizowanie zysków browarników. Nie bez znaczenia 
w zniknięciu piwa gruit pozostawać mogą również kwestie 
polityczne. Jak wspomniano, możliwość produkcji substancji 
gruit, jak i czerpania zysków z tego tytułu, ograniczona była 
do kościoła, szlachty lub samych miast [2,5,6]. 

Prawdopodobnie nigdy nie dowiemy się dokładnie, jak 
wyglądał proces produkcyjny piwa gruit oraz czym była ta 
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różne mikroorganizmy, w tym bakterie, drożdże i pleśnie, ananas nie 
stanowi wyjątku. Na tych owocach dominują pleśnie, takie jak 
Penicillium purpureogenum, P. diversum i Talaromyces calidica-
nius [21], a także drożdże, takie jak Pichia guilliermondii 
i Hanseniaspora uvarum, które były obecne nie tylko na świeżych 
owocach, ale również w przetworzonych i pasteryzowanych produk-
tach. Wykazano również obecność bakterii Klebsiella spp. [21].

Maliny (Rubus idaeus)
Maliny są cenione nie tylko w przemyśle spożywczym, ale również 

w farmaceutycznym, ponieważ zawierają wiele substancji cennych 
dla zdrowia człowieka. Owoce malin są soczyste i aromatyczne, 
a dzięki właściwościom przeciwutleniającym i przeciwzapalnym mają 
również wiele właściwości prozdrowotnych. Te miękkie owoce od-
grywają bardzo ważną rolę w rolnictwie i ogrodnictwie w wielu krajach 
na całym świecie [22]. Według Krajowego Ośrodka Wsparcia 
Rolnictwa w 2020 r. Polska była największym producentem tych 
owoców w Unii Europejskiej i piątym na świecie. Pomimo krótkiego 
łańcucha dostaw oraz rodzimej mikroflory, owoce te nie są pozba-
wione mikroorganizmów, które mogą spowodować niebezpieczeń-
stwo dla gotowego produktu lub zakładu produkcyjnego, który je 
wykorzystuje. Analizy mikrobiologiczne owoców malin wykazały 
obecność bakterii z rodzaju Staphylococcus spp., w tym S. epider-
midis, S. warneri i S. lugdunensis. Dodatkowo wykazano wystę-
powanie również bakterii Bacillus cereus, które określane są jako 
czynniki etiologiczne zatruć pokarmowych [22; 23].

Wiśnie (Prunus avium)
Wiśnie są jednym z najbardziej ugruntowanych dodatków sma-

kowych w technologii piwowarskiej. Już od dawna stosowane są 
między innymi w piwach takich jak Belgijski Lambic (Kriek). Owoce 
wiśni charakteryzują się stosunkowo niską kalorycznością, są bogate 
w składniki odżywcze i znaczne ilości składników bioaktywnych, ma-
jących pozytywny wpływ na zdrowie człowieka. Wiśnia jest uprawiana 
ze względu na jej kwaśne i soczyste owoce, z których najczęściej 
wytwarza się dżemy, galaretki, syropy lub napoje alkoholowe, takie 
jak wino, brandy oraz piwa owocowe. Obecne badania wskazują, że 
spożywanie świeżych owoców lub soku z wiśni sprzyja zdrowiu dzię-
ki pozytywnemu działaniu antocyjanów i związków fenolowych. 
Spożywanie wiśni może zmniejszać ryzyko artretyzmu, nowotworów, 
chorób układu krążenia i cukrzycy oraz może poprawiać sen i funkcje 
poznawcze. Analiza świeżo zebranych wiśni oraz ich przetworów wy-
kazała złożoną mikroflorę występującą na tych owocach. Większość 
obciążenia mikrobiologicznego stanowią grzyby, głównie klasy 
Dothideomycetes, Taphrinomycetes, Leotiomycetes i Saccharo-
mycetes. Co ciekawe, ze wszystkich 50 wyizolowanych szczepów aż 
17 wykazywało aktywność „bójczą” przeciwko szczepom 
Saccharomyces cerevisiae. Badania molekularne pozwoliły zakla-
syfikować je do czterech gatunków - M. pulcherrima, M. fructicola, 
S. paradoxus, P. kluyveri oraz H. uvarum [24]. Należy zwrócić uwa-
gę, że zastosowanie tych owoców może nieść ze sobą poważne 
konsekwencje, między innymi może prowadzić do uzyskania przewa-
gi drożdży dzikich nad preferowanymi szczepami konwencjonalnymi. 
Dodatkowo, w przypadku kontaminacji instalacji, może dojść do za-
burzenia całego procesu produkcyjnego w wyniku niekontrolowane-
go rozprzestrzenienia się niebezpiecznych szczepów. Natomiast ba-
dania prowadzone z wykorzystaniem ekstraktów z wiśni wykazały ich 
właściwości antybakteryjne, wykazując właściwości biobójcze wobec 
takich patogenów, jak S. Typhimurium, Acinetobacter spp., T. py-
ogenes i R. equi [25] oraz Listeria spp. [26].

Truskawki (Fragaria x ananassa)
Truskawki mają bardzo pożądany smak i aromat i są jednymi 

z najpopularniejszych owoców jadalnych. Zawierają wysoki poziom 
przeciwutleniaczy. Nie tylko dostarczają potrzebnych składników od-
żywczych, takich jak witaminy, kwas foliowy, potas, błonnik i minerały, 
ale także są dobrym źródłem różnych naturalnych przeciwutleniaczy, 
takich jak kwas askorbinowy, kwasy fenolowe i flawonoidy [27]. 
Truskawki to jeden z najczęściej wybieranych owoców zarówno przez 
konsumentów, jak i przetwórców. Mikroflora obecna na zdrowych 
truskawkach jest złożona i obejmuje potencjalne patogeny roślin, 
patogeny człowieka oraz pleśnie wytwarzające mykotoksyny. Do 
najczęstszych mikroorganizmów występujących na powierzchni 
truskawek należą grzyby z rodzaju Botrytis, Verticillium, 
Phytophthora, Colletotrichum, Penicillium, Alternaria, 
Cladosporium, Rhizopus i Aureobasidium oraz bakterie z rodza-
jów Pseudomonas spp., Stenotrophomonas spp., Bacillus spp. 
i Arthrobacter spp. [28].

Podsumowanie
Wykorzystanie owoców w przemyśle piwowarskim jest ciekawą 

alternatywą dla piw klasycznych, jednakże niesie ze sobą nie tylko 
same korzyści w postaci wzbogacenia smaku i aromatu, ale również 
zagrożenie mikrobiologiczne. Ważne jest, aby piwowarzy i osoby 
odpowiedzialne za kontrolę surowców i wdrażanie nowych produktów 
mieli tego świadomość. Pozwoli to na podwyższenie bezpieczeństwa 
produktów, uniknięcie przerw w produkcji i zadowolenie klientów, 
a co za tym idzie satysfakcję z wykonanej pracy.

Mniejsze znaczenie ma poziom produkcji i eksportu w krajach 
o mniejszym udziale w obrotach międzynarodowych. Czynnikiem 
ograniczającym skalę wzrostu cen jest akceptacja poziomu cen przez 
konsumentów soków pitnych, nektarów i napojów, wytwarzanych 
z soków zagęszczonych w krajach importerach.

Ceny skupu jabłek
Ocenia się, że średnioważone ceny skupu jabłek kierowanych do 

zakładów produkujących zagęszczone soki w sezonie 2022/23 nie będą 
znacząco odbiegały od poziomu z sezonu poprzedniego i wyniosą ok. 
0,50 zł (loco zakład). W okresie sierpień-listopad 2022 r., tj. w czasie ku-
mulacji dostaw do przetwórstwa, ceny przekraczały o ok. 15% ich poziom 
z analogicznego okresu poprzedniego roku, a w okresach grudzień  
2022 r. – marzec 2023 r. były niższe niż w analogicznym okresie sezonu 
2021/22. Niewielka zmiana średnioważonych cen skupu jabłek jest skumu-
lowanym efektem zwiększenia podaży tych owoców do zakładów prze-
twórczych i wzrostu cen eksportowych zagęszczonego soku jabłkowego. 

W ostatnich dziesięciu sezonach wyższe niż w sezonie 2022/23 były 
tylko ceny skupu jabłek wykorzystywanych w produkcji ZSJ w sezonach: 
2017/18, 2019/20 i 2020/21. Ze względu na zmienność podaży surowca 
i cen zbytu zagęszczonego soku jabłkowego (wyznaczonych cenami 
eksportowymi) ceny skupu wahają się silnie w poszczególnych sezo-
nach. Średnioroczna zmienność cen płaconych przez zakłady przetwór-
cze za jabłka w sezonach 2014/15–2022/23 wyniosła 54%. W odniesie-
niu do jabłek kierowanych na rynek produktów świeżych zmienność ta 
wyniosła 41%. Wahania cen decydują o dużej destabilizacji sytuacji 
dochodowej producentów jabłek. Wobec istotnego wzrostu kosztów 
produkcji dochody producentów jabłek (jak i innych produktów) w se-
zonie 2022/23 są mniejsze niż w sezonie poprzednim.

Podsumowanie
W sezonie 2022/23 dostawy jabłek do zakładów przetwórczych 

wzrosły bardziej niż zbiory w wyniku spadku spożycia i eksportu tych 
owoców. Szacuje się, że przetwórstwo zagospodaruje ok. 70% po-
daży jabłek, w tym ponad 60% skierowane zostanie do zakładów 
produkujących zagęszczony sok jabłkowy. W ostatnich dziesięciu 
sezonach większa niż w sezonie 2022/23 była produkcja oraz eksport 
ZSJ tylko w sezonie 2018/2019. Mimo wzrostu produkcji i sprzedaży 
zagranicznej ceny eksportowe w sezonie 2022/23 są znacznie wyż-
sze niż w sezonie poprzednim. Wyższe były jedynie ceny eksporto-
we w sezonie 2017/18. Wzrost cen był wynikiem niedoborów kon-
centratu soku jabłkowego na rynku światowym. Nie zmienią się 
natomiast znacząco średnioważone ceny skupu jabłek wykorzysty-
wanych w produkcji zagęszczonego soku jabłkowego.
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Średnie ceny eksportowe zagęszczonego soku jabłkowego w sezonie 2022/23 

przekroczą 1,3 euro/kg i będą wyższe niż w sezonie 2021/22 o ok. 15%. Wyższe były ceny 

eksportowe jedynie w sezonie 2017/18 (1,45 euro/kg). Wzrost cen spowodowany jest 

zmniejszeniem podaży tego produktu na rynku światowym, głównie w następstwie spadku 

produkcji i eksportu w Chinach, tj. największego dostawcy ZSJ na rynek światowy. 

Obniżenie produkcji w Chinach było wynikiem spadku o ponad 10% do 41 mln t zbiorów 

jabłek w tym kraju. W okresie sierpień 2022 r. – styczeń 2023 r. eksport zagęszczonego soku 

jabłkowego z Chin wyniósł 124 tys. t, wobec 256 tys. t w okresie sierpień 2021 r. – styczeń 

2022 r. W okresach tych ceny eksportowe zagęszczonego soku jabłkowego z Chin wzrosły z 

1,0 do 1,37 USD/kg. Wyższe były też ceny uzyskiwane przez pozostałych liczących się 

dostawców zagęszczonego soku jabłkowego na rynku międzynarodowym, tj. Turcji, Chile, 

ale też Węgier i Ukrainy. W okresie sierpień 2022 r. – styczeń 2023 r. ceny zagęszczonego 

soku jabłkowego (na bazie fob) eksportowanego z Polski były średnio o 3% niższe niż 

lokowanego na rynku światowym przez Chiny. 

 
Źródło: IHS Markit, MF 

Rys. 5. Ceny eksportowe zagęszczonego soku jabłkowego w wybranych krajach (w USD/kg) 
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Rys. 6. Ceny skupu jabłek deserowych i przemysłowych w Polsce (w zł/kg) 
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dów Weyermann w recepturach piw opowiedział Michael Woess, 
szef działu badań i rozwoju w Weyermann, o wykorzystaniu chmielu 
w postaci Cryo Hops z Yakima Chief Hops w małym browarze mówił 
Łukasz Kortas z Browaru Czarna Owca, a blok dopełniła prelekcja 
o produkcji i jakości drożdży Fermentis E2U przeprowadzona przez 
Mateusza Puśleckiego  z  Browamatora.  Ostatnimi  akcentami 
Sympozjum Piwowarów Zawodowych były wystąpienia przedstawi-
cieli dwóch młodych browarów na polskiej scenie kraftowej. Bartek 
Ociesa z Pinta Barrel Brewing opowiedział wszystko, co uczestnicy 

chcieli wiedzieć o leżakowaniu piw w drewnie, w tym o blendowaniu, 
infuzowaniu i rozlewie, a Paweł Masłowski, z mającego swój debiut 
w ubiegłym roku, browaru Moon Lark przybliżył słuchaczom prak-
tyczne zagadnienia z zakresu napojów Hard Seltzer, których Moon 
Lark jest prekursorem na polskim rzemieślniczym rynku.

Sympozjum Piwowarów Zawodowych zamknęła Gala Konkursu 
Piw Rzemieślniczych Kraft Roku oraz koncert zespołu Recycling 
Band. Podczas Gali nie zabrakło również piwa, o które zadbały bro-
wary  członkowskie  Polskiego  Stowarzyszenia  Browarów 
Rzemieślniczych.

Sympozjum Piwowarów Zawodowych 2022 było sporym sukce-
sem organizatorów i, zgodnie z przekazanymi nam opiniami, przy-
niosło sporo zadowolenia uczestnikom. Sympozjum powróci w grud-
niu  2023  r.  w  jeszcze  lepszym  wydaniu.  Ambicją  naszego 
Stowarzyszenia jest, by było to największe i najlepsze spotkanie 
piwowarów zawodowych w Polsce, z rosnącym udziałem gości z za-
granicy. SPZ staje się kolejnym niezwykle istotnym obszarem dzia-
łalności Stowarzyszenia i, organizowane corocznie, ma służyć pro-
mocji polskich browarów rzemieślniczych oraz poszerzaniu wiedzy 
i wymianie doświadczeń pośród osób pracujących w browarach 
rzemieślniczych.

Marek Kamiński 
 współzałożyciel i prezes Polskiego Stowarzyszenia 

Browarów Rzemieślniczych, 
współorganizator Sympozjum Piwowarów Zawodowych, 

piwowar zawodowy.

Zdjęcia Mateusz Włoch

bolizmu drożdży. Obecnie w Krakowskiej Szkole Browarniczej w ra-
mach projektu badawczego realizowanego z firmą Murphy & Son 
z Wielkiej Brytanii prowadzimy eksperymenty mające na celu oce-
nę potrzeb dotyczących zapewnienia odpowiedniego źródła azotu 
dla drożdży oraz zapewnienia odpowiedniej zdolności buforowej 
podłoża. Pod koniec 2022 r. zaprezentujemy wyniki naszych badań 
z propozycją odpowiedniego doboru warunków fermentacji przy 
produkcji hard seltzerów w warunkach browaru.

Literatura

[1] Petr M. 2021. S alkoholovou novinkou přicházejí dva největší pivovary.  
K Prazdroji se přidal s ‚tvrdou minerálkou‘ i Staropramen. https://www.lido-
vky.cz/byznys/staropramen-stiha-prazdroj-do-ceska-dorazila-alkoholicka-
sodovka.A210430_172559_ln_ekonomika_rkj .

[2] McCarthy M. 2021. Hard seltzer is a popular US alcohol trend heading to 
Australia. But what is it and is it a fad? https://www.abc.net.au/news/2020- 
10-13/what-are-hard-setlzers-and-how-could-they-alter-drinking-
culture/12582818 . 

[3] Norris C.L., D.C. Taylor and S. Jr Taylor. 2022. "What is rogue marketing? An 
exploration of how hard seltzer sparked a social media phenome-
non". International Journal of Wine Business Research, Vol. 34 No. 3, pp. 
329-348. https://doi.org/10.1108/IJWBR-02-2021-0008

[4] Szafnauer R., L. Hearn, N. D. Spadafora & R. Cole. 2022. “Volatile and semi-
-volatile compounds in flavoured hard seltzer beverages: comparison of 
high-capacity sorptive extraction (HiSorb) methods”. Advances in Sample 
Preparation, 100032.

[5] Ledergerber B. & F. AG. 2021. Color and odor reduction with activated carbon. 

[6] Sonneville F. 2021, March. Beer Quarterly Q1 2021: The Rise of Hard Seltzers 
in the US and Beyond. Rabobank Research. https://research.rabobank.com/
far/en/sectors/beverages/beer-quarterly-q1- 2021.html

[7] NielsenIQ. 2019, May 21. How newer ready-to-drink beverages and packages 
are shaking up the adult beverage market. NielsenIQ. https://nielseniq.com/
global/en/insights/analysis/2019/how-ready-to-drinkbeverages-and-packages-
are-shaking-up-the-adult-beverage-market/ 

[8] Lin M. (n.d). Hard seltzer industry: Unlikely to Fizzle Out. Toptal. https://www.
toptal.com/finance/market-research-analysts/hard-seltzer-industry

[9] European Institute of Innovation & Technology. (2021, July). Our food, our 
food system. What Generation-Z wants from a healthy food system. https://
www.eitfood.eu/media/newspdf/Our_Food%2C_Our_Food_System__EIT_
Food_report_.pdf 

[10] Deibert L. 2020, September 25. Hard seltzer: krijgt dit hippe drankje bij ons 
net zoveel fans als in de VS? AD. https://www.ad.nl/koken-en-eten/hard-selt-
zer-krijgt-dit-hippe-drankje-bij-ons-net-zoveel-fans-als-in-de-vs-br~a5b566d

[11] Karnal N., C. Machiels, U.R. Orth & R. Mai. 2016. “Healthy by design, but 
only when in focus: Communicating non-verbal health cues through symbo-
lic meaning in packaging”. Food Quality and Preference, 52, 106–119. 
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodqual.2016.04.004

[12] Kapsak W., D. Schmidt, N. Childs, J. Meunierc & C. White. 2008. “Consumer 
perceptions of graded, graphic, and text label presentations for qualified 
health claims”. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 48(3), 
248–256. https://doi.org/10.1080/1040839070128605

[13] Khandeparkar K. & M. Motiani. 2020. “The effect of alcohol consumption and 
contextual cues on the evaluation of new brands of alcoholic beverages at 
the POS”. Journal of Retailing and Consumer Services, 55. https://www.
sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0969698918309494?via%3Dihub

[14] Sikalidis A. K., A. H. Kelleher, A. Maykish & A.S. Kristo. 2020. “Non-alcoholic 
beverages, old and novel, and their potential effects on human health, with 
a focus on hydration and cardiometabolic health”. Medicina, 56(10), 490.

[15] Kuta S. 2019. Now that the" Summer of White Claw" is over, will Colorado 
drinkers leave hard seltzer behind?. UWIRE Text, 1-1.

[16] Albers A. B., M. Siegel, R.L. Ramirez, C. Ross, W. DeJong & D. H. Jernigan. 
April 2015. “Flavored Alcoholic Beverage Use, Risky Drinking Behaviors, and 
Adverse Outcomes Among Underage Drinkers: Results From the ABRAND 
Study”. American Journal of Public Health, 105(4), 810-815. https://www.
ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4358196

[17] Rossheim M. E., M. D. Livingston, A. Walker, N. E. Reid, L. Liu & M. Mazer-
Amirshahi. 2021. “Supersized alcopop related calls in the National Poison 
Data System, 2010- 2019”. Drug Alcohol Dependence, 222. https://www.
sciencedirect.com/science/article/pii/S0376871621001526?via%3Dihub

[18] Rossheim M. E., D. L. Thombs & R. D. Treffers. 2018. “High-alcohol-content 
flavored alcoholic beverages (supersized alcopops) should be reclassified 
to reduce public health hazard”. The American Journal of Drug and Alcohol 
Abuse, 44(4), 413-417.: https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/00952
990.2018.1460375

[19] Hagan M. 2021. What Is Hard Seltzer? The Truth About This Fizzy Fad. https://
usualwines.com/blogs/knowledge-base/what-is-hard-seltzer

[20] Havel P. 2021. Hard seltzer je hit v USA, míří i do Čech. Jako první s ním 
přichází rodinný Pivovar Obora. https://www.vitalia.cz/clanky/hard-seltzer-
-obora-alkoholicky-napoj/ 

[21] Jennings R. 2019. Hard seltzer is here to stay. https://www.vox.com/the-
-goods/2019/8/20/20812814/white-claw-truly-hard-seltzer-explained 

[22] Wiener-Bronner D. 2019. Natural Light hard seltzer? Anheuser-Busch is leaning 
into the trend.https://edition.cnn.com/2019/08/10/business/natural-light-hard-
-seltzer/index.html 

[23] WHO. 2021. Making the European Region Safer: developments in alcohol 
control policies, 2010–2019 (2021). https://www.euro.who.int/en/health-topics/
disease-prevention/alcohol-use/publications/2021/making-the-european-
region-safer-developments-in-alcohol-control-policies,-20102019-2021. 

[24] Metzner C. & L. Kraus. 2008. “The impact of alcopops on adolescent drinking: 
a literature review”. Alcohol & Alcoholism, 43(2), 230–239. https://academic.
oup.com/alcalc/article/43/2/230/12227 

analizowanych soków. Należy podkreślić, że soki NFC stanowiły niemal 
62% wszystkich soków, co jest z punktu widzenia żywieniowego pozy-
tywnym zjawiskiem. Według szacunków IERiGŻ-PIB na globalnym 
rynku soków w Polsce w 2020 r. soki jabłkowe stanowiły 40% wszystkich 
soków pitnych, a soki NFC (zarówno jedno- jak i wieloskładnikowe) 
33% [7]. Jak podają Nosecka i wsp. [7], w ciągu ostatnich pięciu lat 
produkcja soków jabłkowych wzrosła dwukrotnie, co świadczy o ro-
snącym zainteresowaniem tym produktem.

Na 3 miejscu pod względem udziału w rynku uplasowały się smo-
othie, które stanowiły 9% analizowanego asortymentu. Z uwagi na 
specyfikę produktu i jego rozpoznawalność na potrzeby niniejszego 
badania produkt ten wydzielono z napojów bezalkoholowych jako 
osobną kategorię. Smoothie to produkt stosunkowy nowy na polskim 
rynku. Na podstawie wielkości tej kategorii można stwierdzić, że przy-
jęła się na stałe na rynku, zainteresowanie ją w ostatnich latach rośnie 
i jest chętnie wybierana szczególnie przez konsumentów dbających 
o zdrową dietę. Tego typu produkty oferowane są w rozmaitych sma-
kach. Duże zróżnicowanie w składzie surowcowym tych produktów jest 
w stanie zaspokoić różne gusta konsumentów. W składzie oferowanych 
w tym segmencie produktów oprócz jabłek znajdowały się między in-
nymi: jagoda acai, acerola, aloes, pigwowiec, aronia, truskawka, czar-
na porzeczka, wiśnia, gruszka, jagoda, winogrono, malina, brzoskwinia, 
mango, banan, cytryna, pomarańcza, limonka, marakuja, granat, kokos, 
dynia, marchew, czerwone buraki, pietruszka, pasternak, szpinak, seler, 
jarmuż, ogórek, mięta, imbir, guarana, amarantus, a nawet ryż. Jak 
widać producenci nie ograniczają się do surowców tradycyjnych, ale 
starają się urozmaicić ofertę tych produktów. Tylko jeden produkt smo-
othie był otrzymany wyłącznie z jabłek.

Na uwagę zasługuje również bogata oferta przekąsek owocowych 
(7% rynku). Produkty te stanowiące połączenia jabłka z innymi owoca-
mi mają stanowić alternatywę dla innych przekąsek, które z uwagi na 
zawartość cukru i tłuszczu są postrzegane jako mało zdrowe i mało 
wartościowe. Tylko jeden z tych produktów był całkowicie wykonany 
z jabłek. Wśród przekąsek dostępnych w handlu jest wiele produktów 
na bazie suszonych owoców lub niesłodzonego koncentratu soku jabł-
kowego. Są one wynikiem zmian w przyzwyczajeniach żywieniowych 
i potrzebie jedzenia między regularnymi posiłkami. Przekąski na bazie 
jabłek zyskują na popularności i są oferowane w postaci owocowych 
chipsów, batonów, żelków, uformowane jako kostki bądź fantazyjne 
kształty np. zwierzątek, co szczególnie ma zachęcić dzieci. Chipsy 
jabłkowe są promowane jako zdrowa przekąska dla każdego, w tym 
dla osób na diecie redukcyjnej. Producenci liczą, że tak oferowane 
w skoncentrowanej formie owoce mogą stanowić między innymi zdro-
wy zamiennik słodyczy, tym bardziej, że konsumenci lubią przekąsić 
coś między posiłkami, więc dobrze byłoby, aby sięgali po coś zdrowe-
go i wartościowego.

Podobny udział w rynku na poziomie 7% miały także napoje. 
Kategoria napojów bezalkoholowych jest bardzo szeroka i zróżnicowa-
na pod względem udziału składnika owocowego. W niniejszym bada-
niu ograniczono się do napojów zawierających w swoim składzie co 
najmniej 50% soku oraz gdy na pierwszym miejscu było jabłko w przy-
padku udziału innych składników. W grupie tej znalazły się: napoje 
wieloowocowe, nektary, jak również produkty typu shot, które dzięki 
odpowiedniemu zbilansowaniu składu surowcowego mogą stanowić 
cenne źródło wartościowych składników, a zwłaszcza witamin.

Pozostałe produkty na bazie jabłek mają znacznie mniejsze udzia-
ły w rynku, od 3% w przypadku herbat owocowych, 2% w przypadku 
octu jabłkowego i napojów alkoholowych, do poniżej 1% w przypadku 
pozostałych, takich jak np.: owoce prażone, pektyna czy puder jabłko-
wy lub mrożona kostka z jabłka. Ocet jabłkowy coraz częściej znajdu-
je zastosowanie w kuchni jako zamiennik innych popularnych octów 
i jako produkt uważany za zdrowszy niż ocet tradycyjny. Jest on do-
stępny pod wieloma markami w zdecydowanej większości punktów 
handlowych. W przypadku herbat owocowych i ziołowo-owocowych 
jabłko bardzo często stanowi bazę tych produktów. Wynika to z duże-
go przerobu jabłek w naszym kraju. Suszone wytłoki jabłkowe, szcze-
gólnie z tłoczni nie stosujących obróbki enzymatycznej, stanowią cen-
ny surowiec do produkcji herbat, jak i pektyn.

W ostatnich latach jabłka zyskują na popularności jako surowiec 
do produkcji cydrów. Produkty alkoholowe na bazie jabłek stanowiące 
2% badanego rynku to prawie wyłącznie cydr, chociaż w jednym ze 
sklepów oferowany był również calvados. Należy w tym miejscu wspo-
mnieć, że w skali przemysłowej w Polsce jabłka od lat są również wy-
korzystywane do produkcji moszczów, które następnie służą do wyro-
bu win owocowych. Tych produktów nie uwzględniono jednak w niniej-
szej pracy. Informując o przemysłowym wykorzystywaniu jabłek należy 
pamiętać o zagęszczonym soku jabłkowym, który stanowi podstawowy 
kierunek wykorzystywania jabłek. Szacuje się, że w ubiegłym roku wy-

poziomie kwasowości, a z Tajlandii głównie sok ananasowy. Wszystkie 
te kraje są liczącymi się dostawcami soków na rynek światowy.

Silne zdywersyfikowanie struktury geograficznej importu soków 
spowodowane jest zróżnicowaniem głównych regionów produkcji 
owoców i wytwarzanych z nich przetworów, w tym soków.

Podsumowanie

Soki są istotną pozycją w polskim eksporcie przetworów owo-
cowych i warzywnych oraz w łącznym eksporcie produktów ogrod-
nictwa i ich przetworów. O wolumenie i wartości eksportu soków 
decydują zmiany w sprzedaży zagranicznej soków jabłkowych, w tym 
głównie zagęszczonego soku jabłkowego. eksport ZSJ silnie waha 
się w poszczególnych sezonach w zależności od poziomu podaży 
surowca do przetwórstwa i produkcji w innych krajach, liczących się 
na rynku światowym (głównie Chin). W ostatnich sezonach systema-
tyczną tendencję wzrostową wykazuje eksport nieskoncentrowane-
go soku jabłkowego. Mimo silnych wahań w poszczególnych sezo-
nach zwiększa się także eksport większości pozostałych soków, 
głównie soków produkowanych z owoców miękkich i soków miesza-
nych. Zwiększa się przywóz soków zagęszczonych, wytwarzanych 
z owoców południowych (głównie soku pomarańczowego), a zmie-
nia się w poszczególnych sezonach wolumen importu zagęszczo-
nego soku jabłkowego, wykorzystywanego do mieszania z sokiem 
produkowanym z surowca krajowego. Import soków ma charakter 
przywozu surowcowego i jest niezbędny do produkcji soków pitnych, 
nektarów i napojów, a w odniesieniu do zagęszczonego soku jabł-
kowego ma charakter „importu dla eksportu”. Geograficzna struktu-
ra importu jest znacznie bardziej zdywersyfikowana niż ich eksportu. 
Wynika to ze zróżnicowania rejonów produkcji owoców i soków 

w świecie. Stąd też w imporcie przywóz spoza krajów ue stanowił 
w sezonach 2015/16–2018/19 ok. 51% wolumenu przywozu i 58% 
jego wartości. W eksporcie udział krajów ue wyniósł odpowiednio 
90 i 87%.
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Tabela 4. Geograficzna struktura importu soków do Polski

Wyszczególnienie
2015/16-2018/19

wolumen 
(tys. t)

%
wartość 

(mln EUR)
%

OGÓŁEM 174,0 100,0 223,0 100,0

Niemcy 24,0 13,8 25,3 11,4

Holandia 14,1 8,1 18,5 8,3

Hiszpania 14,6 8,4 14,2 6,4

Włochy 6,8 3,9 11,4 5,1

Pozostałe kraje UE-15 12,0 6,9 23,2 10,4

Litwa 0,9 0,5 1,1 0,5

Czechy 3,6 2,1 4,5 2,0

Węgry 9,4 5,4 7,9 3,5

Pozostałe kraje UE-13 0,4 0,3 0,6 0,3

Ukraina 23,9 13,8 24,4 10,9

Mołdawia 18,5 10,6 16,3 7,3

Pozostałe kraje 0,5 0,3 0,4 0,2

Brazylia 24,0 13,8 43,1 19,3

Chiny 4,9 2,8 5,1 2,3

Izrael 5,4 3,1 9,8 4,4

RPA 1,1 0,6 1,7 0,8

USA 0,7 0,4 1,0 0,4

Tajlandia 0,9 0,5 1,5 0,7

Kostaryka 2,3 1,3 3,4 1,5

Turcja 2,3 1,3 3,3 1,5

Pozostałe kraje 3,7 2,1 6,3 2,8

Źródło: Na podstawie danych Ministerstwa Finansów (MF)
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Browar Fortuna liderem klasyfikacji 
medalowej w Konkursie Piw Rzemieślniczych 
„Kraft Roku” 2021
5 medali, w tym 4 złote i 1 srebrny zdobyły piwa warzone przez 
Browar Fortuna w Miłosławiu, w tegorocznej edycji konkursu KPR 
Kraft Roku. Gala rozdania nagród odbyła się 11 grudnia w Rzeszowie. 

Do tegorocznej odsłony konkursu zgłoszono aż 652 piwa z polskich 
browarów rzemieślniczych – to dotychczasowy rekord. Międzynarodowe 
Jury pod przewodnictwem Tomasza Kopyry oceniało piwa zgłoszone 
przez 116 browarów. 

Piwo Komes warzone przez Browar Fortuna zdobyło aż trzy złote 
medale, laureaci to:

– Komes Barley Wine w kategorii Barley Wine,
– Komes Potrójny Złoty w kategorii Belgian Strong – piwo to zwy-

ciężało w tym konkursie też w 2018 i 2019 r., 
– Komes Wymrażany Russian Imperial Stout Bourbon BA w ka-

tegorii  Ice Beer (Piwo Wymrażane), które w styczniu miało premierę 
rynkową, 

– Fortunatus III: Flanders Red Ale w kategorii Belgian Sour Ale 
–  laureat srebrnego medalu to Miłosław Blonde Ale w kategorii 

Belgian Ale (złotego medalu nie przyznano w tej kategorii). 
Za recepturami nagrodzonych piw stoją Krzysztof Panek oraz Marcin 

Ostajewski – Główny Piwowar Browaru Fortuna.
Konkurs Piw Rzemieślniczych „Kraft Roku” organizowany przez 

Browamator to plebiscyt z kilkunastoletnią tradycją. Współorganizatorem 
jest Sympozjum Piwowarów Zawodowych. Rywalizacja najlepszych piw 
kraftowych odbywa się pod patronatem PSBR - Polskiego Stowarzyszenia 
Browarów Rzemieślniczych. W czasie konkursu kilkudziesięciu certyfi-
kowanych sędziów piwnych ocenia piwa zgłaszane w kilkudziesięciu 
kategoriach. Zgodnie z zasadami sędziowie w każdej kategorii wręcza-
ją maksymalnie jedno złoto,  jedno srebro i  jeden brąz,  jednak tylko 
jeśli najlepsze piwa w danej kategorii pozostają w ramach stylu. 
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substancja. Warto pamiętać, że najprawdopodobniej nie był 
to jedynie odpowiednik chmielu, pod postacią mieszaniny 
przypraw. Dane historyczne wskazują, że mógł to być przede 
wszystkim swego rodzaju koncentrat słodowy z dodatkiem 
ziół. Możliwe jest również, że sama substancja ewoluowa-
ła na przestrzeni lat i gruit z początku jego istnienia był 
zupełnie odmiennym produktem niż ten z XVI w. Piwo to 
pozostaje bardzo interesującym, choć trochę zapomnianym, 
aspektem historii europejskiego piwowarstwa.
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Rynek piw bezalkoholowych w Polsce zyskuje na popu-
larności w ciągu ostatnich kilku lat. Ten trend na pewno 
wykorzystuje Browar Fortuna, w którego ofercie znajdu-
je się kilka pozycji poniżej 0,5% alkoholu. 

Miłosław Bezalkoholowe IPA z Browaru Fortuna 
Jednym z najbardziej docenianych piw bezalkoholo-

wych w Polsce jest Miłosław Bezalkoholowe IPA – chmielone 
na zimno kompozycją aż czterech odmian chmielu – Citra, 
Amarillo, Chinook i Lubelski. Dodatek herbaty Sencha Earl 
Grey dopełnia cytrusowo-żywiczny profil piwa. Chmielenie 
na zimno (ang. cold hopping) oraz kombinacja chmieli spra-
wia, że Bezalkoholowe IPA jest wyraziście chmielowe w smaku 
i aromacie – dlatego często w różnych testach smaku jest 
niemal nie do odróżnienia od wariantów alkoholowych.

„Wspomniana autorska metoda to jednak nie tylko 
chmielenie na zimno i dodatek liści herbaty, ale także szereg 
modyfikacji samego procesu, dzięki którym używamy do 
jego produkcji typowego szczepu drożdży górnej fermen-
tacji, a piwo pozostaje bezalkoholowe mimo braku procesu 
separacji alkoholu, który wyjaławia piwo ze smaku” – tłuma-
czy Marcin Ostajewski, główny piwowar z Browaru Fortuna.

Miłosław Bezalkoholowe IPA to piwo wielokrotnie nagra-
dzane w takich konkursach, jak:

Autorska metoda produkcji piwa bezalkoholowego 
Browaru Fortuna

– Konkurs Piw Rzemieślni-
czych 2018 – III miejsce w ka-
tegorii piw niskoalkoholowych 
i bezalkoholowych,

– Greater Poland Beer Cup 
2021 – III miejsce w kategorii 
Piwa Bezalkoholowe,

– Concours International de 
Lyon 2– Złoty medal w kate-
gorii Non-Alcoholic Beer  Top 
Fermented.  

Konsumenci coraz częściej sięgają po napoje bezalkoholowe
Coraz więcej osób decyduje się na piwa bezalkoholowe 

ze względu na zdrowie, kierując się trendem bardziej świado-
mego spożywania. Piwa o lżejszej mocy alkoholu zawierają 
również niewielkie ilości węglowodanów oraz składników 
mineralnych, takich jak: magnez, potas, sód, wapń oraz 
fosfor, które mają znaczenie dla walorów zdrowotnych. 
Dodatkowo w produktach bezalkoholowych znajdują się 
polifenole, czyli silne przeciwutleniacze mające zdolność 
do neutralizowania wolnych rodników. Dzięki mniejszej 
kaloryczności wynikającej z braku alkoholu oraz niewielkiej 
ilości złożonych węglowodanów są dla osób aktywnych dużo 
lepszym wyborem niż słodzone napoje.
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A leBrowar – jeden z pionierów piwnej, kraftowej re-
wolucji na polskim rynku – świętuje właśnie swoje  
11 urodziny. Firma przeszła długą drogę, od oddol-
nej inicjatywy domowych piwowarów aż do browaru 

z własnym zakładem, lokalami gastronomicznymi i siecią dys-
trybucji o ogólnopolskim zasięgu. Z okazji urodzin AleBrowar 
zaprezentował kilka nowości wzbogacających unikalne portfo-
lio spółki, w tym piwo urodzinowe.

AleBrowar wymieniany jest wśród pionierów piwnej, krafto-
wej rewolucji. Firma zadebiutowała na rynku w 2012 roku, gdy 
zaprezentowała swoje pierwsze, kultowe już piwa: Rowing Jack, 
Lady Blanche i Black Hope. Stały się one jednymi z najważniej-
szych i symbolicznych kraftowych propozycji, które wpłynęły 
na rozwój rewolucji piwnej na polskim rynku.

W kolejnych latach AleBrowar koncentrował się na bu-
dowaniu swojej marki, ale i spełnieniu swojego największe-
go marzenia, czyli uruchomieniu własnego browaru. Zakład 
w Lęborku wystartował w 2017 roku. W tym samym okresie 
uruchomiono też dwa firmowe lokale spółki – we Wrocławiu 
oraz w Gdyni.

– Jednym z najcięższych okresów dla funkcjonowania naszej firmy 
była, oczywiście, pandemia. Udało nam się jednak wyjść z niej obronną 
ręką, m.in. dzięki ogromowi pracy poświęconej na rozwój sieci dystry-
bucji. W ostatnim czasie mierzyliśmy się także ze zmianami w obrębie 
właścicielskim. W marcu br., w ramach rynkowej konsolidacji, połą-
czyliśmy siły z Mazurską Manufakturą, która przejęła część naszych 
udziałów. Pozwoliło to nam skoncentrować się na tym, na czym znamy 
się najlepiej, czyli na warzeniu unikalnych piw, ale i mocnym rozwoju 
naszego portfolio – mówi Arkadiusz Wenta, współzałożyciel 
i współwłaściciel AleBrowaru.

Kierunki rozwoju AleBrowaru
AleBrowar pozostaje przy swojej głównej specjalizacji, czyli 

produkcji niepasteryzowanych piw górnej fermentacji. Ma na 
koncie około 200 piw uwarzonych w różnorodnych stylach.

W ostatnim czasie firma wprowadziła ponadto na rynek 
nową markę – AleBrowar Organic, która stanowi odpowiedź 

AleBrowar świętuje 
11. urodziny

na rynkowe trendy i rosnącą 
świadomość konsumentów. 
Pojawiły się pod nią nie tylko 
sztandarowe, piwne nowo-
ści, ale także pokaźna gru-
pa rzemieślniczych napojów 
bezalkoholowych, takich jak 
kombucha czy lemoniady 
chmielowe.

– AleBrowar Organic to 
z  jednej strony ukłon w  stronę 
rosnącej świadomości ekologicz-
nej, a z drugiej – odpowiedź na 
rozwijający się trend NoLo i za-
potrzebowanie na nowe, bezalko-
holowe napoje. W AleBrowarze 
od zawsze stawialiśmy na ekspe-
rymenty, niecodzienne kooperacje, 
nieoczywiste połączenia smaków. 
AleBrowar Organic jest tego kolejnym przykładem. Mamy tu zarów-
no piwo uwarzone na bazie unikatowego na skalę światową czarnego 
jęczmienia i współpracę w tym zakresie z naukowcami z Politechniki 
Bydgoskiej. Mamy też „podkręcone” chmielem lemoniady czy kombuchę. 
Wszystko to stanowi ciekawe i niecodzienne uzupełnienie naszej oferty 
– mówi Arkadiusz Wenta z AleBrowaru.

Nowości w portfolio
Z okazji 11. rocznicy działalności AleBrowar wprowadził 

do oferty specjalne urodzinowe piwo Hoppy Eleven. To aroma-
tyczna IPA z dodatkiem 11 rodzajów chmielu wybranych przez 
11 osób, które tworzą AleBrowar.

W ostatnich tygodniach premierę miało również wspo-
mniane już piwo Hooded Black Barley Pils, stworzone na bazie 
czarnego jęczmienia. Hooded Black Barley Pils charakteryzuje 
się czystym profilem smakowym, jest gładkie, słodowe, z nutą 
szlachetnych chmieli, z lekko ciemniejszą barwą pochodzącą 
od ciemnego ziarna.

Z  końcem lipca 
w sprzedaży pojawiło 
się także Juicy Cocta-
il Summer, Ale-piwo 
uwarzone z  Karo-
lem Kraszewskim, 
mistrzem polski 
w  koktajlach bez-
alkoholowych. Zo-
stało ono uwarzone 
w  dwóch wersjach: 
z  dodatkiem mię-
ty, na wzór drinka 
mojito oraz na wzór 
koktajlu pina colada 
z dodatkiem ananasa 
i kokosa.

  Fot. mat. prasowe
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J ak co roku o tej porze spotykamy się w specjalnym 
wydaniu „Piw Regionalnych”. I tym razem rów-
nież zostałem poproszony o podzielenie się swoimi 
przemyśleniami na temat tegorocznych rynkowych 

trendów w świecie piwa. Czy mamy jakieś zaskakujące 
nowości, może nastąpiły znaczne zmiany? Według Alfreda 
Hitchcocka należy zacząć od trzęsienia ziemi, a potem już 
tylko podnosić emocje. Myślę jednak, że ten felieton zacznę 
od bardzo szlachetnej i upartej pracy u podstaw. Pracy, którą 
wykonaliśmy jako polskie środowisko piwne i to głównie 
oddolnie. Mowa oczywiście o reintrodukcji piwa Grodziskiego. 

Pamiętając romantyczne początki piwowarstwa rzemieśl-
niczego w Polsce, tak naprawdę jego początek należałoby 
liczyć od momentu uwarzenia A’la Grodziskie przez, między 
innymi, przyszłych założycieli Browaru PINTA. Aczkolwiek 
zwykliśmy traktować to jako preludium i start liczymy od 
Ataku Chmielu. Natomiast przez lata funkcjonował branżowy 
dowcip, że jeżeli chcemy podłożyć kolegom z innego browa-
ru świnię to należy przekonać ich do uwarzenia Grodziskiego. 
Nie będą wiedzieli co robić z paletami niesprzedanego piwa. 

Szczęśliwie było to, relatywnie, dawno i nie jest już praw-
dą. Aktualnie Grodziskie można spotkać na całym świecie 
(sam miałem przyjemność i zaszczyt warzyć je w Meksyku), 
wygrywa konkursy piwne (jak w Brazylii), czy też plebiscyty. 
I tutaj zatrzymajmy się na chwilę – być może spotkaliście 
się z takim serwisem jak Taste Atlas. Jest to bardziej zabawa 
niż rzeczywiście rzetelny ranking, ale nie zmienia to fak-
tu, że można (i trzeba!) wykorzystać marketingowo każdą 
nadarzającą się szansę. O ile po mojej misji grodzisko-porte-
rowej w Meksyku pojawiło się zapotrzebowanie na te piwa 
na lokalnym rynku, tak po rankingu Taste Atlas sam byłem 
świadkiem, jak w moim osiedlowym sklepie spożywczym 
pojawiło się Grodziskie. Dlaczego? Klienci zaczęli dopytywać, 
dlaczego nie ma na półce najlepszego polskiego piwa na 
świecie i właściciel zaczął orientować się w temacie. Pozo-
stawiam Waszej wyobraźni, ile osób po zobaczeniu tego 
rankingu stwierdziło „Grodziskie, a co to?” i zaczęło szukać 
informacji w Internecie, a potem piwa w sklepach. 

Dodatkowo wykonaliśmy jako środowisko sędziowskie, 
wraz z kolegami Marcinem Ostajewskim i Markiem Kamiń-
skim, sporo kolejnej pracy u podstaw i udało nam się nie 
tylko doprowadzić do wprowadzenia w edycji 2023 najważ-
niejszego konkursu piwnego w Europie – European Beer Star 
– kategorii Grodziskie. Ale wiązało się to jeszcze z przepro-
wadzeniem tastingu i szkolenia dla sędziów z całego świata, 
którzy przyjechali w tym roku do Norymbergi. Jest to 
działanie, które niewątpliwie zaprocentuje w przyszłości. 

Pamiętajmy, że Grodziskie jest jedynym „naszym” sty-
lem piwa. Dlatego następnym razem, jeżeli zobaczycie je 

Piwne Trendy 2023

w sklepie czy pubie – dołóżcie swoją cegiełkę i kupcie je. 
Szczególnie, jeżeli jeszcze nie mieliście okazji spróbować. 
Nic lepszego na gorący letni dzień nie znajdziecie. 

Drugi trend, znowu mocno osadzony w piwowarstwie 
rzemieślniczym, jest częściowo powiązany z już opisanym. 
Dlaczego? Piwo Grodziskie tradycyjnie powinno być uwa-
rzone na odmianie chmielu Tomyski, która jest absolutnie 
fantastyczna, jak i inne polskie odmiany, którym okazano 
zrozumienie, opiekę i miłość na polu. O ile w przypadku 
Grodziskiego wysiłek był zbiorowy, tak w przypadku polskiego 
chmielu trzeba oddać palmę pierwszeństwa Pawłowi Piła-
towi i jego firmie Polish Hops. Jeżeli którykolwiek browar 
rzemieślniczy będzie chwalił się piwem na polskim chmielu 
możecie się założyć, że jest to chmiel od Pawła. 

Początkowe lata polskiego piwowarstwa rzemieślniczego 
stanowiły połączenie zachłyśnięcia się trendami z Zachodu, 
głównie z USA, oraz pewnego niezadowolenia z polskiej 
produkcji, w tym jakości chmielu oraz współpracy z do-
stawcami. Sam doskonale pamiętam z pracy lata temu 
jako warzelany w browarze Konstancin, jakie potrafiły być 
problemy w tej materii. Szczęśliwie było – minęło i możemy 
cieszyć się coraz większą liczbą piw uwarzonych nie tylko 
na tak klasycznych odmianach, jak: Lubelski, Sybilla, Iunga 
czy właśnie Tomyski, ale mamy również dostęp do zupeł-
nie nowych odmian, jak: Amora Preta, Zula czy Vermelho 
(plus szereg eksperymentalnych), które, jak się okazuje, jak 
najbardziej nadają się do użycia w nowofalowych, mocno 
chmielonych na smak i aromat gatunkach piwa. 

To z kolei stanowi doskonałe przejście do kolejnego tren-
du, który utrzymuje się już od wielu lat i raczej nigdzie się 
nie wybiera. Mocno chmielone nowofalowe piwa – nieważne 
czy nazwiemy je Hazy IPA, New England IPA czy cokolwiek 
innego, co zostanie wymyślone marketingowo przez browar 
– zawładnęły rynkiem. Zaryzykuję stwierdzenie, że żaden 
inny gatunek nie ma produkowanych w ciągu roku tylu 
przedstawicieli, nawet jeżeli często zmiany są kosmetyczne. 
Wystarczy przejść się po kilku multitapach w każdym mie-
ście wojewódzkim, żeby zobaczyć, jakich piw jest najwięcej 
na kranach. Też ciężko się dziwić. Jeżeli są dobrze wyko-
nane, to nie tylko dostarczają wielu pozytywnych wrażeń 
sensorycznych, ale również powinny być łatwo pijalne. 

Pijalność – słowo klucz. Tutaj pojawiają się dwie kate-
gorie: piwa bez- i niskoalkoholowe (sesyjne, jak to się mówi 
w rzemiośle) oraz lagery. Zacznijmy może od lagerów. Od 
dłuższego czasu mówimy (czy staramy się zaklinać rze-
czywistość) o renesansie pilsów i lagerów. I, według mnie, 
jesteśmy właśnie (i w końcu) tego świadkiem. „Standardowy 
konsument” z przyjemnością sięga po porządnego, szlachet-
nie nachmielonego lagera. Doskonałym przykładem są tutaj 

Michał Kopik
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I tym oto sposobem przechodzimy do podsumowania. 
Czym w końcu są nowe piwne trendy jak nie właśnie wspo-
mnianą podróżą sensoryczną, odkrywaniem nowych teryto-
riów świata piwnego i tego co może zaoferować? Czasami to 
odkrywanie bywa odkrywaniem na nowo – jak w przypadku 
piwa Grodziskiego czy rodzimych odmian chmielu. I tak jak 
zawsze to czas pokaże, które produkty utrzymają się na ryn-
ku, a które staną się niszowe. Natomiast właśnie tej radości 
z poznawania nowych smaków i aromatów, weryfikowania 
tego co lubimy, a czego nie, nam wszystkim życzę. Za rok 
zobaczymy, co nowego pojawiło się na rynku. 
 

piwa browarów Dziki Wschód oraz Brofaktura. Nic dziwne-
go zatem, że każdy szanujący się lokal z piwami rzemieślni-
czymi piwa dolnej fermentacji musi mieć w ofercie. 

Jeżeli zaś chodzi o piwa bezalkoholowe, to są niewąt-
pliwym królem wzrostu kategorii. Dużo lepsza technologia 
produkcji, głównie dezalkoholizacja gotowego piwa, sprawi-
ły, że mamy do czynienia z produktem, który sensorycznie 
nie odbiega od piw „pełnej” mocy. I wielu konsumentów po 
nie sięga. Tak samo po piwa o niskiej zawartości alkoholu, 
co dowodzi, że w przypadku piwa nie chodzi o stan upojenia 
alkoholowego, ale właśnie o doznania sensoryczne, podróż 
przez smaki i aromaty. 
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B ieżący rok dla browarów rzemieślniczych jest 
z pewnością najtrudniejszym rokiem w ostatniej 
dekadzie. Do wyzwań i zakłóceń rynkowych 
powodowanych od czterech lat najpierw przez 

pandemię i jej skutki dla gospodarki, później przez rosnącą 
mniej więcej od połowy 2021 roku inflację, której dynamika 
biła rekordy w 2022 roku, doszły dotkliwe skutki wszech-
obecnego wzrostu cen dla portfeli Polaków. 2023 rok zosta-
nie przez nas zapamiętany nie tylko przez pryzmat zmagań 
z licznymi podwyżkami kosztów prowadzenia działalności 
gospodarczej, z czym mieliśmy już do czynienia w roku 
ubiegłym, ale chyba najbardziej przez spadający wyraźnie 
wolumen sprzedaży piwa w kontekście całego polskiego ryn-
ku, którego piwowarstwo rzemieślnicze jest przecież częścią. 
W bieżącym roku wyjątkowo odczuwalny jest, powodowany 
inflacją, spadek dochodów rozporządzalnych konsumen-
tów, przekładający się nieubłaganie na codzienne decyzje 
zakupowe.

Jednocześnie warto podkreślić, że browary rzemieślnicze 
najszybciej reagują na wszelkie zmiany sytuacji 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 rzemieślniczym możliwie opty-
malnie dopasowywać swoje portfolia produktowe i sposoby 
działania do bieżących możliwości. W tym roku było to szcze-
gólnie widoczne w zakresie choćby kraftowych piw bezalko-
holowych, piw lżejszych, sesyjnych, czy również w kontekście 
zarządzania kanałami sprzedaży i dystrybucji. Ogromne zna-
czenie miało w tym roku jak najsprawniejsze wykorzystywanie 
szans rynkowych i pojawiających się nawet na krótko okazji, 
czy to asortymentowych, czy sprzedażowych.

Niezmienną wartością i cechą piw rzemieślniczych 
pozostaje dbałość o jak najwyższą jakość i bardzo satysfak-
cjonujący jest fakt, że mimo bieżących wyzwań kosztowych 
i płynnościowych browary rzemieślnicze nadal utrzymują, 
a niejednokrotnie podnoszą jakość swoich piw, pozostając 
najpewniejszym wyborem dla miłośników piwa poszukują-
cych najlepszych walorów trunku. 

Do wyzwań natury gospodarczej dochodzą obecnie 
poważne wyzwania w otoczeniu prawnym funkcjonowania 
browarów rzemieślniczych, spośród których do najważniej-
szych zaliczyć możemy ustawodawstwo w zakresie gospo-
darki opakowaniami i odpadami opakowaniowymi oraz 
nowelizację ustawy akcyzowej, wprowadzającą Centralną 
Ewidencję Wyrobów Akcyzowych. Pierwsze z nich, wprowa-
dzające od 1 stycznia 2025 r. system kaucyjny oraz związane 

Browary rzemieślnicze 
w 2023 roku

z nim stosowne oznakowanie opakowań, zostało negatywnie 
zaopiniowane przez wszystkie organizacje branżowe rynku 
piwnego w Polsce i w obecnym kształcie nie gwarantuje 
wprowadzenia efektywnego systemu kaucyjnego. Przemy-
ślane wdrożenie systemu kaucyjnego jest ważne również 
dla browarów rzemieślniczych – o ile bowiem w znikomym 
stopniu korzystają one z butelek szklanych wielokrotnego 
użytku – to włączenie do systemu kaucyjnego puszek meta-
lowych już je w coraz większym stopniu dotyczy. Podobnie, 
jak inne organizacje, liczymy w tym zakresie na poprawienie 
ustawy po wyborach. W zakresie CEWA pozostajemy w za-
wieszeniu i oczekujemy na powrót do prac nad elektroniczną 
ewidencją w sposób, który pozwoli browarom rzemieślni-
czym na efektywne czasowo i kosztowo dostosowanie się do 
nowych przepisów.

Nierozwiązanym problemem, w kolejnym roku, pozosta-
je możliwość sprzedaży zdalnej piwa, a regulacje w zakresie 
detalicznej sprzedaży oparte są nadal na przepisach uchwa-
lonych 40 lat temu, w zupełnie odmiennej sytuacji ustrojo-
wej, gospodarczej i technologicznej, w najmniejszym nawet 
stopniu nieoddającej ducha praw bliższego współczesności. 
Zgoda na sprzedaż z dostawą jest rozwiązaniem koniecznym 
i oczekiwanym od wielu lat, absolutnie kluczowym jed-
nak dziś, w sytuacji, gdy sprzedaż online w branży FMCG 
dynamicznie rośnie i będzie dalej rosła, a producenci piwa 
pozostają grupą całkowicie wykluczoną z możliwości prowa-
dzenia sprzedaży zdalnej. Rozwiązanie, które proponujemy 
i na które oczekujemy zdecydowanie poprawiłoby sytuację 
najmniejszych browarów. 

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.

W tych trudnych czasach pozostajemy mimo wszyst-
ko umiarkowanymi optymistami. Polskie piwowarstwo 
rzemieślnicze w ostatniej dekadzie odniosło niewątpliwy 
sukces, zauważony nie tylko w kraju, ale też w Europie i na 
całym świecie. Jestem przekonany, że z obecnych trudno-
ści wyjdziemy nie tylko obronną ręką, lecz i mocniejsi niż 
wcześniej. 

Marek Kamiński 
Prezes Zarządu Polskiego Stowarzyszenia 
Browarów Rzemieślniczych
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Centrum dystrybucyjne piw rzemieślniczych OneMore-
Beer z Wieprza koło Żywca w pierwszą rocznicę swojej 
działalności ogłosiło, że jeszcze w tym roku uruchomi 
platformę e-commerce, która ma ułatwić handlowcom 
zapełnianie piwnych półek kraftowymi nowościami i naj-
bardziej poszukiwanymi piwami zagranicznymi. 

P l atforma internetowa OneMoreBeer.pl ma pomóc 
odbiorcom w komponowaniu i składaniu zamówień 
na piwa rzemieślnicze 24 godziny na dobę i przez  
7 dni w tygodniu. Szereg funkcjonalności ma uła-

twiać zarządzanie dostawami, formalnościami i finansami 
klientów, jak np. wybór metody dostawy i metody płatno-
ści, sprawdzanie stanów magazynowych, dostęp do archiwum 
faktur i kontrola wydatków. Użytkownicy platformy będą też 
mogli korzystać z oferowanych im na wyłączność promocji 
i wyprzedaży. Wyjątkową opcją będzie drugi koszyk na zamó-
wienia „pre-order”, przy pomocy którego OneMoreBeer będzie 
prowadzić rezerwację i przedsprzedaż najbardziej oczekiwa-
nych piwnych nowości. 

– Rozpoczęliśmy działalność w październiku 2022 roku, a więc 
w bardzo trudnym okresie dla piwa, kiedy z dnia na dzień rosły wszyst-
kie koszty i spadała konsumpcja, a mimo to pokazaliśmy, że piwa 
rzemieślnicze cały czas mają stałych nabywców i walczą o nowych 
– mówi Paweł Ząbek, Dyrektor Zarządzający OneMoreBeer. 
Jego zdaniem duża w tym zasługa coraz lepszej w Polsce dys-
trybucji piw z kategorii top i ultra premium oraz umiejętność 
szybkiego dopasowywania się browarów rzemieślniczych do 
oczekiwań konsumentów. 

W okresie od października 2022 r. do lipca 2023 r. liczba 
klientów OneMoreBeer wzrosła o około 15%, a wartość za-

Kraftowe piwa z platformy

mówień o ponad 50%. Rekordowe pod tym względem były 
zwyczajowo najlepsze dla sprzedaży piwa miesiące w roku: maj 
i czerwiec. Wśród klientów dominujący udział wartościowy 
miały sklepy specjalistyczne, inne hurtownie z piwami i sieci 
handlowe.

Zdaniem Pawła Ząbka kluczowe znaczenie w sprzedaży 
i dystrybucji piw rzemieślniczych ma wspieranie odbiorców 
w komponowaniu ich oferty detalicznej. Działające w Polsce 
browary rzemieślnicze wprowadzają na rynek około 2 tysiące 
premierowych piw rocznie. W bieżącej ofercie OneMoreBeer 
znajduje się 3 tysiące różnych polskich i zagranicznych piw 
w około 100 stylach i z ponad 320 browarów, działających 
w Polsce i w ponad 20 innych krajach. – Niewielu kupców ma 
wystarczającą wiedzę, żeby swobodnie wybierać z tak bogatej oferty 
bez względu na to, czy chcą mieć na półce 10 czy 200 piw do wyboru 
– uważa Paweł Ząbek. 

Dotychczas w OneMoreBeer za pomoc klientom w komple-
towaniu piwnej oferty odpowiadali pracownicy Biura Obsługi 
Klienta. Teraz ma im w tym pomóc również platforma e-com-
merce, która oprócz szczegółowych informacji o produktach 
da też możliwość szybkiego ich filtrowania zgodnie z prefe-
rencjami klientów.

Uruchomienie platformy e-commerce jest kolejnym kro-
kiem OneMoreBeer w kierunku pełnej automatyzacji dostaw 
i zamówień piwa oraz dodatkowym kanałem komunikacji z od-
biorcami. Realizacja wszystkich zadań w OneMoreBeer jest 
zarządzana przez system WMS – specjalistyczne oprogramo-
wanie do obsługi tzw. magazynu wysokiego składu. Kontrolę 
obrotu magazynowego i  lokalizację produktów na regałach 
ułatwiają kamery i skanery.

OneMoreBeer jest największą hurtownią piwa rzemieślni-
czego w Polsce. Nowoczesne centrum zostało wybudowane 
w 2022 r. za ok. 5,5 mln zł na należącej do Browaru PINTA dział-
ce w Wieprzu. W hali magazynowej o powierzchni 1000 m kw.  
na odbiorców stale czeka około 300 tys. butelek, puszek 
i kegów z różnymi piwami. Każdego miesiąca OneMoreBeer 
przyjmuje średnio 240 dostaw i realizuje 1600 zamówień skła-
danych przez około 400 klientów. Zdecydowanie największy 
udział w sprzedaży hurtowni mają piwa z Browaru PINTA 
i PINTA Barrel Brewing, ale ponad połowę obrotów przypa-
da na produkty innych polskich i zagranicznych browarów. 
W ciągu pierwszego roku działalności zatrudnienie w One-
MoreBeer wzrosło z 25 do 32 osób. 
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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 2004-2022 można kupić na portalu  
www.sigma-not.pl

ZAPRENUMERUJ CZASOPISMO
 „Przemysł Fermentacyjny
 i Owocowo-Warzywny

„
!

Możesz też kupić artykuły pojedynczo 
na Portalu Informacji Technicznej www.sigma-not.pl

Browarniku – chcesz pogłębić wiedzę fachową?

W latach 2022-2023 opublikowaliśmy artykuły:
►  Wpływ wykorzystania słodów specjalnych na przebieg zacierania i parametry jakościowe 

brzeczki (A. Ciosek, A. Pliś), nr 1/22 
►  Jak to z fermentacją było? (A. Pikulicka, W. Tomaszewska-Górecka, W. Barabasz), nr 1/22 
►  Wysokie inflacja i akcyza oraz COVID ciągną rynek piwa w dół. Branża piwowarska notuje 

najgorsze wyniki od 10 lat (ZPPP Browary Polskie), nr 2/22 
►  Stabilność przechowalnicza granulatu chmielowego (O. Hrabia, A. Poreda), nr 2/22 
►  Niekonwencjonalne norweskie drożdże typu Kveik – wykorzystanie w technologii 

piwowarskiej (A. Głowacki, J. Paszkot, K. Adamenko. J. Kawa-Rygielska), nr 2/22 
►  Wielkopolskie browarnictwo w II Rzeczypospolitej Polskiej (S. Wawszczak, M. Szymański, 

M. Śmiechowska), nr 2/22 
►  Napój herbaciany kombucha jako baza do produkcji innowacyjnych napojów nisko-

alkoholowych (M. Kruk, S. Pochylski, K. Neffe-Skocińska, D. Kołożyn-Krajewska), nr 2/22
►  XX Szkoła Technologii Fermentacji (M. J. Przegalińska), nr 3/22 
►  Zmętnienia w piwie – przyczyny powstawania i ich identyfikacja (A. Ciosek), nr 3/22 
►  Potencjał wykorzystania niekonwencjonalnych mikroorganizmów w technologii 

piwowarskiej (A. Głowacki, J. Paszkot, J. Kawa-Rygielska), nr 4/22 
►  Od alkoholowego lagera do bezprocentowego radlera (ZPPP Browary Polskie), nr 4/22 
►  Reguły deklarowania nazw innych kategorii napojów alkoholowych w znakowaniu piwa 

(P. Kalinowski), nr 4/22
►  Czy z piwnej mapy Polski zaczną znikać browary? (ZPPP Browary Polskie), nr 5/22 
►  Parametry jakościowe brzeczki wytworzonej z soczewicy zielonej uprawianej w różnych 

lokalizacjach (K. Fulara, A. Poreda), nr 5/22 
►  Polskie piwo …quo vadis??? (P. Błażewicz), nr 5/22 
►  Piwne trendy w 2022 roku (M. Kopik), nr 5/22
►  Piwo bezalkoholowe- alternatywa, czy trunek uniwersalny? (M. Chołdrych), nr 5/22 
►  Browary rzemieślnicze apelują o dopuszczenie zdalnej sprzedaży piwa (M. Kamiński), 

nr 5/22 
►  Nowe centrum dystrybucji piw rzemieślniczych (A. Godewski), nr 5/22 
►  Browar Bałtów z unikatowym konceptem wśród piw rzemieślniczych (Browar Bałtów), 

nr 5/22
►  Rewolucyjne puszki (J. Rozumecki, JMR Europe), nr 5/22
►  Opodatkowanie alkopopów i hard seltzerów (J. Arciszewski), nr 5/22
►  Jakość piwa w dobie kryzysu energetycznego (K. Baranowski), nr 5/22 
►  Raport chmielarski 2022 (J. Szałas), nr 6/22
►  Produkty uboczne w browarze – problem czy zasób? (P. Leszczyński), nr 6/22
►  Azot w służbie dla piwa (?) (JMR Europe) nr 6/22
►  Rynek piwa w Polsce (W. Łopaciuk), nr 1/23 
►  Sympozjum Piwowarów Zawodowych 2022 (M. Kamiński), nr 1/23
►  Świece filtracyjne w produkcji piwa (Eaton Filtration Poland), nr 1/23
►  Kryzys nie oszczędza browarów. Co dalej z polskim piwem? nr 2/23 
►  Innowacje w sektorze bezalkoholowych napojów fermentowanych (N. Guzińska,  

E. Kordialik-Bogacka), nr 2/23
►  Hop creep – mechanizm zjawiska i czynniki wpływające na jego przebieg (O. Hrabia,  

A. Poreda), nr 2/23 
►  Chmielaki Krasnostawskie (18-20.08.2023), nr 3/23 
►  Polski „szampan” piwny wystrzelił z niszy - Grodziskie, nr 3/23
►  Wpływ odmiany i ilości chmielu na intensywność zjawiska hop creep podczas chmielenia 

na zimno (K. Grześkiewicz, O. Hrabia, A. Poreda), nr 3/23 
►  Akademia Dobrego Piwa, nr 4/23 
►  Wyniki Konsumenckiego Konkursu Piw Chmielaki 2023, nr 4/23 
►  Smak, jakość czy cena? Za co konsumenci cenią piwo z polskich browarów? (ZPPP Browary 

Polskie), nr 4/23 
►  Piwa owocowe – korzyści i zagrożenia związane z wykorzystaniem owoców w technologii 

piwowarstwa (P. Leszczyński), nr 4/23  

pfiow.plpfiow.plPrzemysł
Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny
Fermentation- and Fruit- & Vegetable Processing Industry 
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Uzdatnianie wody w przemyśle
spożywczym i napojowym

Eurowater oferuje niezawodne
stacje uzdatniania wody oparte na 
najnowocześniejszych technologiach 
oraz modułowym systemie budowy

Od doradztwa po kompletne rozwiązanie 

Doradztwo Produkcja Montaż
i rozruch Szkolenia Serwis

Doradztwo
przy projektowaniu 
i doborze urządzeń

Projektujemy i wykonujemy
systemy z największą precyzją

i w najwyższej jakości

Serwis gwarancyjny 
i pogwarancyjny

w tym serwis prewencyjny

Szkolenia dla
personelu

obsługującego

Stacja do 
przygotowania 
naturalnej wody 
mineralnej 

Eurowater Sp. z o.o.

Centrala Izabelin
Tel.: +48 22 722 80 25

Oddział Wrocław
Tel.: +48 71 345 01 15

Oddział Gdańsk
Tel.: +48 58 333 13 80 info.pl@eurowater.com

www.eurowater.pl
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