ZIEMIA
RACIBORSKA

postacie
zjawiska historyczne

gospodarka

Pod redakcja
Norberta Miki

AVALOD



Ewa Koczwara
Ewa KuzniR
(Raciborz)

RaciborsRie browarnictwo na przestrzeni
WicROwW

Pierwsze wzmianRi o piwowarstwic w Raciborzu

Piwowarstwo na téerenie Raciborza istniato od XTII wieku, mieszczanie mieli przy-
wilej warzenia i wyszynku piwa zwiazany z posiadaniem praw obywatelskich. O tym
fakcie dowiadujemy si¢ z porady prawnej udzielonej na progbe miasta Racibérz z 7 lute-
g0 1293 r., przez rade i fawnikéw Swidnicy', Warto zauwazyé, ze Swidnica zaliczata 8ig
w Sredniowieczu do najwigkszych producentéw najlepszego piwa na Slasku. W udzie-
lonej poradzie podane m.in. ,,ze miary i ceny piwa ustalajg karczmarzom rada i tawnicy
miasta, a nie wojt”, Swidniczanie radzili réwniez, aby w karczmach zakazano uprawiania
wszelkich gier i zabaw, aby uchronié miasto od klopotow natury obyczajowej?.

18 pazdziernika 1293 r. ksiaze raciborski Przemyst Szczesliwy zezwolil na zatozenie
na Przedmiesciu Odrzariskim (dzié teren ronda koto mostu zamkowego) karczmy z wol-
nym wyszynkiem, z ktérego doch6d miat stuzyé potrzebom miasta®.

Waznym wydarzeniem w dziejach Raciborza bylo nadanie przez ksigcia Przemysta
prawa mili zapowiedniej. Odtad w okregu miejskim (w obrebie co najmniej 1 mili = 7,5
km) od muréw miasta raciborzanie posiadali monopol warzenia piwa i wyszynku oraz
rzemiosta i handlu. Praktycznie kazdy dom mieszczanski byt miejscem produkcji ztoci-
stego trunku, cho¢ na niewielks skale.

' Szczegbly w tej sprawie: N. Mika, Ustrdj miejski Raciborza na przestrzeni wiekdw, [in:] Z dziejow zie-
mi raciborskiej. Migjsca — Ludzie — Problemy, Racibérz 2003, s, 124—125.

?  Archiwum Panistwowe w Raciborzu (dalej: AP-Rac): Akta miasta Raciborza, sygn. 1, pag. 5-6.

3 Ibidem, pag. 6v-7.
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Domy piwne w Raciborzu - rozwdj piwowarsiwa micjskicgo.

W XVI wieku w Raciborzu znajdowato si¢ 288 domow mieszczanskich, w tym 155
tzw. ,,doméw piwnych”, upowaznionych do warzenia i wyszynku oraz 133 bez prawa pi-
wowarstwa. Te pierwsze nalezaly do najstarszych, drugie rozbudowano w XIV i XV wie-
ku. Przyznawanie uprawniefr piwowarskich domom powstatym po lokacji miasta naleza-
to do kompetencji ksiazat, ktérzy niechetnie rozdawali nowe przywileje. Nadania takich
praw zdarzaly si¢ rzadko, otrzymywano je zazwyczaj za okreslone zashugi np.

28 kwietnia 1508 r., ksiaze raciborski Walentyn Garbaty, ostatni Przemyslida, po-
twierdzit swojemu dworzaninowi Piotrowi Semoracz prawo do posiadania warzelni piwa,
handlu winem 1 innymi towarami w swoim domu w Raciborzu. Ten sam ksiaze 5 sierpnia
1510 r. zwolnil lezacy na Targu Konskim (potem Nowym Rynku, dzi§ na placu Diugosza)
w Raciborzu dom Krzysztofa Plachesche z browarem i ogrodem ze wszystkich obciazen
i podatkéw, tak aby ten mégh warzy¢ piwo 1 inne trunki, a takze wykonywaé dowolne rze-
miosto*. Oczywiscie wladciciele doméw piwnych w Raciborzu musieli uiszczaé na rzecz
ksigcia odpowiedni czynsz. Wzmiankg na ten temat znajdujemy w urbarzu z 1567 r., gdzie
czytamy: ,,Jezeli miasto posida dom piwny (preuheusern), to za kazdy war z panwi musi
zaplacié 8 groszy, co daje 22 floreny rocznego zysku'™.

Liczba doméw piwnych w Raciborzu systematycznie rosta w 1532 1. byto ich 155, za$
w XVII wicku— 193, a w XVIII wieku — az 203. W tym miejscu nalezy zwrdcic uwage
na jedna z ulic Raciborza, chodzi o Browarna. Nazwa bierze sie od znajdujacych si¢ tam
we wezesniejszym okresie mieszczanskich domow piwnych, zwanych tez browarami.
Pomimo, iz tych ostatnich w miescie byta dosé spora liczba, producenci-piwa nie zawia-
zali w Raciborzu swojej wlasnej organizacji cechowej, jak to miato miejsce w sasiednich
Ghubezycach, gdzie uzywali nawet odrgbnej pieczec, gdzie na tarczy typu hiszpafiskie-
go, uwienczonej korona u gry, znajdowaty sig 2 wspiete lwy trzymajace migdzy soba
2 duze mieszaki, topate i czerpak®.

O rozmiarach dziatalno$ci warzelniczej w miedci $wiadezy fakt, Ze pod koniec XVIIT
wieku zakladano dla Raciborza ksiggi gruntowe (wieczyste), w ktorych dokonywano
urzedowych sadowych wpiséw nieruchomoséi ich wiascicieli, specjalne formularze mia-
ly nagtowki: ,ksiega gruntowa dla domu, polozonego..., zgloszonego do kasy ogniowej
z wartoseiq....talaréw, z ktérym swiqzane jest prawo sprzedawania wina, warzenia piwa,
pedzenia gorzaiki i produkowania miodow -pz:tnych’ﬂ. Te wydrukowane nagiéwki ksiag,
nie wystepujace w innych miastach, mialy ulatwic prace urzednikom sadowym. Wielka

4 A. Weltzel, Geschichte der Stadt Ratibor, Ratibor 1861, s.108, 110. Por. takze G. Hycel, Chronik von
Ratibor O/S. Ein Weg durch die Jahrhunderte, [bm.irw.], s. 5.

S Urbarze dobr zamkowych opolsko-raciborskich z lat 15667 1567, opr. R. Heck, 1. Leszczynski, Wroclaw
1956, 5.169.

¢ D. Tomezyk, Pieczecie gérnoslgskich cechéw rzemieSiniczych z XV-XVIII wieku i ich znaczenie histo-
ryczne, Opole 1975, s. 114-120, 149-152.

7 P.Newerla, Dzigje Raciborza i jego dzielnic, Raciborz 2008, s. 174-175,
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liczba mieszczaniskich doméw piwnych i brak kontroli nad ich produkcja, doprowadzily
do wielu nieporozumien w zakresie jakosci i ilogci produkowanego trunku. Pomyslano
wtedy o szczegétowych przepisach i ustalono ,,Porzadek piwny™, zwany inaczej ,,bierpo-
rzadka”, kt6ry miat shuzy¢ zaréwno producentom (wspdlnocie piwowarskie;j), jak i kon-
sumentom. Okre$lono w nim ilosé warzonego piwa, odpowiednie proporcje stodu, wody,
chmielu, czas produke;ji i sprzedazy dla wszystkich doméw uprawnionych do piwowar-
stwa. Wedltug urbarza z 1532 1., raciborskie domy piwne mogly produkowaé 668 warow
zlocistego trunku, ale faktycznie warzyly go tylko 576. Pomimo tego zdecydowano si¢
wybudowaé murowany browar miejski i stodownig, ktére zrédta z X VI wieku lokuja przy
Nowym Targu. Stuzyl on wszystkim czlonkom wspdlnoty piwowarskiej, ktorzy w okre-
$lonych dniach dostarczali do browaru chmiel, jgczmien oraz stod, a wyprodukowany
trunek sprzedawali okolicznym karczmarzom?®.

Zyski, jakie z produkcji piwa uzyskiwali mieszczanie, budzily zazdro$é na zamku
w Raciborzu, ktéry w $redniowieczu i czasach nowozytnych stanowit odrebng jednost-
k¢ administracyjng. Stad proby paralizowania handlu miejskim piwem na obszarze pod-
legtych zamkowi podraciborskich osad. Zmusilo to rade miejska do interwencji cesarza
Rudolfa II, a ten 29 wrzesnia 1612 r. potwierdzit Raciborzowi przywilej wylacznego wy-
szynku piwa na terenie 14 wsi lezacych w dobrach zamkowych. Ich wlodarz stosowat jed-
nak r6znego rodzaju naciski ekonomiczne, dotkliwe zwlaszcza w okresie wojny 30-letniej
i powszechnego zubozenia miasta, tak ze wladze municypalne zimuszone byly zgodzié
si¢, aby w jednej z karczm nad Odra polowe sprzedawanego piwa pochodzito z browaru
zamkowego. Na tym precedensie nie poprzestano. W latach 70-tych XVII wieku miasto
szykowato piwo juz tylko w 2 wsiach na terenie débr zamkowych (Studzienna, Bronki),
a w poczatkach XVII wieku — zaledwie w 1. Systematycznie spadata tez produkeja zto-
cistego trunku pochodzenia mieszczaniskiego. W 1610 1. miasto warzylo jedynie 63 wary
piwa, a w 1662 r. — 50 wardw, czyli ponad 11 razy mniej anizeli w 1532 t.° Zreszta nie
wszystkich miejskich browarnikéw bylo sta¢ na zakup sprzetu do produkcji piwa (panwi,
beczek, itp.), w zwiazku z czym zrzeszali si¢ po 5 na jeden war.

Racibdrz stopniowo tracil przywileje wynikajace z wprowadzonego wezesniej prawa
mili zapowiedniej. Mocny cios piwowarstwu miejskiemu w Raciborzu zadat cesarz Jozef 1
Habsbu_rg, zezwalaj‘ap w 1708 1. szlachcie i duchowienistwu na wlasne piwowarstwo i wy-
szynk. Coraz wigcej wsi szlacheckich i d6br klasztomych zaczelo zaktadaé swoje browa-
ry i karczmy. Piwowarstwo mieszczafiskie bynajmniej nie przezywato jednak znaczacego
kryzysu. Cigzkie czasy nie przyszly réwniez wraz z przejéciem Raciborza pod panowanie
Prus, jak tego chcg niektorzy autorzy doby komunistycznej'®. W 1787 r. w miescie nad
Odra przerabiano az 1650 korcy ziarna na stéd, a Racibérz pod wzgledem ilosci wypro-
dukowanego piwa na Gérnym Slasku ust¢powat tylko Nysie i Prudnikowi.

3 N. Kracherowa, Ziemia Raciborska, Katowice 1972, s. 73.
* 1. Kwak, Miasta ksigstwa opolsko-raciborskiego w XVI-XVIII wieku, Opole 1977, s. 100-101.
9 N. Kracherowa, op. cit., s. 73.
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Dzieje browaru zamkowego

WyraZng cezurg w dziejach raciborskiego browarnictwa jest $mier¢ w 1532 r. ostat-
niego Piasta opolsko-raciborskiego Jana [T Dobrego. Po nim wladze w tej czgsci Gémego
Slaska objat Jerzy Pobozny z dynastii niemieckich Hohenzollernéw. 21 paZzdziernika
1532 1. jego urzednicy sporzadzili urbarz, czyli wykaz débr i naleznosci raciborskich
mieszezan i okolicznego chlopstwa na rzecz ksiazecego zamku''. Co ciekawe, dokument
ten, aczkolwiek zawierajacy wiele szczegblowych zapisow, ani stowem nie wspomi-
na istnienie ksiazecego browaru'2. Widocznie jeszcze wowezas nie funkcjonowat. Fakt

jego istnienia expressis verbis potwierdza dopiero kolejny urbarz, sporzadzony w 1567 1.
Wzmiankuje on, ze zamek w Raciborzu posiadat tzw. pier preuen, czyli piwny browar®.

Tak wiec browar zamkowy powstal migdzy 1532 a 1567 r.!* Pragnac udcisli¢ datg jego
erygowania mozna przytoczy¢ tutaj wzmianke, iz w 1562 1., a wige 5 lat przed sporzadze-
niem drugiego urbarza, jedno z zrodet wzmiankuje istnienie karczmy zamkowej, potozo-
nej w poblizu mostu na Odrze. Skoro istniala woéwczas karczma zamkowa, niewatpliwie
sprzedawano w niej produkty wytwarzane w dobrach zamkowych, w tym réwniez miej-
scowe piwo, bo trudno sobie wyobrazié karczme bez tego trunku. Jak si¢ wigc wydaje,
browar zamkowy powstat jeszcze przed 1562 r.

Jak wzmiankuje wspomniany juz urbarz z 1567 1., browar byl usytuowany przy mur-
ze zamkowym, przed domem ksigzecym od strony obecnej ulicy Zamkowej. Naprzeciw
zamku zbudowano stodownie, a kolo muréw miejskich znajdowala sig plantacja chmielu.
Z opisu z roku 1595 wynika, ze raciborski browar zamkowy nie byt maly, gdyz posiadat
dwie sklepione piwiarnie.

Fakt erygowania i funkcjonowania browaru zamkowego dzmiai jednak ze szkoda
dla raciborskich mieszczan iich doméw piwnych, gdyz produkty zamkowe konkurowa-
1y z trunkami przez nich wytwarzanymi. Budujac swéj browar, wlodarz zamkowy dazyl
do maksymalizacji zyskow, kosztem obywateli miasta, ktérzy i tak musieli mu placié za
kazda wytwarzang panwi¢ piwa. W 1603 r. zrédia wspominaja niejakiego Bartiomigja
Sokota, ksiazecego poborce piwnego, ktéry kasowat odpowiednio wysokie stawki od ra-
ciborskich karczmarzy za warzony w miescie i sprzedawany zlocisty napdj.

Gdy chodzi o konkurencyjny browar zamkowy, to przetom XVI/XVII w. jest dla nie-
g0 okresem wielkiej prosperity. Opracowania na ten temat méwia o znaczacym wzro-
§cie produkcji piwa, jaki nastapil w tym okresie. W 1642 1. browar zamkowy nabyt hra-

U N. Mika, Dzieje ziemi raciborskiej, Krakéw 2012, s. 72-73; Idem, Déjiny Ratibor'ska, Krakov 2012,
8. 63-64.

12 Archiwum Pafistwowe we Wroctawiu: Ksiestwo opolsko-raciborskie, sygn. 151, pag. 3-18. Bledne jest
niewatpliwie twierdzenie, jakoby date funkcjonowania raciborskiego browaru zamkowego ,.nalezatoby
przesunaé przynajmniej na rok 15327, por. G. Wawoczny, Kuchnia raciborska. Podrdze kulinarne po
dawnej i obecnej ziemi raciborskiej, Racibbrz 2005, s. 308-310.

B Urbarze dobr zamkowych ..., s. 168.

4 Malo precyzyjna jest tutaj, spotykana w literaturze teza, iz browar zamkowy w Raciborzu powstal
w 1567 ., por. A. Polanski, A. Oborny, Najwazniejsze wydarzenia w dzigjach Raciborza, [in:] Ziemia
Raciborska. Informator, red. J. Spiechowicz, Warszawa 1958, s. 86.
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bia Georg von Oppersdorf, co miato wplyw na dalsze efektywne dziatanie tego:
W1647 r. Oppersdorf; dbajac o monopol zamkowego browal;u, deprowadzit-de ‘,
produkcji piwa na terenie podlegtych mu wsi. Przyczyna tego stanu 1zeczy byia roWniez
utrata czesdci zyskéw spowodowana skutkami szalejacej w tym czasie wojny 30-letniej
{1618-1648). Cho¢ eksport zamkowego piwa wyraznie wowczas zmalal, raciborski tru-
nek w dalszym jednak ciagu docierat do sasiednich miast. By} miedzy innymi ulubionym
napojem kusnierzy w Bytomiu na Gornym Stasku. |

XVII-wieczne dokumenty o browarze zamkowym i jego produkcji nie przetrwaly,
niestety, do naszych czaséw. Przekazy Zrédlowe na jego temat pojawiaja si¢ natomiast
w wickszej ilosci na poczatku XIX w., gdy wiascicielem raciborskich débr zamkowych
zostat réd Hohenlohe-Schillingsfiirst. Funkcjonujacy na terenie nalezacego do nich za-
mku browar przynosil znaczne dochody. Niestety 19 stycznia 1858 1. raciborski zamek
zostat dotkniety pozarem. Ogiefi ogarnal caly budynek, w tym réwniez browar. Sptoneto
2/3 zabudowani. Po szybkiej odbudowie zamku, 10 czerwea 1859 r. uruchomiono nape-
dzany maszyng parowa nowy browar. Ten ostatni, pod koniec XIX wieku, zostat catko-
wicie przebudowany i zmodernizowany",

Raciborski pilzner zamkowy szynkowany byt nie tylko w powiecie, ale takze poza
jego granicami, na ziemi ghibczyckiej i rybnickiej. W Gliwicach powstat specjalny sklad
piwa zamkowego, nawet w kantynach hut podawano wylacznie ten trunek. Szynkowano
go w Kedzierzynie, Stawigcicach, jak réwniez we Wroctawiu — w restauracji przy
ul. Nowoswidnickiej prowadzono wyszynk piwa zamkowego.

Gdy chodzi o piwo warzone poza browarem zamkowym, na terenie samego miasta
i okolicztiych wsi, to nie znajdowato ono takiego szerokiego grona odbiorcéw. Innymi
stowy nie byto w stanie konkurowa¢ z trunkiem wytwarzanym za Odra. Przyczyna byly
koszty produkcji, mniej optacalne w przypadku rozdrobnionych, matych browaréw. Poza
tym piwo warzone w ﬁb’sZczegc’)lnych domach bylo rdznej jakosci. Préba wyjscia z impa-
su bylo utworzenie w 1850 r. Cechu Piwowaréw w Raciborzu | weiagnigeie w jego sktad
wykwalifikowanych pracownikéw browaru zamkowego. W ksiedze pamiatkowej, wydanej
z okazji 50-lecia istnienia tej korporacji, mozna przeczytad, iz we wrzesniu 1847 1. 14 by-
tych czlonkéw ghibezyckiego cechu piwowardw zebrato sig w Raciborzu i postanowilo
utworzy¢ samodzielny cech producentéw piwa w miescie i powiecie. Pierwsze zgroma-
dzenie kwartalne odbylo sie 20 listopada 1850 r. Na starszego cechu wybrano Floriana
Fiillbiera. Juz w nastepnych dniach zglosili sie inni mistrzowie piwowatnicy z zamiarem
przystgpienia do cechu. Powolanc cechowg komisje egz'anﬁnacyjnq, w jej sktad wcho-
dzili mistrzowie: Moser (Bienkowice) i Langer (zamek raciborski). Powolano mistrza-
-tawnika, ktéry nadzorowal czeladnikéw. W ksigdze cech piwowarOw mozna przeczy-
taé ,,Liczba przyjetych uczniéw w minionych 50 latach wynosi 444, a wyzwolono 443.
Liczba cztonkéw — mistrzéw wynosi tacznie 122. Obecnie cech zrzesza 34 czlonkow”
Wirdd tych oséb jest az 13 mistrzéw 1 whascicieli browaréw z Raciborza m.in.: star-

15 L, Jingst, L. Hantke, 370 Jahre Herzogliche Schlofbraueret Ratibor, Ratibor 1937, s. 8-9.
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szy mistrz piwowarski Lex, wladciciel browaru Berliner, mistrz piwowarski Hausmann,
mistrz piwowarski Kaul, whasciciel browaru Gotzmann, mistrz piwowarski Kaufiann,
mistrz piwowarski Beier, wlasciciel browaru Ulrich. Zadaniem cechu m.in. przyjmowa-
nie uczniéw, nominowanie na mistrzow, przyznawanie zapomog, kontrola rachunkowa. -
Na jednym z posiedzefi w 1853 r. postanowiono zadbaé o schronisko dla wedrujacych
czeladnikéw piwowarskich, a w 1868 . zatozyé kase posmiertna. W 1898 1. postanowio-
no, aby na podstawie zmian w przepisach w Rzeszy, przeksztalcié si¢ w wolny cech. Na
zakoriczenie owej ksiggi pamiatkowej odnotowano: ,, cech przez pieé dziesigcioleci roz-
wijal si¢ pomysinie. Dazyl do zrealizowania trudnych zadan: pielegnowanie spoleczne-
go ducha, wzmacnianie honoru stanowego, rozwijania odpowiednich stosunkéw miedzy
mistrzami i czeladwikami oraz wspieranie i ochrona uczniow. Dobry duch, ktdry dotych-
czas towarzyszyl cechowi, i w praysziosci bedzie towarzyszyl mu w dalszych dzialaniach
dla pomysinosci rzemiosta i kazdego czlonka. Z Bogiem ku przyszloscil” —tak koficzy sig
ksigga pamigtkowa wydana z okazji 50-lecia tego cechu'®,

W XIX wieku zniesiono przestarzale prawo mili, ktdrego od dawna nikt nie przestrze-
gal. Wszystkim posiadajacym kapitat wolno bylo zakladaé browary i stedownie. W poto-
wie XIX wieku powstaty prywatne browary, bylo ich az 10. Ostra konkurencja na rynku
spowodowala, ze niektére z nich upadly i zaprzestaty dzialalnosci. Wedtug raciborskiej
ksiegi adresowej (Adressbuch Ratibor) z 1926 1., w miescie dziatalo 6 producentéw piwa.
Do bardziej znanych wiascicieli browaréw zaliczali sie: |

— Gotzmann (Breuerei Ausachank ,, Centralhalle” Gebr. Gottzmann & Co.), ktéry

dzialat przy raciborskiej Centralhalle, niedaleko teatru miejskiego, przy obecnej
ulicy Drzymaty

— Wilthelm Lex, ktéry oprécz browaru miat takze swojg restauracje przy obecnym

kinie Battyk

— Brauns — jego zaktad znajdowat si¢ na rogu ulicy Piwnej i Zborowej

— Kaul — funkcjonowat przy obecnej ulicy Stalmacha.

Ten ostatni, na poczatku XX wieku, nosit nazwe Kaulsche Brauerei zum Jungfernhof
(browar Kaula Dwor Panienski). Gustaw Kaul w latach 90 — tych XIX wicku wznitst bu-
dynek restauracyjno — hotelowy (obecny budynek MDK). Do budynku dobudowano caty
kompleks browaru, budynek mieszkalny whasciciela, budynek dla pracownikéw i zabu-
dowa samego browaru lacznie ze stajniami dla koni, ktora zostata si¢ do dnia dzisiejsze-
go. Trzeba powiedzieé, ze kazdy z tych budynkéw zachowuje jedng zwarta zabudowe.
Na uwage jednak zashuguje ogrodek piWny,, urzadzony przed budynkiem restauracyjnym.
Kaul zdecydowat sie zakupié przylegle tereny miedzy ulicami Stalmacha i Karola Miarki,
siggajace do ulicy Winnej. Teren ten kazat zagospodarowaé na najwigkszy ogrod piw-
ny w Raciborzu. W jednym narozu zbudowano drewniang muszie koncertowsd, a przed
nig podium do tafica. Blizej restauracji potozono drewniany budynek restauracyjny, po-

' Die Bierbrauer-Innung zu Ratibor 1850-1900. Festschrift zum 50jihrigen Jubildum der Innung, Ratibor
1500.
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sadzono liczne drzewa, umieszczono stoly i krzesta ogrodowe. Co cickawe restaurator
pomyslat takze o miejscach zabaw dla dzieci, piaskownicach, hustawkach, nawet zjez-
dzalniach. Kaul zaangazowat orkiestry wojskowe, ktére grywaty w $rody i w niedziele.
Nie trzeba podkreslaé, ze ogrod przyciagat gosci, ktdrzy calymi rodzinami udawali sig
na koncerty i tance. Jeszcze przed 1912 1. Kaul sprzedal swoj browar, ograniczajac si¢ do
dziatalnoéci restauracyjnej.!”

Kiedy nadeszly czasy kapitalistyczne produkcji piwowarskiej, koncerny podporzad-
kowaly sobie miejscowe browary, jednak piwo miejskie nie zyskalo przy tym na jakosci,
WIgCZ przeciwnie.

Piwo zamkowe w | polowie XX wichu

Pierwsza wojna $wiatowa (1914-1918) przyczynita si¢ do kryzysu browaru zamko-
wego. Trudnosci na rynku spozywezym doprowadzily do braku mozliwosci pozyskania
dobrego jeczmienia, przez co ograniczono produkcje piwa. Zjawisko to dotknglo rowniez
inne browary zamkowe, jak chociazby w Cieszynie's.

Po zakoriczeniu dzialan zbrojnych ziemia raciborska stracida ¢zg¢s¢ swoich produ-
centéw i konsumentéw. Wschodnie jej rubieze uszczuplone zostaly przez niepodlegl
Rzeczpospolita Polska, za$ poludniows czeéé, czyli tzw. Kraj Hulezynski, whaczono do
Czechostowacji. W tym okresie zmar} mistrz piwowarski Kauffman, ktory nie przekazat
nikomu swych tajnikéw produkcji raciborskiego pilznera. Sytuacja raciborskiego browa-
ru zamkowego stala si¢ bardzo trudna.

Warto wspomnieé, iz w latach 80-tych XIX wieku czynnych w miescie bylo jeszcze
9 odrebnych browardw. Pieédziesiat lat pozniej w Raciborzu samodzielnie dziataf juz tylko
browar zamkowy. W 1930 roku znaleziono nowego mistrza piwowarskiego, ktory zaczal
warzy¢ wy$mienite piwo, przypominajace ,.kaufmannowskie piwo szkoly pilznefiskiej”.

W 1937 1. $wigtowano 370 lat ksigzecego browaru zamkowego Raciborzu, na t¢ oka-
zj¢ wydano specjalna broszure, po§wigcona dziejom raciborskiego piwowarstwa. Dwa
Jata pozniej wybuchta II wojna $wiatowa i nastat kolejny kryzys piwowarstwa racibor-
skiego, spowodowany by} brakiem dobrego jeczmienia oraz brakiem doswiadczonych
pracownikéw powolanych na front.

Raciborski browar w Polsce

Z dziatan wojennych browar wyszed! bez wigkszych strat, pozostaty prawie wszyst-
kie urzadzenia i przedwojenna niemiecka kadra, ktéra nadzorowata browar na przelomie

17 P.Newerla, op. cit., s. 299-304.
18 R. Kincel, Od Mastnego do Brackiego. Z dziejéw piwowarstwa cieszyriskiego, Cieszyn 2000, s. 88.
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marca i kwietnia 1945 r., kiedy do miasta weszli Rosjanie. Po wojnie ksigzecy browar
zostat znacjonalizowany. Po wysiedleniu niemieckich pracownikow w drugiej potowie
1950 r. starej kadry juz nie byto, musieli ja zastapié¢ Polacy. Pierwszym kierownikiem
browaru zostat mistrz piwowar Mieczystaw Kwiecinski, ktory pracowat do kofica 1949 r.
Pierwsze powojenne wyprodukowane piwo sprzedawano juz od wrzesnia 1945 r., bylo to
piwo beczkowe. Pézniej browarem kierowat Jan Krzysztofowicz, a od 1954 r. — Marian
Kacaper. Browar jako oddziat produkcyjny od 1953 r. wlaczony zostat do Przedsigbiorstwa
Zaktady Piwowarsko— Stodownicze w Glubczycach. W 1960 r. dyrektorem browaru zo-
stat inz. Hénryk Nawrot, Zaktad w znacznej mierze unowoczesniono i zmodernizowa-
no. W 1973 browar przekazany zostat Zakladom Piwowarskim w Ghlubczycach, ktore
w 1975 1. przekazaly browar Zakladom Piwowarskim w Zabrzu. Te przyczynily si¢ do
dalszej modernizacji zaktadu, dokonano kapitalnego remontu budynkéw produkcyjnych
i elewacji zewngtrznych.

W 1987 roku obchodzono 420 lat browaru w Raciborzu, z tej okazji dyrektor
Goérnoslaskich Zakladéw Piwowarskich w Zabrzu wydat publikacje poswigcona jubilato-
wi, napisana przez nieodzalownej pamigci badacza dziejéw Raciborza Ryszarda Kincla'.

Wielkim nieszczesciem dla browaru byt rok 1997, podczas wielkiej powodzi
w Raciborzu, woda zalala piwnice, w ktoérych lezakowalo i fermentowalo piwo. Straty
byly ogromne. W tym czasie dyrektorem browara byt Marian Janczewski, dzigki ktore-
mu, browar po 6 miesieczne]j przerwic wznowil produkcje piwa.

Inny zast6j w browarze zamkowym mial migjsce w latach 1999 — 2004 r. W 1999 bro-
war oglosil upadtosé a pracownicy otrzymali grupowe zwolnienia. Dopiero w 2004 roku
browar wznowit produkeje oferujac mieszkaficom Raciborza nowe piwo ,,Racibor”. Nowy
inwestor, Jerzy Lazarczyk kupit zaktad od syndyka Browaréw Goérnoslaskich w Zabrzu,
zmodernizowano sprzety, urachomiong nowa warzelnig 1 rozlewni¢ piwa do butelek.

Sposoby warzenia piwa — hisforia | wybrane aspekty

Juznajstarsze ludy znaly sfermentowane napoje, ktére przypominaty dzisiejsze piwo.
Byt to nap6j codzienny, jak dzisiejsza herbata czy sok, ktéry spozywano do positkow.
Sumeryjskie, niewielkie gliniane tabliczki, datowane na ok. 3000 lat p.n.e., przedstawia-
ja postacie przygotowujace starozytne piwo z orkiszu. To jak dotad najstarszy dowod
na przyrzadzanie zlocistego napoju ze zboza. Teksty w pismie klinowym opisujg napdj
zwany sikaru.

Najstarsze piwo wyrabiano poprzez wlozenie do glinianych naczyf napetionych
wodg plackéw chlebowych, uformowanych z wysuszonych ziaren zboza. Ziarno dopro-
wadzano wezesniej do kietkowania, dodawano przyprawy, miazdzono i dolewano soku
z daktyli lub miodu. Z tak przygotowanego ciasta formowano placki, ktére po wysuszeniu

9 Idem, 420 lat Browaru w Raciborzu, Zabrze 1987, s. 1-21.
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wrzucano pekruszone do wody i gotowano z dodatkiem rozmarynu lub owocéw, a nastep-
nie poddawano fermentacji w glinianych dzbanach. Piwo nie bylo filtrowane. Plywaty
w nim resztki chleba, ziarna, owocéw czy zi6t. Dlatego pito je przez trzcinowe rurki.

Po upadku imperium Sumer6w, sztuke warzenia piwa kontynuowali ich spadkobier-
cy, Babiloﬁt:zycyz" Przygotowywali oni piwa jasne i ciemne, piwa z jeczmienia, pszenicy
1 orkiszu, piwa mieszane i dostadzane syropem z daktyli i innych owocéw. Babiloficzycy
do przygotowania piwa uzywali kadzi zaciernych, kottéw warzelnych, kadzi fermentacyj-
nych i glinianych, cylindrycznych amfor. Jako pierwsi w historii zaczeli uzywaé chmielu
w celu poprawienia smaku wywaru ze stodu, jak réwniex podgrzewaé brzeczke, by 1a-
twiej rozpuscié jej skladniki.

Piwo odgrywato ogromna rolg réwniez dla mieszkancéw starozytnego Egiptu. W spo-
zyciu zajmowato ono drugie miejsce, zaraz po chlebie. Owczesne piwo zawierato nie-
wielka iloé¢ alkoholu i przypominalo bardziej gesty nap6j piwny. Bylo pozywne, bogate
w kalorie 1 proteiny, zdrowsze niz woda z Nilu?.,

Mieszkajacy na terenie Europy, Germanie, pili piwo ze zboza, kiére nie posiadato
zadnych dodatkéw chmielu, lecz tylko trochg¢ miodu, Zywicy, kory czy tez zi6t. Dopiero
w Sredniowieczu do klasztoru w Galii dodatkiem do piwa byt chmiel. Podobna technolo-
gie produkeji tego trunkn mieli Stowianie.

Poczatki piwowarstwa na ziemi raciborskiej nie sa niestety znane. Nic na temat pro-
dukcji tego trunku nie wspomina dokument ksiecia Kazimierza opolsko-raciborskiego
z 1217 v, uchodzacy za pierwszy akt prawny méwiacy ¢ funkcjonowaniu w Raciborzu
prawa miejskiego®, jak réwniez kolejne przywileje, nadane przez nastgpcdw Kazimierza®.
Dopiero p6zniejsze dokumenty z XV 1 XVI wieku wspominaja, istniejace w miescie nad
gbra Odra, mieszczafiskie domy piwne, zwane niekiedy browarami. Wytwarzany w nich
trunek, produkowany byt w matych ilosciach na wlasne potrzeby. Mégt go warzy¢ kaz-
dy pelnoprawny obywatel miasta. Jak podaje wielce zashuzony badacz dzigjéw Gémego
Slaska, ksiadz Augustyn Weltzel, 5 sierpnia 1510 1., ksiaze raciborski Walentyn Garbaty
zwolnil dom niejakiego Krzysztofa Plachesche, z tamtejszym browarem i ogrodem na
Nowym Rynku w Raciborzu, ze wszystkich obciazen i podatkéw tak, aby ten mogh wa-
zy¢ biate i czame piwo (weisses und schwarzes Biery. Piszac biale i czame piwo, autor
miat z pewnoscia na mysli to, co dzi§ okreslamy mianem: jasne i ciemne. Takich lub in-
nych wzmianek na temat mieszczanskich doméw piwnych w Raciborzu spotkaé mozna
oczywidcie znacznie wigcej. Wedhig przekazu z 1564 r. w Raciborzu warzone byto piwo
pszeniczne i jgczmienne,

Wode do produkcji Zotego trunku dostarczano z pobliskiej rzeczki Psiny, zwanej poz-
niej Psinkg, Ujecie znajdowato si¢ we wsi Studzienna. Stamtad biegt wodociag — wzmian-

2 I Wolski, Historia powszechna starozyinosé, Warszawa 1979, s. 11-21.

2 Ibidem, s. 24-27.

% Codex diplomaticus Silesiae, ed. K. Maleczyfski, Wroctaw 1959, nr 181, s. 159-161.
2 N. Mika, Ustréj miejski Raciborza ..., s. 123~126.

# A Weltzel, Geschichte der Stadt Ratibor, Ratibor 1861, s.110.
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kowany po raz pierwszy 14 kwietnia 1258 r, — ktorym transportowand wodg przez §rodek
miasta, az do klasztora ojcow dominikanéw pw. Sw. Jakuba przy rynku®.

Piwo warzone bylo tylko od jesieni do wiosny, poniewaz w miesiacach letnich brzecz-
ka, czyli wynik gotowanego stodu i chmielu, szybko kwasniata. Trudno tez bylo stwo-
rzy¢ w domach odpowiednie warunki do przechowywama trunku, ktéry potrzebowat
niskich temperatur. Nie nadawaly sie do tego réwniez mieszczanskie piwnice, ktére nie
byly do tego przystosowane. Przygotowanie piwa do konsumpcji trwato ok. 5-6 tygo-
dni. Napdj wytwarzano i przechowywano w drewnianych beczkach, ktére produkowali
miejscowi rzemiesinicy, zrzeszeni w specjalnym cechu bednarzy, kotodziejow, siolarzy
i wrebornikéw, ktéry funkcjonowat w Raciborzu co najmniej od XVII wieku i posiadal
sWojg pieczec?,

Nadwyzka produkowanego w mieszczafiskich domach piwa, wystawiona byta na
sprzedaz. Naturalnie handlem zlocistego trunku nie paral si¢ kazdy obywatel miasta, po-
siadajacy prawo produkciji piwa, a jedynie karczmarze, zwani tez szynkarzami. Stad do-
kumenty cechowe doby nowozytnej pisza o istniejacych w Raciborzu ,,gospodach i szyn-
kownych domach” (1670 v.)7.

Wielkg konkurencja dla piwa warzonego w domach mieszczanskich stanowit trunek,
ktéry zaczat byé produkowany w zamkowym browarze na Ostrogu, co —jak wiemy —na-
stapito migdzy 1532 a 1567 rokiem. Sporzadzony w zwiazku 7z tg ostatnig data wbarz,
czyli opis débr zamkowych i §wiadczonych powinnosci na rzecz zamku, wspomina po
raz pierwszy browar (pier prauen), do ktérege woda dostarczana byla rura z pobliskiej
Odry, przy pemocy specjalnego urzadzenia zwanego ,wasser kunst”’. QOsoba odpowiedzial-
na za sprawne dostarczanie wody oraz szczelnos¢ instalacji wodociggowej byt rurmistrz
(réhrmeister). Urbarz wzmiankuje ponadto naczynie do produkcji piwa, zwane panwia
{(pfanne)™. To ostatnie, cho¢ znacznie mniejszych rozmiaréw, znane bylo réwniez w do-
mach piwnych na terenie miasta.

Po powstaniu browaru zamkowego, zmienia sie rowniez technologia produkcji piwa.
Nie jest juz to produkcja chatupnicza, ale na wieksza skale (wynika to z opisu zamku
z 1595, w ktérym wspomniano o dwdéch sklepionych piwiarniach). Nalezy jednak stwier-
dzi¢, iz jeszeze na poczatku XIX wieku wyposazenie techniczne browarn bylo skromne,
a piwo nie miato zbyt wysokiej jakodci. Jak podaje spis inwentarza z 1812 r., na wypo-
sazeniu raciborskiego browaru zamkowego znajdowaty si¢ m.in.; miedziany kociot wa-
rzelniczy, pita reczna, okute wiadro studzienne, czerpaki. S16d wyrabiano z pszenicy,
nap6j byt metny i kwasny. Zloty nap6j nie lezakowat, bo nie bylo ku temu warunkéw.
W zwigzku z tym do konsumpcji trafialo tzw ,;mtode” trunek. Poza tym piwo — piwu nie
bylo réwne. Réznito si¢ smakiem, trwaloscia i pienistoscig. Zmiany w technologii przy-
szly wraz z rewolucja przemystowa. To wlasnie odkrycia w XIX wieku spowodowaly,

B AP-Rac: Akta Komory Ksigzecej, sygn. 10, pag. 5, 15-16.

2% D. Tomezyk; op: cit., s. 149.

7 Pod data 1670 1., por. Muzeum w Raciborzu: Historia, sygn. MR-H-1850, pag. 100.
B Urbarze dobr zamkowych ..., s.168—169.

)
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RACIBORSHIE BROWARNICTWO.NA PRZESTR:

ze 'Wa;zenie piwa nabrato innego znaczenia. Mozna tu juz méwié o kentrolowanymy pro-
cesie technologicznym. SR

Jako ciekawostke mozna wspomnieé tutaj pisany w jezyku polskim poradnik dla pi-
wowaréw, wydany drukiem przez Jana Koncewicza w 1847 r?* Cho¢ ksigzka ukazata sig
w dalekicj Warszawie, w granicach dwczesnego Imperium Rosyjskiego, pojedyncze jej
egzemplarze dotarly na 6wezesny pruski Gomy Slask. Swiadcza o tym zasoby biblio-
teczne miejscowych muzedw oraz bibliotek prywatnych, réwniez w Raciborzu. Autor
szczegbkowo wymienil wszystkie produkty shuzace do wyrobu piwa (opisuje nawet pro-
ces produkcji tego trunku z kartofli). Swoja uwage skupit na wodzie, robieniu stodu, jego
suszeniu, potrzebnej temperaturze na poszczegodlnych etapach procesu produkeyjnego.
W rozdziale V i V1 dokladnie pisal na temat zacierania i warzenia brzeczki. Kolejny roz-
dziat i jego podrozdzialy poswiecone zostaty fermentacji. Odrebny rozdzial poswiecony
zostal wyrabianiu portera i tzw. piwa angielskiego. W tym miejscu nalezy zwrdci¢ uwa-
ge na fakt, ze porter warzony byt we wspomnianym juz wczesniej raciborskim browarze
Gottzmanna, ktérego pracownicy edpowiedzialni za produkcjg tego szlachetnego trunku
bez watpienia znali prace Koncewicza. Ta ostatnia uchodzila wowczas za swego rodzaju
bibli¢ piwowarstwa i przethumaczona zostala na kilka jezykow, m. in. niemiecki i rosyjski.

W roku 1896 browar zostal przebudowany. Rozbudowano go o warzelnig, maszynow-
nig, kotlownig, chlodnig, suszarni¢ stedu oraz magazyn do przechowywania. Przerobiono
i wprowadzono nowy sprzgt i urzadzenia doprodukcji piwa. Pod kierownictwem mistrza
browamiczego Kaufmanna od roku 1899 zaczeto produkowaé piwo na sposob ,,pilznen-
ski”, Mialo ono opinie napoju bardzo dobrej jakosci. Niestety, Kaufmann umierajac nie
przekazal tajemnicy warzenia znakomitego ztotego napoju potomnym. Jako$é racibor-
skiego piwa zatnkowego znaczaco spadta®.

Zmiany przyszty dopiero w koficu 1936 . Nowy kierownik pﬁrodnk(;’ji piwa, ktory
swe doswiadczenie zdobywat w browarach w Gornej Bawarii, poprawil jako$¢ zamkowe-
go trunku. Udalo sig tez wiprodukowaé napdj, odpowiadajacy starej szkole pilznerskie;]
Kaufimanna. Naturalnie nie sposéb tutaj mowié o tym samym napoju. W tym tez czasie
odnowiono i wyczyszezono wszystkie budynki nalezace do browaru. Do warzenia piwa
pobierano odpowiednig ilo$¢ stodu, ktory rozdrabniano w miynach, a nastgpnie dostar-
czano do specjalnego urzadzenia, w skiad ktérego wehodzita kadz zaciera, kociot kadzi
czyszezacej 1 patelnia korzenna®,

Produkcja brzeczki — podstawowego surowea do produkcji piwa — odbywata sie wedlug
starych sprawdzonych zasad. Po przecedzeniu, schiodzano ja do odpowiedniej temperatu-
ty, a po dodaniu drozdzy nastepowat proces fermentacji, ktéry odbywat si¢ w specjalnych,
kadziach i drewnianych beczkach (mimo iz w latach 30-tych wprowadzano juz beczki me-

» T J. Koticewicz, Piwowarstwo w calej obszernosel praktycznie wylozone, z opisaniem postepowania,
jakiego przy robieniu zwyczajnego piwa, nie mniej porteru, piwa tak zwanego angielskiego i bawar-
skiego, trzymac sie nalezy: z dodatkiem o robieniu piwa z kartofli, surowych ziarn zbozowych i cukru,
Warszawa 1847,

3 R, Kincel, 420 Iat Browaru w Raciborzu ..., s. 12-16, ;

31 L. Jangst, L. Hantke, 370 Jakve Herzogliche Schiofbrauerei Ratibor, Ratibor 1937, s. 10-12,
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talowe). Gtéwna fermeuntacja trwata niedtugo, natomiast p6zniejsza — okolo 3 miesiecy, co
zwigzane bylo ze stara zachowana tradycja browarnicza przechowywania piwa, w kadziach
debowych, co miato znaczacy wplyw na Jjego jakosé. Dla poréwnania w niemieckim mie-
scie Einbeck okres fermentacji byt znaczaco skracany i wynosit okoto 8 dni.

Aby sprosta¢ wymaganiom konsument6w, odnosnie krystalicznie czystego trunku, wia-
czono do produkeji piwa nowoczesne urzadzenie filtrujace z brgzu. Bylo ono jednym z naj-
bardziej nowoczesnych na terenie przemyshi browarniczego. Zanim piwo trafifo do beczek
do wysytki, bylo filirowane. Wypehienie beczek w czyste piwo odbywato si¢ przy pomocy
w pehni zautomatyzowanego urzadzenia, Wszystkie beczki przed napehieniem byly pokry-
wane smolg 1 dokiadnie czyszczone, jak réwniez sprawdzana byta ich szczelnosé.

Szczegdlng uwage zwracano przy rozlewaniu piwa do butelek. Réwniez w tym przy-
padku browar zamkowy dbat o jakos$é¢ piwa i korzystat z najnowszych osiagnieé techno-
logii. Czyszczenie a takze wypelnianie butelek przeprowadzano na najnowoczesniejszych
urzadzeniach, dbano o higieng i czysto§¢ maszyn i aparatéw. W miejsce czyszczenia za
pomocg szczotek wprowadzono nowe, w petni zautomatyzowane czyszczenie, przy po-
mocy strumienia wody ped cisnieniem, co gwarantowalo catkowite mechaniczne i bio-
logiczne wyczyszczenie butelek. Na tasmie posuwaly si¢ sterylne butelki do maszyny,
kt6ra wypetniata je zlocistym trunkiem (200 butelek/godzing). Nowoczesna, jak na owe
Czasy maszyna, napetniata butelki z przewod6éw podtaczonych bezposrednio do beczki
W przechowalni, a wszystko pod dokladnie kontrolowanym ci§nieniem. W ostatniej fazie,
automatyczna maszyna do przyklejania etykiet nadawata wypelnionym butelkom odpo-
wiednie §wiadectwo pochodzenia. Smiato mozna powiedzieé, ze bylo to piwo najwyz-
szej jakosci. Browar zamkowy dysponowat réwniez wiasng maszynag produkujaca prad
(agregatem pradotwérezym), co pozwalato zaopatrzyé caly zaklad browarniczy w prad,
budynki administracii jak réwniez domy shizby. Posiadat réwniez nowoczesne maszyny
chtodzace, ktére dbaly o utrzymanie odpowiedniej temperatury w piwnicach.

Browar az do 1978 r. produkowat wlasny stéd z jeczmienia, ktéry zbierany byt
z wiasnego majatku ksigzecego. Bardzo duza wagg przykladano do jego hodowli, zbio-
r6W 1 oczyszczania, gdyz stanowit jeden z trzech najwazniejszych skladnikéw piwa.
Zebrany jeczmieh przygotowywano na stod na klepisku. Nastepnie zielony stod suszo-
no w specjalnie wybudowanych suszarniach. Kolejnym sktadnikiem byt wysokiej klasy
chmiel sprowadzany z Bawarii. Oprocz stodu i chmiely, waznym surowcem byia woda.
Poczatkowo — co juz powiedziano wezesniej — zamkowy browar pobierat ja z pobliskie;
Odry. Dopiero w XVIII wieku wode zaczeto sprowadzac z wlasnego ujecia w Oborze.
Dzigki systemowi drewnianych rur, osadzanych jedna w druga, woda ptyneta przez ok.
6 km prosto do zamkowego browaru. Zrédlana woda z Obory wysmienicie nadawala si¢
do produkecji raciborskiego piwa i miata ogrommny wplyw na jego jakoscé.

Po wojnie browar warzy! piwo jasne i stodowe takie jak: Zamkowe, ktére byto zna-
ne na calym Gérnym Slasku oraz Raciborskie i Krzepkie a w latach 80-tych Sobieskie.
W 2004 r. produkowano piwo pod nazwg Racibor®.

32 G. Wawoczny, Tajemnice zamiku i browaru w Raciborzu, Raciborz 2011, s. 110.



RACIBORSKIE BROWARNICTWO NA PRZESTRZENI WIEKOW 151

Obecnie piwo w browarze raciborskim produkowane jest — jak podaja niektérzy — we-
dle receptury z kofica XIX wieku, ktérej gtéwnym twérca byt Kaufmann, Nalezy jednak
pamigta¢, iz Kaufmann nie zostawit po sobie tajemnicy wyrobu éwczesnego piwa. Mozna
jedynie domniemywac, e przy warzeniu piwa, raciborski browar stara si¢ nawiazywac
do dawnej kaufmanowskiej tradycji.

Najwazniejszymi skladnikami sa; stod, chmiel, drozdze piwowarskie oraz woda, St6d
jasny dostarczany jest do browaru zamkowego ze stodowni z Czech, chmiel z wojewédz-
twa lubelskiego, a woda z ujecia miejskiego.

‘Warzenie brzeczki odbywa sie w naczyniach wykonanych z miedzi i stali kwasood-
pornej. Warzenie rozpoczyna si¢ od przygotowania zacieru, czyli zmieszania rozdrobnio-
nego stodu z woda, Gloéwnym celem zacierania jest przeprowadzenie skladnikéw stodu
takich jak skrobia i bialko w stan rozpuszczalny. Nastepnym etapem jest filtracja, gdzie
nastepuje oddzielenie brzeczki od nierozpuszczonej czeéei stodu (np.: tuski). Kolejnym
procesem jest schlodzenie brzeczki do odpowiedniej temperatury i skierowanie jej do ka-
dzi fermentacyjnej, po drodze natleniajac ja tlenem spozywezym. Proces fermentowania
odbywa si¢ w otwartych kadziach fermentacyjnych i trwa ok. 10 dui. Do brzeczki prze-
stanej do kadzi fermentacyjnej wprowadza si¢ drozdze. Jest to proces, w trakcie, ktérego
nastepuje wyprodukowanie alkoholu etylowego i dwutlenku wegla.

Miode piwo, zwane zi€lonym, nie nadaje si¢ jeszcze do konsumpcji, dlatego przeka-
zywane jest do lezakowni na okolo 4—6 tygodni, gdzie dojrzewa. Te fazg procesu prze-
prowadza si¢ w zamknigtych zbiomikach tzw. tankach, w niskich temperaturach (temp.
pomieszczenia +4 do —20C)

W czasie lezakowania piwa nastepuje:

1. Odfermentowanie dalszej czeéci ekstraktu

2. Nasycenie piwa dwutlenkiem wegla, dzigki czemu nabiera ono orzezwiajacego

smaku, lepszej pienistodci i trwalosci,

3. Wyréwnanie, polepszenie smaku,

4. Klarowanie piwa przez osadzanie sie drozdzy,

5. Obnizenie podatnodei piwa na réznego rodzaju zmetnienia,

6. Ograniczenie niekorzystnego wplywu tlenu na jego smak (przez przechowywanie

bez dostepu powietrza).

Kolejnym etapem jest filtracja piwa. Jej podstawowym celem jest wydzielenie z piwa
zawiesin powodujacych zimetniania i nadanie piwu odpowiedniej klarownosci i potysku.
Nastepnie piwo poddawane jest pasteryzacji i rozlewane do butelek Zamknigte butelki
przesylane sa tasma plytkowa przed ekranem §wietlnym, gdzie ocenione sa; poziom na-
pelnienia i czysto$¢ opakowania. Napelnione butelki ocenione jako dobre, przesytane sa
do etykietarki, gdzie nastgpuje naklejanie etykiety i przygotowanie gotowego produktu
do wysytki.

Jak wida¢ dawny browar ksiazecy jak i dzisiejszy browar raciborski tacza ze soba
stare tradycje warzenia piwa z nowinkami technologicznymi, tak by odbiorcy piwa mo-
gli by¢ w petni usatysfakcjonowani z produktu.



