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MALI PIVOVARIJI V SLOVENUI
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Institut za hmeljarstvo in pivovarstvo Slovenije

V Sloveniji smo imeli v preteklosti precej dobro razvito
kulturo pitja piva in s tem tudi ponudbo raznovrstnih piv.
Zanje je bilo znacilno, da so izvirala iz velikih pivovarn,
ki so pokrivale vecja trzna obmocja, kakor tudi iz
mnozice manjsih lokalno usmerjenih pivovarn. Zal so
specificne druzbene znadilnosti pogojevale po¢asnemu
zapiranju malih privatnih pivovarn in na koncu tudi
skoraj popolnemu zamrtju te dejavnosti. Tudi to je bil
eden izmed razlogov zakaj pri nas Ze skoraj trideset
let nimamo ve¢ formalnega izobraZevanja pivovarskih
poklicev.

Sredi devetdesetih let prejSnjega stoletja se je pojavil
mocan interes ustanavljanja manjsih privatnih pivovarn,
ki so bile v zacetku svojega delovanja tudi velik hit med
ljubitelji piva in so pomenile dobrodoslo popestritev
pivovarskega trga. Vendar pa je bilo za mnoge izmed
njih znacilno, da niso imele optimizirane in zadovoljive
kakovosti ter casovno konstantnih lastnosti svojih
izdelkov. Mnoge izmed njih so upravljali posamezniki, ki
niso imeli zadostnega pivovarskega znanja in nemalokrat
so v proizvodnih procesih uporabljali manj kakovostne
surovine. Prakticno vse pivovarne ustanovljene v tem
obdobju so bile vezane na strogo lokalno prodajo
njihovega piva v lastnih gostinskih obratih in podrejena
vloga tem je bila precej pogosta. V veliko primerih je
bilo pivovarjem v interesu samo izdelati pivo, ki je bilo
pribliZno podobno pivu ene izmed velikih pivovarn,
dodatnega interesa za razvoj in proizvodnjo inovativnih
tipov piva pa ni bilo. Vse skupaj je botrovalo zmanjsanju
zanimanja pivopivcev, upadu prodaje in posledicni
stagnaciji tega pivovarskega podrocja. Mnoge izmed
pivovarn so morale zapreti vrata in preZivele so ve¢inoma
samo tiste, ki so ves ¢as svojega delovanja skrbele za
znanje in uvajanje novosti ter zadovoljivo kakovost
ponudbe.

Hkrati z opisanim stanjem v Sloveniji so v svetovnhem
merilu potekali mocni globalizacijski procesi, ki
so botrovali velikim prevzemom na pivovarskem
podrocju, katerega rezultat je samo Se nekaj velikih
mednarodnih korporacij, ki obvadujejo pivovarski trg.
Skupaj s prevzemnimi trendi je v pivovarskih industriji
prihajalo do siromasenja ponudbe v smislu izvirnosti in
specificnosti izdelkov. Kot odgovor na te trende, v iskanju
originalnosti, se je v zadnjem desetletju zacel vzpon
malih pivovarn (tako imenovane »craft breweries),
ki so ponudile drugacnost od povprecja in ostalih
ponudnikov na trziS¢u. Za njih je znacilno iskanje novih
izzivov in okusov. Ne preseneca dejstvo, da so postali v

pivovarskih praksah spet uporabni nekateri starejsi in
Ze skoraj pozabljeni postopki hmeljenja, kot je hladno
hmeljenje in v novejSem ¢asu celo zeleno hmeljenje. Za
oba postopka je znacilno, da se hmelj ne dodaja samo v
Casu kuhanja pivine, ampak se dodaja tudi v kasnejsih
fazah, v ¢asu fermentacije ali zorenja. Na ta nacin se
poveca prenos komponent eteriénega olja v pivo in
hkrati zmanjsajo izgube kot posledica izhlapevanja teh
hlapnih komponent zaradi izhlapevanja v ¢asu hmeljenja
v toplo pivino. Hkrati je za njih v veliki meri znacilna tudi
vecja koli¢ina dodanega hmelja, kar se posledi¢no odraza
v intenzivnejsi grencici piva in vecjem povprasevanju
hmelja aromati¢nih sort.

Tudi v Sloveniji smo v zadnjih petih letih pri¢a novemu
valu pojavljanja novih malih pivovarn, ki v veliko
primerih sledijo svetovnemu trendu. Za te pivovarne
je znacilno, da jih v veliko primerih vodijo mlajse
generacije pivovarjev, ki Se pred zacetkom obratovanja
preskusajo interes trga za posamezne tipe piva in hkrati
iSCejo novosti, ki bodo dale njihovemu pivu specificno
noto. Kar nekaj izmed njih jih tudi ni ve¢ vezano na
lastno gostinsko ponudbo, pac pa so samo pivovarne, ki
svoje proizvode trZijo samostojno kot pivo ali pa z njimi
oskrbujejo doloceno Stevilo gostinskih obratov, kot so
restavracije ali bari.

Na podroc¢ju malih pivovarn imamo tako trenutno v
Slovenijikar okoli45 delujocihin registriranih proizvodnih
obratov, pri ¢emer zaznavamo trend povecevanja tako
Stevila kot proizvedene kolic¢ine piva. Veseli smo lahko,
da se je tovrstna ponudba v Sloveniji zacela razvijati, saj
tudi na ta nacin izboljSujemo sploSno poznavanje piva,
povprasevanje in zanimanje zanj, s tem pa tudi ponovni
razvoj kulture uZivanja piva ne samo kot pijace za Zejo,
temvec kot pijace z dodano vrednostjo.
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Male pivovarne prinasajo pestrost okusov.
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