PIWOWARSTWO

Rewolucyjne puszki

Ingeborg Rosenberg

Piwo w puszkach w Polsce nadal postrzegane jest negatywnie.
Wiele os6b twierdzi, ze jest mniej smaczne od piwa w butelkach,
na dodatek kojarzy sie z bezdomnymi, ktorzy zbieraja puszki,
zasmiecajgce trawniki i pobocza. Skojarzenia zalezg od nas
samych, ale argument o smaku jest po prostu nietrafiony.

W Stanach Zjednoczonych rozlew piwa do puszek to trend, kto-
rego nie da sie zatrzymac. Tg drogg podazy takze Polska, cho¢ na
razie piwo rzemieslnicze stosunkowo rzadko trafia u nas do puszek,
mimo tak wielu zalet tego opakowania.

Puszka jest hermetyczna i nie przepuszcza swiatfa, piwo nie tra-
ci zatem na jakoSci po jej napetnieniu. Butelki wykorzystywane w pi-
wowarstwie zwykle sg ciemnobrazowe, ewentualnie ciemnozielone,
ale nadal pozostajg potprzezroczyste. Wykorzystywanie puszek
znacznie obniza koszty transportu, poniewaz sg one kilkanascie razy
Izejsze od butelek! Sg takze bardziej przyjazne dla Srodowiska, moz-
na je fatwo ustawiaC w stosy i nie sg tak wrazliwe na uszkodzenia.

Mozna by pomysle¢, ze w czasach zrownowazonego rozwoju,
prowadzonego bez uszczerbku dla jakosci, piwo w puszkach powin-
no by¢ powszechne. Nic bardziej mylnego. Wiele osdb ma stabos¢
do butelek, mimo ze nikt nie pije piwa rzemieslniczego bez przelania
go do odpowiedniego szkta. Nie szczedzimy wysitkdw, by uprawiac
ekologiczny chmiel i zboze, czerpiemy wodg zrodlang z gtebi ziemi,
argumentujac wszystko dobrem naszej planety, tymczasem rynek
wciaz zdominowany jest przez butelki.

Jedynag rzeczywistg przewagg szklanych opakowan byta dotad
mozliwo$¢ samodzielnego butelkowania — puszkowanie nastreczafo
niematych probleméw, byto drogie, dostgpne tylko przy rozlewie
duzych partii, stgd niemal zarezerwowane dla browaréw koncerno-
wych. Wszystko jednak stopniowo si¢ zmienia.

Pochodzacy ze Standw Zjednoczonych ,wirus puszkowy” poja-
wit sie takze w Europie, coraz wiecej browarow zastanawia sie nad
takim rozlewem piwa, dlatego poszukiwane sg podmioty oferujgce
niezbedne w tym zakresie teorig, praktyke i sprzet.

Quality4food to firma specjalizujgca si¢ w mafych maszynach
do napetniania puszek. Nie tylko dostarcza sprzet, ale oferuje takze

jego instalacje oraz szkolenia dla \
pracownikow. Mark Schatorjé, wta- | e
Sciciel firmy, posiada wieloletnie
doswiadczenie w wykorzystywaniu
puszek nie tylko do napojow, ale
w catej branzy spozywczej. We |
wspdtpracy z amerykanska firma [
TwinMonkeys i partnerem na Polske (il
w postaci spotki JMR Europe Bis,
dostarcza browarom niewielkie urza-
dzenia, mogace napetniac od 20 do
80 puszek na minute, w zaleznosci
od zakupionego modelu.

Minimalna ilo$¢ piwa przeznaczonego do rozlewu z uzyciem
urzadzenia TwinMonkeys to tylko 100 litrow! Poczatki na rynku by-
wajg trudne, dlatego maszyna do rozlewania matych ilosci piwa jest
odpowiednim rozwigzaniem.

Oczywiscie trzeba do tego kupi¢ puszki i umiesci¢ na nich
Swojg etykiete. Malowanie puszek nie jest drogie, ale trzeba jed-
norazowo zamowic partie 100-200 tys. sztuk, do ktérych wypet-
nienia potrzeba kilkuset hektolitrow piwa. Przy pakowaniu mniejszej
ilosci, palety puszek muszg trafi¢ do magazynu i czeka¢ na swo-
ja kolej.

Rozwigzaniem dla niewielkich browaréw sg drukowane rekawy
wykonane z termokurczliwego materiafu, kiére po natozeniu i pod-
grzaniu dokfadnie przylegajg do puszki. Ich zaletg jest mozliwos¢
produkciji gotowych puszek w niskim naktadzie, wada za$ wykorzy-
stanie niekorzystnego dla srodowiska tworzywa sztucznego. Na
szczescie na rynku pojawili sig juz producenci i dostawcy rekawow
z materiatéw biodegradowalnych. Oznaczenie puszki mozliwe jest
takze przy uzyciu klejonych etykiet (tak jak w wypadku butelek),
a takze naktadania rekawow juz po hapetnieniu puszek.

Ceny modelu podstawowego to okoto 32 tys. EUR. Nie jest to
mata kwota, ale mozna jg roztozy¢ na kilka wspétpracujacych pod-
miotéw. Quality4food dostarcza réwniez niezbedny sprzet do kon-
troli szwéw od Quality 4 Can. Bo piwo w puszkach rzadzi!

Wiecej informacji mozna uzyska¢ od JMR Europe Bis na stronie www.
quality4can.eu lub pod adresem email jmr@ceti.pl
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