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Do matej wioski Zarzecze droga prowa-
dzi przez mostek na rwacym Dunajcu.
Waska droga przez wies, przy korcu kt6-
rej przez brame wjezdza si¢ na teren gos-
podarstwa Krzysztofa Maurera. Tu mie$-
ci sie pierwsza 1 jak dotad jedyna legalna
destylarnia stynnej fackiej sliwowicy,
a takze tlocznia sokdw. Wihasciciel
mieszka przy destylarni, pod domem ma
piwnice, w ktérej w debowych beczkach
dojrzewac beda okowity z jablek 1 $liwek.
Do Zarzecza w czasach 11 wojny $wiato-
wej przeprowadzit sie dziadek pana
Krzysztofa, tu znalazt Zone 1 osiadt na
jej gospodarstwie. Wynidst sie z Lacka,
gdyz z racji niemiecko brzmiacego na-
zwiska, okupant nachodzit go, podtyka-
jac do podpisania volksliste. Na Dunajcu
jeszcze nie byto mostu, wiec do Zarzecza
nie fatwo bylo sie dostaé, a i nikt tam

38 AQUA VITAE

nie zagladal. Bo poza sadami owoco-
wymi nic tam cickawego nie ma. To zna-
czy jest od pokoleri wyrabiana §liwowica,
ale po nig akurat nie trzeba byto jezdzi¢
z Lacka, bo w tym regionie z dziada pra-
dziada gorale pedza sliwki niemal w kaz-
dej chatupie.

Tlocznia 1 destylarnia jest w budynkach
dawnego gospodarstwa rolnego. Nowy
zaklad powstal w 2002 roku, a kolumne
do destylacji zakupiono dopiero w 2011
roku. Jest to maly aparat, na 250 1, nie-
mieckiej firmy Holstein, tylko trzy p6tki
1 deflegmator, zreszta trzecia pétka wy-
korzystywana jest rzadko, tylko do §li-
wowicy butelkowanej z moca 70%.
Pozostate destylaty maja 50%, a oferta
obejmuje juz ponad 20 trunkéw: dwie
sliwowice (50% 1 70%), dwie gruszko-
wice (mieszana 1 Williams), dwie po-

qc 1€ zapac y

rzeczkowice (czarna i czerwona), aronio-
wice, boréwkowice, brzoskwiniowice,
czere$niowice, wisniowice, malinowice,
morelowice oraz wiele jabtkowic (mie-
szana, rubinowa, boskoop, cesarz Wil-
helm, golden delicious, landsberska oraz
z maceratami zi6t - miety 1 melisy).
Fermentacja odbywa sie w specjalnych
pojemnikach, podobnie maceracja mosz-
czu 1 zi6t. Nastawy wynosza po 1000 .
Czas fermentacji to, w zaleznosci od
owocu, 4-8 tygodni. Cykl destylacji trwa
2,5-3 godzin. W piwnicy na napetnienie
czeka 10 beczek po 200 1.

Firma zatrudnia ok. 30 oséb. Poza
wysmienitymi destylatami produkuje
cydr 1 wina owocowe (dziewie¢ rodza-
j6w), a przede wszystkim naturalne, tto-
czone soki z certyfikatem bio - jest ich
ponad 20. (£)



I ! 8 J'p

AT B @-
: .-‘lq.l. RE{-_F_'_r

S

AT UFAKT £7;
WOAAVRER 44

2 40 s U

Wytwornia okowit
| win owocowych

www. manufakiuramavrera. pl

reoczuin) [ Thata N SAE , BE b
SS50e | | \wavRER/ | - .
P LF % PP.U.H Thocznia Maurer

PV RER CIAAVRERS! Krzysztof Maurer
v B Zarzecze 1, 33-390 tacko
N W % | t=l. 018 444 64 27
i e www.maurer.com.pl

www. lackieagrody.pl

s Ly P [
T Lk ACECICH SLIWe
FRNTR, 201}

mi | B




@ Okowity

Rozmowa z Krzysztofem Maurerem, prezesem Manufaktury Maurera

/akazany owoc

- Region jest stynny ze sliwowicy...
- Nie tylko ze sliwowicy! W ogdle
z owocow, od niepamigtnych czaséw.
Drzewa owocowe od wiekdw otaczaja
okolice tacka, a gdrale umiejg to za-
gospodarowywal.

- Robiac slynna sliwowice.

- Nie tylko. Destylacja al- |
koholu z owocéw to jeden
ze sposobdw, jak sobie ra-
dzi¢ z ich nadmiarem 1 nie |
dopusci¢ do zepsucia. Ro-
biono sliwowice, okowity
z jablek 1 inne, w tym |
znang tacky zytnidwke, ale
tez np. sprzedawano su- |
szone owoce, soki 1 prze-
twory. Nie bardzo wiado-
mo, kiedy zaczeto w regio-

nie destylowaé owoce.
Udokumentowana historia
nie jest dawna, siega

okresu przed I wojng $wia-
tows 1 fabryki pejsachowej Grossbarda
w Lacku. Na pewno jednak gérale ro-
bili to wczesniej.

- I robig do dzis.

- Oczywiscie, nieprzerwanie. Pedzono
tu $liwowice w czasie wojny 1 w cza-
sach PRL, to dlaczego nie miatoby jej
by¢ 1 teraz. Oczywiscie w latach PRL
troche to inaczej wygladato. Etykietki
byly recznie robione, aparaty do
destylacji ukryte, wszystko po cichu,
a wladza czasami konfiskowata sprzet,
bywato ze duzej wartosci. Wéwczas
konkurowano nie tylko jakoscig, ale
tez samym opakowaniem, przeciez
samo zdobycie pustych butelek byto
wyzwaniem! Wszystko z recyklingu.
Bywato, ze butelke sprzedawano owi-
nieta w gazete czy pergamin. W uzy-
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ciu byly prymitywne parnice do de-
stylacji, a miedziana wezownica do
skraplania alkoholu byta marzeniem.
- Owoc zakazany.

- Szkoda, ze caly czas. Ale widocznie
tak jest na reke decydentom regional-
nym. Moga zawiez¢ do Warszawy czy

Brukseli co$, co jest zakazane i si¢ tym
chwali¢.

- Zartuje pan?

- Ani troche. Niestety, taka jest rzeczy-
wisto$¢. Niektorzy sa dumni, ze mimo
ze nielegalna, to taka dobra. Tylko, ze
niestety nie zawsze dobra 1 nie zawsze
z Lacka. Od ponad 20 lat obserwu-
jemy jak $liwowica lacka jest podra-
biana przez réznych kombinatoréw
z innych czesci kraju. Dodaja do spi-
rytusu zbozowego aromat sliwek,
przykleja etykiete, ze z Lacka, a potem
ludzie narzekaja, ze im smakuje jak la-
kier. Przez to, ze nie jest legalna, sli-
wowica nie podlega Zadnym ocenom,
kazdy robi, co chce, nikt tego nie fir-
muje swoim nazwiskiem. Klient jest
oszukiwany. Nawet w samym tacku

mozna kupi¢ produkt podrabiany.
Nie wiem czy to powdd do dumy.
Zwlaszcza, ze zbocza Yacka obrastajg
chwastami, krzakami, a nie $liwkami.
Z zazdroscia patrze na to jak jest
w Czechach, na Stowacji, Wegrzech
czy Austrii. Gdyby nam pozwolono
legalnie sprzedawaé, to
wszystkie zbyrki by byly

poro$nigte  drzewami,
a jeszcze miejsca na $liwki
by zabrakto.

- Milicja w latach PRL
bardzo si¢ naprzyk-
rzala?

- Bardzo nie, ale co jakis
czas organizowano akcje
konfiskowania ~ sprzetu.
Teraz wladza Dbardziej
przymyka oko. I jedno-
cze$nie  ro$nie  grupa
hochsztapleréw, ktdrzy
prébuja zarabiaé na trady-
gji pokoled. Obaj dobrze wiemy, ze
najlepiej zarabia sie na tym, od czego
si¢ nie placi podatku. Ale to, co ro-
bione na lewo, nie koniecznie jest
dobre.

- Region moglby by¢ atrakcja tu-
rystyczna jak Cognac czy Nor-
mandia, gdzie z jablek destylo-
wany jest kalwados. Tam jednak
wladze lokalne wspieraja wytwor-
cOw, tworza miejsca pracy, dziala
informacja turystyczna, sa kon-
kursy, festiwale, nie ma problemu
z kupnem lokalnych trunkéw,
a ich tworcy sa dumni ze swoich
osiagnie¢. Kazdy dba o jakosé
i pielegnuje rodzinne tradycje.
Lacko sie do tego nadaje jak zad-
ne inne miejsce w Polsce.

@r."-zﬁkgsz Golebitwski ®
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- No tak jest, ale tam widocznie sg
inni politycy. U nas w regionie jak
kto$ méwi, ze trzeba zalegalizowa¢ li-
wowice, to slyszy - zréb jak Maurer,
on si¢ sam zalegalizowal.

- Jak pan to zrobil?

- W 2004 roku zaangazowalem sie
w temat legalizacji sliwowicy. Przyno-
sitem politykom rozwiazania z innych
krajéw, sam jezdzitem - podgladatem
jak to tam funkcjonuje. Przy okazji
uczytem si¢ wiele na temat produkgji.
Chcialem organizowa¢ na wsiach

¥

punkty ustugowe do destylacji owo-
c6w. Nic z tego nie wyszto. Nie mia-
lem poparcia, zorientowatem sie, ze
Zycia mi nie wystarczy zeby zmieni¢
prawo. Postanowitem zatem pdjsé
inng droga, czyli pogodzi¢ sie z obo-
wigzujacymi przepisami. A 1 to nie
bylo wcale proste. Zaczatem studio-
waé rozporzadzenia. W tym czasie
nieco ztagodzono regulacje. To byla
droga przez meke i ogromne koszty.
Chodzitem po izbach skarbowych,
ministerstwach. A koszty sa do dzis.
Przeciez ja place za zezwolenie tyle
samo, co placi wielki koncern. Tyle,
ze oni swoja oplate odrabiajg pierw-
szego dnia produkcji, a ja przez rok
nie jestem w stanie wyprodukowaé
tych p6t miliona litréw, na ktdre mam
niby zezwolenie. O sprzedazy juz
nawet nie wspomneg, bo wiecej produ-
kuje niz sprzedaje. Mam niestety wra-
zenie, ze politycy uwazaja, ze dobrze

jest, jak jest. A niestety nie jest. I to
dziata destrukcyjnie na caly region.
Moze kto$ wreszcie zrozumie, ze lega-
lizacja da szanse konkurowa¢ jakoscia.
Teraz konkurujemy ceng - moja §liwo-
wica kosztuje 100 zt za pot litra, a sa-
stadéw kosztuje 40 zl. I pozornie
wszyscy s3 zadowoleni, ja nie mam
konkurencji na pdtkach sklepowych,
oni w regionie moga powiedzied -
,zobacz, ile kosztuje u Maurera”.
Tymczasem w pelni legalnie w niekté-
rych wsiach moglyby z powodzeniem
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dziata¢ po dwie takie destylarnie jak
moja. Paristwo zyskaloby na akcyzie,
producenci i region by si¢ rozwijali,
konsument by wiedziat, co 1 od kogo
dostaje. Teraz koszty dziatania dla ma-
tych wytwdrcéw maja zosta¢ obni-
zone, bedzie troche tatwiej. Bedziemy
placi¢ za rzeczywista produkgje, a nie
za zezwolenie na pét miliona litréw.
W moim przypadku sama oplata hur-
towa to dodatkowe 5 zt do kazdej
butelki.

- Najwyrazniej rzad woli doplacaé
do zepsutych owocow, ktérych rol-
nicy nie s3 w stanie sprzedac.

- A przy okazji stare sady leza zanie-
dbane, to mnie najbardziej boli. Ja sie
prawie urodzitem w sadzie. Mame za-
brali na porodéwke z sadu. Moze nie
wyssatem §liwowicy z mlekiem matki,
bo mama w ogéle nie trunkowa,
uzywa alkoholi tylko do tortéw i ciast,
ale nie ukrywam, ze tradycje rodzinne

byly, i dziadek, 1 ojciec wiedzieli jak
robi¢ sliwowice, tyle ze robili to
w beczkach 1 po kryjomu. A mnie od
matego ciggneto w strone owocdw,
studiowatem sadownictwo. Jak miatem
kilkanascie lat, to juz wiedzialem jak
z owocow powstaje alkohol. A teraz
gdziekolwiek nie pojade, to przywoze
rézne destylaty, zeby powachad, spré-
bowa¢, nauczy¢ si¢ od innych. Ale tez
z duma moge powiedzied, ze Niemcy,
Austriacy czy Szwajcarzy réwniez
z duzym zainteresowaniem probuja
moich okowit, cmokajg z uznaniem,
sa zaskoczeni ich jakoscia.

- Sasiedzi nie patrza na pana za-
wistnie?

- Mygle, ze s3 i zwolennicy, 1 przeciw-
nicy. Nie wszystkim si¢ podoba, ze za-
legalizowalem produkeje, ale nie bra-
kuje tez takich, ktérzy sa zadowoleni,
chocby dlatego, ze stanowie dla nich
punkt odniesienia dla ustalania cen.

- A czy ktos idzie w pana slady?

- Na razie nic mi o tym nie wiadomo.
Czasami kto§ przychodzi, wypyta, po-
patrzy, ale chyba trudnosci wszystkich
zniechecaja.

- Wspomnial pan, ze Lacko to nie
tylko sliwki, patrzac na drzewa od-
nosze nawet wrazenie, ze bardziej
jablka...

- No tak, bo jabtka lepiej sie sprzedaja
1 sa fatwiejsze w przetwarzaniu -
choéby na soki. Bardzo zatuje, ze
nasze stare rodzinne sady, sadzone
w 1946 roku, zostaly zlikwidowane,
a sam - niestety - namawialem ojca
zeby sadzit co$ innego. Obsadze jed-
nak reszte ziemi jaka mi zostala sta-
rymi odmianami jabtek. Prébowatem
destylowal te stare odmiany - Bo-
skoop, Cesarz Wilhelm, Landsberska,
czyli Szara Reneta. Efekt jest $wietny,
dobrze nadaja sie na destylat, na cydr,
na wina jabtkowe, maja wieksza kwa-
sowo$¢ 1 lepiej zachodzi fermentacja.
Niestety, destylowalem je jak widze
gléwnie dla siebie, bo sprzedawcy
w ogoOle to nie interesuje, ze jest alko-
hol z konkretnej odmiany 1 rézni sie
aromatem jeden od drugiego. Zreszta
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w ogdle nie ma przekonania konsu-
mentéw do jabtkowicy. Zatuje.

- Dziwne, bo przeciez nie tylko
jestesmy wielkim producentem
jablek, ale tez mamy duze tradycje
w przerabianiu ich na spirytus.
W PRL wiele gorzelni przetwa-
rzalo jablka.

- Ale potem zaprzestano tego, zreszta
te gorzelnie padly. Ludziom Zle si¢ al-
kohol z jabtek kojarzy. Niestety, chyba
wplynely na to tanie koncentraty
z owocéw dodawane do wédek sma-
kowych, a naturalny destylat nie ma
nic wspSlnego z wddka smakowa.
Pogoni za niska ceng w konsekwencji
prowadzi do tego, ze producentéw
owocéw bedzie ubywad.

- Pan nie poprzestal na jablkach
i sliwkach. Eksperymentuje pan
Z réZnymi owocami.

- Robi¢ to gléwnie dla siebie. Spraw-
dzam jakie wyjda smaki, ciagle sie ucze.
Pierwsza wisnia miata tak silny aromat
pestek, ze sie nie nadawata. Ucze sie tez
cierpliwosci, bo jak ten alkohol polezy
sobie trzy lata, to smakuje inaczej niz
zaraz po destylacji. Szlachetne trunki
zyskuja wraz z uplywem czasu. Kolej-
nym eksperymentem beda debowe
beczki. Chce wlaé do nich jabtkowice
i sliwowice. To sa mate beczki po hisz-
pariskich winach. Mam dobra piw-
niczke, jest w niej chtodno. Nie mam
pojecia, co mi z tego wyjdzie, traktuje
to na razie jako doswiadczenie - czas
pokaze czy warto. Spotkamy sie za trzy
lata, to sprébujemy.

- Jesli chodzi o lackie sliwki, to
jaka to jest odmiana?

- Teraz gléwnie wegierka, cho¢ histo-
rycznie rosto tu tez duzo damaszek.
W tym roku pierwszy raz nastawilem
Sliwowice z batkariskiej odmiany Ca-
¢anska Lepotica. Smak jest inny niz
z weglerki, ale wyszlo niezle. Niestety,
wegierka bardzo choruje na szarke,
wiele drzew wymarto.

- Zaczynal pan jako producent
sokéw. I chyba caly czas zarabia
pan na sokach, a owocowe oko-
wity to hobby?
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- To prawda, gdyby nie soki, nie by-
toby destylarni. Pierwsze kroki zacza-
tem stawia¢ w 2002 roku. Zbudo-
watem rynek zbytu na soki, mam
sporo smakdéw 1 wierng grupe klien-
téw. To mi pozwolito poszerzy¢ oferte
o wina owocowe, a rok pozniej
o mocne alkohole. 6 czerwca 2012
roku zrobitem pierwszy odped ze §li-
wek. To moja pasja, zarabiamy na so-
kach, cho¢ tu jest duzo wieksza
konkurencja.

- Czy przetwarza pan wylacznie
wlasne owoce?

- Tak bylo na poczatku, kiedy robitem
sok z jabtka, gruszki i liwki, czyli
z tego, co mam w sadzie. Teraz robi¢
ponad 20 réznych sokéw i1 dokupuje
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owoce, zreszta takze te trzy pierwsze,
bo ciesza sie duzym zainteresowaniem.
- Na czym polega trudno$é¢ w dys-
trybucji okowit?

- Na przekonaniu sprzedawcy, ze
warto, na przekonaniu klienta, ze
mozna sprobowaé co$ innego. Bra-
kuje wiedzy i tradycji. Sliwowica
dobrze idzie, bo ludzie ja znajg. Inne
destylaty stabiej. Ludzie pytaja: ,czy
ma pan ta sliwowice z wisni”? Przecie-
ram szlaki. Dlatego tez pewnie nie
mam konkurentéw.

- Jak wyglada proces fermentacji
owocow na okowity?

- Jest bardzo wiele czynnikdw, ktére
wplywaja na przebieg fermentacji -
od samego owocu, przez drozdze,
po temperature i wilgotnos¢. Droz-
dze to stworzenia nieujarzmione.
Uzywam tych winiarskich, nie go-
rzelniczych, bo zalezy mi na powol-
nej fermentacji. Dtuga fermentacja
daje duzo wiecej aromatéw. W wiek-
szosci przypadkéw fermentuje cale
owoce - ze skdrka 1 pestka. Odpest-
kowuje brzoskwinie 1 morele,
a w przypadku sliwki 1 tak, 1 tak.
Pestka daje ciekawe aromaty i z mo-
jego doswiadczenia to nieprawda, ze
po alkoholu fermentowanym z pes-
tka bardziej nastgpnego dnia boli
glowa. Wplyw pestki na szkodliwe
zwigzki w alkoholu jest minimalny,
duzo wieksze znaczenie ma staranna
destylacja. Trzeba dbaé o czystos¢
fermentacji 1 odpowiednie tempo.
Na przyktad gruszka Williams fer-
mentuje bardzo szybko, truskawke
trzeba przerobi¢ natychmiast, a $liw-
ka moze dtugo lezeé. Zawsze trzeba
wykorzystywaé najlepsze owoce,
nawet bardziej dojrzale niz na sok.
- A jak pan destyluje?
- W malej kolumnie do mocy ok.
62%. Tylko w przypadku sliwowicy
70% alkohol przechodzi w kolumnie
przez dodatkowa pdtke. Serce desty-
latu to ok. 2/3 odpedu, reszta to
przedgony i pogony, ktére odrzucam.
Produkcja trwa przez 8-10 miesiecy
w roku, w zaleznosci od dostepnosci
owocéw. Destyluje w dzied. Destylo-
walem w nocy jak to byto nielegalne.
Teraz w nocy $pie spokojnie.
- I wszystko recznie?
- Tak, dlatego nazywamy sie Manufak-
tura Maurera. Pracuje tu lacznie okoto
30 os6b. Nie oplacatoby si¢ przy tak
matej produkeji np. kupi¢ maszyny do
butelkowania, za duze by byly ubytki
przy rozlewie. Recznie jest staranniej
1 przy malej produkcji weale nie dro-
zej. Zwlaszcza, gdy od wszystkiego,
takze od ubytkéw, trzeba zaptacié
akeyze.

Rozmawiar Lukasz GOLEBIEWSKI



