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(Продолжение на стр. 6)

изготовляли лишь фруктовые воды. 
Георг Зебальд, являясь германским 
подданным, в 1922 году уехал на ро-
дину, в Германию, а его брат Николай 
остался в  Устюге, принял советское 
гражданство, но уже в 1924 году он 
умер.
Завод возобновил варки в 1921году. 

Вначале производилась брага крепо-
стью 1,5%, а с 1922 года собственно 
пиво. Имелись заторный и варочный 
котлы на 650 ведер, и  в 1923 году 
было сварено 11940 ведер пива, что 
составило четверть довоенной выра-
ботки. Во время НЭПа пивзавод назы-
вался «Бавария» и «Северо-Двинская 
Бавария». На производстве прошел 

ряд реконструкций: в  1955, 1959-
1960, 1967, 1972 годах. 

Завод продолжает варить пиво и в XXI 
веке. Оборудование, установленное 
еще во времена СССР,  изношено, но 
продолжает исправно функциони-
ровать. А по объемам производства  
завод ближе к  современным ми-
ни-пивоварням, чем к  региональным 
пивзаводам. На предприятии до сих 
пор используют классическую схе-
му брожения: первичное брожение 
в открытых емкостях и дображивание 
в  горизонтальных алюминиевых тан-
ках. Пиво производится под брендом 
«Семен Дежнев», варится также «Ба-
варское» и  «Старое Баварское», а  с 
недавних пор и «Зебальд».

Наследники «Золотой 
книги Баварских 
пивоваров»
Пивзавод в  городе Вятке основал 

саксен-мейнингенский подданный 

Карл-Август Отто Шнейдер в  1903 
году. Его предок упомянут в  «Золо-
той книге Баварских пивоваров», 
изданной в  XIX веке. До постройки 
собственного завода Шнейдер работал 
пивным мастером на заводе Алексан-
дрова в  соседнем Слободском. «То-
варищество Вятского пивоваренного 
завода К. О. Шнейдер и Г. Н. Шмелева» 
получило право на продажу пивных 
и медоваренных напитков на всей тер-

ритории Российской империи и  гер-
цогства Саксен-Мейнингенского. Пол-
ноправным хозяином завода Шнейдер 
стал, только приняв российское под-
данство и православное вероиспове-
дание, поэтому в начале деятельности 
товарищества наличие компаньона 
в лице макарьевского мещанина Гри-
гория Николаевича Шмелева было 
необходимо. Первоначально неболь-
шой завод Шнейдера располагался 
в  двухэтажном деревянном доме, но 
позже переехал в  каменное здание 
загородного особняка вятского купца 
Казенина. Особняк был перестроен, 
построены обширные подвалы, и  в 
1907 году новое производство торже-
ственно отметило выпуск первых 100 
тысяч ведер пива. С 1912 г. Шнейдер 
является уже поставщиком Дворов Его 
Императорского Величества Импера-

тора Всероссийского и Его Высочества 
Герцога Саксен-Мейнингенского, пиво 
также поставлял в Нижний Новгород, 
Москву, Санкт-Петербург, Мейнин-
ген и  Берлин. В близи завода была 
проложена линия железной дороги, 
также перевозка осуществлялась 
Вятско-Волжским пароходством от 
пристани в городе Вятке. Кроме заво-
да, за Шнейдером числится 2 пивных 
ресторана и 20 пивных лавок, склады 
товарищества были открыты во всех 
ближайших городах.

«Ермолаевъ» 
представит «Силу 
Сибири»
Тюменская пивоварня «Ермо-
лаевъ» запускает проект «Сила 
Сибири», в рамках которого 
будут выделены два направ-
ления производства: выпуск 
«вымороженных» сортов пива 
и пива с использованием си-
бирских трав и растений.

Лютые морозы – союзники пивова-
ров, желающих производить сорта 
с  выморозкой. Сейчас вовсю идут 
исследования, при какой температу-
ре и какое время стоит выдерживать 
различные виды пива. Первым будет 
запущен Barleywine, сорт с изначаль-
ной крепостью 10,4%, уже проходя-
щий процедуру, затем настанет оче-
редь имперского кокосового портера, 
трипла и имперского стаута.

Выморозка – дело хлопотное и трудо-
емкое, требует постоянного контроля 
продукта, но цель того стоит. В пер-
спективе – выдержка в  деревянных 
бочках с  последующей выморозкой, 
создание купажей и  эксперименты 
с  эйджингом финального продукта 
в бутылке.

Возможно, глобальное потепление, 
которым нам всем угрожают, и внесет 
коррективы в  планы, но на этот слу-
чай есть специальные камеры. А пока 
есть возможность, пиво будет наби-
рать морозную силу Сибири.

Для создания смеси специй – свое- 
образного «сибирского грюйта» – 
привлекли местных травников и про-
изводителей эндемичного раститель-
ного сырья. Во всем пивном мире 
принято использовать местные ком-
поненты для улучшения вкуса и при-
дания ему новых оттенков. Ягоды, 
фрукты, травы – удивляться нечему. 
Но список почти бесконечен. Часть 
местных специй пойдет на создание 
«сибирского грюйта» наподобие бель-
гийской смеси трав, им будут допол-
нять ароматику и  вкус традиционных 
сортов. Часть растений и  трав будут 
использовать для фруктовых видов 
пива, как кислых, так и выдержанных.

«Ермолаевъ» планирует и коллабора-
ции с коллегами: обмен идеями и ре-
сурсами всегда идет на пользу всем 
участникам. 

Основные тренды пивной от-
расли представят отечествен-
ные производители и импор-
теры, участвующие в главной 
продовольственной выставке 
России.

ПИВНЫЕ ТРЕНДЫ НА «ПРОДЭКСПО-2021»
Российский рынок пива, преодолевая 
трудности, движется вперед в  русле 
мировых трендов пивоварения, среди 
которых можно выделить и  упомя-
нуть несколько основных, выстояв-
ших и  сохранившихся, невзирая на 
пандемию. Главной «модой» рынка 
(и не только пивного, к слову, а все-
го продовольственного) продолжает 
быть развитие крафтового направле-
ния, а также мимикрия крупных брен-
дов в  крафтовую стилистику. Такой 
вектор идет на пользу потребителю, 
способствует улучшению качества 
и количества марок, приближает «пи-
волюбов» к  пивоварам. Увеличение 
предложения влечет за собой вто-
рую тенденцию – появление у  пив-
ных производителей всевозможных 
альтернативных напитков, включая 
такую экзотику, как «хард-зелтер» 
(алкогольная газированная вода) 

и «Rose пиво» (гибрид пива и вина). 
Найдется крафтовая продукция и сре-
ди полусотни компаний, принимаю-
щих участие в  «Продэкспо-2021». В 
их числе такие производители, как 
ГИФТ, МАСС, «Кроп-пиво», Борихин-
ский ПЗ (Алтайский край), «Липецк- 
пиво», Балаковский пивкомбинат, 
частная пивоварня «Афанасий», 
«Велл Трейд», «Букет Чувашии», Лы-
сковский ПЗ, «ИнтерБир», «Кроп-Пи-
во» (Кубань), Коломенская пивовар-
ня, «КРАФТ» (Оренбург), «Найс Бир», 
«Криница» (Беларусь), ПБК «Крым», 
«Бавария ТД» (Северная Осетия) и т.д.
Импортное пиво, среди которого обя-
зательно найдется заветный «крафт», 
на выставке представляют компании: 
«Австралиан Групп» (пиво из Австра-
лии), A le Coq (Эстония), East West Beer 
(пиво из США, Колорадо), «Интерпро-
ектсервис», «Келлер», «Продторг-М».

К слову, «Продэкспо-2021» порадует 
и премьерами: впервые в экспозиции 
будут представлены Новосибирская 
пивоваренная компания, Bierstadt, 
Mookhomor, Владимирская пивоварня 
и другие.
Отдельно стоит рассказать о такой ка-
тегории, как сидр. Пока аналитики ча-
стенько рассматривают его как часть 
пивного рынка, но масштабы роста 
таковы, что сидр вскоре окончатель-
но «разведется» с  пивом и  образует 
собственный рынок. Россия, которая 
считается для сидра новым рынком, 
демонстрирует рост этой категории. 
На выставке «Продэкспо» сидр пред-
ставят такие компании, как «Найс 
Бир», «Медоварус».
Что ж, отрадно заметить, что в России, 
несмотря на предсказания падения 
продаж из-за пандемии, серьезного 
сокращения малых и средних игроков 

не произошло, пивной рынок сохра-
нил свои позиции и полон оптимизма, 
о  чем свидетельствует выставочная 
активность компаний.

Экспозиция пива и  слабого алкоголя 
разместится в  павильоне 8, зале 1, 
ряд компаний будут представлены на 
стендах коллективных национальных 
экспозиций в павильоне 2, зале 1.

До встречи на «Продэкспо-2021»! 

Время и место встречи: 12–16 апреля 
2021 года, «ЭКСПОЦЕНТР» на Красной 
Пресне.

Подробнее: www.prod-expo.ru

Забронировать стенд:

https://www.prod-expo.ru/ru/
participants/application

Получить билет:

https://www.prod-expo.ru/ru/
visitors/ticket/?step=step1
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НОВОСТИ СИЛЬНО ЛИ НЕМЕЦКОЕ ВЛИЯНИЕ 
НА РОССИЙСКОЕ ПИВОВАРЕНИЕ?

(Продолжение, начало на стр. 4-5)

К 1914 г. пивоваренный завод ва-
рил 16 сортов пива, среди них три 
со словом «Бавария» в  названии: 
«Баварское», «Вятская Бавария», 
«Бавария». Еще до начала Первой 
мировой войны Карл Шнейдер, на 
волне антигерманских настроений, был 
выслан в уездный город Орлов, а потом 

в  село Верхошижемье, затем в  город 
Слободской. Все это привело к скоро-
постижной смерти Карла Шнейдера. 
Пиво на заводе не варилось с  осени 
1914 по осень 1922 года. Вдова Карла 
Оттовича Мария Федоровна Шнейдер 
уехала на родину в Мейнинген, в 1916 
году завод перешел в  руки вдовы 
Г. Н. Шмелева – В. А. Шмелевой, в 1918 
году он был национализирован как 

Вятский государственный дрожже-
во-пивоваренный завод губернского 
народного хозяйства.
Несмотря на трудности послерево-

люционного периода, в  20-х годах 
дела, по словам директора завода Д. С. 
Кривошейкина, «шли блестяще». Про-
изводство пива выросло с 72 тыс. ведер 
в 1923 году до 421 тыс. ведер в 1927 г. 
Также основным становится произ-
водство дрожжей. В 1924 году была 
построена новая солодовня и закончена 
постройка подвала на три отделения. В 
результате за 1924-1925 хозяйствен-
ные годы прибыль составила 342 тыс. 
рублей. План по пиву был выполнен на 
200%, а по дрожжам – на 120%. 
С 1922 по 1948 год ответственным 

пивоваром на заводе стал немец Эмиль 
Иосифович Викингейзер. С  1899 по 
1914 год он работал пивоваром в Ар-
замасе, а во время Первой мировой был 
в ссылке как германский подданный. 
Под его руководством пивзавод успеш-
но варил пиво как в 20-30-х годах, так 
и  во время Великой Отечественной 
войны. Хотя производство в военное 
время и  упало: в  1942 году выпуск 
пива составил 240,1 тыс. дал. В 1943 
году был запущен цех безалкогольных 
напитков. За время войны мощности 
завода поизносились и  требовали 
модернизации. В 1952 году в подвалах 
заменили ледяное охлаждение амми-
ачными холодильниками.
В 1958 году смонтирована новая со-

лодовня, варочный порядок заменен 
на 6-посудный с  засыпью 1,5 тонны, 
в бродильном отделении деревянные 
чаны заменены на стальные танки. 
Производство пива в  1955 году со-
ставило 600 тыс. дал. В 60-х годах 
монтируются новые автоматические 
линии розлива в  бутылку как пива, 
так и  безалкогольных напитков. В 
70-80-х годах пивзавод продолжал 
расширяться. 
В 1993 году образовано ОАО «Вятич» 

по производству пива и безалкоголь-
ных напитков. Все 2000-е годы идет 
активная модернизация пивзавода, 
устанавливается оборудование веду-
щий немецких компаний – Alfa laval, 
Ziemann, Krones. Разрабатываются 

новые сорта, в том числе марка «Карл 
Отто Шнейдер», работает завод и  в 
крафтовой стилистике, под брендом 
«Трифон».

Из Пруссии с любовью!
В 1876 году прусский подданый Карл 

Крюгер подал прошение об аренде 
земли для устройства пивоваренного 
завода в  городе Томск. 11 августа 
томской городской думой прошение 
было удовлетворено. Пивзавод был 
построен и в 1877 году уже запущен, 
но в 1880 году, в том числе и на зем-
лях, сдаваемых в  аренду Крюгеру, 
началось строительство Император-
ского университета. Пивзавод был 
перенесен на новое место – на Мо-
сковский тракт, и адрес завода с тех 
не изменился. 27 октября 1884 года 
акцизным чиновником в присутствии 
владельца завода К. И. Крюгера была 
измерена новая посуда и тем самым 
дано законное разрешение на за-
пуск предприятия. В 1890 году Карл 
Крюгер передал завод в аренду, а в 
1895 году в  собственность своему 
племяннику, прусскому подданному 
Роберту Крюгеру. 

Роберт родился в 1854 году в городе 
Губен, приехал в  Томск в  1880 году, 
до этого проживал в Пруссии, где за-
нимался пивоварением. Предприятие 
при новом владельце было модерни-
зировано и  устроено по последнему 
слову техники. В 1897-1898 годах 
мощность завода была увеличена с 10 
до 50 тыс. ведер в год, были установле-
ны паровой двигатель, центробежный 

Карл Крюгер

Пиво «Крым LAGER» 
разольют в банки
Пивобезалкогольный ком-
бинат «Крым» выпустил 
пиво «Крым LAGER» в бан-
ке. Теперь высокое качество 
пива «Крым LAGER» надежно 
сохранено в современной 
и эргономичной упаковке, 
а стильный, лаконичный 
дизайн банки гармонично 
подчеркивает достоинства 
содержимого.

«Крым LAGER» – самое легкое пиво 
классической линейки комбината 
«Крым». Обладает приятным вкусом 
и ароматом классического пива ни-
зового брожения. Мягкость напитку 
придает кукурузная крупа, которая 
добавляется к светлому ячменному 
солоду во время варки. Благодаря 
потрясающей легкости пиво «Крым 
LAGER» превосходно утоляет жажду, 
дарит свежесть и не оставит равно-
душным даже самого искушенного 
любителя пенного напитка. Пиво 
«Крым LAGER» в банке уже поступает 
в розничную продажу.

Производство этого сорта на пиво-
безалкогольном комбинате «Крым» 
было налажено в 2020 году. 

Экстрактивность начального сусла – 
10%. Алкоголь – не менее 4,0% об. 

«Крым LAGER» соответствует ГОСТ 
31711-2012. 

АО «Пивобезалкогольный комбинат 
«Крым» является одним из крупней-
ших производителей пива, безалко-
гольных напитков, минеральных и 
питьевых вод в России и распола-
гается на территории Республики 
Крым. Завод построен и введен в 
эксплуатацию под руководством 
лучших европейских специалистов 
в 1982 году.

25-27 июня в Лужниках 
пройдет IX Фестиваль «Вкус 
Москвы 2021», организаторы 
которого обещают более насы-
щенную программу и уикенд 
незабываемых впечатлений.
Прошедший в 2020 году в формате 
лайт «Вкус Москвы» дал старт гастро-
номическим рекордам фестиваля, 

«ВКУС МОСКВЫ-2021» СТАНЕТ МУЛЬТИФОРМАТНЫМ
линейка которых расширится. Поми-
мо самого высокого бургера, самого 
длинного ролла, самого большого 
растянутого теста для пиццы появятся 
новые номинации, голосование по ко-
торым будет проведено в соцсетях за 
2 месяца до начала фестиваля.
Традиции надо сохранять и приумно-
жать. Поэтому «Вкус Москвы» развер-
нет площадки, которые не нуждаются 
в представлении:

§ Аллея ресторанов – лучшие гастро-
номические проекты Москвы;

§ Chefs’ Theatre – гастрономический 
подиум, где звезды московской кухни 
и ведущие шеф-повара мира поделят-
ся секретами мастерства и представят 
новейшие тенденции высокой кухни;

§ Wine & Spirits Academy – ма-
стер-классы и дегустации от произво-
дителей и импортеров;

§ Детская интерактивная площадка;

§ Спортивная интерактивная площад-
ка – тренировки под открытым небом, 
классы йоги, демонстрация спортив-
ного оборудования;
§ Beauty – лучшие новинки инду-
стрии, природная косметика, эксклю-
зивные украшения и одежда;

§ Market – деликатесы, кухонный ин-
вентарь, сувениры.

На фестивале «Вкус Москвы-2021» 
соберутся представители малых наро-
дов России и представители стран-со-
седей, чтобы поделиться с гостями 
азами своей культуры, рассказать 
эпические истории, помочь проло-
жить новые маршруты.

Путешествие по России – новая тен-
денция в туристической индустрии. И 
в этом нет ничего удивительного, так 
как наша страна уникальна и таит в 
себе еще много запоминающихся от-
крытий.

Теперь, объединив все лучшее из 
опыта предыдущих лет и добавив 
актуальные тренды, фестиваль «Вкус 
Москвы» станет знаковым мульти-
форматным событием в жизни сто-
лицы. Топовые блюда московской, 
российской и мировой кухни, но-
винки бьюти-индустрии, мода, спорт, 
конкурсы, интернет-технологии, 
лекции и музыка – на одной площад-
ке будет представлено все, что фор-
мирует стиль жизни современных 
москвичей.

– «Вкус Москвы» создает интерак-
тивный формат развлечений, – ком-
ментирует организатор фестиваля, 
президент «Асти Групп» Наринэ Баг-
манян. – Вместе с партнерами мы 
разрабатываем разные активности 
для того, чтобы гости не просто хо-
дили, дегустировали блюда на «Ал-
лее ресторанов» и делали покупки 

на маркете, но и были вовлечены в 
жизнь фестиваля. В программе ма-
стер-классы, во время которых вме-
сте с гостями мы рассчитываем по-
ставить новые российские и даже 
мировые гастрономические рекор-
ды. Кроме того, мы делаем ставку 
на анкетирование, тематические он-
лайн-викторины, а также прямое об-
щение с гостями. Как любая мировая 
столица, Москва имеет собственный 
стиль и вкусы. И, как в каждом ме-
гаполисе, здесь живут очень разные 
люди. Нам интересно, какие товары и 
услуги им нужны, в какие рестораны, 
салоны красоты, на какие площадки 
для отдыха они предпочитают ходить 
и почему. Все это поможет нашим 
партнерам лучше понять тех, кто го-
лосует за них рублем – то есть уже 
является или может стать активными 
сторонниками их брендов. Вместе мы 
формируем вкус столицы!»
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(Продолжение, начало на стр. 1.)

представители кулинарного и пивного 
миров очень открыты и готовы делить-
ся информацией и знаниями о своей 
профессии. Это не то, что я начинал 
изначально делать. просто это проис-
ходило постепенно со временем.

– В россии существуют предрассуд-
ки, что сочетаемость пива с высо-
кой кухней – вещи несовместимые. 
Когда Вы занялись фудпейрингом 
(сочетанием) еды и пива… Что Вас 
подтолкнуло к этому? 

– на самом деле мы боремся с предрас-
судком, что пиво в принципе нельзя со-
четать с едой. До сих пор существует по-
верье, что пиво пьется на выходных или  
до еды. а вместе с едой идет вино или 
крепкий алкоголь. но мы за последние  
10–15 лет смогли изменить этот подход.  
и сейчас я могу сказать, что пиво за-
няло справедливое место и за обе-
денным столом, и за столиком в ресто - 
ране. Конечно же, нам предстоит еще  
много чего сделать, но пиво все чаще и 
чаще появляется как сопровождение к  
сетам и как элемент пейринг-меню.

– Вы сказали, что еще многое пред-
стоит сделать для продвижения соче-
таемости еды и пива. А какие внеоче-
редные меры Вы можете назвать?

– Конечно, могу. во-первых, когда 
люди идут в какое-то заведение на 
ужин и хотят пить пиво – они должны 
это пиво заказать. Хотя во многих ре-
сторанах высокой кухни в меню вооб-
ще нет пива. и когда посетитель видит, 
что в меню нет пива, он заказывает 
что-то другое. на мой взгляд, недопу-
стимо лишать людей такого выбора. 
Это – первый шаг. второй шаг – чтобы 
истеблишмент и сообщество полю-
било пить пиво. Чтобы не просто: «о, 
пойдем выпьем пива!» а чтобы было 
понимание пива, чтобы в нем умели 
разбираться так же, как в вине, знали 
его историю. Если работники рестора-
нов и кафе могут красиво объяснить 
ингредиенты блюда, ингредиенты кок-
тейля или рассказать насколько хоро-
шо то или иное вино, то они должны 
сделать то же самое и для пива.

– Сколько в США поклонников пив-
ного фудпейринга? Ведь сочетание 
еды и пива – это своего рода нова-
торство?

– Я не могу вам дать никаких коли-
чественных данных в этом плане, но 
кое-что мы уже поняли. Люди ищут 
новых впечатлений. Люди поддержи-
вают отечественных производителей, 
и им важно знать продукт и историю, 

которая его окружает. Кроме того, если 
мы берем тройку: вино, крепкий алко-
голь и пиво, то пиво чаще всего бывает 
местное. и если сравнивать с вином и 
крепким алкоголем, то такое пиво будет 
ближе потребителю, если его изготовил 
отечественный производитель.

– если аналогию проводить с вин-
ным рынком, то там очень важно 
понятие терруарности. Нет ли пла-
нов у Американской ассоциации 
крафтовых пивоваров внедрить это 
в производстве пива? 

– Думаю, что нет. потому что в нашем 
деле пивовар сам решает, как он ин-
терпретирует ароматы ингредиентов, 
которые он использует.

– получается, что пивоварение –  
это менее регламентированный 
процесс?

– Да. нет закона, который бы говорил, 
что хмель должен быть только с этой 
территории и ниоткуда иначе. и опять 
же в Brewers Association мы создаем 
рекомендации, а дальше пивовары мо-
гут свободно интерпретировать тот или 
иной стиль по их собственному усмот-
рению. в этом есть плюсы и минусы. 
потому что, если ты хочешь написать 
American Pale Ale (AP A) на этикетке – 
пиши. Это может смущать покупателей, 
потому что под одной этикеткой могут 
появляться совершенно разные про-
дукты. но если оба продукта попадают 
под нашу рекомендацию, то оба они бу-
дут считаться AP A.

– есть ли у Вас последователи в дру-
гих странах? 

– Да, в великобритании сейчас начи-
нают все глубже и глубже исследовать 

тему пейринга. в австралии. на самом 
деле люди все чаще и чаще начинают 
осознавать важность сочетания пива и 
кухни. потихоньку этот процесс идет и 
развивается.
– Всем известен феномен американ-
ского крафтового пивного рынка. 
Чем можно объяснить столь стреми-
тельный рост? Ведь там много круп-
ных пивных корпораций, которые 
держали этот рынок?
– во-первых, стоит сказать, что круп-
ные производители до сих пор доми-
нируют на рынке. на крафтовый ры-
нок приходится всего 12 % от общего 
объема продаж пива в СШа. Чтобы 
понять истоки происходящего, нужно 
вернуться в 1970-е годы, когда вышел 
закон, снимающий запрет на произ-
водство домашнего пива. 

(Окончание на стр. 3.)
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В россии появились 
портативные  
системы налива 
пива Blade
Поставку автономных 
компактных устройств 
организовала компания 
Heineken, которая  
в 2017 году начала их 
продажу в 11 странах, 
и этот опыт оказался 
успешным. Система 
Blade отличается  
легкостью и простотой  
в управлении, для ее 
установки не нужно  
никаких дополнительных  
приспособлений, кроме 
источника питания.
Система Blade имеет неоспоримое 
преимущество перед привычными 
системами розлива пива: ее размер 
составляет всего 29 кв. см – меньше,  
чем у большинства кофемашин. 
поэтому такое устройство позволяет 
продавать разливное пиво даже там, 
где прежде можно было торговать 
только бутылочным пивом: в барах, 
маленьких ресторанах и проч.

Компактность системы повышает 
коммерческую эффективность  
заведения, а маленькие сменные кеги  
не займут на складе много места.  
в установке Blade применяются  
одноразовые 8-литровые кеги 
Brewlock с системой сжатия, не  
требующей наличия углекислого газа.  
аппарат поддерживает оптимальную 
температуру напитка и не нуждается 
ни в обслуживании, ни в очистке. 
Благодаря внедренному компанией 
Heineken устройству пиво после 
вскрытия упаковки остается свежим 
в течение месяца.

Вакансии и резюме
в пивоваренной отрасли. 
 

https://t.me/beer_hunter_russia
https://vk.com/beer_hunter_russia
https://www.instagram.com/beerhunterrussia

насос и аппарат для пастеризации. В 
Томске Роберт Крюгер владел 5 трак-
тирами и  26 пивными и  распивоч-
но-выносными лавками. За пределами 
Томска находилось не менее 12 скла-
дов. В  1912 году на заводе было 
произведено рекордное количество 
пива – 156 440 ведер. В 1914 году, до 
начала Первой мировой войны, Роберт 
Крюгер уехал в Германию на лечение 
и не смог вернуться обратно. Он умер 
24 апреля 1921 года в Кальтенборне, 
там и похоронен. Жена Роберта, рус-
ская подданная Александра Крюгер, 
боролась за жизнь пивоварни. Во 
время войны (когда действовал «су-
хой закон») предприятие выпускало 
кофейный ячменный напиток. В 1920 
году завод был национализирован. 
Сын Роберта и Александры Макс Крю-
гер приезжал в  Томск из Германии 
с целью взять завод в аренду, и даже 
варил на заводе пиво, но в 1928 году 

завод окончательно национализиро-
вали, и семья Макса Крюгера навсегда 
покинула Россию.

В годы первых пятилеток положение 
завода было тяжелое – требова-
лась основательная модернизация. 
В предвоенные годы на предприятии 
провели небольшую реконструкцию, 
в результате которой мощность завода 
возросла до 600 тыс. декалитров пива 
в год. В 1940 г. на заводе работало 220 
человек. Торговая сеть насчитывала 
более 50 пивных залов, где было за-
нято 400 работников. Во время войны 
завод не прекращал своей деятельно-
сти, производя пиво, пивные дрожжи 
и солод. 

За весь советский период существо-
вания пивоваренного завода неодно-
кратно производилось лишь частичное 
переоснащение производства, самая 
крупная модернизация началась только к столетию завода в 1984 году. В 1985 

году пивзавод был в состоянии произ-
водить до 2 млн дал пива в год (а цех 
безалкогольных напитков мог выпускать 
до 1 млн), но планам по дальнейшему 
наращиванию производства пива по-
мешала развернувшаяся в  1985 году 
антиалкогольная кампания.

Дело Кляйна
В 1991 году директором предприятия 

становится Иван Григорьевич Кляйн, 
родившийся в 1959 году в Семипала-
тинской области Казахской ССР. Он 
закончил школу с  золотой медалью, 
а  Томский политехнический институт 
– с «красным» дипломом. В 1985 году 
устроился на Томский пивоварен-
ный завод главным механиком, став 
в  1987 году – главным инженером 
предприятия. 

В 1992 году пивзавод выпустил 493 
тыс. дал и с этого года начал постоян-
но наращивать объемы производства. 
В 1994 году пивзавод акционирован 
под названием АООТ «Томское пиво». 
С 1997 по 2003 год была проведена 
серьезная модернизация, установлен 
варочный порядок производства не-
мецкой фирмы Huppmann и ЦКТ фир-
мы Ziemann. В итоге максимальная 
производительность завода выросла 
с 2 до 10 млн дал пива в год. В 1995 
году разработана марка «Крюгер» 
названная в честь основателя завода. 
Но как говорится на Руси: «От суммы 
да тюрьмы не зарекайся» – в насто-
ящее время против Ивана Кляйна 
возбуждено и  уже передано в  суд 
уголовное дело…

Павел Егоров 

 Bitburger продлевает 
пивной сезон Bock
Bitburger выводит на рынок еще 
один сезонный сорт пива с огра-
ниченным объемом выпуска.

Bitburger Maibock – это светлый bock с 
гармоничной смесью хмелей Hallertau 
и Bitburger, а также с добавлением 
фруктового хмеля Ariana. Новинка 
будет доступна в Германии с 1 марта.

Это уже второе сезонное пиво от 
Bitburger после успешного Bitburger 
Winterbock. Представитель руковод-
ства пивоваренной группы Bitburger 
Аксель Дам считает, что Winterbock 
пользуется спросом благодаря вели-
колепному вкусу. Создавая Bitburger 
Maibock, компания хочет удовлет-
ворить потребительский спрос на 
высококачественное пиво в теплое 
время года с отчетливо охмеленным 
и фруктовым оттенком.

Мастер-пивовар Стефан Мейна, 
вдохновленный традиционными ре-
цептами пива Bitburger Bock, сварил 
Maibock для весны. Он убеждает 
своим фруктово-свежим характером, 
во вкусе которого раскрываются хме-
левые нотки ананаса, лимона, пер-
сика и тонкая солодовая сладость. 
Содержание алкоголя составляет 
6,7%. Maibock будет выпускаться в 
традиционных бутылках с заглушка-
ми. Запуск продукта сопровождается 
коммерческой, цифровой и классиче-
ской печатной рекламой.

Пивоварня основана в 1817 году 
Иоганном Валленборном в неболь-
шом городе Битбурге на юго-западе 
Германии. Предприятие получило из-
вестность в конце XIX века, когда на-
следник первого владельца Людвиг 
Симон решил сварить свой первый 
лагер – пиво низового брожения. 

Сегодня торговая марка принадлежит 
компании Bitburger Braugruppe 
GmbH, объединяющей несколько 
пивоваренных предприятий. 

Пиво Bitburger занимает 
8% национального рынка и 
экспортируется в 70 стран мира.


